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EUROOPA PARLAMENDI JA NOUKOGU MAARUS (EU)
nr 853/2004,

29. aprill 2004,

millega siitestatakse loomset péritolu toidu hiigieeni erieeskirjad

EUROOPA PARLAMENT JA EUROOPA LIIDU NOUKOGU,

vottes arvesse Euroopa Uhenduse asutamislepingut, eriti selle artikli 152
1oike 4 punkti b,

vottes arvesse komisjoni ettepanekut, (')

vottes arvesse Euroopa majandus- ja sotsiaalkomitee arvamust, ()
olles konsulteerinud regioonide komiteega,

vastavalt asutamislepingu artiklis 251 sitestatud menetlusele (*)
ning arvestades jargmist:

(1)  Vastavalt misrusele (EU) nr 852/2004 (*) sitestasid Euroopa
Parlament ja noukogu toiduainete hiigieeni reegiildeeskirjad
toidukditlejatele.

(2)  Teatavate toiduainetega vdivad kaasneda eriloomulised ohud
inimtervisele, mis nduab hiigieeni erireeglite kehtestamist. Nii on
see eelkdige loomset péritolu toiduainetega, mille puhul on tihti
teatatud mikrobioloogiliste ja keemiliste ohtude esinemisest neis.

(3)  Uhtse pdllumajanduspoliitika kontekstis on vastu vdetud mitmeid
direktiive konkreetsete sanitaareeskirjade kehtestamiseks asuta-
mislepingu [ lisas loetletud toodete tootmise ja turuleviimise
kohta. Nimetatud sanitaareeskirjad on véhendanud kaubandustdok-
keid asjaomaste toodete puhul, aidates kaasa siseturu loomisele,
samas tagades korgetasemelise tervisekaitse.

(4)  Nimetatud eeskirjad sisaldavad terviseohutuse iildisi pohimotteid,
eelkdige seoses tootjate “ja péddevate asutuste” kohustustega,
struktuurilisi, tegevus- ja hiigieenindudeid ettevotetele, ettevotete
heakskiitmise korda, noudeid ladustamisele ja transpordile ning
tervisemérkidele.

(5)  Nimetatud pohimdtted on loomset péritolu toiduainete hiigieeni-
lise tootmise iildiseks aluseks, voOimaldades olemasolevaid
direktiive lihtsustada.

(6)  Soovitav on saavutada tdiendav lihtsustamine seeldbi, et
rakendada samu eeskirju vdimaluse korral koikide loomset
péritolu toodete suhtes.

(7)  Magruse (EU) nr 852/2004 ndue, millega toidukiitlejad
toiduainete tootmise, tddtlemise ning jaotamise mis tahes etapis,
mis jargneb esmatootmisele ja sellega seotud tegevustele, peavad
kehtestama, rakendama ja sdilitama ohuanaliiiisi ja kriitiliste kont-
rollipunktide  siisteemi  pohimotetele (HACCP)  vastavad
toimingud, lubab samuti lihtsustamist.

(8)  Koos vdetuna pdhjendavad need elemendid olemasolevates direk-
titvides leiduvate hiigieeni erinduete uuestisdnastamist.

(9)  Uuestisdnastamise peacesmirkideks on tagada korgetasemeline
tarbijakaitse toiduohutuse valdkonnas, eelkdige kogu iithenduse
toidukditlejatele samade eeskirjade kehtestamise abil, ning
kindlustada loomset péritolu toodete siseturu nduetekohane

(") EUT C 365 E, 19.12.2000, 1k 58.

() EUT C 155, 29.5.2001, Ik 39.

(*) Euroopa Parlamendi 15. mai 2002. aasta arvamus (ELT C 180 E, 31.7.2003,
Ik 288), ndukogu 27. oktoobri 2003. aasta iihisseisukoht (ELT C 48 E,
24.2.2004, 1k 23) Euroopa Parlamendi 30. mértsi 2004. aasta seisukoht
(Euroopa Liidu Teatajas seni avaldamata) ja ndukogu 16. aprilli 2004. aasta
otsus.

(*) Vt kidesoleva Euroopa Liidu Teataja 1k 3.
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toimimine, aidates seeldbi kaasa iihtse pollumajanduspoliitika
eesmérkide saavutamisele.

(10) Tuleb siilitada ja, kui see on vajalik tarbijakaitse tagamiseks,

(1n

muuta rangemaks {iksikasjalikud hiigieenieeskirjad loomset
péritolu toodetele.

Uhenduse eeskirju ei tohiks kohaldada koduseks isiklikuks kasu-
tamiseks moeldud esmatoodangu suhtes ega koduseks isiklikuks
tarvitamiseks moeldud toidu valmistamise, to6tlemise vOi
hoiustamise suhtes kodus. Lisaks sellele, kui toidukiitleja tarnib
viikestes kogustes omatoodetud esmatooteid vOi teatavaid
lihaliike otse Ildpptarbijale voi kohalikku kauplusse, on
asjakohane rahvatervist kaitsta siseriiklike  Oigusaktidega,
eelkdige tootja ja tarbija vahelise tiheda sideme tottu.

(12) Miiruse (EU) nr 852/2004 nduded on iildjuhul piisavad selleks,

et tagada toiduohutus jaemiiligiga tegelevates ettevotetes, mis on
seotud loomset paritolu toodete otsemiiligi voi tarnimisega 10pp-
tarbijale. Kéesolevat madrust tuleks {ildjuhul kohaldada
hulgimiitigitegevuste suhtes (st kui jaeettevite tegeleb loomset
péritolu toiduainete tarnimisega teisele ettevottele). Vélja arvatud
kdesolevas médruses sitestatud erinduded temperatuurile, peaks
madruse (EU) nr 852/2004 nduetest siiski piisama selliste hulgi-
miiiigitegevuste puhul, mis hdlmavad iiksnes ladustamist voi
transporti.

(13)  Liikmesriikidel peaks olema mdoningane vdimalus laiendada voi

piirata kdesoleva médruse nduete kohaldamist riiklike digusakti-
dega reguleeritud jackaubandusele. Nad vdivad nimetatud nduete
kohaldamist piirata siiski tiksnes siis, kui leiavad, et midruse
(EU) nr 852/2004 nduetest piisab toiduhiigiceni alaste
eesmirkide saavutamiseks, ning kui loomset péritolu toiduainete
tarned jaeettevottelt teisele ettevdttele on marginaalsed,kohaliku
ulatusega ja kitsendustega. Sellised tarned peaksid seega
moodustama  iiksnes viikese osa ettevotte dritegevusest;
ettevotted, kellele tarnitakse, peaksid asuma vahetus ldheduses;
ning tarned peaksid hdlmama iiksnes teatavat liiki tooteid voi
ettevotteid.

(14)  Kooskdlas asutamislepingu artikliga 10 tuleb litkmesriikidel votta

koik asjakohased meetmed, et tagada toidukiitlejate vastavus
kdesolevas médruses sitestatud kohustustele.

(15)  Toidu jalgitavus on toiduohutuse tagamise oluline element. Lisaks

miiruse (EU) nr 178/2002 (') iildeeskirjade jirgimise tuleks
toidukditlejatel, kes vastutavad ettevdtete eest, mis kooskdlas
kdesoleva mddrusega peavad olema heakskiidetud, tagada, et
koik nende turuleviidavad loomset péritolu tooted kannavad kas
tervisemarki vOi eraldusmaérgistust.

(16) Uhendusse imporditav toit peab vastama mairuses (EU) nr 178/

2002 sdtestatud tldnduetele voi vastama eeskirjadele, mis on
samavéidrsed iihenduse eeskirjadega. Kdiesolevas maiéruses
madratletakse ithendusse imporditava loomset péritolu toidu
hiigieeni erinduded.

(17)  Kéesoleva médruse vastuvdtmine ei tohiks vdhendada Soome ja

Q)

Rootsi liitumisel thendusega nendega kokku lepitud tdiendavaid
tagatisi, mis on kinnitatud komisjoni otsustega 94/968/EU, (*)
95/50/EU, (°) 95/160/EU, (*) 95/161/EU (°) ja 95/168/EU (°) ning

Euroopa Parlamendi ja ndukogu 28. jaanuari 2002. aasta miirus (EU)

nr 178/2002, millega sétestatakse toidualaste Oigusnormide iildised
pohimdtted ja nduded, asutatakse Euroopa Toiduohutusamet ja kehtestatakse
toidu ohutusega seotud menetlused (EUT L 31, 1.2.2002, 1k 1). Mirust on
viimati muudetud misrusega (EU) nr 1642/2003 (ELT L 245, 29.9.2003,
Ik 4).

EUT L 371, 31.12.1994, Ik 36.

EUT L 53, 9.3.1995, 1k 31.

EUT L 105 9.5.1995, Ik 40.

EUT L 105, 9.5.1995, Ik 44.

EUT L 109, 16.5.1995, 1k 44.
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(18)

(19)

(20)

1)

(22)

(23)

ndukogu otsustega 95/409/EU, (') 95/410/EU (3) ja 95/411/EU. ()
Sellega tuleks sétestada kord {iileminekuperioodi ajal tagatiste
andmiseks mis tahes litkmesriigile, millel on heaks kiidetud
riiklik kontrolliprogramm, mis asjaomase loomset paritolu toidu
puhul on samavéarne Soome ja Rootsi heakskiidetud programmi-
dega. Euroopa Parlamendi ja ndukogu 17. novembri 2003. aasta
midrusega (EU) nr 2160/2003 salmonella ja muude kindlaks
médratud toidust pdhjustatud zoonootilise toimega mdjurite torje
kohta (*)  sétestatakse samasugune kord elusloomade ja
haudemunade suhtes.

Kiesolevas mairuses sitestatud struktuuri- ja hiigieenindudeid on
asjakohane kohaldada igat liiki ettevotete suhtes, sealhulgas
viikeettevotted ja liikuvtapamajad.

Paindlikkus on asjakohane, et vdimaldada traditsiooniliste
meetodite jitkuvat kasutamist toidu tootmise, tootlemise voi
jaotamise mistahes etapis ning seoses ettevotetele esitatavate
struktuurinduetega. Paindlikkus on eriti oluline piirkondade
jaoks, kus kehtivad erilised geograafilised piirangud, sealhulgas
asutamislepingu artikli 299 10ikes 2 osutatud &drepoolseimad
piirkonnad. Paindlikkus ei peaks siiski ohustama toiduohutuse
alaseid eesmérke. Veelgi enam, kuna kogu toit, mis toodetakse
kooskdlas reeghiigieenieeskirjadega, on harilikult vabas ringluses
tile kogu thenduse, peaks kord, mis voimaldab liikmesriikidel
paindlikkust kasutada, olema tdiesti ldbipaistev. See peaks
erimeelsuste lahendamise vajadusel vdoimaldama arutelu médruse
(EU) nr 178/2002 kohaselt moodustatud alalise toiduahela ja
loomatervishoiu komitees ning komisjonil protsessi koordineerida
ja votta asjakohaseid meetmeid.

Lihamassi mdiste peaks olema iildine ja holmama koiki
mehaanilisi  konditustamismeetodeid. Kiired tehnoloogilised
arengud selles vallas tdhendavad, et on asjakohane kasutada
paindlikku mdistet. Lihamassile esitatavad tehnilised nouded
peaksid siiski erinema olenevalt erinevate meetodite tulemusena
saadud toodetele antavast riskihinnangust.

Toidukaitlejad, sealhulgas loomasdddasektor, on omavahelistes
sidemetes ning loomatervise, loomade heaolu ja rahvatervise
kaalutlused on omavahel seotud tootmise, tootlemise ja
jaotamise koikidel etappidel. See eeldab piisavat kommunikat-
siooni erinevate huvirlihmade vahel piki toiduahelat alates
esmatootmisest kuni jaemiiligini.

Selleks, et kindlustada tiihenduse turule viidavate kiititud
looduslike ulukite nduetekohane inspekteerimine, tuleks kiititud
loomade kere ja sisikond esitada ametlikuks tapajargseks
kontrolliks ulukite tootlemisettevottes. Teatavate kiittimistradit-
sioonide siilitamiseks ilma toiduohutust ohtu seadmata vdib
siiski ka pakkuda koolitust kiittidele, kes looduslikke ulukeid
inimtoiduks turule viivad. See peaks voOimaldama kiittidel
teostada looduslike ulukite esialgset kontrolli kohapeal. Kui
koolitatud kiitid teostavad nimetatud esialgse kontrolli ja ei
tuvasta korvalekaldeid ega ohte, ei ole sellistel juhtudel vaja
neilt nduda kogu sisikonna esitamist ulukite to6tlemisettevottele
tapajargseks kontrolliks. Liikmesriikidel tuleks siiski vdimaldada
kehtestada oma territooriumil rangemad reeglid eriloomuliste
ohtudega arvestamiseks.

Kéesoleva maéddrusega tuleks kehtestada toorpiima kriteeriumid
kuni uute turustamisnduete kehtestamiseni. Need kriteeriumid
peaksid olema kaivitusvddrtused, millega peetakse silmas seda,
et nende iiletamisel tuleb toidukiitlejatel kehtestada parandus-
meetmeid ja teavitada péddevat asutust. Kriteeriumid ei peaks
olema maksimumviértused, mille iiletamisel toorpiima turustada

() EUT L 243, 11.10.1995, Ik 21.
() EUT L 243, 11.10.1995, Ik 25.
() EUT L 243, 11.10.1995, Ik 29.
(*) ELT L 325, 12.12.2003, Ik 1.
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ei tohi. Sellega peetakse silmas, et teatavates olukordades voib
kriteeriumitele mitte téielikult vastavat toorpiima asjakohaste
meetmete rakendamisel ohutult kasutada inimtoiduks. Otsetarbi-
miseks ettendhtud toorpiima ja toorkoore puhul on asjakohane
vOimaldada igal liikkmesriigil séilitada vOi kehtestada asjakohased
sanitaarmeetmed kédesoleva médruse eesmérkide saavutamise
tagamiseks oma territooriumil.

(24)  On asjakohane, et piimatoodete tootmiseks kasutatava toorpiima
kriteeriumid oleksid kolm korda kdrgemad kui majandist
kogutava toorpiima kriteeriumid. T66deldud piimatoodete valmis-
tamiseks kasutatava piima kriteerium on absoluutviirtus,
majandist kogutava toorpiima puhul on aga tegemist keskmisega.
Kéesolevas méiruses sdtestatud temperatuurinduete jargimine ei
peata tdielikult bakterikasvu transportimisel ja ladustamisel.

(25) Kiéesolev uuestisdnastamine tdhendab seda, et olemasolevad sani-
taarnduded voib kehtetuks tunnistada. Selle saavutab Euroopa
Parlamendi ja noukogu 21. aprilli 2004. aasta direktiiv 2004/41/
EU, millega tunnistatakse kehtetuks teatavad direktiivid, mis
kisitlevad teatavate inimtoiduks ettendhtud loomset péritolu
toodete tootmise ja turuleviimise toiduhiigieeni ning tervishoiu-
ndudeid. (')

(26) Lisaks asendavad kdesoleva méidruse eeskirjad munade kohta
ndukogu 20. juuni 1994. aasta otsuses 94/371/EU (milles sitesta-
takse teatavat lilkki munade turuleviimise terviseohutuse
erinduded) (*) kehtestatud vastavad eeskirjad, mis on muutunud
kehtetuks ndukogu direktiivi 92/118/EMU (®) tiihistamise tottu.

27) Uhenduse toiduhiigiceni alased oigusaktid peaksid toetuma
teaduslikele nouannetele. Seepédrast tuleks vajaduse korral alati
konsulteerida Euroopa Toiduohutusametiga.

(28) Teaduse ja tehnika arengu arvesse vOtmiseks tuleks tagada
komisjoni ja litkmesriikide tihe ja tdhus koost6d toiduahela ja
loomatervishoiu alalise komitee raames.

(29) Kaéesoleva médruse ndudeid ei peaks kohaldama enne toiduhii-
gieeni kisitlevate uute Oigusaktide tdielikku joustumist. Samuti
on asjakohane jatta vihemalt 18 kuud uute eeskirjade joustumise
ja kohaldamise vahele, et anda asjaomastele tOOstustele aega
kohanemiseks.

(30) Kaéesoleva maiiruse rakendamiseks vajalikud meetmed tuleks
vastu votta vastavalt ndukogu 28. juuni 1999. aasta otsusele
1999/468/EU, millega sitestatakse komisjonile antud rakendusvo-
lituste kasutamise menetlus, (*)

ON VASTU VOTNUD KAESOLEVA MAARUSE:

I PEATUKK
ULDSATTED

Artikkel 1
Reguleerimisala

1. Kaéesolevas méairuses kehtestatakse loomset péritolu toidu hiigieeni
erinduded toidukditlejatele. Kéesolevad eeskirjad on tiienduseks

() ELT L 157, 30.4.2004, 1k 33.

() EUT L 168, 2.7.1994, 1k 34.

(®) Noukogu 17. detsembri 1992. aasta direktiiv 92/118/EMU, milles sitestatakse
selliste toodete ithendusesisest kaubandust ja ithendusse importimist regulee-
rivad loomatervishoiu- ja tervisekaitsenduded, mille suhtes ei kohaldata
direktiivi 89/662/EMU A lisa I peatiikis ja nakkusetekitajate puhul
direktiivis 90/425/EMU osutatud iihenduse erieeskirjades sitestatud ndudeid
(EUT L 62, 15.3.1993, 1k 49). Masrust on viimati muudetud komisjoni
miirusega (EU) nr 445/2004 (ELT L 72, 11.3.2004, Ik 60).

(“y EUT L 184, 17.7.1999, lk 23.
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migruses (EU) nr 852/2004 sitestatutele. Neid kohaldatakse loomset
péritolu tootlemata ja téodeldud toodetele.

2. Otsese vastupidise viite puudumisel ei kohaldata kidesolevat
madrust toidu suhtes, mis sisaldab nii taimset péritolu tooteid kui ka
loomset péritolu toddeldud tooteid. Sellise toidu valmistamisel kasutata-
vaid loomset péritolu toddeldud tooteid tuleks aga siiski hankida ja
késitseda kooskolas kdesoleva miidruse nduetega.

3.  Kaéesolevat midrust ei kohaldata jargmiste toodete suhtes:
a) esmatootmine eraotstarbeliseks koduseks kasutamiseks;

b) toidu valmistamine, késitsemine vdi ladustamine kodus ja eraotstar-
beliseks koduseks kasutamiseks;

c) viikestes kogustes esmatoodete tarnimine kéitlejalt otse 10pptarbi-
jale voi kohalikesse jackaubandusettevotetesse, kes tarnivad otse
1opptarbijale.

d) majandis tapetud linnuliha ja jdneseliste véikestes kogustes
tarnimine kéitlejalt otse 1opptarbijale voi kohalikesse jackaubandu-
settevotetesse, kes tarnivad sellist liha virskelt otse 10pptarbijale.

e) looduslike ulukite voi nende liha véikestes kogustes tarnimine
kiittidelt otse 1dpptarbijale vdi kohalikesse jackaubandusettevote-
tesse, kes tarnivad otse 10pptarbijale.

4.  Liikmesriigis kehtestavad 16ike 3 punktides c, d ja e maérgitud
tegevusi ja isikuid reguleerivad eeskirjad siseriiklike digusaktide alusel.
Selliste siseriiklike eeskirjade eesmirgiks on tagada kéesoleva mairuse
eesmirkide saavutamine.

5. a) Otsese vastupidise viite puudumise korral ei kohaldata
kiesolevat madrust jaetegevuse suhtes.

b) Kaiesolevat madrust kohaldatakse siiski jaetegevuse suhtes, kui
tegevuse eesmdrgiks on loomset péritolu toiduainete tarnimine
teisele ettevottele, vélja arvatud jargmistel juhtudel:

i) tegevus seisneb iiksnes ladustamises voi transpordis, mille
puhul siiski kohaldatakse III lisas sétestatud temperatuuri-
noudeid;
voi

il) loomset piritolu toitu sellest jaeettevOttest tarnitakse liksnes
teistele jaeettevotetele ning tegevus kooskodlas siseriiklike

oOigusaktidega on marginaalne, kohaliku ulatusega ning
selle suhtes kehtivad kitsendused.

c¢) Liikmesriigid voivad kehtestada riiklikke meetmeid kdesoleva
mairuse nduete rakendamiseks nende territooriumil paiknevatele
jaeettevotetele, mille suhtes kdesolev miérus poleks kohaldatav
16ikude a ja b alusel.

6. Kiesoleva maidruse kohaldamine ei piira jargmist:

a) asjakohased veterinaar- ja sanitaareeskirjad, sealhulgas teatavate
transmissiivsete spongioossete entsefalopaatiate véltimise, kontrolli
ja likvideerimise senisest rangemad eeskirjad,

b) nduded loomade heaolule

ja
c¢) nduded loomade tuvastamisele ja loomset péritolu toodete jilgita-
vusele.
Artikkel 2
Maisted

Kéesolevas madruses kasutatakse jargmisi moisteid:
1. maigruses (EU) nr 178/2002 sitestatud mdisted;
2. madgruses (EU) nr 852/2004 sitestatud maisted;
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3. I lisas sdtestatud mdisted
ja
4. mis tahes tehnilised moisted II ja III lisas.

11 PEATUKK
TOIDUKAITLEJATE KOHUSTUSED

Artikkel 3
Uldkohustused
1. Toidukiitlejad peavad jérgima II ja III lisa asjakohaseid sétteid.

2. Toidukditlejad ei kasuta loomset péritolu toodete pinnalt
pinnasaaste eemaldamiseks mingit muud ainet peale joogivee voi kui
migrusega (EU) nr 852/2004 voi kiesoleva midrusega seda lubatakse,
siis puhta vee, vilja arvatud kui aine kasutamist on heaks kiidetud
artikli 12 15ikes 2 osutatud korras. Toidukéitlejad jargivad samuti mis
tahes kasutustingimusi, mis vOidakse sama korra alusel kehtestada.
Tunnustatud aine kasutamine ei mojuta toidukditleja kohustust jargida
kéesoleva médruse ndudeid.

Artikkel 4
Ettevotete registreerimine ja tunnustamine

1. Toidukditlejad viivad turule {iihenduses valmistatud loomset
péritolu tooteid iiksnes siis, kui need on valmistatud ja neid on
kasitsetud eranditult jargmistele tingimustele vastavates ettevotetes:

a) mis vastavad midruse (EU) nr 852/2004 asjakohastele nduetele,
kéesoleva médruse II ja III lisa ning toidualaste digusnormide
muudele asjakohastele nduetele

ja
b) mille pddev asutus on registreerinud voi, kui see on ndutav
kooskdlas 15ikega 2, tunnustanud.

2. Tima et see piiraks madruse (EU) nr 852/2004 artikli 6 1dike 3
kohaldamist, on selliseid loomset péritolu tooteid késitsevate ettevotete
tegevus, mille suhtes kdesoleva médruse III lisas on sétestatud ndudeid,
lubatud iiksnes padeva asutuse tunnustamise korral kooskolas kdesoleva
artikli 10ikega 3, erandiks on iiksnes jairgmise tegevusega ettevotted:

a) esmatootmine;
b) transporditoimingud;

c) reguleeritava temperatuuriga ladustamistingimusi mitte vajavate
toodete ladustamine

voi
d) kéesoleva méddrusega reguleerimata jactoimingud vastavalt artikli 1
16ike 5 punktile b.

3.  Ettevote, mille suhtes kohaldatakse tunnustamist kooskdlas
16ikega 2, voib tegutseda iiksnes siis, kui pddev asutus on kooskolas
Euroopa Parlamendi ja ndukogu 29. aprilli 2004. aasta mairusega (EU)
nr 854/2004, millega kehtestatakse erieeskirjad inimtoiduks ettendhtud
loomsete saaduste ametliku kontrolli korraldamise kohta: "

a) pérast kohapealset kontrolli tunnustanud ettevotte tegutsemisdigust

voi
b) andnud ettevottele tingimusliku tunnustuse.

4.  Toidukditlejad teevad koostodd péddevate asutustega kooskodlas
midrusega (EU) nr 854/2004. Eelkdige tagavad toidukditlejad ettevotte
to0 10petamise, kui piadev asutus tunnustuse tagasi votab vdi, tingimus-
liku tunnustuse puhul seda ei pikenda voi ei anna tdielikku tunnustust.
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5. Kaéesolev artikkel ei takista ettevottel toitu turule viimast kdesoleva
madruse rakenduskuupdeva ja padeva asutuse sellele jargneva esimese
kontrolli vahel, kui ettevote:

a) kuulub tunnustamisele kooskdlas 10ikega 2 ja viis loomset péritolu
tooteid turule kooskdlas tihenduse Oigusaktidega vahetult enne
kéesoleva médruse rakendamist

Vo1

b) on sellist liikki, mille puhul tunnustamisndue enne kidesoleva
médruse rakendamist puudus.

Artikkel 5
Tervisemirk ja eraldusmérgistus

1. Toidukditlejad viivad turule loomset péritolu toote, mida on
késitsetud ettevottes, mille suhtes kohaldatakse tunnustamist kooskolas
artikli 4 16ikega 2, iiksnes siis, kui ettevote on kas:

a) kasutanud tervisemirki kooskdlas médrusega (EU) nr 854/2004

Vo1

b) kui nimetatud méddruses pole sétestatud tervisemirgi kasutamine,
siis on kasutanud eraldusmirgki kooskolas kéesoleva maiidruse I
jao II lisaga.

2. Toidukéitlejad vdivad kasutada eraldusmérgist loomset paritolu
toote puhul iiksnes siis, kui toodet on toddeldud kooskdlas kiesoleva
médrusega ettevotetes, mis vastavad artikli 4 nduetele.

3. Toidukditlejatel pole lubatud eemaldada lihalt tervisemérki, mida
on kasutatud kooskolas médrusega (EU) nr 854/2004, vilja arvatud
toostusliku voi muul viisil tootlemise puhul.

Artikkel 6
Loomset piritolu tooted viljastpoolt iihendust

1.  Loomset piritolu tooteid kolmandatest riikidest importivad toidu-
kiitlejad peavad tagama, et import toimub iiksnes jargmistel tingimustel:

a) lédhteriigiks olev kolmas riik on kantud kooskdlas midruse (EU)
nr 854/2004 artikliga 11 koostatud kolmandate riikide nimekirja,
kust selle toote import on lubatud;

b) 1) ettevite, kust toode ldhetati ja kus see omandati vdi ette
valmistati, on kantud kooskdlas miiruse (EU) nr 854/2004
artikliga 12 koostatud ettevotete nimekirja, kust selle toote
import on lubatud, kui see on kohaldatav;

ii) vérske liha, hakkliha, lihavalmististe, lihatoodete ja lihamassi
puhul valmistati toode lihast, mis on saadud tapamajadest ja
lihaldikusettevdtetest, mis on kantud koosk&las méiruse (EU)
nr 854/2004 artikliga 12 koostatud ja ajakohastatud nimekirja,
vOi tunnustatud tihenduse ettevotetest

ja
iii) elusate kahepoolmeliste karploomade, okasnahksete, mantel-
loomade ja meritigude puhul on tootmispiirkond kantud

kooskdlas  konesoleva maidruse artikliga 13 koostatud
nimekirja,

c) toode vastab jargmistele nduetele:

i) kiesoleva midruse nduded, sealhulgas artikli 5 nduded tervise-
markide ja eristusmérgistuse suhtes;

ii) magruse (EU) nr 852/2004 nduded
ja

iii) loomset péritolu toodete importi reguleerivate ihenduse digu-
saktidega kooskdlas sdtestatud mis tahes imporditingimused
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ja
d) midruse (EU) nr 852/2004 artikli 14 nduded sertifikaatide ja
dokumentide suhtes, kui kohaldatav, on tididetud.

2. Erandina Idikest 1 vdib kalatoodete import toimuda ka kooskdlas
madruse (EU) nr 854/2004 artikli 15 erisétetega.

3. Loomset piritolu tooteid importivad toidukéitlejad peavad tagama
jargmist:

a) toodete kontrollimise vdimaldamist importimisel kooskdlas direktii-
viga 97/78/EU ('),

b) import vastab direktiivi 2002/99/EU (21) nduetele
ja

¢) nende kontrollitavad toimingud, mis leiavad aset parast importimist,
tehakse kooskolas III lisa nduetega.

4.  Toidukditlejad, kes impordivad toitu, mis sisaldab nii taimset
péritolu tooteid kui ka loomset péritolu toddeldud tooteid, tagavad, et
sellises toidus sisalduvad loomset péritolu toddeldud tooted tdidavad
1digete 1-3 ndudeid. Nad peavad suutma tdendada, et see nii on
(nditeks vastava dokumentatsiooni vdi sertifitseerimise abil, mis ei pea
jargima 1dike 1 punktis d tdpsustatud vormi).

IIT PEATUKK

KAUBANDUS

Artikkel 7
Dokumendid

1. Kui see on ndutav vastavalt IT voi III lisale, tuleb toidukaiitlejatel
tagada, et loomset péritolu toodete saadetistega on kaasas sertifikaadid
vdi muud dokumendid.

2. Artikli 12 16ikes 2 osutatud korras vdib:
a) kehtestada dokumendimalle
ja
b) sitestada elektrooniliste dokumentide kasutamine.
Artikkel 8
Eritagatised

1. Toidukiitlejad, kes kavatsevad viia Rootsi vdi Soome turule
jargmisi loomset péritolu toiduaineid, peavad tditma 1dikes 2 sétestatud
eeskirju salmonella suhtes:

a) veise- ja sealiha, sealhulgas hakkliha, kuid mitte lihavalmistised ega
lihamass;

b) jargmist liiki lindude liha: kodulinnud, kalkunid, parlkanad, pardid
ja haned, sealhulgas hakkliha, kuid mitte lihavalmistised ega
lihamass;
ja

¢) munad.

2. a) Veise- ja sealiha ning linnuliha puhul tuleb saadetistest votta

proovid teelesaatvas ettevdttes ning nende mikrobioloogiline

testimine peab andma negatiivsed tulemused kooskolas
ithenduse digusaktidega.

b) Munade puhul peavad pakkimiskeskused andma garantii, et
saadetised on périt karjadest, millele on sooritatud mikrobioloo-

(") Vt kdesoleva Euroopa Liidu Teataja 1k 83.
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giline testimine negatiivsete tulemustega kooskodlas iihenduse
digusaktidega.

c¢) Veise- ja sealiha puhul ei tule 1digus a sétestatud testi teha
saadetiste puhul, mis on ette ndhtud ettevottele pastdriseerimi-
seks, steriliseerimiseks vOi samasuguse mojuga to6tlemiseks.
Munade puhul ei tule 1digus b sétestatud testi teha saadetiste
puhul, mis on ette ndhtud toddeldud toodete valmistamiseks
protsessi abil, mis garanteerib salmonella kdrvaldamise.

d) Loikudes a ja b sitestatud teste ei tule teha toiduainete puhul,
mis on pdrit ettevdttest, mille suhtes kohaldatakse tunnustatud
kontrolliprogrammi asjaomase loomset péritolu toidu puhul ja
artikli 12 Idikes 2 osutatud korras, mis on samavéirne Rootsi ja
Soome puhul tunnustatud korraga.

e) Veise- ja sealiha ning linnuliha puhul peab toiduga kaasas olema
ihenduse digusaktidega sétestatud nédidisele vastav kaubadoku-
ment voi sertifikaat, mis peab sedastama jargmist:

i) 10igus a osutatud kontrollimised on ldbi viidud negatiivse
tulemusega

vOi

il) liha on ette ndhtud iiheks 1digus ¢ osutatud otstarbeks
vOi

iii) liha on périt 1diguga d reguleeritud ettevottest.

f) Munade puhul peab saadetisega kaasas olema dokument, mis
sedastab, et 1digus b osutatud testid on tehtud negatiivsete
tulemustega voi et munad on ette nihtud kasutamiseks 18igus ¢
osutatud moel.

3. Artikli 12 I6ikes 2 osutatud korras voib:

a) loigete 1 ja 2 noudeid ajakohastada, et votta arvesse eelkdige
muudatusi liikkmesriikide kontrolliprogrammides v6i mikrobioloogi-
liste kriteeriumite kehtestamist kooskolas maédrusega (EU) nr 852/
2004;

ja

b) dikes 2 sitestatud eeskirju 1dikes 1 osutatud mistahes toiduainete
suhtes voib laiendada tervikuna voi osaliselt mis tahes liikmesriigile
voi litkmesriigi mis tahes piirkonnale, millel on kontrolliprogramm,

mis asjaomase loomset péritolu toidu puhul on tunnustatud sama-
vairseks Rootsi ja Soome puhul heaks kiidetud programmiga.

4. Kéesolevas artiklis tihendab kontrolliprogramm  kooskdlas
mairusega (EU) nr 2160/2003 heaks kiidetud kontrolliprogrammi.

IV PEATUKK
LOPPSATTED

Artikkel 9
Rakendusmeetmed ja iilleminekumeetmed

Rakendusmeetmed ja iileminekumeetmed voib sdtestada artikli 12
16ikes 2 osutatud korras.

Artikkel 10
II ja III lisa muutmine ja kohandamine

1. I ja II lisa vdib muuta vdi kohandada artikli 12 1dikes 2
sdtestatud korras, vottes arvesse jargmist:

a) hiid tavasid késitlevate juhiste arengud,

b) HACCP-I pdhinevate siisteemide rakendamisest saadud kogemused
vastavalt madruse (EU) nr 852/2004 artiklile 5;
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¢) tehnoloogilised arengud ja nende praktilised tagajirjed ning
tarbijate ootused toidu koostise suhtes;

d) teaduslikud nduanded, eelkdige uued hinnangud riskidele;
e) toiduainete mikrobioloogilised ja temperatuurikriteeriumid;
f) muutused tarbimisharjumustes.

2. FErandeid II ja IIT lisast on lubatud teha artikli 12 16ikes 2 osutatud
korras, tingimusel et need ei kahjusta kdesoleva méddruse eesmérkide
saavutamist.

3. Liikmesriigid vodivad ilma kédesoleva méddruse eesmarkide
saavutamist ohustamata kehtestada kooskdlas 1digetega 48 siseriiklikke
meetmeid III lisas sdtestatud nduete kohandamiseks.

4. a) Loikes 3 osutatud siseriiklike meetmete eesmargiks on:

i) traditsiooniliste meetodite jitkuva kasutamise vdoimaldamine
toidu tootmise, todtlemise vOi jaotamise mistahes etapis

voi

ii) selliste toiduainetdostuste vajadustega arvestamine, mis
asuvad piirkondades, kus kehtivad geograafilised eripii-
rangud.

b) Muudel juhtudel kohaldatakse neid liksnes ettevotete ehitamise,
kavandamise ja sisseseade suhtes.

5. Mistahes liitkmesriik, kes soovib kehtestada 10ikes 3 osutatud sise-
riiklikke meetmeid, teavitab komisjoni ja teisi lilkmesriike. Iga teade:

a) esitab iksikasjaliku kirjelduse nduetest, mida see liikmesriik peab
vajalikuks vastu votta, ja soove vastuvotuvormi suhtes;

b) kirjeldab asjaomaseid toiduaineid ja ettevotteid;

c) selgitab vastuvotmise pohjuseid, sealhulgas, kui asjakohane,
esitades kokkuvotte ldbiviidud ohuanaliiiisist ja mis tahes
meetmetest, mis on voetud tagamaks, et vastuvOotmine ei ohusta
kéesoleva madruse eesmairke;

ja
d) toob dra muu asjakohase teabe.

6. Teistel liikmesriikidel on iihendusele kirjalike kommentaaride
saatmiseks kolm kuud alates 16ikes 5 osutatud teate saamisest. Loike 4
1digust b tulenevate kohandamiste puhul pikendatakse seda ajavahe-
mikku mistahes litkmesriigi taotlusel nelja kuuni. Komisjon voib ja
ihelt voi mitmelt litkmesriigilt kommentaare saades peab konsulteerima
liikkmesriikidega artikli 12 1dikes 1 osutatud komitees. Komisjon voib
artikli 12 1dikes 2 nimetatud korras otsustada, kas kavandatud
meetmeid vOib rakendada, vajaduse korral asjakohaste muudatuste
alusel. Vajaduse korral voib komisjon pakkuda iildisi meetmeid
kooskdlas kéesoleva artikli 16ikega 1 voi 2.

7.  Liikmesriik voib vastu votta siseriiklikke meetmeid, kohandades
III lisa ndudeid iiksnes jargmiselt:

a) vastavalt kooskolas 15ikele 6 vastu vdetud otsusega;

b) kui tiks kuu pérast 16ikes 6 osutatud ajavahemiku moddumist pole
komisjon teavitanud liikmesriitke, et on saanud kirjalikke
kommentaare voi et ta kavatseb teha ettepaneku otsuse vastuvotmi-
seks kooskolas 16ikega 6;
voi

¢) kooskolas loikega 8.

8. Liikmesriik vOib omaalgatuslikult ja vastavalt asutamislepingu
tildsétetele sdilitada voi kehtestada siseriiklikud eeskirjad, mis:

a) keelavad vOi piiravad otsetarbimiseks ettendhtud toorpiima voi
toorkoore turuleviimist tema territooriumil
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b)

voi

lubavad pédeva asutuse loal kasutada toorpiima, mis ei vasta III lisa
IX jaos sitestatud kriteeriumitele bakterite arvu ja somaatiliste
rakkude arvu osas, vihemalt 60 pédevase laagerdumis- vdi kiipse-
misperioodiga juustude tootmisel, ja piimatooteid, mis on saadud
seoses selliste juustude toomisega, kui see ei ohusta kdesoleva
médruse eesmirkide saavutamist.

Artikkel 11

Eriotsused

Ilma et see piiraks artiklite 9 ja artikli 10 1dike 1 iildtdhendust, on
lubatud sitestada rakendusmeetmeid voi votta vastu II voi III lisa
parandused artikli 12 1dikes 2 osutatud korras:

1.
2.

10.

11.

)

sitestada eeskirju veel sooja liha transportimiseks;

tdpsustada lihamassi puhul, missugune kaltsiumisisaldus ei iileta
oluliselt hakkliha kaltsiumisisaldust;

sitestada muid too6tlusviise, mida todtlevates ettevotetes rakendada
elusatele kahepoolmelistele karploomadele, mis on périt B ja C
klassi tootmispiirkondadest, millele pole rakendatud puhastamist
ega uues kohas vette laskmist;

tdpsustada tunnustatud testimismeetodeid mereliste biotoksiinide
puhul;

sitestada tdiendavaid hiigieenistandardeid elusate kahepoolmeliste
karploomade puhul koost6ds iihenduse asjakohase tugilaboriga,
sealhulgas:

a) teiste mereliste biotoksiinide piirvairtused ja analiiiisimeetodid;
b) viiruste testimise kord ja viroloogilised standardid
ja
c) proovivotuplaanid ja -meetodid ning analiiiitilised hélbed, mida
rakendatakse hiigieenistandardite jirgimise kontrollimiseks;

sitestada hiigieenistandardeid voi -kontrolle, kui nende vajadus
rahvatervise kaitseks on teaduslikult tdendatud;

laiendada 1III lisa VII jao IX peatiikki elusatele kahepoolmelistele
karploomadele, vilja arvatud perekonda Pectinidae kuuluvatele
kammkarpidele;

méidratleda kriteeriumid otsustamaks, millisel juhul epidemioloogi-
lised andmed osutavad, et kalastuspiirkonnaga ei seondu
terviseohte parasiitide ndol ja sellest tulenevalt otsustamaks,
millisel juhul voib péddev asutus lubada toidukaitlejail mitte
kiilmutada kalandustooteid kooskdlas III lisa VIII jao III peatiiki
D osaga;

satestada virskuskriteeriumid ning histamiini ja kogu lenduva
lammastiku piirmédrad kalandustoodete puhul;

lubada teatavate piimatoodete valmistamiseks kasutada toorpiima,
mis ei vasta II lisa IX jaos sdtestatud kriteeriumitele bakterite arvu
ja somaatiliste rakkude arvu osas;

ilma et see piiraks direktiivi 96/23/EU (') kohaldamist, méirata
toorpiimas leiduvate antibiootiliste ainete jddkide kombineeritud
summa lubatud tilempiir,

ja

Noukogu 18. detsembri 1997. aasta direktiiv 97/78/EU, milles sitestatakse

kolmandatest riikidest iihendusse toodavate toodete veterinaarkontrolli
pohimdtted (EUT L 24, 30.1.1998, 1k 9). Direktiivi on muudetud 2003.
aasta ihinemisaktiga.
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12. heaks kiita samavédrsed protsessid zelatiini voi kollageeni
tootmiseks.
Artikkel 12
Komiteemenetlus
1. Komisjoni abistab alaline toiduahela ja loomatervishoiu komitee.

2. Kui viidatakse kéesolevale 1dikele, kohaldatakse otsuse 1999/468/
EU artikleid 5 ja 7, vottes arvesse selle artiklis 8 sétestatut.

Otsuse 1999/468/EU artikli 5 1dikes 6 siitestatud tihtajaks kehtestatakse
kolm kuud.

3.  Komitee votab vastu oma tookorra.

Artikkel 13
Euroopa Toiduohutusametiga konsulteerimine

Komisjon konsulteerib Euroopa Toiduohutusametiga mis tahes asjaolude
suhtes, mida kdesolev maérus reguleerib, millel vdiks olla oluline moju
rahvatervisele ja, eelkdige enne ettepanekut laiendada IIT lisa III jagu
teistele loomaliikidele.

Artikkel 14

Aruanne Euroopa Parlamendile ja ndoukogule

1. Komisjon esitab hiljemalt 20. mail 2009 Euroopa Parlamendile ja
ndukogule aruande kdesoleva médruse rakendamisest saadud kogemuste
kohta.

2. Komisjon lisab aruandele vajaduse korral asjakohased
ettepanekud.
Artikkel 15

Kéesolev maérus joustub kahekiimnendal péeval pérast selle avaldamist
Euroopa Liidu Teatajas.

Seda hakatakse kohaldama 18 kuud pédrast kdigi jargmiste digusaktide
joustumise kuupéeva:

a) magrus (EU) nr 852/2004;
b) migrus (EU) nr 854/2004
ja
¢) direktiiv 2004/41/EU.
Seda ei kohaldata siiski enne 1. jaanuari 2006.

Kiesolev médrus on tervikuna siduv ja vahetult kohaldatav koikides
liikkmesriikides.
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I LIS4

MOISTED

Kéesolevas médruses kasutatakse jargmisi mdisteid:

1. LIHA
1.1. Liha — punktides 1.2—-1.8 osutatud loomade soddavad osad, sealhulgas
veri.

1.2. Kodukabiloomad — koduveised (sealhulgas liigid Bubalus ja Bison), sead,
lambad ja kitsed ning kodukabjalised.

1.3. Kodulinnud — tehistingimustes peetavad linnud, sealhulgas kodulindudeks
mitte peetavad linnud, keda siiski peetakse tehistingimustes koduloomadena,
vilja arvatud silerinnalised linnud.

1.4. Jineselised — kiiiilikud, jénesed ja nirilised.
1.5. Looduslikud ulukid:

— looduslikud kabiloomad ja janeselised, samuti muud maismaaimetajad,
mida kiititakse inimtoiduks ja kisitletakse looduslike ulukitena
asjaomases liikmesriigis kohaldatava seaduse alusel, sealhulgas
imetajad, kes elavad suletud territooriumil looduslikele ulukitega
sarnastes vabades tingimustes;

ja
— looduslikud linnud, mida kiititakse inimtoiduks.

1.6. Tehistingimustes peetavad ulukid — tehistingimustes peetavad silerinnalised
linnud ja punktis 1.2 nimetamata maismaaimetajad.

1.7. Looduslikud vdikeulukid — vabalt looduses elavad looduslikud jahilinnud ja
janeselised.

1.8. Looduslikud suurulukid — vabalt looduses elavad looduslikud maismaaime-
tajad, kes ei kuulu looduslike véikeulukite moiste alla.

1.9. Riimp — looma kere pérast tapmist ja korrastamist.

1.10. Vérske liha — liha, millele pole rakendatud muud siilitusprotsessi peale
jahutamise, kiilmutamise voi kiirkiilmutamise, sealhulgas vaakumpaken-
datud voi kontrollitud rdhu all pakendatud liha.

1.11. Rups — muu vérske liha kui riimp, sealhulgas sisikond ja veri.

1.12. Sisikond — rinna-, kdhu- ja vaagnadone organid, samuti hingetoru ja
soogitoru ning lindude puhul pugu.

1.13. Hakkliha — konditustatud liha, mis on hakitud osakesteks ja sisaldab
viahem kui 1 % soola.

1.14. Lihamass — toode, mis on saadud liha eraldamisel lihaga kaetud kontidelt
parast konditustamist v3i linnuriimpadelt, kasutades mehaanilisi vahendeid,
mille tulemuseks on lihaskiu struktuuri hdvimine vdi muundumine.

1.15. Lihavalmistised — viarske liha, sealhulgas osakesteks tiikeldatud liha,
millele on lisatud toiduaineid, maitseaineid voi lisaaineid voi mida on
toodeldud wviisil, millest ei piisa liha sisemiste lihaskiudude struktuuri
muutmiseks ja seega virske liha omaduste kaotamiseks.

1.16. Tapamaja — ettevote selliste loomade tapmiseks ja korrastamiseks, mille
liha on mdeldud inimtoiduks.

1.17. Lihaloikusettevote — ettevote, mida kasutatakse liha konditustamiseks ja/voi
tiikeldamiseks.

1.18. Ulukite téotlemisettevote — mistahes ettevote, milles kiittimise jarel saadud
ulukeid ja ulukiliha valmistatakse ette turuleviimiseks.

2. ELUSAD KAHEPOOLMELISED KARPLOOMAD
2.1. Kahepoolmelised karploomad — liistakldpuselised filtrijad karploomad.

2.2. Merelised biotoksiinid — eelkdige toksiini sisaldavast planktonist toituvates
kahepoolmelistes karploomades ladestunud miirgised ained.

2.3. Seisundi parandamine — A Kklassi tootmispiirkondadest, puhastuskeskustest
vOi jaotuskeskustest toodavate elusate kahepoolmeliste karploomade
hoidmine mahutites vdi muudes puhta mereveega tdidetud seadeldistes voi
looduslikes kohtades neilt liiva, muda ja lima eemaldamiseks, organolepti-



2004R0853 — ET — 01.01.2006 — 001.001 — 15

2.4.

2.5.

2.6.

2.7.

2.8.

2.9.

3.1

3.2

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

4.2.

5.1

5.2.
5.3.
5.4.

liste omaduste siilitamiseks vOi parandamiseks ning et tagada nende
elujoulisus enne pakkematerjali kadrimist voi pakendamist.

Tootja — iga fuiisiline voi juriidiline isik, kes mis tahes viisil kogub kogu-
misalalt elusaid kahepoolmelisi karploomi nende kéitlemise ja turuleviimise
eesmargil.

Tootmisala — mis tahes merepiirkond, suudmeala voi laguun, kus leidub
kahepoolmeliste karploomade looduslikke kogumeid, voi ala, kus kahepool-
melisi karploomi kasvatatakse ja piiitakse.

Ulekandeala — mis tahes merepiirkond, suudmeala voi laguun, mille piirid
on selgelt margistatud ja tahistatud poide, postide vdi muude fikseeritud
vahenditega ning mida kasutatakse {iksnes elusate kahepoolmeliste
karploomade looduslikuks puhastamiseks.

Viljastuskeskus — mis tahes maismaa- vOi avamererajatis inimtoiduks
kolblike elusate kahepoolmeliste karploomade vastuvotmiseks, seisundi
parandamiseks, pesemiseks, puhastamiseks, liigitamiseks, pakkimiseks ja
pakendamiseks.

Puhastuskeskus — ettevote, kus elusad kahepoolmelised karploomad paigu-
tatakse mikrobioloogilise saaste eemaldamiseks puhta mereveega mahutisse,
kuni saaste viheneb ja nad muutuvad inimtoiduks kolblikeks.

Ulekandmine — elusate kahepoolmeliste karploomade iileviimine merepiir-
konna, suudmeala voi laguuni vetesse saaste eemaldamiseks vajalikuks
ajaks, et muuta nad inimtoiduks kdlblikeks. See toiming ei hdlma kahepool-
meliste karploomade iileviimist edasiseks kasvatamiseks voi nuumamiseks
sobivamatesse piirkondadesse.

KALATOOTED

Kalatooted — koik merevee- vdi mageveeloomad (vélja arvatud elusad
kahepoolmelised karploomad, elusad okasnahksed, elusad mantelloomad ja
elusad meriteod ning kdik imetajad, roomajad ja konnad), looduslikud voi
tehistingimustes peetavad, k.a selliste loomade kdik s66davad vormid, osad
ja tooted.

Kalatéotlemislaev — mis tahes laev, mille pardal kalatooteid késitsetakse
tthe vdi mitme jargmise toimingu abil, millele jargneb pakkimine voi
pakendamine ning vajaduse korral jahutamine vd&i kiilmutamine:
fileerimine, viilutamine, niilgimine, kodadest vdi poolmetest vabastamine,
hakkimine voi todtlemine.

Kiilmutuslaev — mis tahes laev, mille pardal toimub kalatoodete
kiilmutamine, vajaduse korral pérast ettevalmistavaid toid nagu veretusta-
mine, pea draldikamine, rookimine ja uimede eemaldamine ning vajaduse
korral jérgnev pakkimine voi pakendamine.

Mehaaniliselt eraldatud kalatooted — mis tahes toode, mis on saadud
kalaliha eemaldamisega kalatoodetelt mehaaniliste vahendite abil, mille
tulemusena liha struktuur hidvib vdi muundub.

Virsked kalatooted — to6tlemata kalatooted, tervikud voi ettevalmistatud,
sealhulgas vaakumis voi rohu all pakitud tooted, millele pole rakendatud
muid to6tlusi sdilimise tagamiseks peale jahutamise.

Ettevalmistatud kalatooted — to6tlemata kalatooted, millele on rakendatud
nende anatoomilist terviklikkust rikkuvat tootlust nagu rookimist, pea &raldi-
kamist, viilutamist, fileerimist ja tiikeldamist.

PIIM

. Toorpiim — piim, mis on saadud tehistingimustes peetavate loomade rinna-

nddrmeeritisena, ning mida ei ole kuumutatud ile 40 °C ega muul
samavédrse mojuga viisil toddeldud.

Piimatootmisettevote — ettevdte, kus on iiks voi mitu tehistingimustes
peetavat looma piima tootmiseks eesmargiga see toiduna turule viia.

MUNAD

Munad — koorega munad, vélja arvatud purunenud, inkubeeritud voi
kuumutatud munad, mis on saadud tehistingimustes peetavatelt lindudelt ja
on sobilikud vahetult inimtoiduks vdi munatoodete valmistamiseks.

Vedelas olekus muna — to6tlemata munasisu parast koore eemaldamist.
Koorepragudega munad — vigastatud koore ja tervete kestadega munad.

Pakkimiskeskus — ettevote, kus mune kvaliteedi ja kaalu alusel sorteeri-
takse.
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7.2.

7.3.

7.4.

7.5.

7.6.

7.7.

7.8.

7.9.

8.2.

KONNAKOIVAD JA TEOD

. Konnakoivad — liigi Rana (sugukond Ranidae) keha tagumine osa, mis on

eraldatud ristldikega esijasemete tagant, siseelunditest puhastatud ja niilitud.

. Teod — liikide Helix pomatia Linné, Helix aspersa Muller, Helix lucorum

ja Achatinidae sugukonna liikide maismaa gastropoodid.

TOODELDUD TOOTED

. Lihatooted — liha tO6tlemise saadused voi selliste toodeldud toodete

edasise tootlemise saadused, mille pinnaldige niitab, et tootel puuduvad
varske liha iseloomulikud omadused.

Piimatooted — toorpiima toStlemise saadused voi selliste toddeldud toodete
edasise tootlemise saadused.

Munatooted — munade vOi nende erinevate komponentide voi segude
tootlemise saadused voi selliste toodeldud toodete edasise toGtlemise
saadused.

Téodeldud kalatooted — kalatoodete tootlemise saadused voi selliste
toodeldud toodete edasise tootlemise saadused.

Sulatatud loomarasv — liha, sealhulgas kontide, sulatamisel saadud rasv,
mis on ette nihtud inimtoiduks.

Kérned — valku sisaldavad rasvasulatusjddgid pérast rasva ja vee osalist
eemaldamist.

Zelatiin — loodusliku piritoluga lahustuv valk, geelistuv voi geelistumatu,
mis on saadud loomade kontidest, nahkadest, kddlustest ja soontest parit
kollageeni osalise hiidroliiisi teel.

Kollageen — loomade kontidest, toornahkadest, nahkadest ja koddlustest
saadud valgupdhine toode, mis on toodetud kooskdlas kéesoleva médruse
asjakohaste nduetega.

Toédeldud maod, poied ja sooled — maod, pdied ja sooled, millele on
kohaldatud to6tlemist nagu soolamine, kuumutamine vd&i kuivatamine
pérast nende omandamist ja puhastamist.

MUUD MAARATLUSED

. Loomsed saadused.

— loomset péritolu toit, sealhulgas mesi ja veri;

— inimtoiduks ette ndhtud kahepoolmelised karploomad, okasnahksed,
mantelloomad ja meriteod
ja

— muud loomad, mis on ette ndhtud ettevalmistamiseks eesmirgiga neid
elusalt 1opptarbijale tarnida.

Hulgiturg — toidukditlemisettevotja, mis koosneb mitmest iseseisvast
iiksusest, millel on iihised seadmed ja osakonnad, kus miiiiakse toiduaineid
toidukditlejatele.
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I LISA

MITMEID LOOMSEID SAADUSI KASITLEVAD NOUDED

I JAGU: ERALDUSMARGISTUS

Kui see on noutav kooskolas artiklitega 5 voi 6 ning vastavalt III lisa sitetele,
tuleb toidukiitlejatel tagada, et loomsed saadustele on kantud eraldusmairgis
vastavalt jargmistele sdtetele.

A. ERALDUSMARGISE KANDMINE TOOTELE
1.  Eraldusmirgis tuleb tootele kanda enne, kui toode ettevdttest viljub.

2. Uut mirgist ei tule tootele siiski kanda, vélja arvatud kui eemaldatakse
selle pakend voOi pakkematerjal vOi seda teises ettevottes edasi
toodeldakse, millisel juhul uus mérgis peab nditama selle ettevotte
loanumbrit, kus need toimingud aset leiavad.

3. Eraldusmirgis pole vajalik munade puhul, millele on sitestatud margis-
tamisnduded méirusega (EU) nr 1907/90. (*)

4. Toidukiitlejad peavad kooskdlas masruse (EU) nr 178/2002 artikliga 18
omama paika pandud siisteeme ja protseduure nende toidukiitlejate
tuvastamiseks, kellelt nad on saanud ja kellele tarninud loomseid
saadusi.

B. ERALDUSMARGISE VORM

5. Mirk peab olema loetav ja kustumatu ning tihemérgid kergesti
eristatavad. See peab olema asetatud pddevate asutuste jaoks selgelt
néhtavale kohale.

6. Mirgis peab kuvama ettevotte asukohariigi nimetuse, mille voib
taielikult vélja kirjutada voi ndidata kahetdhelise koodina vastavalt asja-
kohasele ISO standardile.

Liikmesriikide puhul on need koodid »M1 BE, CZ, DK, DE, EE, GR,
ES, FR, IE, IT, CY, LV, LT, LU, HU, MT, NL, AT, PL, PT, SI, SK, FI,
SE ja UK «.

VM2

VB
7. Margis peab nditama ettevotte loanumbrit. Kui ettevote valmistab nii
toitu, mille suhtes kdesolev méérus kehtib, kui ka toitu, mille suhtes
see ei kehti, voib toidukditleja kasutada sama eraldusmairgist molemat
tiitipi toidu puhul.

8. Kui mérki kasutab Gihenduses asuv ettevdte, peab see olema ovaalne ja
sisaldama lithendit CE, EC, EF, EG, EK, EY, ES, EU, EK, EB voi WE.

C. MARGISTAMISVIIS

9. Margise voib olenevalt erinevat tiilipi loomsete saaduste esitlusviisist
kanda otse tootele, pakkematerjalile voi pakendile voi triikkida tootele,
pakkematerjalile voi pakendile kinnitatavale etiketile voi pakendile.
Margiseks voib olla ka vastupidavast materjalist eemaldamatu lipik.

10. Loigatud liha vai sisikonda sisaldava pakendi puhul tuleb mérgis kanda
pakendile kinnitatud etiketile vai triikkkida etiketile sellisel moel, et
pakendi avamine maérgise rikub. See pole siiski vajalik, kui avamine
rikub pakendi enda. Kui pakkimine pakub pakendamisega vordset
kaitset, vdib mirgise kinnitada pakkematerjalile.

11. Loomsete saaduste puhul, mis asetatakse veokonteineritesse voi suurpa-
kenditesse ning mis on ette ndhtud edasiseks kisitsemiseks,
tootlemiseks, pakkimiseks voi pakendamiseks teises ettevdttes, vdib
mairgise kanda konteineri voi pakendi vélispinnale.

12. Pakkimata kujul veetavate vedelate, granuleeritud ja pulbristatud
loomsete saaduste ja kalatoodete puhul pole eraldusmargistus vajalik,
kui kaasas olev dokumentatsioon sisaldab punktides 6, 7 ja vajadusel 8
tapsustatud teavet.

(") Noukogu 26. juuni 1990. aasta madrus (EMU) nr 1907/90 munade teatavate turustusnor-
mide kohta (EUT L 173, 6.7.1990, 1k 5). Médrust on viimati muudetud méarusega (EU)
nr 2052/2003 (ELT L 305, 22.11.2003, 1k 1).
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13. Kui loomsed saadused asetatakse lopptarbijale otsetarnimiseks
ettendhtud pakendisse, piisab margise kandmisest iiksnes selle pakendi
vilispinnale.

14. Kui mérgis kantakse otse loomsele saadusele, peavad vérvid olema
lubatud kooskdlas vérvaineid toiduainetes késitlevate iihenduse eeskirja-
dega.

II JAGU: HACCP-POHISTE TOIMINGUTE EESMARGID
1. Tapamaju kéitavad toidukditlejad peavad tagama, et korrad, mille nad on
kehtestanud kooskolas madruse (EU) nr 852/2004 artikli 5 iildiste nduetega,

vastavad ohuanaliiiisi tulemusena vajalikuks osutunud nduetele ja punktis 2

loetletud erinduetele.

2. Need korrad peavad tagama, et tapamaja territooriumile lubatud iga loom vdi
vajaduse korral iga loomapartii:

a) on nduetekohaselt mérgistatud;

b) sellega on kaasas III jaos osutatud asjakohane teave paritolumajandist;

c) see ei ole périt majandist voi alalt, millele kohaldatakse litkumiskeeldu
voi muid piiranguid looma- vdi rahvatervisega seonduvatel pohjustel,
viélja arvatud padeva asutuse loal;

d) on puhas;

e) on terve, kuivord toidukditleja seda hinnata saab
ja

f)  heaolu tapamajja saabumisel on rahuldav.

3. Punktis 2 loetletud mis tahes nodudele mittevastavusel peab toidukditleja
teavitama ametlikku veterinaari ja rakendama asjakohaseid meetmeid.

1I JAGU: TEAVE TOIDUAHELA KOHTA

Tapamaju kéitavad toidukditlejad peavad vastavalt vajadusele ndudma, vastu
votma, kontrollima ja vdtma meetmeid toiduahelat késitleva teabe suhtes, nagu
kédesolevas jaos sitestatud, koigi loomade puhul, vélja arvatud looduslikud
ulukid, mis on saadetud voi kavatsetakse saata tapamajja.

1. Tapamajade kiitajad ei tohi loomi tapamaja territooriumile lubada enne, kui
nad on ndudnud ja neile on esitatud asjakohane toiduohutuse alane teave, mis
sisaldub péritolumajandis koosk&las médrusega (EU) nr 852/2004 pectavas
kirjapidamises.

2. Tapamajade kiitajatele tuleb see teave esitada hiljemalt 24 tundi enne
loomade saabumist tappamajja, vélja arvatud punktis 7 mérgitud asjaoludel.

3. Punktis 1 osutatud asjakohane toiduohutuse alane teave peab hdlmama
eelkdige jargmist:

a)  péritolumajandi staatus voi piirkondlik loomatervise staatus;
b) asjaomaste loomade tervisestaatus;

c¢) loomadele asjakohasel ajavahemikul manustatud veterinaarravimid voi
muud raviprotseduurid, mille keeluaeg on nullist suurem, koos manusta-
miskuupdevade ja keeluacgadega;

d) liha ohutust kahjustada voivate tobede esinemine;

e) loomadelt vietud proovide vdi muude liha ohutust kahjustavate tSbede
diagnoosimiseks voetud proovide mis tahes analiiiiside tulemused, kui
need on asjakohased rahvatervise kaitse seisukohalt, sealhulgas

zoonooside ja jadkainete jédlgimise ja kontrollimise raames vdetud
proovid,;

f)  asjakohased aruanded sama péritolumajandi loomade surmaeelsetest ja
-jargsetest kontrollimistest, sealhulgas eriti ametliku veterinaari
aruanded;

g) tootmisandmed, kui need vdiksid viidata tdve esinemisele
ja

h) péritolumajandit tavaliselt teenindava eraveterinaari nimi ja aadress.
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a) Tapamaja kiitajale ei pea siiski esitama jargmist teavet:

i)  punkti 3 alapunktides a, b, f ja h osutatud teavet, kui kéitajal juba
on see teave (nditeks piisivate drisuhete voi kvaliteeditagamiskava
tottu)

vOi
il) punkti 3 alapunktides a, b, f ja h osutatud teavet, kui tootja
deklareerib, et oluline asjakohane teave puudub;

b) Teavet ei pea esitama sOnasOnalise véljavottena paritolumajandi
andmetest. Selle voib esitada elektroonilise andmevahetuse teel voi
tootja allkirjastatud standardse deklaratsiooni vormis.

Toidukditlejad, kes otsustavad loomad tapamaja territooriumile lubada parast
asjakohase toiduahelat kisitleva teabe hindamist, peavad selle viivitamata
riiklikule veterinaararstile kittesaadavaks tegema ja, vélja arvatud punktis 7
mainitud tingimustel, hiljemalt 24 tundi enne looma vdi partii saabumist.
Toidukditleja peab edastama riiklikule veterinaararstile mis tahes teabe, mis
annab alust mureks terviseohutuse pérast, enne asjaomase looma tapaeelset
kontrolli.

Kui mis tahes loom saabub tapamajja ilma toiduahelat kisitleva teabeta, peab
kditleja viivitamata teavitama riiklikku veterinaararsti. Looma tapmine ei voi
toimuda enne kui riiklik veterinaararst seda lubab.

Pddeva asutuse loal voib jargmistel juhtudel toiduahelat kisitlev teave
saabuda tapamajja ka koos loomadega, kellega see on seotud, selle asemel
et saabuda hiljemalt 24 tundi ette:

a) sead, linnud voi tehistingimustes peetavad ulukid, mis on labinud
tapaeelse kontrolli paritolumajandis, kui nendega on kaasas veterinaari
allkirjaga sertifikaat selle kohta, et on ta loomad majandis ldbi
vaadanud ja leidnud, et nad on terved;

b) kabjalised koduloomad,

¢) loomad, kelle puhul on toimunud hidatapmine, kui nendega on kaasas
veterinaari allkirjaga deklaratsioon, millel on kirjas tapaeelse kontrolli
positiivne tulemus;

ja
d) loomad, mida ei tooda tapamajja otse paritolumajandist.

Tapamajakditajad peavad asjaomast teavet hindama. Kui nad votavad loomad
tapmiseks vastu, peavad nad 1dikudes a ja ¢ mainitud dokumendid andma
riiklikule veterinaararstile. Loomade tapmine voi korrastamine ei voi
toimuda enne kui riiklik veterinaararst seda lubab.

Toidukditlejad peavad kontrollima kabjaliste koduloomadega kaasas olevaid
passe veendumaks, et loom on ette nidhtud inimtoiduks tapmiseks. Kui nad
votavad loomad tapmiseks vastu, peavad nad passi andma riiklikule veteri-
naararstile.
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11 LISA

ERINOUDED

1 JAGU: KODUKABILOOMADE LIHA
I PEATUKK: ELUSLOOMADE TRANSPORT TAPAMAIJJA

Elusloomi tapamajadesse transportivad toidukditlejad peavad tagama vastavuse
jargmistele nouetele.

1.  Kogumise ja transpordi ajal tuleb loomi késitseda hoolikalt, ilma asjatuid
kannatusi pShjustamata.

2.  Tove stimptomitega vOi rahvatervise suhtes oluliste mojuritega saastatud
karjadest parit loomi voib tapamajja transportida iiksnes padeva asutuse loal.

II PEATUKK: NOUDED TAPAMAJADELE

Toidukditlejad peavad tagama, et nende tapamajade konstruktsioon, pdrandaplaan
ja sisseseade, kus tapetakse kodukabiloomi, vastavad jargmistele tingimustele.

1. a) Tapamajadel peavad olema piisavad ja hiigieenilised laudad voi ooteta-
randikud, kui kliima seda lubab, mida on lihtne puhastada ja
desinfitseerida. Nimetatud rajatised peavad olema varustatud loomade
jootmiseks ja vajaduse korral sootmiseks. Reovee éravool ei tohi
kahjustada toiduohutust.

b) Neil peavad samuti olema eraldi lukustatavad rajatised voi, kui kliima
seda lubab, tarandikud haigetele voi kahtlastele loomadele, eraldi
dravooluga ning paigutatud selliselt, et viltida teiste loomade
saastamist, vélja arvatud kui pddev asutus leiab, et selliseid rajatisi
pole vaja.

¢) Lautade suurus peab tagama loomade heaolu austamise. Nende pdran-
daplaan peab holbustama tapaeelseid kontrollimisi, sealhulgas loomade
voi loomarithmade tuvastamist.

2. Liha saastamise véltimiseks peavad nad:

a) omama piisaval arvul ruume vastavalt teostatavate operatsioonide
arvule;

b) omama eraldi ruumi magude ja soolte tithjendamiseks ja puhastami-
seks, vilja arvatud kui pddev asutus lubab nende toimingute ajalist
lahutamist konkreetses tapamajas igal iiksikjuhul eraldi;

c) tagama jargmiste toimingute eraldatuse ruumis vdi ajas:
i)  uimastamine ja tapmine;

il) sigade puhul kuumtdétlemine, karvatustamine, sleimimine ja
korvetamine;

iii) siseelundite eemaldamine ja tdiendav korrastamine;
iv) puhaste soolte ja sisikonna kisitsemine;

v) muu rupsi ettevalmistamine ja puhastamine, eriti niilitud peade
késitsemine, kui see ei leia aset tapaliinil;

vi) rupsi pakendamine
ja
vii) liha ldhetamine;

d) omama seadmeid, mis hoiavad &ra liha kokkupuute porandate, seinte ja
inventariga,

ja
e) omama tapaliine (kui kéitatakse), mis on kavandatud pidevtapaprotses-
siks ja viltimaks tapaliini erinevate osade ristsaastumist. Kui samades

ruumides kiitatakse enam kui iiht tapaliini, peavad liinid olema
piisavalt eraldatud ristsaastamise véltimiseks.

3. Neis peavad olema vdimalused tooriistade desinfitseerimiseks kuuma veega,
mis on temperatuuril vihemalt 82 °C, voi vdrdvédrse mdjuga alternatiivsiis-
teem.

4. Lahtist liha késitseva personali kitepesuseadmete kraanid tuleb kavandada
nii, et need aitavad véltida saastumise levimist.
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5. Peavad eksisteerima lukustatavad hoidlad kinnipeetud liha jahutatud ladusta-
miseks ja eraldi lukustatavad hoidlad inimtoiduks kdlbmatuks tunnistatud
liha ladustamiseks.

6. Olemas peab olema eraldi koht ja asjakohased vdimalused elusloomade
transpordivahendite ~ puhastamiseks, pesuks ja  desinfitseerimiseks.
Tapamajades ei pea siiski olema neid kohti ja rajatisi, kui padev asutus
seda lubab ning ldheduses on olemas ametlikud tunnustatud kohad ja
rajatised.

7. Neil peavad olema lukustatavad rajatised haigete ja kahtlusaluste loomade
tapmiseks. See pole hiddavajalik, kui selline tapmine leiab aset teistes
ettevotetes, mida pddev asutus on selleks otstarbeks tunnustanud, voi
hariliku tapaperioodi 16pul.

8. Kui sonnikut voi seedetrakti sisu ladustatakse tapamajas, peab selleks olema
eraldi ala voi koht.

9. Neil peab olema piisava sisseseadega lukustav rajatis voi vajaduse korral
ruum veterinaarteenistuse ainukasutuseks.

11 PEATUKK: NOUDED LIHALOIKUSETTEVOTETELE

Toidukditlejad peavad tagama, et kodukabjaliste liha kisitsevad lihaldikusette-
votted:

1. on projekteeritud liha saastumist véltivalt, eelkdige:
a) vodimaldades toimingute katkematut jatkumist
voi
b) tagades erinevate tootmispartiide eraldamise;

2. omavad ruume pakendatud ja lahtise liha eraldi ladustamiseks, vilja arvatud
kui ladustamine toimub eri acgadel voi selliselt, et pakkematerjal ja ladusta-
misviis ei saa olla liha saasteallikaks;

3. omavad ldikamisruume, mille sisseseade tagab vastavuse V peatiikis
sitestatud nouetele;

4. omavad lahtist liha késitseva personali jaoks kitepesuseadmeid, mille
kraanid on kavandatud nii, et need aitavad viltida saastumise levimist,

ja
5. omavad vdimalusi tdoriistade desinfitseerimiseks kuuma veega, mis on
temperatuuril viahemalt 82 °C, vai vordvéarse mojuga alternatiivsiisteemi.

IV PEATUKK: TAPAHUGIEEN

Toidukditlejad, kes kiitavad tapamaju, kus tapetakse kodukabjalisi, peavad
tagama vastavuse jargmistele nduetele.

1. Pérast tapamajja joudmist ei tohi loomade tapmisega pdhjuseta viivitada.
Kui see on noutav heaoluga seotud pdhjustel, tuleb loomadele siiski enne
tapmist puhkeperiood vdimaldada.

2. a) Muul viisil kui tapamajas tapetuna surevate loomade, vilja arvatud
16ikudes b ja ¢ osutatud loomade liha pole lubatud kasutada
inimtoiduks.

b) Tapamaja territooriumile voib tuua iiksnes tapmiseks ettendhtud
elusloomi jargmiste eranditega:

i) loomad, kelle puhul kooskdlas VI peatikkiga on toimunud
hédatapmine viljaspool tapamaja;

il) loomad, kes kooskolas III jaoga tapetakse tootmiskohas;
ja
iii) looduslikud ulukid vastavalt IV jao II peatiikile.

c¢) Tapamajas Onnetusjuhtumi jérel tapetud loomade liha on lubatud
kasutada inimtoiduks, kui kontrollimisel ei avastata muid tdsiseid
kahjustusi peale dnnetusjuhtumist tingitute.

3. Tapmiseks saadetud loomad vdi vajadusel iga loomapartii tuleb tuvastada, et
oleks voimalik jélgida nende péritolu.

4. Loomad peavad olema puhtad.

5. Tapamaja kiitajad peavad jérgima piddeva asutuse méératud veterinaari
juhiseid kooskdlas médrusega (EU) nr 854/2004, et tagada iga tapetava
looma tapaeelne kontrollimine sobivatel tingimustel.
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vB
6.  Taparuumi toodud loomad tuleb tappa asjatu viivituseta.
7. Uimastamine, veretustamine, niilgimine, siseelundite eemaldamine ja muu
korrastamine tuleb 1dbi viia asjatu viivituseta ning liha saastumist viltivalt.

Eelkoige:

a) hingetoru ja soogitoru peavad veretustamise ajal puutumatuks jadma,
viélja arvatud religioosset tava jérgiva tapmise puhul;

b) toornahkade ja karvade eemaldamisel:

i)  tuleb valtida naha viliskiilje kontakti riimbaga
ja

il) naha viliskiiljega kontaktis olevad kiitlejad ja seadmed ei tohi
puudutada liha;

c) tuleb votta meetmeid, et viltida seedetrakti sisu pudenemist siseelun-
dite eemaldamise ajal ja seejdrel ning tagada siseelundite
eemaldamine esimesel vdimalusel pérast uimastamist;
ja

d) udara eemaldamise tulemusena ei tohi riimp saastuda piima voi ternes-
piimaga.

YMi1
8. Rimp ja muud inimtoiduks ettendhtud kehaosad tuleb tdielikult niilgida,
vélja arvatud searlimbad ning lammaste, kitsede ja vasikate pead ning
veiste, lammaste ja kitsede jalad. Péid ja jalgu tuleb késitseda nii, et liha ei
saastuks.
VB

9. Kui sigu ei niilita, siis tuleb neilt viivitamata harjased eemaldada. Tuleb
minimeerida liha saastumine karvatustamisveega. Selleks toiminguks on
lubatud kasutada {iksnes tunnustatud lisandeid. Sead tuleb seejdrel
pohjalikult loputada joogiveega.

10. Riimbad ei tohi olla nihtavalt viljaheitega saastunud. Igasugune silmaga
ndhtav saaste tuleb viivitamata eemaldada trimmimise vdi vordvéirse
mojuga alternatiivmeetmete abil.

11. Riimbad ja rups ei tohi sattuda kontakti pdrandate, seinte ega tdoalustega.

12. Tapamaja kéitajad peavad jargima péadeva asutuse juhiseid, et tagada
tapetavate  loomade tapajérgne kontrollimine sobivatel —tingimustel
kooskodlas madrusega (EU) nr 854/2004.

13. Kuni tapajargse kontrollimise ldpetamiseni peavad tapetud looma osad,
millele sellist kontrollimist tehakse:

a) jddma tuvastatavaks riimba suhtes, mille juurde need kuuluvad,
ja

b) mitte sattuma kontakti {ihegi teise riimba, rupsi vOi sisikonnaga,
sealhulgas juba tapajirgselt kontrollitutega.

Kui sugutil ei ilmne mingeid patoloogilisi siimptomeid ega kahjustusi, voib
selle siiski korvaldada viivitamata.

14. Mbolemad neerud tuleb oma rasvkattest vabastada. Veiste ja sigade ning
kabjaliste puhul tuleb eemaldada ka neeru timbritsev kest.

15. Kui mitme looma veri vdi muu rups kogutakse samasse mahutisse enne
tapajérgse kontrolli 18ppu, tuleb kogu mahuti sisu tunnistada inimtoiduks
kolbmatuks, kui iihe konealuse looma riimp on tunnistatud inimtoiduks
kolbmatuks.

16. Pdirast tapajirgset kontrolli:
a) tuleb veiste ja kabjaliste mandlid hiigieeniliselt eemaldada;

b) inimtoiduks kolbmatud osad tuleb esimesel vdimalusel eemaldada
ettevotte puhtalt poolelt;

¢) kinnipeetud vdi inimtoiduks kolbmatuks tunnistatud liha ja toiduks
kdlbmatud korvalsaadused ei tohi sattuda kontakti toidukolblikuks
tunnistatud lihaga

ja
d) riimba kiilge jadvad siseelundid vdi siseelundite osad, vélja arvatud

neerud, tuleb esimesel vdimalusel tdielikult eemaldada, vilja arvatud
kui padev asutus annab teistsuguse loa.
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17. Pdrast tapmise ja tapajérgse kontrolli Idpuleviimist tuleb liha ladustada
kooskdlas VII peatiikis sdtestatud nduetega.

18. Edasiseks késitsemiseks suunamise puhul:
a) maod tuleb kuumtdddelda voi puhastada;
b) sooled tuleb tithjendada ja puhastada
ja
¢) pead ja jalad tuleb niilgida voi kuumtdddelda ja karvatustada.

19. Kui ettevotetele antakse luba teistsuguste loomaliikide tapmiseks voi tehis-
tingimustes peetavate ulukite ja looduslike ulukite riimpade késitsemiseks,
tuleb votta meetmeid ristsaastumise véltimiseks, eraldades eri liikidega
sooritatavad toimingud kas ajaliselt voi ruumiliselt. Eraldi peavad olemas
olema rajatised majandis tapetud tehistingimustes hoitavate ulukite ja
looduslike ulukite niilgimata riimpade vastuvotuks ja ladustamiseks.

20. Kui tapamajas puuduvad lukustatavad rajatised haigete voi kahtlusaluste
loomade tapmiseks, tuleb selliste loomade tapmiseks kasutavad rajatised
puhastada, pesta ja desinfitseerida ametliku jérelevalve all enne teiste
loomade tapmise jétkamist.

V PEATUKK: HUGIEEN LOIKAMISEL JA KONDITUSTAMISEL

Toidukditlejad peavad tagama kodukabjaliste liha 1dikamise ja konditustamise
kooskolas jargmiste nduetega.

1. Kodukabjaliste riimpasid v0ib tapamajades ldigata poolriimpadeks voi
veerandriimpadeks ja poolriimpasid kdige enam kolmeks hulgitiikiks.
Edasine 1dikamine ja konditustamine peab toimuma lihaldikamisettevdttes.

2. To6 lihaga tuleb organiseerida saastamist valtival voi minimeerival viisil.
Selleks peavad toidukaitlejad tagama eelkodige jargmist:

a) loikamiseks ettendhtud liha tuuakse toOruumidesse vastavalt
vajadusele;

b) ldikamise, konditustamise, trimmimise, ldikamise, tiikeldamise,
pakkimise ja pakendamise ajal sdilitatakse liha maksimaalselt tempera-
tuuril 3 °C rupsi ja 7 °C muu liha puhul, iimbritseva dhu temperatuuril
maksimaalselt 12 °C;

ja
c) kui antakse luba teistsuguste loomaliikide liha ldikamiseks
tooruumides, siis vOetakse meetmeid ristsaastumise véltimiseks,

vajadusel eraldades eri litkidega sooritatavad toimingud kas ajaliselt
voi ruumiliselt.

3. Liha voib siiski konditustada ja 13igata enne kui ta jouab punkti 2
alapunktis b osutatud temperatuurini kooskolas VII peatiiki punktiga 3.

4.  Liha voib ka konditustada ja 1digata enne kui ta jouab punkti 2 alapunktis b
osutatud temperatuurini, kui 1dikamisruum asub taparuumidega samal terri-
tooriumil. Sellisel juhul tuleb liha viia 16ikamisruumi kas otse taparuumidest
vOi pérast ooteperioodi jahutus- voi kiilmruumis. Kohe pérast 16ikamist ja
vajadusel pakendamist tuleb liha jahutada punkti 2 alapunktis b osutatud
temperatuurini.

VI PEATUKK: HADATAPMINE VALJASPOOL TAPAMAJA

Toidukditlejad peavad tagama, et viljaspool tapamaja hddatapetud kodukabjaliste
liha voib kasutada inimtoiduks iiksnes siis, kui see vastab jargmistele nduetele.

1. Muus osas terve loom on kannatanud Onnetusjuhtumi ldbi, mis heaoluga
seonduvatel pdhjustel vilistas tema transportimise tapamajja.

2. Veterinaararst peab teostama looma tapacelse kontrolli.

3.  Tapetud ja veretustatud loom tuleb transportida tapamajja hiigieeniliselt ja
asjatu viivituseta. Mao ja soolte eemaldamine, kuid mitte muu korrastamine,
voib toimuda kohapeal veterinaari jérelevalve all. Sisikond tuleb koos
tapetud loomaga tapamajja saata ja peab olema tuvastatav sellele loomale
kuuluvana.

4. Kui tapmisest tapamajja saabumiseni kulub iile kahe tunni, tuleb loom
jahutada. Kui kliimatingimused voimaldavad, pole aktiivjahutamine vajalik.

5. Tapetud loomaga koos tuleb tapamajja saata looma kasvatanud toidukiitleja
deklaratsioon, milles esitatakse looma identiteet ning niidatakse loomale
manustatud mis tahes veterinaartooted vO0i muud ravitoimingud,
manustamise kuupéevad ja keeluajad.
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Tapetud loomaga koos tuleb tapamajja saata veterinaararsti deklaratsioon,
millel on kirjas tapaeelse kontrolli positiivne tulemus, héadatapmise
kuupéev ja kellaaeg ning pohjus ning veterinaari poolt loomale tehtud mis
tahes ravitoimingute iseloom.

Tapetud loom peab olema inimtoiduks kolblik pérast tapamajas kooskdlas
madrusega (EU) nr 854/2004 tehtud tapajérgset kontrolli, sealhulgas
hédatapmise korral ndutavad mis tahes tdiendavad proovid.

Toidukditlejad peavad jirgima mis tahes juhtndore liha kasutamise suhtes,
mida riiklik veterinaararst voib anda pérast tapajargset kontrolli.

Toidukditlejad ei voi turule viia hddatapetud loomade liha, vilja arvatud kui
see kannab spetsiaalset tervisemdrki, mida pole vdimalik segi ajada
midruses (EU) nr 854/2004 sitestatud tervisemirgiga ega kiesoleva
madruse II lisa I jaos sétestatud eraldusmirgisega. Sellist liha on lubatud
turule viia tiksnes litkmesriigis, kus tapmine toimub ja kooskdlas siseriiklike
oigusaktidega.

VII PEATUKK: LADUSTAMINE JA TRANSPORT

Toidukditlejad peavad tagama kodukabjaliste liha ladustamise ja transpordi
kooskdlas jargmiste nduetega.

1.

a) Kui erisdtetega pole kehtestatud teisiti, peab tapajargsele kontrollile
jargnema viivitamata jahutamine tapamajas kindlustamaks, et liha
temperatuur labivalt ei tiletaks 3 °C rupsi ja 7 °C muu liha puhul piki
jahutuskaart, mis tagab temperatuuri pideva languse. Liha vdib siiski
jahutamise ajal 1digata ja konditustada kooskolas V peatiiki punktiga 4.

b) Jahutamise ajal tuleb tagada piisav ventilatsioon liha pinnal
kondensvee tekkimise véltimiseks.

Liha peab omandama punktis 1 tépsustatud temperatuuri ja jddma
ladustamise ajaks sellele temperatuurile.

Liha peab omandama punktis 1 tépsustatud temperatuuri enne transporti ja
sellele temperatuurile transpordi ajaks jadma. Transport voib siiski toimuda
ka péddeva asutuse vastaval loal eritoodete valmistamise voimaldamiseks,
kui:

a) selline transport leiab aset kooskodlas tingimustega, mille padev asutus
tapsustab transportimiseks itihest konkreetsest ettevottest teise;
ja

b) liha viljub tapamajast vdi taparuumidega samal territooriumil asuvast
lihaldikamisruumist viivitama ning transport ei kesta iile kahe tunni.

Kilmutamiseks ettendhtud liha tuleb ilma liigse viivituseta kiilmutada,
vajadusel arvestades kiilmutamisele eelnevat stabiliseerimisperioodi.

Lahtist liha tuleb ladustada ja transportida pakendatud lihast eraldi, vélja
arvatud kui ladustamine vdi transport toimub eri aegadel vdi selliselt, et

pakkematerjal ja ladustamise vdi transportimise viis ei saa olla liha saasteal-
likaks.

II OSA: LINDUDE JA JANESELISTE LIHA

I PEATUKK: ELUSLOOMADE TRANSPORT TAPAMAIJJA

Elusloomi tapamajadesse transportivad toidukditlejad peavad tagama vastavuse
jargmistele nouetele.

L.

Kogumise ja transpordi ajal tuleb loomi késitseda hoolikalt, ilma asjatuid
kannatusi pdhjustamata.

Tove siimptomitega vOi rahvatervise suhtes oluliste mdjuritega saastatud
karjadest périt loomi vdib tapamajja transportida iiksnes padeva asutuse loal.

Loomade tapamajja kohaletoimetamiseks kasutatavad puurid ja moodulid,
kui selliseid kasutatakse, peavad olema valmistatud mittekorrodeeruvast
materjalist ning olema kergesti puhastatavad ja desinfitseeritavad. Vahetult
parast tithjendamist ja vajadusel enne uuesti kasutamist tuleb elusloomade
kogumiseks ja kohaletoimetamiseks kasutatud kogu seadmestikku
puhastada, pesta ja desinfitseerida.

11 PEATUKK: NOUDED TAPAMAJADELE

Toidukditlejad peavad tagama, et nende tapamajade konstruktsioon, pdrandaplaan
ja sisseseade, kus tapetakse linde voi janeselisi, vastavad jargmistele tingimustele.

L.

Neil peab olema ruum vdi kaetud ala loomade vastuvotuks ja nende
tapaeelseks kontrollimiseks.
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Liha saastamise véltimiseks peavad nad:

a) omama piisaval arvul ruume vastavalt teostatavate operatsioonide
arvule;

b) omama eraldi ruumi siseelundite eemaldamiseks ja tdiendavaks korras-
tamiseks, sealhulgas maitseainete lisamine tervetele linnuriimpadele,
vélja arvatud kui pddev asutus lubab nende toimingute ajalist
lahutamist konkreetses tapamajas igal iiksikjuhul eraldi;

c) tagama jargmiste toimingute eraldatuse ruumis voi ajas:
i)  uimastamine ja tapmine;
il)  kitkumine voi niilgimine ja mis tahes kuumtootlemine
ja
iii) liha lahetamine;
d) omama seadmeid, mis hoiavad dra liha kokkupuute pdrandate, seinte ja
inventariga;
ja

e) omama tapaliine (kui kéitatakse), mis on kavandatud pidevtapaprotses-
siks ja viltimaks tapaliini erinevate osade ristsaastumist. Kui samades
ruumides kditatakse enam kui iiht tapaliini, peavad liinid olema
piisavalt eraldatud ristsaastamise véltimiseks.

Neis peavad olema voimalused tooriistade desinfitseerimiseks kuuma veega,
mis on temperatuuril vihemalt 82 °C, voi vordvédrse mdjuga alternatiivsiis-
teem.

Lahtist liha kisitseva personali kétepesuseadmete kraanid tuleb kavandada
nii, et need aitavad véltida saastumise levimist.

Peavad eksisteerima lukustatavad hoidlad kinnipeetud liha jahutatud ladusta-
miseks ja eraldi lukustatavad hoidlad inimtoiduks kdlbmatuks tunnistatud
liha ladustamiseks.

Olemas peab olema eraldi koht ja asjakohased voimalused, et puhastada,
pesta ja desinfitseerida:

a) transpordiseadmeid, nt sulgusid;
ja
b) transpordivahendeid.

Nimetatud kohad ja rajatised pole siiski kohustuslikud punkti b puhul, kui
laheduses on olemas ametlikult tunnustatud kohad ja rajatised.

Neil peab olema piisava sisseseadega lukustav rajatis voi vajaduse korral
ruum veterinaarteenistuse ainukasutuseks.

III PEATUKK: NOUDED LIHALOIKUSETTEVOTETELE

1.

Toidukditlejad peavad tagama, et lindude voi janeseliste liha késitsevad liha-
1dikusettevotted:

a) on projekteeritud liha saastumist véltivalt, eelkdige:
i)  voimaldades toimingute katkematut jatkumist
voi

ii) tagades erinevate tootmispartiide eraldamise;

b) omavad ruume pakendatud ja lahtise liha eraldi ladustamiseks, vilja
arvatud kui ladustamine toimub eri aegadel vdi selliselt, et pakkema-
terjal ja ladustamisviis ei saa olla liha saasteallikaks;

c) omavad ldikamisruume, mille sisseseade tagab vastavuse V peatiikis
sitestatud nduetele;

d) omavad lahtist liha késitseva personali jaoks kétepesuseadmeid, mille
kraanid on kavandatud nii, et need aitavad viltida saastumise levimist;
ja

e) omavad voimalusi tooriistade desinfitseerimiseks kuuma veega, mida

tarnitakse temperatuuril vihemalt 82 °C, v4i vordvédidrse mojuga alter-
natiivsiisteemi.
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2.

Kui lihaldikusettevottes sooritatakse jargmisi toiminguid:

a) siseelundite eemaldamine rasvamaksa tootmise eesmaérgil kasvatatud
partidelt ja hanedelt, kes on tuimastatud, veretustatud ja sulgedest
puhastatud nuumamisega tegelevas majandis;

voi

b) viivitusega siseelunditest puhastatud lindude puhastamine siseelundi-
test,

peavad toidukditlejad tagama selleks eraldi ruumid.

IV PEATUKK: TAPAHUGIEEN

Toidukditlejad, kes kéitavad tapamaju, kus tapetakse linde voi janeselisi, peavad
tagama vastavuse jargmistele nduetele.

1.

a)  Muul viisil kui tapamajas tapetuna surevate loomade, vilja arvatud
18igus b osutatud loomade liha pole lubatud kasutada inimtoiduks.

b) Tapamaja territooriumile voib tuua tksnes tapmiseks ettendhtud
elusloomi jargmiste eranditega:

i)  viivitusega eemaldatud siseelunditega, rasvamaksa tootmise
eesmirgil kasvatatud linnud, haned ja pardid ning kodulindudeks
mitte peetavad linnud, keda siiski peetakse tehistingimustes kodu-
loomadena, kui need on tapetud majandis kooskodlas VI
peatiikiga;

ii)  tehistingimustes peetavad ulukid, kes kooskolas III jaoga
tapetakse tootmiskohas;

ja
iii) looduslikud viikeulukid vastavalt IV jao III peatiikile.

Tapamaja kiitajad peavad jargima padeva asutuse juhiseid, et tagada
tapetavate loomade tapaeelne kontroll sobivatel tingimustel.

Kui ettevdtetele antakse luba teistsuguste loomaliikide tapmiseks voi tehis-
tingimustes peetavate silerinnaliste lindude ja looduslike véaikeulukite
rimpade kisitsemiseks, tuleb votta meetmeid ristsaastumise véltimiseks,
eraldades eri liikidega sooritatavad toimingud kas ajaliselt voi ruumiliselt.
Eraldi peavad olemas olema rajatised majandis tapetud tehistingimustes
hoitavate silerinnaliste lindude ja looduslike viikeulukite niilgimata
rimpade vastuvotuks ja ladustamiseks.

Taparuumi toodud loomad tuleb tappa asjatu viivituseta.

Uimastamine, veretustamine, niilgimine voi kitkumine, siseelundite
eemaldamine ja muu korrastamine tuleb 1dbi viia asjatu viivituseta ning
liha saastumist véltivalt. Eelkdige tuleb votta meetmeid, et véltida
seedetrakti sisu pudenemist siseelundite eemaldamise ajal.

Tapamaja kiitajad peavad jirgima pddeva asutuse juhiseid, et tagada
tapetavate loomade tapajirgne kontroll sobivatel tingimustel ning eelkdige,
et tapetud loomi oleks vdimalik nduetekohaselt kontrollida.

Pérast tapajargset kontrolli:

a) inimtoiduks kolbmatud osad tuleb esimesel voimalusel eemaldada
ettevotte puhtalt poolelt;

b) kinnipeetud voi inimtoiduks kdlbmatuks tunnistatud liha ja toiduks
kolbmatud korvalsaadused ei tohi sattuda kontakti toidukdlblikuks
tunnistatud lihaga

ja
c) rimba kiilge jadvad siseelundid voi siseelundite osad, vilja arvatud

neerud, tuleb esimesel vOimalusel ja kui vOimalik tdielikult
eemaldada, vilja arvatud kui padev asutus annab teistsuguse loa.

Pérast kontrollimist ja siseelundite eemaldamist tuleb tapetud loomad
puhastada ning esimesel vdimalusel jahutada kuni 4 °C, vélja arvatud kui
liha 15igatakse veel soojana.

Riimpade sukeljahutamisel vdetakse arvesse jargmist:

a) Tuleb votta kdik ettevaatusabindud riimpade saastamise véltimiseks,
vottes arvesse selliseid parameetreid nagu riimba kaal, vee
temperatuur, vee vooluhulk ja -suund ning jahutamisaeg.

b) Seadmed tuleb tdielikult tithjendada, puhastada ja desinfitseerida alati,
kui see on vajalik ja vihemalt kord péevas.
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10. Haigeid voi taudikahtlasi loomi ning nakkushaiguste tdrjeprogrammi raames
tapetavaid loomi ei tohi tappa ettevottes, vélja arvatud juhul, kui padev
asutus on selleks loa andnud. Sellisel juhul peab tapmine toimuma padeva
asutuse jéarelevalve all ning tuleb votta meetmeid saastumise viltimiseks;
ruumid tuleb enne taaskasutamist puhastada ja desinfitseerida.

V PEATUKK: HUGIEEN LOIKAMISE JA KONDITUSTAMISE AJAL NING
JAREL

Toidukditlejad peavad tagama lindude ning jdneseliste liha 1dikamise ja konditus-
tamise kooskdlas jargmiste nduetega.

1. Too lihaga tuleb organiseerida saastamist viltival voi minimeerival viisil.
Selleks peavad toidukditlejad tagama eelkdige jargmist:

a) ldikamiseks ettendhtud liha tuuakse toOruumidesse vastavalt
vajadusele;

b) ldikamise, konditustamise, trimmimise, ldikamise, tiikeldamise,
pakendisse kadrimise ja pakendamise ajal sdilitatakse liha maksimaal-
selt temperatuuril 4 °C, timbritseva Shu temperatuuril maksimaalselt
12 °C, voi vordvéirse mdjuga alternatiivse siisteemi abil;

ja
c) kui antakse luba teistsuguste loomaliikide liha ldikamiseks
tooruumides, siis vOetakse meetmeid ristsaastumise véltimiseks,

vajadusel eraldades eri litkidega sooritatavad toimingud kas ajaliselt
vOi ruumiliselt.

2. Liha voib siiski ka konditustada ja 10igata enne kui ta jouab punkti 1
alapunktis b osutatud temperatuurini, kui 1dikamisruum asub taparuumidega
samal territooriumil, tingimusel et liha viiakse 16ikamisruumi:

a) otse taparuumidest
voi
b) pérast ooteperioodi jahutus- voi kiilmruumis.

3. Kohe pérast 1dikamist ja vajadusel pakendamist tuleb liha jahutada punkti 1
alapunktis b osutatud temperatuurini.

4. Lahtist liha tuleb ladustada ja transportida pakendatud lihast eraldi, vilja
arvatud kui ladustamine vdi transport toimub eri aegadel vdi selliselt, et
pakkematerjal ja ladustamise vOi transportimise viis ei saa olla liha saasteal-
likaks.

VI PEATUKK: TAPMINE MAJANDIS

Toidukditlejad voivad IV peatiiki punkti 1 alapunkti b alapunktis i osutatud linde
tappa majandis liksnes paddeva asutuse loal ja kooskodlas jargmiste nduetega.

1.  Majandis tuleb teha korrapérast veterinaarkontrolli.

2. Toidukaitleja peab péddevat asutust tapakuupdevast ja -kellaajast eelnevalt
teavitama.

3. Majandil peavad olema rajatised lindude kogumiseks, et vodimaldada
asjaomase rithma tapaeelset kontrolli.

4. Majandil peavad olema lindude hiigieeniliseks tapmiseks ja edasiseks kasit-
semiseks sobilikud rajatised.

5. Tuleb jargida loomade heaolundudeid.

6. Tapetud lindudega koos tuleb tapamajja saata looma kasvatanud toidukait-
leja deklaratsioon, milles ndidatakse loomale manustatud mis tahes
veterinaartooted voi muud ravitoimingud, manustamise kuupdevad ja
keeluajad ning tapmise kuupdev ja kellaaeg.

7. Tapetud loomaga peab tapamajas kaasas olema sertifikaat, mille on vilja
andnud riiklik veterinaararst v0i tunnustatud veterinaararst kooskdlas
madrusega (EU) nr 854/2004.

8. Rasvamaksa tootmise eesmairgil kasvatatud partide ja hanede puhul tuleb
eemaldamata siseelunditega linnud viivitamata transportida, vajadusel
jahutatult, tapamajja voi lihaldikusettevottesse. Nad tuleb siseelunditest
puhastada padeva asutuse jarelvalve all 24 tunni jooksul pérast tapmist.

9.  Viivitusega siseelunditest puhastatud linde, mis on saadud tootmismajandist,
voib hoida kuni 15 pdeva temperatuuril mitte iile 4 °C. Seejérel tuleb need
siseelunditest puhastada tootmismajandiga samas liikmesriigis asuvas
tapamajas voi lihaldikusettevottes.
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VII PEATUKK: VETTSIDUVAD AINED

Toidukditlejad tagavad, et linnuliha, mida on t6ddeldud veesisalduse siilitamise
eesmargil, ei turustata vérske lihana, vaid lihavalmististena voi kasutatakse
to0deldud toodete tootmiseks.

II JAGU: TEHISTINGIMUSTES PEETAVATE ULUKITE LIHA

1. 1 jao sitteid kohaldatakse tehistingimustes peetavate kabjaliste imetajate
sugukonna ulukite (perekonnad Cervidae ja Suidae) liha tootmise ja turule-
viimise suhtes, vilja arvatud kui padev asutus kasitleb neid ebasobivatena.

2. 1I jao sitteid kohaldatakse siledarinnaliste lindude liha tootmise ja turulevii-
mise suhtes. I jao stteis kohaldatakse siiski liksnes siis, kui padev asutus
neid asjakohaseks peab. Olemas peavad olema sobivad rajatised, mis on
kohandatud loomade suurusele.

3. Punkte | ja 2 arvestamata vdivad toidukiitlejad tappa punktis 1 osutatud
tehistingimustes peetavaid siledarinnalisi linde ja tehistingimustes peetavaid
kabiloomi péritolupaigas padeva asutuse loal, kui:

a) loomi pole voimalik transportida, et valtida riski késitsejale voi kaitsta
loomade heaolu;

b) karjale tehakse regulaarselt veterinaarkontrolli;
c¢) loomade omanik esitab taotluse;

d) pédevat asutust on loomade tapakuupdevast ja -kellaajast eelnevalt
teavitatud;

e) majandil on kord lindude kogumiseks, et voimaldada asjaomase rithma
tapaeelset kontrolli;

f)  majandil on tapmiseks, veretustamiseks ja, kui siledarinnalisi linde
tuleb kitkuda, loomade kitkumiseks sobilikud rajatised;

g) loomade heaolunduded on tdidetud,;

h) tapetud ja veretustatud loomad transporditakse tapamajja hiigieeniliselt
ja asjatu viivituseta. Kui transpordiks kulub iile kahe tunni, tuleb
loomad vajadusel jahutada. Sisikonna eemaldamine voib aset leida
kohapeal veterinaararsti jarelevalve all;

i)  tapetud loomadega koos saadetakse tapamajja looma kasvatanud toidu-
kaitleja  deklaratsioon, milles esitatakse nende identiteet ning
ndidatakse manustatud mis tahes veterinaartooted voi muud ravitoi-
mingud, manustamise kuupéevad ja keeluajad;

ja
j)  transportimisel tunnustatud ettevdttesse on tapetud loomadega kaasas
ritkliku voi tunnustatud veterinaararsti allkirjaga deklaratsioon, mis

toendab tapaeelse kontrolli positiivset tulemust, korrektset tapmist ja
veretustamist ning tapmise kuupéev ja kellaaeg.

4.  Toidukditlejad vdivad kooskdlas punktiga 3 erandkorras tappa majandis ka
piisoneid.

IV JAGU: LOODUSLIKE ULUKITE LIHA

I PEATUKK: KUTTIDE KOOLITAMINE SANITAAR- JA HUGIEENIKUSI-
MUSTES

1. Inimestel, kes kiitivad looduslikke ulukeid eesmérgiga neid inimtoiduks
turustada, peavad olema piisavad teadmised looduslike ulukite patoloogia
kohta ning looduslike ulukite ja nende liha tootmise ja kédsitsemise kohta
parast kiittimist, et viia 1abi looduslike ulukite esialgne kontroll kohapeal.

2. Siiski piisab, kui vdhemalt iihel isikul kiittimismeeskonnast on punktis 1
osutatud teadmised. Kédesoleva jao viited koolitatud isikule on viited sellele
isikule.

3. Koolitatud isik voib ka olla ulukihooldaja v&i ulukihaldaja, kui ta on kiitti-
mismeeskonna liige voi paikneb kiittimispaiga vahetus ldheduses. Viimasel
juhul peab kiitt esitama loodusliku uluki ulukihooldajale voi ulukihaldajale
ja neid teavitama tapmise eel tiheldatud mis tahes ebaharilikust kditumisest.

4. Koolitus peab piddevat asutust rahuldavalt vdimaldama kiittidel saada
koolitatud isikuteks. See peaks holmama vihemalt jargmisi teemasid:

a) looduslike ulukite tavapdrane anatoomia, fiisioloogia ja kditumine;



2004R0853 — ET — 01.01.2006 — 001.001 — 29

b) taudidest, keskkonnasaastest vOi muudest inimtervist pérast tarbimist
ohustada vdivatest teguritest pohjustatud ebaharilik kéditumine ja pato-
loogilised muutused looduslikes ulukites;

c) hiigieenieeskirjad ja nduetekohased tehnikad looduslike ulukite kasitse-
miseks, transpordiks, siseelunditest puhastamiseks jne pérast tapmist

ja

d) looduslike ulukite liha turuleviimist reguleerivad looma- ja rahvatervist
ning sanitaartingimusi késitlevad digusnormid.

Pddev asutus peaks ergutama kiittide organisatsioone sellist koolitust
pakkuma.

11 PEATUKK: LOODUSLIKE SUURULUKITE KASITSEMINE

1.

Tapmise jéarel tuleb looduslike suurulukite maod ja sooled vodimalikult
kiiresti eemaldada ja ulukid vajadusel veretustada.

Koolitatud isik peab keret ja eemaldatud sisikonda kontrollima, et tuvastada
voimalikke iseloomulikke jooni, mis voiksid viidata lihas peituvale terviseo-
hule. Kontrollimine peab toimuma vdimalikult kiiresti parast tapmist.

Looduslike suurulukite liha voib turule viia tiksnes siis, kui kere transpordi-
takse ulukite tootlemisettevottesse voimalikult kiiresti pdrast punktis 2
osutatud kontrollimist. Sisikond peab olema kerega kaasas, nagu on
osutatud punktis 4. Sisikond peab olema tuvastatav konkreetsele loomale
kuuluvana.

a) Kui punktis 2 osutatud kontrollimisel ei leita ebaharilikke ilminguid,
enne tapmist ei tdheldatud ebaharilikku kditumist ja keskkonnasaaste
kahtlus puudub, peab koolitatud isik looma kehale kinnitama seda
toendava nummerdatud deklaratsiooni. Sellel deklaratsioonil tuleb dra
néidata ka tapmise kuupiev, kellaaeg ja koht. Sellisel juhul ei pea pea
ja sisikond kerega kaasas olema, vélja arvatud trihhinoosile tundlike
liikkide puhul (sead, kabjalised jt), kelle pea (vélja arvatud kihvad) ja
vahelihas peab kerega kaasas olema. Kiitid peavad siiski tditma kiitti-
mispaiga litkmesriigi kehtestatud voimalikke tdiendavaid noudeid
celkdige selleks, et voimaldada teatavate jddkide ja ainete jélgimist
kooskdlas direktiiviga 96/23/EU;

b) Muudel asjaoludel peavad pea (vilja arvatud kihvad, hirvesarved ja
sarved) ning kogu sisikond peale mao ja soolte kerega kaasas olema.
Kontrolli 1dbi viinud koolitatud isik peab pddevat asutust teavitama
ebaharilikest ilmingutest, ebaharilikust kaitumisest voi keskkonnasaaste
kahtlustest, mis takistas tal vormistada deklaratsiooni kooskdlas
punktiga a;

c¢) Kui punktis 2 osutatud kontrollimise ldbiviimiseks vajalik koolitatud
isik pole konkreetsel juhul kittesaadav, peab kerega kaasas olema pea
(vélja arvatud kihvad, hirvesarved ja sarved) ning kogu sisikond peale
mao ja soolte.

Jahutamist tuleb alustada mdistliku aja jooksul peale tapmist ning liha
labivalt tuleb saavutada temperatuur mitte ile 7 °C. Kui kliimatingimused
voimaldavad, pole aktiivjahutamine vajalik.

Ulukite tootlemisettevottesse transportimise ajal tuleb valtida kuhjamist.

Ulukite tootlemisettevottesse toimetatud suured looduslikud ulukid tuleb
esitada padevale asutusele kontrollimiseks.

Lisaks voib niilgimata suuri looduslikke ulukeid niilgida ja turule viia
iksnes jargmistel tingimustel:

a) enne niilgimist, kui ulukit ladustatakse ja késitsetakse muust toidust
eraldi ja seda ei kiillmutata;

ja

b) pérast niilgimist, kui sellele rakendatakse 1ppkontrolli kooskdlas
médrusega (EU) nr 854/2004.

Suurte looduslike ulukite 16ikamisele ja konditustamisele kohaldatakse I jao
V peatiikis sétestatud eeskirju.

11 PEATUKK: LOODUSLIKE VAIKEULUKITE KASITSEMINE

1.

Koolitatud isik peab keret kontrollima, et tuvastada vdimalikke iseloomu-
likke jooni, mis voiksid viidata lihas peituvale terviseohule. Kontrollimine
peab toimuma voimalikult kiiresti parast tapmist.
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Kui kontrollimisel leitakse ebaharilikke ilminguid, enne tapmist tdheldati
ebaharilikku kéitumist voi eksisteerib keskkonnasaaste kahtlus, peab
koolitatud isik teavitama padevat asutust.

Looduslike vdikeulukite liha vdib turule viia liksnes siis, kui kere transpor-
ditakse ulukite tootlemisettevottesse voimalikult kiiresti pérast punktis 1
osutatud kontrollimist.

Jahutamist tuleb alustada mdistliku aja jooksul peale tapmist ning liha
ldbivalt tuleb saavutada temperatuur mitte iile 4 °C. Kui kliimatingimused
voimaldavad, pole aktiivjahutamine vajalik.

Sisikonna eemaldamine peab toimuma vdi tuleb 16petada ulukite tootlemi-
settevottesse joudmisel asjatu viivituseta, vélja arvatud péadeva asutuse
teistsuguse loa korral.

Ulukite to6tlemisettevottesse toimetatud looduslikud  védikeulukid tuleb
esitada padevale asutusele kontrollimiseks.

Looduslike viikeulukite 16ikamisele ja konditustamisele kohaldatakse II jao
V peatiikis sétestatud eeskirju.

V JAGU: HAKKLIHA, LIHAVALMISTISED JA LIHAMASS

I PEATUKK: NOUDED TOOTMISETTEVOTETELE

Hakkliha, lihavalmistisi voi lihamassi tootvaid ettevotteid kditavad toidukditlejad
peavad tagama, et nimetatud ettevotted:

1.

on projekteeritud liha ja toodete saastumist valtivalt, eelkdige:
a) vdimaldades toimingute katkematut jatkumist

voi
b) tagades erinevate tootmispartiide eraldamise;

omavad ruume pakendatud ja lahtise liha ja toodete eraldi ladustamiseks,
vilja arvatud kui ladustamine toimub eri acgadel voi selliselt, et pakkema-
terjal ja ladustamisviis ei saa olla liha voi toodete saasteallikaks;

omavad ldikamisruume, mille sisseseade tagab vastavuse III peatiikis
sétestatud temperatuurinduetele;

omavad lahtist liha ja tooteid késitseva personali jaoks kétepesuseadmeid,
mille kraanid on kavandatud nii, et need aitavad viltida saastumise levimist;

ja
omavad vdimalusi tooriistade desinfitseerimiseks kuuma veega, mis on
temperatuuril vihemalt 82 °C, voi vordvaidrse mdjuga alternatiivsiisteemi.

11 PEATUKK: NOUDED TOORAINELE

Hakkliha, lihavalmistisi voi lihamassi tootvad toidukiitlejad peavad tagama, et
kasutatav tooraine tdidab jargmised nduded.

1.

2.

Hakkliha valmistamiseks kasutatav tooraine peab vastama jargmistele
nduetele:

a) see peab vastama virskele lihale esitatavatele nduetele;

b) see peab olema périt skeletilihastest, sealhulgas neile kinnituvad
rasvkoed;

c) see ei tohi olla périt:

i)  loikamis- ja trimmingujddkidest (vilja arvatud tervelt ldigatud
lihased);

il)  lihamassist;

iii) luuosakesi voi nahka sisaldavast lihast

Vo1

iv) pea lihastest, vélja arvatud milumislihased, linea alba lihasteta
osa, randme- ja poiapiirkond, luukaaped ja vahelihaskoed (vilja
arvatud kui serooskest on eemaldatud).

Jargmist liha v3ib kasutada lihavalmististe valmistamiseks:
a)  virske liha;
b) punkti 1 nduetele vastav liha

ja
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c¢) kui lihavalmistis pole selgelt ette ndhtud tarbimiseks ilma, et seda
esmalt kuumtoodeldaks:

i)  punkti 1, vélja arvatud punkti 1 alapunkti ¢ alapunkti i nduetele
vastava liha hakkimisel v3i purustamisel saadud liha;

ja
it)  III peatiiki punkti 3 alapunkti d nduetele vastav lihamass.
3. Lihamassi tootmiseks kasutatav tooraine peab vastama jargmistele nduetele:
a) See peab vastama virskele lihale esitatavatele nduetele;
b) Jargmist materjali ei tohi kasutada lihamassi tootmiseks:
i)  lindude puhul jalad, kaelanahk ja pea
ja
il) teiste loomade puhul pea, poidade, saba-, kintsu-, sddre-, pind-,
olavarre-, kodar- ja kiitinarluud.
11T PEATUKK: HUGIEEN TOOTMISE AJAL JA JAREL

Hakkliha, lihavalmistisi voi lihamassi tootvad toidukditlejad peavad tagama
vastavuse jargmistele nduetele.

1. Too lihaga tuleb organiseerida saastamist véltival voi minimeerival viisil.
Selleks peavad toidukaitlejad eelkdige tagama, et kasutatav liha:

a) on temperatuuril mitte tile 4 °C lindude puhul, 3 °C rupsi ja 7 °C muu
liha puhul

ja
b) tuuakse valmistamisruumi vastavalt vajadusele.
2. Hakkliha ja lihavalmististe tootmisele kohaldatakse jargmisi ndudeid.

a) vilja arvatud kui padev asutus lubab liha konditustada vahetult enne
hakkimist, tuleb hakkliha voi lihavalmististe valmistamiseks kasutatav
kiilmutatud voi stigavkiilmutatud liha konditustada enne kiilmutamist.
Seda voib ladustada tiksnes piiratud ajaks.

b) Jahutatud lihast valmistatav hakkliha tuleb valmistada jargmiselt:

i)  lindude puhul hiljemalt kolme pédeva jooksul nende tapmisest
alates;

il) muude loomade puhul, vilja arvatud linnud, hiljemalt kuue pdeva
jooksul nende tapmisest alates

voi
iii) vaakumpakendatud konditustatud veise- ja vasikaliha puhul
hiljemalt 15 pédeva jooksul pérast loomade tapmist.

¢) Hakkliha ja lihavalmistised tuleb pérast tootmist viivitamata pakendada
voi pakkida ning:

i)  jahutada sisetemperatuurini mitte {ile 2 °C hakkliha puhul ja 4 °C
lihavalmististe puhul

voi
ii) killmutada sisetemperatuurini mitte iile -18 °C.

Neid temperatuuritingimusi tuleb séilitada ladustamise ja transpordi
ajal.

3. Jéargmisi ndudeid kohaldatakse sellise lihamassi tootmise ja kasutamise
suhtes, mille tootmisel on kasutatud lihamassi tootmiseks kasutatava kondi
struktuuri mittemoonutavaid tehnoloogiaid ja mille kaltsiumisisaldus pole
oluliselt korgem hakkliha omast.

a) Samal territooriumil paiknevast tapamajast périt konditustamise
tooraine ei tohi olla iile seitsme pdeva vana; muul juhul ei tohi kondi-
tustamise tooraine olla iile viie pdeva vana. Linnuriimbad ei tohi siiski
olla iile kolme pdeva vanad.

b) Mehaaniline eraldamine peab toimuma vahetult parast konditustamist.

c¢) Kui lihamassi kasutatakse vahetult pédrast omandamist, tuleb see
pakkida voi pakendada ja seejdrel jahutada temperatuurini mitte iile
2 °C voi kiilmutada sisetemperatuurini mitte iile -18 °C. Neid tempera-
tuurindudeid tuleb siilitada ladustamise ja transpordi ajal.
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d) Kui toidukiitleja on teinud analiiiise, mis nditavad, et lihamass vastab
hakkliha mikrobioloogilistele kriteeriumitele, mis on kehtestatud
kooskdlas midrusega (EU) nr 852/2004, voib seda kasutada lihaval-
mististes, mis selgelt pole kavandatud tarbimiseks ilma eelneva
kuumtdatluseta, ja lihatoodetes.

e) Lihamassi, mille puhul pole ndidatud vastavus punkti d kriteeriumitele,
voib kasutada iiksnes kuumtdddeldud lihatoodete valmistamiseks
kéesoleva maidrusega kooskodlas tunnustatud ettevotetes.

4. Jargmisi ndudeid kohaldatakse sellise lihamassi tootmise ja kasutamise
suhtes, mis on toodetud punktis 3 nimetamata tehnoloogiaid kasutades.

a) Samal territooriumil paiknevast tapamajast périt konditustamise
tooraine ei tohi olla iile seitsme pdeva vana; muul juhul ei tohi kondi-
tustamise tooraine olla iile viie pdeva vana. Linnuriimbad ei tohi siiski
olla iile kolme pdeva vanad.

b) Kui mehaaniline eraldamine ei toimu vahetult pdrast konditustamist,
tuleb lihaga kaetud kondid ladustada ja transportida temperatuuril
mitte {ile 2 °C voi kiilmutamise korral temperatuuril mitte {ile -18 °C.

c¢) Kilmutatud riimpadelt saadud lihaga kaetud konte ei tohi uuesti
kiilmutada.

d) Kui lihamassi ei kasutata ihe tunni jooksul alates selle omandamisest,
tuleb see viivitamata jahutada temperatuurini mitte tile 2 °C.

e) Kui lihamassi jahutamise jérel ei toddelda 24 tunni jooksul, tuleb see
kiilmutada 12 tunni jooksul alates tootmisest ja see peab saavutama
sisetemperatuuri mitte iile -18 °C kuue tunni jooksul.

f)  Kilmutatud lihamass tuleb enne ladustamist voi transporti pakkida voi
pakendada, seda ei tohi ladustada kauem kui kolm kuud ning seda
tuleb ladustamise ja transpordi ajal sdilitada temperatuuril -18 °C.

e) Lihamassi voib kasutada iiksnes kuumtdddeldud lihatoodete valmista-
miseks kdesoleva maidrusega kooskodlas tunnustatud ettevotetes.

5. Hakkliha, lihavalmistisi ja lihamassi ei tohi pérast sulatamist uuesti
kiilmutada.

IV PEATUKK: MARGISTAMINE

1. Lisaks direktiivi 2000/13/EU (') nduetele peavad toidukiitlejad tagama
vastavuse punkti 2 nduetele kui ja selles ulatuses, nagu see on noutav selle
litkmesriigi  siseriiklike digusaktidega, mille territooriumil toode turule
viiakse.

2. Lopptarbijale tarnimiseks moeldud pakendid, mis sisaldavad lindude voi
kabjaliste hakkliha voi lihamassi sisaldavaid lihavalmistisi, peavad kandma
margist, mis nditab, et selliseid tooteid tuleks enne tarbimist kuumtéodelda.

VI JAGU: LIHATOOTED

1. Toidukéitlejad peavad tagama, et lihatoodete valmistamiseks ei kasutata
jargmist:

a) emas- ja isasloomade suguelundid, vilja arvatud munandid;
b) kuseorganid, vilja arvatud neerud ja pois;
¢)  kori kdhr, hingetoru ja ekstralobulaarsed bronhid;
d) silmad ja silmalaud;
e) viline kuulmekaik;
f)  sarvkest
ja

g) kodulindude puhul pea (védlja arvatud hari ja kdrvad, lott ja karunkel),
soogitoru, pugu, sooled ja suguelundid.

2. Kogu lihatoote valmistamiseks kasutatav liha, sealhulgas hakkliha ja liha-
valmistised, peab vastama virskele lihale esitatavatele nduetele.

(") Euroopa Parlamendi ja ndukogu 20. mirtsi 2000. aasta direktiiv 2000/13/EU toiduainete
maérgistust, esitlust ja reklaami késitlevate likkmesriikide digusaktide tihtlustamise kohta
(EUT L 109, 6.5.2000, Ik 29). Direktiivi on viimati muudetud direktiiviga 2003/89/EU
(ELT L 308, 25.11.2003, 1k 15).
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I

Lihatoodete valmistamiseks kasutatav hakkliha ja lihavalmistised ei pea
siiski vastama muudele V jao erinduetele.

VII JAGU: ELUSAD KAHEPOOLMELISED KARPLOOMAD

Kéesolev jagu kehtib elusate kahepoolmeliste karploomade suhtes. See
kehtib ka elusate okasnahksete, mantelloomade ja meritigude suhtes, vilja
arvatud puhastamist kasitlevad satted.

I-VIII peatiikki kohaldatakse loomade suhtes, mis on kogutud tootmispiir-
kondadest, mille pddev asutus on liigitanud kooskdlas méirusega (EU)
nr 854/2004. IX peatiikki kohaldatakse véljaspool neid piirkondi kogutud
kammkarpide suhtes.

V, VI, VII ja IX peatiikki ning VII peatiiki punkti 3 kohaldatakse
jaetegevuse suhtes.

Kiesoleva jao nduded tiiendavad médruses (EU) nr 852/2004 sitestatuid:

a) Toimingute puhul, mis leiavad aset enne elusate kahepoolmeliste
karploomade saabumist jaotus- voi puhastuskeskusse, tdiendavad need
nimetatud méaruse I lisa.

b) Muude toimingute puhul tdiendavad need nimetatud masruse II lisa.

PEATUKK: ULDNOUDED ELUSATE KAHEPOOLMELISTE

KARPLOOMADE TURULEVIIMISEKS

1.

5.

Elusaid kahepoolmelisi karploomi on lubatud jaemiiiigiks turule viia iiksnes
labi véljastuskeskuse, kus neile tuleb kanda eraldusmirgis vastavalt VII
peatiikile.

Toidukditlejad voivad elusate kahepoolmeliste karploomade partiisid vastu
votta iiksnes siis, kui on tdidetud punktides 3—7 sétestatud nouded doku-
mentidele.

Kui toidukiitleja viib elusate kahepoolmeliste karploomade partii iihest
ettevottest teise, kuni ja sealhulgas partii saabumine viljastuskeskusse voi
tootlemisettevottesse, peab partiiga kaasas olema registreerimisdokument.

Registreerimisdokument peab olema vdhemalt iihes liikmesriigi ametlikus
keeles, kus vastuvdttev ettevdte asub, ja sisaldama védhemalt allpool
loetletud teavet.

a) Tootmispiirkonnast saadetud elusate kahepoolmeliste karploomade
partii puhul peab registreerimisdokument sisaldama véhemalt jargmist
teavet:

i)  koguja identiteet ja aadress;
il) kogumiskuupéev;
iii) tootmisala asukoha voimalikult tdpsed andmed vdi koodnumber;
iv) tootmispiirkonna terviseseisund;
v)  karpide liigid ja kogus
ja
vi) partii sihtkoht.

b) Ulekandealalt saadetud elusate kahepoolmeliste karploomade partii
puhul peab registreerimisdokument sisaldama vdhemalt punktis a
osutatud teavet ja allpool toodud teavet:

i)  llekandeala asukoht
ja
il) ilekande kestus.

c) Puhastuskeskusest saadetud elusate kahepoolmeliste karploomade
partii puhul peab registreerimisdokument sisaldama vdhemalt punktis
a osutatud teavet ja jargmist teavet:

i)  puhastuskeskuse aadress;
ii)  puhastuse kestus
ja
ili) kuupdevad, mil partii puhastuskeskusse saabus ja sealt lahkus.

Elusate kahepoolmeliste karploomade partiisid ldhetavad toidukiitlejad
peavad tditma registreerimisdokumendi asjaomased jaotised nii, et neid
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II

oleks hdlbus lugeda ja neid ei saaks muuta. Partiisid vastu votvad toidukdit-
lejad peavad partii vastuvotmisel dokumendile 166ma kuupdevatempli voi
registreerima vastuvotukuupdeva muul viisil.

Toidukditlejad peavad sdilitama koopia iga ldhetatud ja vastuvdetud partii
registreerimisdokumendist vdhemalt kaheteistkiimne kuu jooksul pérast
selle ldhetamist v3i vastuvotmist (voi sellise pikema perioodi jooksul, mille
pédev asutus vOib madrata).

Kui siiski:

a) elusaid kahepoolmelisi karploomi koguvad tootajad ihtlasi kéitavad
elusaid kahepoolmelisi karploomi vastu votvat viljastuskeskust, puhas-
tuskeskust, tilekandeala voi tootlemisettevotet

ja
b) ks padev asutus kontrollib kdiki asjaomaseid ettevotteid,
ei ole registreerimisdokumente vaja, kui padev asutus seda lubab.

PEATUKK: SANITAARNOUDED ELUSATE KAHEPOOLMELISTE

KARPLOOMADE TOOTMISEKS JA KOGUMISEKS

A.

NOUDED TOOTMISALADELE

1. Kogujad vdivad elusaid kahepoolmelisi karploomi koguda iiksnes
kindlaksmédratud asukoha ja piiridega tootmispiirkondadest, mille
padev asutus on liigitanud, vajaduse korral koostdds toidukditlejatega,
klassi A, B vdi C kooskdlas miirusega (EU) nr 854/2004.

2. Toidukaitlejad voivad A klassi tootmispiirkondadest kogutud elusaid
kahepoolmelisi karploomi turule viia otsetarbimiseks tiksnes siis, kui
need vastavad V peatiiki nouetele.

3. Toidukditlejad vdivad B klassi tootmispiirkondadest kogutud elusaid
kahepoolmelisi karploomi turule viia inimtoiduks iiksnes pérast
todtlemist puhastuskeskuses voi pérast tilekandmist.

4.  Toidukaitlejad voivad C klassi tootmispiirkondadest kogutud elusaid
kahepoolmelisi karploomi turule viia inimtoiduks {iksnes pérast
pikaajalist iilekandmist kooskolas kdesoleva peatiiki C osaga.

5. Pdrast puhastamist voi tllekandmist vGivad elusad kahepoolmelised
karploomad B vdi C tootmispiirkondadest vastama kdikidele V
peatiiki nduetele. Sellistest piirkondadest parit elusad kahepoolmelised
karploomad, mille puhul ei ole toimunud puhastamist ega iilekandmist,
voib siiski saata todtlemisettevottesse, kus need peavad ldbi tegema
tootlemise patogeeniliste mikroorganismide korvaldamiseks (vajaduse
korral pérast liiva, muda voi lima eemaldamist samas voOi teises
ettevottes). Lubatud tootlemismeetodid on:

a)  steriliseerimine hermeetiliselt suletud pakendites
ja
b) kuumt6otlused, sealhulgas:

i)  kastmine keevasse vette kuni molluski liha sisetemperatuur
on vihemalt 90 °C ja sellel temperatuuril hoidmine
vihemalt 90 sekundit;

ii)  kuumtootlemine 3—5 minutit suletud ruumis temperatuuril
120-160 °C ja rdhuga 2-5 kg/em? ning seejédrel liha
vabastamine kojast ja kiilmutamine sisetemperatuurini
-20 °C
ja

iii) rohu all aurutamine suletud mahutis, tingimusel et tdidetakse
ndudeid keetmise aja ja molluski liha sisetemperatuuri
kohta, mis on mairgitud alapunktis i. Tuleb kasutada
kinnitatud metoodikat. Paika peavad olema pandud

HACCP pohimdtetel tuginevad toimingud kuumuse iihtlase
jaotuse kontrollimiseks.

6.  Toidukaitlejad ei tohi toota elusaid kahepoolmelisi karploomi voi neid
koguda aladelt, mida padev asutus pole liigitanud voi mis selleks ei
sobi tervishoiuga seotud pdohjustel. Toidukéitlejad peavad arvesse
votma mis tahes asjakohast teavet, mis on seotud alade kdlblikkusega
tootmiseks ja kogumiseks, sealhulgas enesekontrolli tulemusel ja
padevalt asutuselt saadud teave. Nad peavad seda teavet, eelkdige
teavet keskkonna- ja ilmastikutingimuste kohta, kasutama kogutud
partiidele sobiva to6tlemise madratlemiseks.
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NOUDED KOGUMISELE JA KOGUMISJARGSELE KASITSEMISELE

Elusaid kahepoolmelisi karploomi koguvad voi neid vahetult parast
kogumist kasitsevad toidukditlejad peavad tagama vastavuse jargmistele
nduetele.

1. Kogumistehnoloogiad ja edasine késitsemine ei tohi pdhjustada
taiendavat saastumist voi ulatuslikke kahjustusi elusate kahepoolme-
liste karploomade kodadele ega kudedele ning selle tulemuseks ei
tohi olla muudatused, mis oluliselt kahjustavad nende sobivust kasitse-
miseks puhastamise, todtlemise voi ililekandmise abil. Toidukaitlejad
peavad eelkdige:

a) piisavalt kaitsma elusaid kahepoolmelisi karploomi muljumise,
kriimustamise vOi vibreerimise eest;

b) mitte rakendama elusatele kahepoolmelistele karploomadele
adrmuslikke temperatuure;

c) mitte laskma kahepoolmelisi karploomi tagasi vette, mis voiks
pOhjustada tdiendavat saastumist;

ja
d) looduslikes asukohtades seisundi parandamist 1abi viies kasutama
iiksnes alasid, mille paddev asutus on liigitanud klassi A.

2. Transpordivahend peab vdimaldama piisavat &ravoolu, olema
varustatud parimaid vOimalikke ellujddmistingimusi tagavalt ja
pakkuma efektiivset kaitset saastumise vastu.

NOUDED ELUSATE KAHEPOOLMELISTE = KARPLOOMADE
ULEKANDMISELE

Toidukditlejad, kes elusaid kahepoolmelisi karploomi iile kannavad, peavad
tagama vastavuse jargmistele nouetele.

1. Toidukaiitlejad voivad kasutada iiksnes alasid, mida padev asutus on
elusate kahepoolmeliste karploomade iilekandmiseks heaks kiitnud.
Asukohtade piirid peavad olema selgelt tihistatud poide, vaiade voi
muude kinnitatud vahenditega. Ulekandealade ning iilekandealade ja
tootmispiirkondade vahele peab jddma miinimumvahemaa, et maksi-
maalselt vahendada saastumise leviku riski.

2. Ulekandetingimused peavad tagama puhastamiseks optimaalsed
tingimused. Eelkdige peavad toidukaitlejad:

a) kasutama ilekandmiseks ettendhtud elusate kahepoolmeliste
karploomade késitsemiseks tehnoloogiaid, mis vdimaldavad filtri-
mistegevuse jatkumist pérast loodusvetesse laskmist;

b) elusaid kahepoolmelisi karploomi mitte iile kandma puhastamist
vilistava tihedusega;

c) laskma elusad kahepoolmelised karploomad merevette asjakoha-
seks ajavahemikuks, mis madratakse vee temperatuurist soltuvalt,
kuid peab kestma vdhemalt kaks kuud, vilja arvatud kui padev
asutus noustub lithema perioodiga toidukditleja riskianaliitisi
pohjal;
ja

d) tagama iilekandealale jadvate asukohtade piisava eraldatuse
partiide segunemise viltimiseks: kasutada tuleb siisteemi koik

sisse, koik vilja, et uut partiid ei saaks sisse tuua enne, kui kogu
eelmine partii on eemaldatud.

3. Ulekandealasid haldavad toidukiitlejad peavad pidama pidevale
asutusele kontrollimiseks alalisi registreid elusate kahepoolmeliste
karploomade allika, iilekandeperioodide, kasutatud iilekandealade ja
partii jargmise sihtkoha kohta pérast tilekandmist.

Il PEATUKK: STRUKTUURINOUDED VALJASTUS- JA PUHASTUSKES-
KUSTELE

1.

Maismaal asuvad rajatised peavad olema kaitstud hariliku kdrgvee voi
imbritsevatelt aladelt dravoolava vee eest.

Mahutid voi veendud peavad vastama jargmistele nduetele:

a) Sisepinnad peavad olema siledad, vastupidavad, veekindlad ja kergesti
puhastatavad.

b) Nende konstruktsioon peab voimaldama vee tdielikku dreenimist.
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c) Mis tahes veevotuava peab paiknema veevarude saastamist véltivalt.

3. Lisaks peavad puhastuskeskuste puhastusmahutid sobima puhastatavate
toodete koguse ja liigiga.

IV PEATUKK: SANITAARNOUDED PUHASTUS- JA VALJASTUSKESKUS-
TELE

A. NOUDED PUHASTUSKESKUSTELE

Toidukditlejad, kes elusaid kahepoolmelisi karploomi puhastavad, peavad
tagama vastavuse jargmistele nouetele.

1. Enne puhastamise algust tuleb elusaid kahepoolmelisi karploomi pesta
muda ja kogunenud prahi eemaldamiseks, kasutades puhast vett.

2. Puhastussiisteemi kditamine peab vdimaldama elusatel kahepoolme-
listel karploomadel kiiresti taastada filtrimistegevuse ja seda siilitada,
korvaldada roiskveega saastumine, véltida uuestisaastumist ning
voimaldama ellujddimine pdrast puhastamist enne turuleviimist
pakkimiseks, ladustamiseks ja transportimiseks sobivas olekus.

3. Puhastatavate elusate kahepoolmeliste karploomade kogus ei tohi
illetada puhastuskeskuse voimsust. Elusaid kahepoolmelisi karploomi
tuleb pidevalt puhastada ajavahemikul, mis on piisav vastavuse saavu-
tamiseks V peatiiki tervishoiustandarditega ja kooskdlas maéérusega
(EU) nr 852/2004 kehtestatud mikrobioloogiliste kriteeriumitega.

4. Kui puhastusmahuti peaks sisaldama mitut partiid elusaid kahepoolme-
lisi karploomi, peavad nad olema sama liiki ning tootlemise kestuse
aluseks tuleb votta pikimat puhastusperioodi vajavale partiile vajalik
acg.

5. Mahutid, milles elusaid kahepoolmelisi karploomi puhastuskeskustes
hoitakse, peavad olema puhta merevee ldbivoolu vdimaldava kons-
truktsiooniga. Elusate kahepoolmeliste karploomade kihtide paksus ei
tohi takistada kodade avamist puhastamise ajal.

6.  Puhastusmahutis, kus toimub elusate kahepoolmeliste karploomade
puhastamine, ei tohi hoida vihilisi, kalu voi muid merelisi liike.

7.  Puhastatud elusaid kahepoolmelisi karploomi sisaldav iga pakend, mis
saadetakse viljastuskeskusse, tuleb varustada mirgisega, mis tdendab,
et koik karbid on puhastatud.

B. NOUDED VALJASTUSKESKUSTELE

Toidukditlejad, kes kiitavad viljastuskeskusi, peavad tagama vastavuse
jargmistele nduetele.

1. Elusate kahepoolmeliste karploomade kisitsemine, eelkdige seisundi
parandamine, kalibreerimine, pakkimine ja pakendamine ei tohi
pohjustada toote saastumist ega kahjustada limuste elujoudu.

2.  Enne ldhetamist tuleb elusate kahepoolmeliste karploomade kojad
pohjalikult puhta veega pesta.

3. Elusaid kahepoolmelised karploomad peavad olema périt:
a) A klassi tootmispiirkonnast;
b) iilekandealalt;
c) puhastuskeskusest

voi
d) teisest véljastuskeskusest.

4.  Punktides 1 ja 2 sitestatud nduded kehtivad ka laevade pardal
asuvatele véljastuskeskustele. Sellistes keskustes késitsetavad limused
peavad tulema A klassi tootmispiirkonnast voi iilekandealalt.

V PEATUKK: ELUSATE KAHEPOOLMELISTE KARPLOOMADE TERVIS-
HOIUSTANDARDID

Lisaks kooskdlas midrusega (EU) nr 852/2004 vastu vdetud mikrobioloogiliste
kriteeriumite jargimisega peavad toidukditlejad tagama, et inimtoiduks turule
viidavad elusad kahepoolmelised karploomad vastavad kéesolevas peatiikis
kehtestatud standarditele.

1. Neil peavad olema virskuse ja elujoulisusega seotud organoleptilised
tunnusjooned, sealhulgas mustusevabad kojad, asjakohane reaktsioon kopu-
tamisele ja normaalses koguses valvulaarvedelikku.
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2. Need ei tohi sisaldada merelisi biotoksiine summarsetes kogustes
(mdddetuna terves keres vOi mis tahes soddavates osades eraldi), mis
tiletavad jérgmisi piirvéaartusi:

a) paraliitilise karploomamiirgi (PSP) puhul 800 mikrogrammi
kilogrammi kohta;

b) amnestilise karploomamiirgi (ASP) puhul 20 milligrammi domoiin-
hapet kilogrammi kohta;

c) okadaiinhappe, dinofiisistoksiinide ja pekteentoksiinide puhul kokku
160 mikrogrammi okadaiinhappe ekvivalente kilogrammi kohta;

d) jessotoksiinide puhul 1 milligramm jessotoksiini ekvivalenti
kilogrammi kohta

ja
e) asaspiratsiidide puhul 160 mikrogrammi asaspiratsiidiekvivalente
kilogrammi kohta.

VI PEATUKK: ELUSATE =~ KAHEPOOLMELISTE  KARPLOOMADE
PAKKIMINE JA PAKENDAMINE

1. Austrid tuleb pakkida voi pakendada nii, et ndgus pool jaab allapoole.

2. Elusate kahepoolmeliste karploomade individuaalsed jaesuuruses pakendid
tuleb sulgeda ja suletuna hoida péarast véljastuskeskusest lahkumist ja kuni
16pptarbijale miitigiks pakkumiseni.

VII PEATUKK: ERALDUSMARGISTUS JA MARGISTAMINE
1. Mirgis, sealhulgas eraldusmirgistus, peab olema veekindel.

2. Lisaks I jao II lisas sisalduvatele tuvastamise iildnduetele tuleb maérgisel
esitada jargmine teave:

a) kahepoolmelise karplooma liik (iildnimetus ja teaduslik nimetus)
ja
b)  pakkimiskuupdev, mis koosneb vdhemalt paevast ja kuust.

Erandina direktiivist 2000/13/EU voib vihima siilivuskuupdeva asendada
kandega “need loomad peavad miitimisel elus olema”.

3. Jaeettevdtja peab mirgist hoidma elusate kahepoolmeliste karploomade
pakendi kiilge kinnitatuna, kui pole tegemist individuaalsete jaesuuruses
pakenditega, vihemalt 60 pdeva pérast sisu jaotamist.

VIII PEATUKK: MUUD NOUDED

1. Toidukaitlejad, kes ladustavad ja transpordivad elusaid kahepoolmelisi
karploomi, peavad tagama, et neid hoitakse temperatuuril, mis ei kahjusta
toiduohutust voi nende elujoulisust.

2. Elusaid kahepoolmelisi karploomi ei tohi uuesti vette asetada vdi veega
pritsida parast jaemiitigiks pakendamist ja valjastuskeskusest lahkumist.

IX PEATUKK: ERINOUED VALJASPOOL KLASSIFITSEERITUD TOOT-
MISPIIRKONDI KOGUTUD KAMMKARPIDELE

Kammkarpe viljaspool klassifitseeritud tootmispiirkondi koguvad voi selliseid
kammkarpe kisitsevad toidukiitlejad peavad tagama vastavuse jargmistele
nduetele.

1. Kammkarpe on lubatud turule viia iiksnes siis, kui need on kogutud
kooskolas II peatiiki B osaga ja vastavad V peatiikis sétestatud standardi-
tega, mis on tdendatud omakontrollisiisteemiga.

2. Lisaks kui ametlike kontrolliprogrammide andmed vodimaldavad pédeval
asutusel klassifitseerida kalastuspiirkondi, vajaduse korral koostods toidu-
kiitlejatega, rakendatakse II peatiiki A osa sdtteid analoogia pdhjal
kammkarpidele.

3. Kammkarpe on lubatud jaemiiligiks turule viia iiksnes 1dbi kalaoksjoni,
viéljastuskeskuse voi to6tlemisettevotte. Kammkarpe késitsedes peavad
selliseid ettevotteid kéitavad toidukditlejad teavitama padevat asutust ja
viljastuskeskuste osas vastama III ja IV peatiiki asjaomastele nduetele.

4.  Kammkarpe késitsevad toidukditlejad peavad vastama jargmisele:

a) I peatiiki punktide 3—7 dokumendinduetele, kui neid kohaldatakse. Sel
juhul peab registreerimisdokument selgelt nditama kammbkarpide
kogumisala asukoha;

Vo1
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b) pakendatud kammkarpide puhul ja pakitud kammkarpide puhul, kui
pakkimine voimaldab pakendamisega vordvairset kaitset, VII peatiiki
nduetele eraldusmérgistuse ja margistamise suhtes.

VIII JAGU: KALATOOTED

1. Kéesolevat jagu ei kohaldata elusalt turule viidavate kahepoolmeliste
karploomade, okasnahksete, mantelloomade ja meritigude suhtes. Vilja
arvatud I ja II peatiikk, kohaldatakse seda selliste loomade suhtes siis, kui
neid ei viida turule elusalt, millisel juhul peavad need olema hangitud
kooskdlas VII jaoga.

2. 1l peatiikki, A, C ja D osa, IV peatiikki ja V peatiikki kohaldatakse
jaetegevuse suhtes.

3. Kiesoleva jao nduded tiiendavad midruses (EU) nr 852/2004 sitestatuid:

a) Esmatootmise ja seotud toimingutega tegelevate ettevdtete puhul,
sealhulgas laevad, tdiendavad need nimetatud maéruse I lisa noudeid.

b) Muude ettevotete puhul, sealhulgas laevad, tiiendavad need nimetatud
madruse II lisa ndudeid.

4. Kalatoodete suhtes:

a) esmatootmine hdlmab ecluskalatoodete majandamist, piilidmist ja
kogumist turule viimise eesmargil

ja
b) seotud toimingud hdlmavad mis tahes jargmisi toiminguid, kui neid

viiakse ldbi kalalaevade pardal: tapmine, pea &raldikamine, rookimine,
uimede eemaldamine, kiilmutamine ja pakkimine; samuti jérgmist:

1. oluliselt muutmata iseloomuga kalatoodete, sealhulgas eluskala-
toodete, transport ja ladustamine maismaa kalafarmides

ja
2. oluliselt muutmata iseloomuga kalatoodete, sealhulgas eluskala-
toodete, transport tootmiskohast esimesse sihtkohaettevottesse.

I PEATUKK: NOUDED LAEVADELE
Toidukditlejad peavad tagama, et:

1. laevad, mida kasutatakse kalatoodete kogumiseks nende looduslikust
keskkonnast voi nende kogumisjargseks kasitsemiseks voi tootlemiseks,
vastavad | osas sétestatud nduetele struktuuri ja sisseseade osas

ja
2. laevade pardal sooritatavad toimingud viiakse ldbi kooskdlas II osas
sitestatud eeskirjadega.

I.  NOUDED STRUKTUURILE JA SISSESEADELE
A. NOUDED KOIKIDELE LAEVADELE

1. Laevad peavad olema projekteeritud ja konstrueeritud selliselt, et
viltida toodete saastumist pilsivee, reovee, suitsugaasi, kiituse,
nafta, maérdeainete ja muude ebasoovitavate ainetega.

2. Kalatoodetega kokku puutuvad pinnad peavad olema sobivast
korrosioonikindlast materjalist, mis on sile ja mida on lihtne
puhastada. Pinnakatted peavad olema vastupidavad ja mittetoksi-
lised.

3. Tooks kalatoodetega kasutatavad seadmed ja materjal peavad
olema korrosioonikindlast materjalist, mida on holbus puhastada
ja desinfitseerida.

4. Kui laevadel on veevdtuava kalatoodete puhul kasutatava vee
jaoks, peab see paiknema veevarude saastamist viltivalt.

B. NOUDED LAEVADELE, MIS ON PROJEKTEERITUD JA
SISUSTATUD VARSKETE KALATOODETE SAILITAMISEKS
KAUEM KUI 24 TUNDI

1. Laevad, mis on projekteeritud ja sisustatud virskete kalatoodete
sdilitamiseks kauem kui 24 tundi, peavad olema varustatud
triimmide v3i mahutitega kalatoodete ladustamiseks VII peatiikis
sitestatud temperatuuridel.

2. Trimmid tuleb eristada mootoriruumidest ja meeskonnaruumidest
vaheseintega, mis on piisavad ladustatavate kalatoodete mis tahes
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saastamise drahoidmiseks. Kalatoodete ladustamiseks kasutatavad
trimmid ja mahutid peavad tagama nende siilimise rahuldavatel
sanitaartingimustel ja vajaduse korral tagama, et sulamisvesi ei
jéadks toodetega kokkupuutesse.

Laevades, mis on sisustatud kalatoodete jahutamiseks jahutatud
puhtas merevees, peavad mahutid olema varustatud mahutis
labivalt {thtlase temperatuuri tagamise seadmetega. Sellised
seadmed peavad saavutama jahutamistempo, mis tagab, et kala
ja puhta merevee segu ei iileta 3 °C kuus tundi pérast laadimist
ja ei ileta 0 °C pérast 16 tunni moodumist ning voimaldama
temperatuuride jélgimist ja vajaduse korral registreerimist.

NOUDED KULMUTUSLAEVADELE

Kiilmutuslaevadel peavad olema:

1.

kiilmutusseadmed, millel on piisav voimsus temperatuuri kiireks
langetamiseks, et saavutada sisetemperatuur mitte iile -18 °C;

jahutusseadmed, millel on piisav voimsus kalatoodete hoidmiseks
ladustustriimmides temperatuuril mitte ile -18 °C; Ladustus-
trimmid peavad olema varustatud temperatuuri registreerimise
seadeldisega kohas, kus seda on holbus lugeda. Lugeja tempera-
tuuriandur peab paiknema kohas, kus triimmi temperatuur on
kdrgeim

ja
vastama varskete kalatoodete sdilitamiseks kauem kui 24 tundi

projekteeritud ja sisustatud laevadele esitatavatele nduetele, mis
on sitestatud B osa punktis 2.

NOUDED KALATOOTLEMISLAEVADELE

1.

Kalatootlemislaevadel peavad olema vdhemalt:

a) vastuvotuala, mida kasutatakse iiksnes kalatoodete pardale-
votmiseks, mis on projekteeritud selliselt, et iga jérgmist
piitki oleks vdimalik eraldada. See ala peab olema
holpsasti puhastatav ja projekteeritud kaitsma tooteid
pdikese vOi ilmastikuelementide ja mistahes saasteallika
eest;

b) hiigieeniline siisteem kalatoodete iileviimiseks vastuvStualalt
tooalale;

c) tooalad, mis on piisavalt suured kalatoodete hiigieeniliseks
ettevalmistamiseks ja tootlemiseks, holpsad puhastada ja
desinfitseerida ning projekteeritud ja korraldatud toodete
mis tahes saastamist véltivalt;

d) ladustamisalad valmistoodetele, mis on piisavalt suured ja
projekteeritud holpsasti puhastatavateks. Kui pardal toimib
jaatmekditlusiiksus, tuleb selliste jaatmete ladustamiseks
maédrata eraldi trimm;

e) pakkematerjalide ladustamiskoht, mis on eraldatud toodete
ettevalmistamis- ja tootlemisaladest;

f)  eriseadmed jddtmete vOi inimtoiduks kdlbmatute kalatoodete
korvaldamiseks otse merre voi, asjaolude noudmisel, selleks
otstarbeks reserveeritud veekindlasse mahutisse. Kui
jaatmeid ladustatakse ja toodeldakse pardal eesmérgiga neid
kanaliseerida, tuleb selleks maérata eraldi alad,;

g) veevdtuava kohas, mis paikneb veevarude saastamist
valtivalt,

ja
h) lahtisi kalatooteid késitseva personali jaoks kétepesu-

seadmed, mille kraanid on kavandatud nii, et need aitavad
viltida saastumise levimist.

Kalatootlemislaevad, mille pardal kuumtdodeldakse, jahutatakse
ja pakitakse vahilisi ja limuseid, ei pea siiski punkti 1 nduetele
vastama, kui selliste laevade pardal ei toimu muud késitsemist
ega tootlemist.

Kalatooteid kiilmutavatel kalatootlemislaevadel peavad olema C
osa punktides 1 ja 2 sdtestatud nduetele vastavad seadmed.
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1L

HUGIEENINOUDED

1. Laevade osi voi mahuteid, mis on reserveeritud kalatoodete ladustami-
seks, ja on kasutusel, tuleb hoida puhtana ning heas korras. Eelkdige ei
tohi nad olla saastatud kiituse voi pilsiveega.

2. Voimalikult kiiresti pérast pardalevotmist tuleb kalatooteid kaitsta
saastamise eest ning pdikese voi muude kuumusallikate moju eest.
Nende pesemiseks tuleb kasutada kas joogivett voi vajadusel puhast
vett.

3. Kalatooteid tuleb késitseda ja ladustada vigastamist viltivalt.
Kasitsejad voivad suurte kalade voi neid kahjustada vodivate kalade
liigutamiseks kasutada teravaid vahendeid tingimusel, et ei kahjustata
toodete liha.

4. Kalatooted, vilja arvatud elustooted, tuleb pérast laadimist voimalikult
kiiresti jahutada. Kui jahutamine pole voimalik, tuleb kalatooted
voimalikult kiiresti lossida.

5. Kalatoodete jahutamiseks kasutatav jdd peab olema valmistatud
joogiveest voi puhtast veest.

6.  Kui kalade pead eemaldatakse ja kalad roogitakse pardal, tuleb sellised
toimingud teostada hiigieeniliselt voimalikult kiiresti pérast piiiiki, ning
tooted tuleb viivitamata ja pohjalikult pesta joogivee vOi puhta veega.
Sellisel juhul tuleb sisikond ja rahvatervist ohustada vdivad osad
eemaldada vdimalikult kiiresti ja hoida neid eraldi inimtoiduks
moeldud toodetest. Inimtoiduks ettendhtud kalamaksa, -marja ja niiska
tuleb sdilitada jadga kaetult jad sulamisele ldhedasel temperatuuril voi
kiilmutada.

7. Konserveerimiseks ettendhtud tervete kalade kiilmutamisel soolvees
tuleb sellise toote puhul saavutada temperatuur mitte ile -9 °C.
Soolvesi ei tohi pohjustada kalade saastumist.

II PEATUKK: NOUDED LOSSIMISE AJAL JA JAREL

L.

Kalatoodete mahalaadimise ja lossimise eest vastutavad toidukditlejad
peavad:

a) tagama, et kalatoodetega kokku puutuvad mahalaadimis- ja lossimis-
seadmed on holpsasti puhastatavast ja desinfitseeritavast materjalist
ning neid hoitakse heas tehnilises ja sanitaarkorras

ja

b) viltima kalatoodete saastumist mahalaadimise ja lossimise ajal,
eelkdige jargmiselt:
i)  kiirete mahalaadmis- ja lossimistoimingute abil;

il) kalatoodete viivitamatu asetamisega kaitstud keskkonda VII
peatiikis tdpsustatud temperatuuril

ja
iii) mitte kasutades seadmeid ja tootavasid, mis asjatult kahjustavad

kalatoodete soddavaid osi.

Oksjonite ja hulgiturgude voi nende selliste osade eest, kus kalatooteid
miiligiks  védlja pannakse, vastutavad toidukiitlejad peavad tagama
vastavuse jargmistele nduetele.

a) 1) Peavad olema lukustatavad hoidlad arestitud kalatoodete
jahutatud  ladustamiseks ja eraldi lukustatavad hoidlad
inimtoiduks kdlbmatuks kuulutatud kalatoodete ladustamiseks.

ii) Pédeva asutuse noudmisel peab neil olema piisava sisseseadega
lukustav rajatis voi vajaduse korral ruum padeva asutuse ainuka-
sutuseks.

b) Kalatoodete viljapaneku voi ladustamise ajal:
i)  ei tohi neid ruume kasutada muuks otstarbeks;

ii) kalatoodete kvaliteeti kahjustada vdivaid heitgaase eraldavate
sdidukite péds territooriumile tuleb sulgeda;

iii) ruumidele juurdepddsu omavad isikud ei tohi tegeleda teiste
loomadega

ja
iv) ametliku kontrolli ldbiviimise holbustamiseks peavad ruumid
olema histi valgustatud.
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3. Kui jahutamine polnud vdimalik laeva pardal, tuleb virsked kalatooted,
vilja arvatud elustooted, parast lossimist voimalikult kiiresti jahutada ja
ladustada jaa sulamistemperatuuri ldhedasel temperatuuril.

4. Toidukaitlejad peavad tegema koostodd asjakohaste piddevate asutustega, et
lubada neil libi viia ametlikke kontrollimisi kooskdlas médrusega (EU)
nr 854/2004, eriti mis késitleb kalatoodete lossimisega seotud teavitamistoi-
minguid, mida selle likkmesriigi padev asutus, kelle lipu all laev sdidab, voi
kalatoodete lossimise litkmesriigi padev asutus vdivad vajalikuks pidada.

Il PEATUKK: NOUDED KALATOOTEID KASITSEVATELE ETTEVOTE-
TELE, SEALHULGAS LAEVADELE

Toidukditlejad peavad kalatooteid kisitsevates ettevotetes tagama vastavuse
jargmistele nduetele vastavalt nende asjakohasusele.

A. NOUDED VARSKETELE KALATOODETELE

1. Kui jahutatud, pakendamata tooteid ei jaotata, véljastata, valmistata
ette ega toddelda viivitamata pédrast maismaal asuvasse ettevottesse
joudmist, tuleb need ladustada vastavates rajatistes jadga kaetult. Jaad
tuleb lisada nii tihti kui vaja. Pakendatud vérskeid kalatooteid tuleb
sdilitada jda sulamisele ldhedasel temperatuuril.

2.  Pea eemaldamine ja rookimine tuleb sooritada hiigieeniliselt. Kui
rookimine on tehnilisest ja kaubanduslikust seisukohast voimalik,
tuleb see teostada voimalikult kiiresti pdrast toodete piilidmist voi
lossimist. Pdrast neid toiminguid tuleb tooted pdhjalikult pesta
joogivee vdi laevade pardal puhta veega.

3. Selliseid toimingud nagu fileerimine ja viilutamine tuleb ldbi viia
fileede ja viilude saastamist viltivalt. Fileed ja viilud ei tohi jddda
toolaudadele kauemaks kui nende valmistamiseks vajalik aeg. Fileed
ja viilud tuleb pakkida ja vajadusel pakendada ning jahutada
voimalikult kiiresti parast nende valmistamist.

4. Jadga kaetult ladustatavate pakendamata virskete kalavalmististe
viljastamiseks voOi ladustamiseks kasutatavad mahutid peavad tagama,
et sulamisvesi ei jda toodetega kokkupuutesse.

5. Terveid ja roogitud kalu vdib laevade pardal transportida ja ladustada
jahutatud vees. Neid voib transportida jahutatud vees jatkuvalt ka
pdrast lossimist ning transportida akvakultuurettevotetest, kuni
esimesse maismaaettevottesse joudmiseni, mis tegeleb muu kui trans-
portimise vOi sorteerimisega.

B. NOUDED KULMUTATUD TOODETELE

Kalatooteid kiilmutavatel maismaaettevotetel peavad olema VIII jao 1
peatiiki I C osa punktides 1 ja 2 kiillmutuslacvadele sitestatud noduetele
vastavad seadmed.

C. NOUDED MEHAANILISELT KONDITUSTATUD KALATOODETELE

Mehaaniliselt konditustatud kalatooteid valmistavad toidukéitlejad peavad
tagama vastavuse jargmistele nouetele.

1. Kasutatavad toorained peavad vastama jargmistele nouetele:

a) Mehaaniliselt konditustatud kalatoodete valmistamiseks on
lubatud kasutada iiksnes terveid kalu ja luid pérast fileerimist;

b) Koik toorained peavad olema sooltest puhastatud.
2. Valmistamisprotsess peab vastama jargmistele nduetele:

a) Mehaaniline eraldamine peab toimuma pdhjendamata viivituseta
pérast fileerimist.

b) Tervete kalade kasutamisel tuleb need eelnevalt rookida ja pesta.

c) Pérast valmistamist tuleb mehaaniliselt konditustatud kalatooted
voimalikult kiiresti kiilmutada voi lisada kiillmutamiseks voi stabi-
liseerimistoiminguks ettendhtud tootesse.

D. PARASITE KASITLEVAD NOUDED

1. Jargmisi kalatooteid tuleb ldbinisti kiilmutada temperatuuril mitte iile
-20 °C vihemalt 24 tundi; seda toimingut tuleb kohaldada toortootele
voi valmistootele:

a) toorelt vOi peaaegu toorelt tarbimiseks ettendhtud kalatoodete
puhul;
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b) jargmistest litkidest kalatoodete puhul, kui need on ette ndhtud
kiilmsuitsutamisprotsessiks, mille puhul kalatoote sisetemperatuur
ei tileta 60 °C:

i) heeringas;
il)  makrell;
iii) sprotid;
iv) (looduslik) Atlandi ja Vaikse ookeani 15he
ja
c¢) marineeritud ja/voi soolatud kalatooted, kui sellest to6tlemisest ei
piisa limarussivastsete hévitamiseks.

2. Toidukditlejad vdivad loobuda punktis 1 ndutud toimingust, kui:

a) kittesaadaval on epidemioloogilised andmed, mis néiitavad, et
péritolukoha kalastamispiirkond ei kujuta endast ohtu tervisele
parasiitide esinemise osas,

ja
b) pédev asutus annab vastava loa.

3. Punktis 1 osutatud kalatoodete turuleviimisel, vélja arvatud tarnimisel
16pptarbijale, peab nendega kaasas olema dokument tootjalt, millel
niidatakse neile kohaldatud protsess.

IV PEATUKK: NOUDED TOODELDUD KALATOODETELE

Toidukditlejad, kes vihilisi ja limuseid kuumtoétlevad, peavad tagama vastavuse
jargmistele nouetele.

1. Kuumtdotlemisele peab jiargnema kiire jahutamine. Selleks kasutatav vesi
peab olema joogivesi voi laecvade pardal puhas vesi. Kui ei kasutada muid
sdilitusmeetodeid, tuleb jahutamist jdtkata kuni jdd sulamisele ldhedase
temperatuuri saavutamiseni.

2. Kodadest vdi poolmetest vabastamine peab toimuma hiigieeniliselt toote
saastamist véltides. Kui selliseid toiminguid sooritatakse kasitsi, peavad
todtajad poorama erilist tdhelepanu kétepesule.

3. Pérast kodadest vdi poolmetest vabastamist tuleb kuumtoddeldud tooted
viivitamata kiilmutada voi vdimalikult kiiresti jahutada VII peatiikis
sétestatud temperatuurini.

V PEATUKK: KALATOODETE TERVISHOIUSTANDARDID

Lisaks kooskélas miirusega (EU) nr 852/2004 vastu vdetud mikrobioloogiliste
kriteeriumite jargimisele peavad toidukditlejad olenevalt toote voi liigi
iseloomust tagama, et inimtoiduks turule viidavad kalatooted vastavad
kéesolevas peatiikis kehtestatud standarditele.

A. KALATOODETE ORGANOLEPTILISED OMADUSED

Toidukéitlejad peavad 1labi viima kalatoodete organoleptilise kontrolli.
Eelkoige peab see kontroll tagama kalatoodete vastavuse mis tahes vérskus-
kriteeriumitele.

B. HISTAMIIN
Toidukditlejad peavad tagama, et histamiini piirmédrasid ei iiletataks.
C. KOGU LENDUV LAMMASTIK

Tootlemata kalatooteid pole lubatud turule viia, kui keemilised testimised
paljastavad, et TVB-N voi TMA-N piirmédrasid on iiletatud.

D. PARASIIDID

Toidukditlejad peavad tagama, et kalatooteid on enne turule viimist
visuaalselt kontrollitud, et avastada silmaga néhtavaid parasiite. Nad ei tohi
ilmselgelt parasiitidega saastatud kalatooteid inimtarbimiseks turule viia.

E. INIMTERVISELE KAHJULIKUD TOKSIINID

1. Jargmiste sugukondade miirgistest kaladest saadud kalandustooteid ei
ole lubatud turustada: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae ja Canthi-
gasteridae. Sugukonda Gempylidae kuuluvat virsket, valmis voi
toodeldud kala, eriti kalalitke Ruvettus pretiosus ja Lepidocybium
flavobrunneum, voib turustada ainult pakendatult/pakitult ja asjakoha-
selt madrgistatult, teavitamaks tarbijat selle ettevalmistamise/
kuumtddtlemise meetoditest ja ohust, et toode vaib sisaldada mao- ja
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sooletegevusele ebasoodsalt mojuvaid ithendeid. Etiketil peab tavani-
metuse korval olema ka teaduslik nimetus.

2. Kalatooteid, mis sisaldavad biotoksiine, nagu ciguatera-toksiinid voi
lihaseid halvavad toksiinid, pole lubatud turule viia. Kahepoolmelistest
karploomadest, okasnahksetest, mantelloomadest ja meritigudest
saadud kalatooteid voib turule viia, kui need on toodetud kooskodlas
VII jaoga ning vastavad nimetatud jao V peatiiki punktis 2 sétestatud
standarditele.

VI PEATUKK: KALATOODETE PAKENDAMINE JA PAKKIMINE

1. Mahutid, milles vérskeid kalatooteid jadga kaetult ladustatakse, peavad
olema veekindlad ja tagama, et sulamisvesi ei jdd toodetega kokkupuutesse.

2. Laevade pardal valmistatavad kiilmutatud plokid tuleb enne lossimist
vajalikul médral pakkida.

3. Kui kalatooteid pakendatakse laeva pardal, peavad toidukiitlejad tagama, et
pakkematerjal:

a) pole saasteallikas;
b) on ladustatud saastumisohtu viltivalt;

¢) korduvkasutamiseks ettendhtult on hdlpsasti puhastatav ja vajaduse
korral desinfitseeritav.

VII PEATUKK: KALATOODETE LADUSTAMINE

Kalatooteid ladustavad toidukiitlejad peavad tagama vastavuse jérgmistele
nduetele.

1. Virskeid kalatooteid, sulatatud tootlemata kalatooteid ning kuumtdddeldud
ja jahutatud tooteid véhilistest ja limustest tuleb sdilitada jad sulamisele
lahedasel temperatuuril.

2. Kiilmutatud kalatooteid tuleb siilitada temperatuuril mitte {ile -18 °C toodet
labivalt; terveid kiilmutatud kalu soolvees, mis on ettendhtud konservtoitude
valmistamiseks, voib hoida temperatuuril mitte iile -9 °C.

3. Elusalt sdilitatavaid kalatooteid tuleb hoida temperatuuril ja viisil, mis ei
kahjusta toiduohutust voi nende elujoudu.

VIII PEATUKK: KALATOODETE TRANSPORT

Kalatooteid transportivad toidukiitlejad peavad tagama vastavuse jargmistele
nduetele.

1. Transpordi ajal tuleb kalatooteid hoida ettendhtud temperatuuril. Eelkdige:

a) varskeid kalatooteid, sulatatud tootlemata kalatooteid ning kuumtoo-
deldud ja jahutatud tooteid vahilistest ja limustest tuleb hoida jéa
sulamisele lahedasel temperatuuril;

b) kiillmutatud kalatooteid, vélja arvatud kiilmutatud kalu soolvees, mis
on ettendhtud konservtoitude valmistamiseks, tuleb transpordi ajal
hoida thtlasel temperatuuril mitte tile -18 °C toodet ldbivalt,
voimalike lithiajaliste temperatuuritdusudega mitte iile 3 °C.

2. Toidukditlejad ei pea jérgima punkti 1 b, kui kiilmutatud kalatooteid trans-
porditakse kiilmhoonest  tunnustatud ettevottesse sulatamiseks
kohalejoudmisel valmistamise ja/voi tootlemise eesmaérgil, kui teekond on
lithike ja padev asutus seda lubab.

3. Kui kalatooteid hoitakse jadga kaetult, ei tohi sulamisvesi toodetega kokku-
puutesse jadda.

4.  Elusalt turuleviidavaid kalatooteid tuleb transportida viisil, mis ei kahjusta
toiduohutust ega nende elujoudu.

IX JAGU: TOORPIIM JA PIIMATOOTED
I PEATUKK: TOORPIIM — ESMATOOTMINE

Toorpiima tootvad voi vajaduse korral koguvad toidukditlejad peavad tagama
vastavuse jargmistele kdesolevas peatiikis sdtestatud nduetele.

L SANITAARNOUDED TOORPIIMA TOOTMISELE
1. Toorpiim peab olema périt loomadelt:

a) kes ei ilmuta inimestele piima kaudu kanduda voivate nakkushai-
guste siimptomeid,;



2004R0853 — ET — 01.01.2006 — 001.001 — 44

b)

<)
d

e)

b)

<)

kelle iildine tervislik seisukord on hea, kes ei ilmuta piima
saastata vOiva taudi siimptomeid ja eelkdige ei pde mistahes
suguelundite eritistega nakkust, enteriiti koos kohulahtisuse ja
palavikuga voi dratuntavat udarapdletikku;

kellel pole piima kahjustada voivaid udarahaavu;

kellele pole manustatud keelatud aineid ega tooteid ning kes pole
saanud keelatud ravi direktiivi 96/23/EU tihenduses

ja
kelle suhtes, kui neile on manustatud lubatud tooteid voi aineid,
on jargitud nende toodete voi ainete puhul ettendhtud keeluaegu.

Eelkoige brutselloosi arvestades peab toorpiim olema parit:

i)  lehmadelt voi pihvlitelt, kes kuuluvad karja, mis direktiivi
64/432/EMU (') tdhenduses on brutselloosivaba  voi
ametlikult brutselloosivaba;

ii) lammastelt v3i kitsedelt, kes kuuluvad majandile, mis
direktiivi 91/68/EMU (?) tiahenduses on ametlikult brutsel-
loosivaba vdi brutselloosivaba

voi

iii) emasloomad voi teised liigid, kes brutselloosile vastuvotlike
liikide puhul kuuluvad karjadesse, mida regulaarselt selle
taudi suhtes kontrollitakse pddeva asutuse heakskiidetud
kontrollkava alusel.

Tuberkuloosi arvestades peab toorpiim olema parit:

i) lehmadelt vdi piihvlitelt, kes kuuluvad karja, mis direktiivi
64/432/EMU tdhenduses on ametlikult tuberkuloosivaba

voi

ii) emasloomad voi teised liigid, kes tuberkuloosile vastuvot-
like litkkide puhul kuuluvad karjadesse, mida regulaarselt
selle taudi suhtes kontrollitakse pddeva asutuse heakskii-
detud kontrollkava alusel.

Kui kitsi peetakse lehmadega koos, tuleb selliseid kitsi
kontrollida ja testida tuberkuloosi suhtes.

3. Toorpiima, mis on pdrit punktile 2 mittevastavatelt loomadelt, voib
siiski kasutada padeva asutuse loal:

a)

b)

a)

lehmade voi piihvlite puhul, mis ei niita positiivset reaktsiooni
tuberkuloosi- voi  brutselloositestidele ega selliste taudide
simptomeid, pédrast kuumtootlemist, et ndidata negatiivset
reaktsiooni fosfataastestile;

lammaste vdi kitsede puhul, mis ei niita positiivset reaktsiooni
brutselloositestidele voi mida on brutselloosi vastu vaktsineeritud
tunnustatud tdrjeprogrammi raames ja mis ei ilmuta selle taudi
siimptomeid, kas:

i)  vdhemalt kahekuuse laagerdamisperioodiga juustu valmista-
miseks

voi
il) pérast kuumtootlemist, et ndidata negatiivset reaktsiooni
fosfataastestile;

ja

emasloomade voi teiste liikide puhul, mis ei nidita positiivset
reaktsiooni tuberkuloosi- v&i brutselloositestidele, ega selliste
taudide stimptomeid, kuid kuuluvad karjadesse, kus on
tuvastatud brutselloosi vdi tuberkuloosi pérast punkti 2 alapunkti

a alapunktis iii vOi punki 2 alapunkti b alapunktis ii osutatud
kontrollimisi, kui seda toodeldakse ohutust tagavalt.

(") Noukogu 26. juuni 1964. aasta direktiiv 64/432/EMU iihendusesisest veiste ja sigadega
kauplemist mdjutavate loomatervishoiu probleemide kohta (EUT 121, 29.7.1964,
lk 1977/64). Direktiivi on viimati muudetud 2003. aasta ithinemisaktiga.

Noukogu 28. jaanuari 1991. aasta direktiiv 91/68/EMU iihendusesisest lammaste ja
kitsedega kauplemist reguleerivate loomatervishoiu nduete kohta (EUT L 46,
19.2.1991, Ik 19). Direktiivi on viimati muudetud méérusega (EU) nr 806/2003 (ELT L
122, 16.5.2003, 1k 1).

©)
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4.  Toorpiima mis tahes loomalt, mis ei vasta punktide 1-3 nduetele,
eelkdige mis tahes loom, kes individuaalselt nditab positiivset
reaktsiooni profiilaktilistele tuberkuloosi- vo6i brutselloositestidele,
nagu on sitestatud direktiivis 64/432/EMU ja direktiivis 91/68/EMU,
ei tohi kasutada inimtoiduks.

5. Punktis 1 voi 2 osutatud mis tahes tovega nakatunud voi nakatumis-
kahtlusega loomad tuleb tohusalt isoleerida, et véltida mis tahes
kahjulikku mdju teiste loomade piimale.

II.  HUGIEEN PIIMATOOTMISMAJANDITELE
A. NOUDED RUUMIDELE JA SEADMETELE

1. Liipsiseadmed ja ruumid, kus piima hoitakse, kisitsetakse voi
jahutatakse, peavad olema paigutatud ja chitatud piima saastami-
sohtu maksimaalselt piiravalt.

2. Piima hoidmise ruumid peavad olema kaitstud kahjurite eest,
olema piisavalt eraldatud ruumidest, kus hoitakse loomi, ja kui
see on vajalik B osas sitestatud nduete tditmiseks, omama
sobilikke kiilmutusseadmeid.

3. Piimaga ettendhtud korras kokkupuutuvate seadmete pinnad
(liipsmiseks, kogumiseks vdi transpordiks ettendhtud seadmed,
mahutid jne) peavad olema kergesti puhastatavad ja vajaduse
korral desinfitseeritavad ning neid tuleb hoida heas korras. See
eeldab siledate, pestavate ja mittetoksiliste materjalide kasutamist.

4. Sellised pinnad tuleb pérast kasutamist puhastada ja vajaduse
korral desinfitseerida; Pédrast iga teekonda vOi pérast iga
teekondade seeriat, kui ajavahemik mahalaadimise ja jargmise
laadimise vahel on véga lithike, kuid igal juhul vdhemalt kord
paevas tuleb toorpiima transpordiks kasutatavaid mahuteid enne
uuestikasutamist nduetekohaselt puhastada ja desinfitseerida.

B. HUGIEEN LUPSI, KOGUMISE JA TRANSPORDI AJAL

1. Lipsmine tuleb sooritada hiigieeniliselt, eelkdige tagades
jargmist:

a) et enne liipsi alustamist on nisad, udar ja kiilgnevad osad
puhtad,;

b) et liipsja vdi samu tulemusi saavutava meetodi abil kontrol-
litakse iga looma piima organoleptiliste voi fidisilis-
keemiliste anomaaliate suhtes ning piima, milles sellised
anomaaliad esinevad, ei kasutata inimtoiduks;

c) et nende loomade piima, kellel on udarapdletiku kliinilisi
ilminguid, ei kasutata inimtoiduks muul viisil kui vastavalt
veterinaararsti juhistele;

d) loomad, kellele rakendatakse raviprotseduure, mille kaudu
piimasse voivad kanduda jidkained, on eraldusmaérgistatud
ja sellistelt loomadelt saadud piima ei kasutata inimtoiduks
enne ettendhtud keeluaja 16ppu;

ja

e) et nisade desinfitseerimise vahendeid kasutatakse iiksnes
siis, kui need on lubatud vOi registreeritud vastavalt
Euroopa Parlamendi ja ndukogu 16. veebruari 1998. aasta
direktiivile 98/8/EU  (biotsiidide turuleviimise kohta)
satestatud menetlusele. (')

2. Vahetult pérast Lipsi tuleb piima hoida puhtas kohas, mis on
projekteeritud ja varustatud saastamist véltivalt. Piim tuleb
viivitamata jahutada temperatuurini 8 °C igapédevase kogumise
puhul vdi temperatuurini mitte dile 6 °C, kui kogumine ei toimu
iga pdev.

3. Transpordi ajal tuleb kiilmaahel sdilitada ja sihtkoha ettevottesse
saabumisel ei tohi piima temperatuur olla kdrgem kui 10 °C.

() EUT L 123, 24.4.1998, Ik 1.
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4. Toidukaitlejad ei pea jargima punktides 2 ja 3 sitestatud tempera-
tuurindudeid, kui piim vastab III osas sdtestatud kriteeriumitele
ja:

a) piim toodeldakse kahe tunni jooksul alates liipsmisest
voi
b) korgem temperatuur on vajalik teatavate piimatoodete
valmistamisega seotud tehnoloogilistel pdhjustel ja padev
asutus lubab seda.
C. TOOTAJATE HUGIEEN

1. Liipsi teostavad ja/vdi toorpiima kisitsejad peavad kandma
sobivaid puhtad roivaid.

2. Lipsi sooritavad isikud peavad hoidma kdrget personaalset
puhtustaset. Liipsikoha ldhedal peavad olema sobivad rajatised,
et liipsjad ja toorpiima kasitsejad saaksid pesta kési ja késivarsi.

III. TOORPIIMA KRITEERIUMID

1. Toorpiimale kohaldatakse jargmisi kriteeriume kuni standardite kehtes-
tamiseni piima ja piimatoodete kvaliteeti kisitlevate spetsiifilisemate
oigusaktide kontekstis.

2. Esinduslikul arvul juhuvaliku alusel voetud piimatootmismajanditest
kogutud toorpiimaproove tuleb kontrollida punktidele 3 ja 4 vastavuse
suhtes.

Kontrollide teostaja voi tellija voib olla:

a) toidukditleja, kes piima toodab;

b) toidukditleja, kes piima kogub vdi t66tleb;

¢) rithm toidukaitlejaid
voi

d) siseriikliku vi piirkondliku kontrollikava kontekstis.

3. a) Toidukiitlejad peavad algatama toiminguid veendumaks, et
toorpiim vastab jargmistele kriteeriumitele:

i)  toor-lehmapiima puhul:

Bakterite arv temperatuuril 30 °C (ml kohta) 100 000 ()
Somaatiliste rakkude arv (ml kohta) 400 000 (*)

(") Libisev geomeetriline keskmine iile kahe kuu, viahemalt kaks proovi kuu kohta.

(*) Libisev geomeetriline keskmine iile kolme kuu, vdhemalt iiks proov kuu kohta, vilja
arvatud kui pddev asutus madirab teistsuguse metoodika, et votta arvesse hooajalisi
koikumisi tootmistasemetes.

il)  teiste liikide toorpiima puhul:

Bakterite arv temperatuuril 30 © C (ml kohta) | 1500 000 (")

(") Libisev geomeetriline keskmine iile kahe kuu, viahemalt kaks proovi kuu kohta.

b) Kui toorpiim muudelt liikidelt, vélja arvatud lehmad, on
ettendhtud toorpiima abil valmistatavate toodete valmistamiseks
protsessi abil, mis ei hdlma kuumtdotlust, peavad toidukditlejad
votma meetmeid tagamaks, et toorpiim vastab jargmisele kritee-
riumile:

Bakterite arv temperatuuril 30 ° C (ml kohta) 500 000 (")

(") Libisev geomeetriline keskmine iile kahe kuu, vdhemalt kaks proovi kuu kohta.
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4. Tima et see piiraks direktiivi 96/23/EU, peavad toidukaitlejad algatama
toiminguid tagamaks, et toorpiima ei viida turule, kui:

a) see sisaldab antibiootilisi jidikaineid koguses, mis méiruse (EMU)
nr 2377/90 (*) 1 ja III lisades osutatud mis tahes aine suhtes tiletab
nimetatud médrusega lubatud tasemeid;

voi
b) antibiootiliste ainete jddkide kombineeritud summa iiletab mis
tahes lubatud maksimumvééartuse.

5. Kui toorpiim ei vasta punktidele 3 vdi 4, peab toidukditleja teavitama
péadevat asutust ja rakendama asjakohaseid meetmeid olukorra paranda-
miseks.

II PEATUKK: NOUDED PIIMATOODETELE
I.  TEMPERATUURINOUDED

1. Toidukditlejad peavad tagama, et toOtlemisettevottesse vastuvotmisel
piim jahutatakse kiiresti mitte kdrgema temperatuurini kui 6 °C ja
piima hoitakse sel temperatuuril kuni tootlemiseni.

2. Toidukaitlejad voivad siiski hoida piima korgemal temperatuuril, kui:

a) tootlemine algab vahetult parast lipsmist voi nelja tunni jooksul
parast todtlemisettevottesse vastuvotmist

voi
b) pédev asutus lubab korgemat temperatuuri teatavate piimatoodete
valmistamisega seotud tehnoloogilistel pdhjustel.

II. NOUDED KUUMTOOTLUSELE

1. Kui toorpiima voi piimatooteid kuumtdddeldakse, peavad toidukaiit-
lejad tagama, et tootlemine vastab miiruse (EU) nr 852/2004 1I lisa
XI peatiiki nduetele. Eelkdige tagavad toidukiitlejad jargmiste
protsesside kasutamisel, et need vastavad nimetatud nduetele:

a)  pastoriseerimine saavutatakse tootlemisel, millega kaasneb:

i)  lihikest aega kdrge temperatuur (vihemalt 72 °C 15 sekundi
jooksul);

ii) pikka aega madal temperatuur (vdhemalt 63 °C 30 minuti
jooksul) voi

iii) temperatuuri ja aja muu kombinatsioon samavéddrse moju
saavutamiseks,

mille tulemusena tooted annavad vahetult pérast sellist
tootlemist aluselise fosfataasi katses negatiivse tulemuse,
kui selline katse on kohaldatav;

b) korgkuumutamine (UHT) saavutatakse tootlemisel,

i)  millega kaasneb piima lithiajaline katkematu kuumutamine
korgel temperatuuril (vdhemalt 135 °C juures sobiva aja
jooksul), mille tulemusena td6deldud toode ei sisalda
elusaid mikroorganisme ega spoore, mis oleksid voimelised
kasvama, kui toodeldud toodet hoitakse aseptilises suletud
anumas toatemperatuuril ja

il) mis on piisav tagamaks, et tooted on mikrobioloogiliselt
stabiilsed pédrast hoidmist suletud mahutis 15 péeva jooksul
temperatuuril 30 °C vdi 7 pédeva jooksul temperatuuril
55 °C voi pdrast mis tahes meetodi kasutamist, mis
voimaldab tdendada, et on kasutatud nduetekohast kuum-
tootlemist.

2. Kaaludes, kas kohaldada toorpiimale kuumt6étlust, peavad toidukdit-
lejad:

a) vdtma arvesse kooskdlas HACCP pohimdtetega vastavalt
madrusele (EU) nr 854/2004 viljatootatud protseduure

(') Noukogu 26. juuni 1990. aasta mairus (EMU) nr 2377/90, milles sitestatakse iihenduse
menetlus veterinaarravimijdakide piirnormide kehtestamiseks loomsetes toiduainetes
(EUT L 224, 18.8.1990, lk 1). Médrust on viimati muudetud komisjoni miirusega
(EU) nr 546/2004 (EUT L 87, 25.3.2004, Ik 13).
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ja
b) jargima mis tahes noudeid, mida padev asutus voib selles suhtes

kehtestada ettevotteid tunnustades vdi sooritades kontrollimisi
kooskodlas madrusega (EU) nr 854/2004.

III.  TOOR-LEHMAPIIMA KRITEERIUMID

1. Piimatooteid tootvad toidukéitlejad peavad algatama toiminguid
tagamaks, et vahetult enne to6tlemist:

a) piimatoodete  valmistamiseks  kasutatava  toor-lehmapiima
bakterite arv temperatuuril 30 °C on viiksem kui 300 000 ml
kohta

ja
a) piimatoodete valmistamiseks kasutatava toodeldud lehmapiima

bakterite arv temperatuuril 30 °C on viiksem kui 100 000 ml
kohta.

2. Kui piim ei vasta punktis 1 sitestatud kriteeriumitele, peab toidukaiit-
leja teavitama pddevat asutust ja rakendama meetmeid olukorra
parandamiseks.

111 PEATUKK: PAKKIMINE JA PAKENDAMINE

Jaepakendid tuleb sulgeda viivitamata pérast tditmist ettevottes, kus vedelate
piimatoodete viimane kuumtootlus aset leiab, saastumist valtivate sulgemisseadel-
diste abil. Sulgemissiisteem peab olema selliselt kavandatud, et pérast avamist
jaab avamisest selge ja holpsasti kontrollitav tdendus.

IV PEATUKK: MARGISTAMINE

1. Lisaks direktiivi 2000/13/EU nduetele, vilja arvatud artikli 13 1digetes 4 ja
5 ettendhtud juhtudel, peab margistus selgelt nditama jargmist:

a) otsetarbimiseks ettendhtud toorpiima puhul sdona “toorpiim”;

b) toodete puhul, milles kasutatakse toorpiima ja mille valmistamisprot-
sess el holma mis tahes viisil kuumtdotlemist ega fiilisilist voi
keemilist tootlemist, sonad “kasutatud on toorpiima”.

2. Punkti 1 ndudeid kohaldatakse jaemiiligiks ette ndhtud toodetele. Moiste
mairgistamine holmab mis tahes pakendit, dokumenti, teatist, etiketti,
rongaskinnist vim kraetiiiipi kinnist.

V PEATUKK: ERALDUSMARGISTUS
Erandina I jao II lisa nouetest:

1.  ettevotte loanumbri nditamise asemel voib eraldusmairgistus sisaldada viidet
selle kohta, kus timbrisel voi pakendil ettevotte loanumber niidatud on;

2.  taaskasutatavate pudelite puhul voib eraldusmairgis ndidata iiksnes saatjariigi
initsiaale ja ettevotte loanumbrit.
X JAGU: MUNAD JA MUNATOOTED
I PEATUKK: MUNAD

1.  Tootja todruumides ja kuni tarbijale miiligini tuleb mune hoida puhtalt,
kuivalt, 16hnavabalt, 160kide eest efektiivselt kaitstult ja otsese péikese eest
varjus.

2. Mune tuleb ladustada ja transportida soovitavalt pidevtemperatuuril, mis
koige paremini sobib nende hiigieeniomaduste optimaalseks sdilitamiseks.

3. Munad tuleb tarbijale tarnida hiljemalt 21 pdeva jooksul alates munemisest.
II PEATUKK: MUNATOOTED
I.  NOUDED ETTEVOTETELE

Toidukditlejad peavad tagama, et munatoodete valmistamise ettevotted on
konstrueeritud, kavandatud ja seadmestatud jargmiste toimingute eraldatust
tagavalt:

1. médrdunud munade pesemine, kuivatamine ja desinfitseerimine, kui
seda tehakse;

2. munade purustamine, nende sisu kogumine ning koore- ja kestaosade
eemaldamine

ja
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vB

3. punktides 1 ja 2 nimetamata toimingud.

II. MUNATOODETE TOOTMISE TOORAINED
Toidukditlejad peavad tagama, et munatoodete tootmiseks kasutatavad
toorained vastavad jargmistele nouetele.

1. Munatoodete tootmiseks kasutatavate munade koored peavad olema
taielikult vélja arenenud ja pragudeta. Koorepragudega mune voib
siiski kasutada munatoodete tootmiseks, kui tootmisettevote voi
pakkekeskus tarnib neid otse tootlemiskeskusele, kus need tuleb
purustada voimalikult kiiresti.

2. Vastavat luba omavast ettevottest omandatud vedelas olekus mune
vOib toormaterjalina kasutada. Vedelas olekus munad peavad olema
saadud kooskolas III osa punktide 1, 2, 3, 4 ja 7 nduetega.

III. MUNATOODETE VALMISTAMISE HUGIEENI ERINOUDED
Toidukditlejad peavad tagama, et tehakse koik toimingud mis tahes
saastamise viltimiseks munatoodete tootmise, késitsemise ja ladustamise
ajal, eelkdige tagades vastavuse jargmistele nduetele.

1. Purustada tohib iiksnes puhtaid ja kuivi mune.

2. Munad tuleb purustada saastamist maksimaalselt drahoidvalt, eelkdige
tagades asjakohase eraldatuse muudest toimingutest. Koorepragudega
munad tuleb toddelda vdimalikult kiiresti.

3. Mune, mis pole kana-, kalkuni- v&i pérlkanamunad, tuleb eraldi
kasitseda ja toodelda. Kdik seadmed tuleb puhastada ja desinfitseerida
enne kana-, kalkuni ja pérlkanamunade t66tlemise jatkamist.

4. Munasisu pole lubatud saada munade tsentrifuugimise ega puruksmul-
jumise abil, samuti pole lubatud tsentrifuugimist kasutada inimtoiduks
kasutatavate munavalgejaikide kittesaamiseks tithjadest koortest.

M1

5. Purustamise jdrel tuleb vedelas olekus muna kdik osad voimalikult
kiiresti toddelda, et véltida mikrobioloogilisi ohte voi vdahendada need
vastuvoetavale tasemele. Ebapiisavalt toodeldud partii voib samas
ettevottes otsekohe uuesti toodelda, kui selline tootlemine muudab
selle inimtoiduks kolblikuks. Kui partii leitakse olevat inimtoiduks
kolbmatu, tuleb see denatureerida tagamaks, et seda ei kasutata
inimtoiduks.

VB

6. Tootlemist ei nduta munavalgete puhul, mis on ettendhtud kuivatatud
voi kristalliseeritud albumiini tootmiseks, mis on seejérel ette nidhtud
kuumtootlemiseks.

7. Kui tootlemist ei viida ldbi vahetult pérast purustamist, tuleb vedelas
olekus muna ladustada kas kiilmutatult voi temperatuuril mitte iile
4 °C. Tootlemiseelne ladustamisaeg temperatuuril 4 °C ei tohi iiletada
48 tundi. Neid noudeid ei kohaldata siiski toodete suhtes, millest on
ette ndhtud eemaldada suhkur, kui suhkru eemaldamine toimub
voimalikult kiiresti.

8. Tooted, mida pole stabiliseeritud toatemperatuuril hoidmiseks, tuleb
jahutada maksimaalse temperatuurini 4 °C. Kiilmutamiseks ettendhtud
tooted tuleb kiilmutada vahetult parast to6tlemist.

IV. ANALUUTILISED TAPSUSTUSED

1. 3-hiidroksiivoihappe kontsentratsioon ei tohi iiletada 10 mg/kg modifit-
seerimata munatoote kuivaine massist.

2. Munatoodete valmistamiseks kasutatava tooraine piimhappesisaldus ei
tohi iiletada 1 g/kg kuivainest. Fermenteeritud toodete puhul peab see
vadrtus olema registreeritud enne fermenteerimisprotsessi.

3. Munakoorejidkide, munakestade ja mis tahes muude osakeste kogus
toodeldud munatootes ei tohi iiletada 100 mg/kg munatootest.

V.  MARGISTAMINE JA ERALDUSMARGISTUS

1. Lisaks I lisa I jaos sitestatud tildnduetele eraldusmairgistuse suhtes
peab munatoodete saadetistel, mis pole ettendhtud jaemiiiigiks, vaid
koostisaineks teise toote valmistamisel, olema mérgis, mis nitab,
millisel temperatuuril munatooteid tuleb hoida, ja ajavahemikku, mille
jooksul voidakse niimoodi séilimine tagada.
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2. Vedelas olekus munade puhul peab punktis 1 osutatud maérgis lisaks
kandma sonu: “pastoriseerimata vedelas olekus munad — toGtlemiseks
sihtkohas” ning nditama purustamise kuupédeva ja kellaaja.

XI JAGU: KONNAKOIVAD JA TEOD

Toidukditlejad, kes tegelevad konnakoibade vOi tigude valmistamisega
inimtoiduks, peavad tagama vastavuse jargmistele nduetele.

1. Konnad ja teod tuleb tappa sel otstarbel ehitatud, kavandatud ja seadmes-
tatud ettevottes.

2. Ettevottes, kus konnajalgu valmistatakse, peab olema eluskonnade ladusta-
miseks ja pesemiseks ning nende tapmiseks ja veretustamiseks
reserveeritud ruum. See ruum peab olema valmistusruumist fiidisiliselt
eraldatud.

3. Konni ja tigusid, mis surevad muul viisil kui ettevottes tapmise 1ébi, ei tohi
inimtoiduks valmistada.

4. Konnadele ja tigudele tuleb rakendada organoleptilist kontrolli proovivotu-
meetodil. Kui see kontroll nditab, et nad vdivad kujutada endast ohtu, ei
tohi neid inimtoiduks kasutada.

5. Vahetult parast valmistamist tuleb konnakoivad tdies ulatuses pesta voolava
joogiveega ja vahetult seejdrel jahutada jad sulamisele ldhedase temperatuu-
rini, kiilmutada voi t6odelda.

6. Tapmise jarel tuleb tigude hepatopankreas, kui see vdib kujutada endast
ohtu, eemaldada ja seda mitte kasutada inimtoiduks.

XII JAGU: SULATATUD LOOMARASVAD JA KORNED

I PEATUKK: TOORAINEID KOGUVATELE VOI TOOTLEVATELE TOOT-
MISETTEVOTETELE KOHALDATAVAD NOUDED

Toidukditlejad peavad tagama, et sulatatud loomarasvade ja kornete tootmiseks
tooraineid koguvad voi todtlevad ettevdtted vastavad jargmistele nduetele.

1.  Keskused toormaterjalide kogumiseks ja edasiseks transpordiks too6tlusette-
votetesse peavad olema varustatud rajatistega toormaterjalide ladustamiseks
temperatuuril kuni 7 °C.

2. Igal tootlemisettevottel peavad olema:
a)  kiilmutusseadmed;

b) viljastusruum, vidlja arvatud kui ettevote viljastab sulatatud
loomarasva iiksnes tankerites;

ja
c) vajaduse korral sobiv seade selliste toodete valmistamiseks, mis

koosnevad sulatatud loomarasvast segatuna muude toiduainete ja/voi
maitseainetega.

3.  Punktis 1 ja punkti 2 alapunktis a ndutavad kiilmutusseadmed pole siiski
vajalikud, kui toorainega varustamise korraldusega tagatakse, et neid ei
ladustata ega transpordita kunagi muul viisil kui on sétestatud II peatiiki
punkti 1 alapunktis d.

I PEATUKK: HUGIEENINOUDED SULATATUD LOOMARASVA JA
KORNETE TOOTMISEL

Toidukditlejad, kes valmistavad sulatatud loomarasva ja kdrneid, peavad tagama
vastavuse jargmistele nduetele.

1. Toorained peavad olema:

a) saadud tapamajas tapetud loomadelt, kes on surmaecelse ja -jdrgse
kontrolli tulemusel tunnistatud inimtoiduks kolblikuks;

b) koosnevad rasvkudedest vdi kontidest, mis on pdhjendatud mééral
vabad verest ja lisanditest;

¢) pirit vastavalt misrusele (EU) nr 852/2003 vdi kooskdlas kiesoleva
madrusega registreeritud voi heakskiidetud ettevatetest

ja
d) transporditakse ja ladustatakse kuni sulatamiseni higieenilistes
tingimustes ja sisetemperatuuril kuni 7 °C. Toormaterjale voib siiski

transportida ja ladustada neid aktiivselt jahutamata, kui need
sulatatakse 12 tunni jooksul arvates saamispéevast.



2004R0853 — ET — 01.01.2006 — 001.001 — 51

Lahustite kasutamine sulatamisel on keelatud.

Kui rafineerimiseks ettendhtud rasv vastab punktis 4 sétestatud standarditele,
voib kooskdlas punktidega 1 ja 2 valmistatud sulatatud loomarasva
rafineerida samas ettevottes vai teises ettevottes eesmérgiga parandada selle
fuiisilis-keemilist kvaliteeti.

Sulatatud loomarasv peab soltuvalt tiiiibist vastama jérgmistele standarditele:

Miiletsejalised Sead Muu loomarasv
Soodav sulatatud rasv | Rafineeri- | Toiduks kasutatav rasv | Seapekk
miseks ja muu
ette rafineeri- S65d Rafineeri-
Premier ndhtud Seapekk miseks oodav miseks
jus (') Muu sulatatud © Muu 1 ctteniihtu-
rasv d rasv
FFA (m/m %
oleiinhape) 0,75 1,25 3,0 0,75 1,25 2,0 1,25 3,0
maksimaal-selt
Peroksiid maksimaal-
4 meq/kg |4 meqg/kg |6 meq/kg |4 meq/kg |4 meq/kg |6 meq/kg |4 meq/kg | 10 meq/kg

selt

Kokku lahustama-tuid

. . Kuni 0,15 % Kuni 0,5 %
lisandeid

Lohn, maitse, varvus | Normaalne

(") Madalal temperatuuril veiste siidamest, rasvikust, neerudest ja soolekinnistist tuleva vérske rasva sulatamisel ning 16ikamis-

ruumidest saadud sulatatud loomarasv.
(®) Sea rasvkudede sulatamisel saadud rasv.

Inimtoiduks ettendhtud korneid tuleb ladustada kooskdlas jargmiste tempe-
ratuurinduetega.

a) Kui korned sulatatakse temperatuuril 70 °C vdi alla selle, tuleb need
ladustada:

i)  temperatuuril kuni 7 °C mitte iile 24 tunni
voi

ii) temperatuuril kuni 18 °C.;

b) Kui kdrned sulatatakse temperatuuril tile 70 °C ja nende niiskusesi-
saldus on 10 % (m/m) v&i enam, tuleb need ladustada:

i)  temperatuuril kuni 7 °C mitte iile 48 tunni vdi aja/temperatuuri
suhtega, mis pakub samaviirse garantii;

voi
il) temperatuuril kui 18 °C.

c¢) Kui korned sulatatakse temperatuuril iile 70 °C ja nende niiskusesi-
saldus on alla 10 % (m/m), erinduded puuduvad.

XIIT JAGU: TOODELDUD MAOD, POIED JA SOOLED

Magusid, poisi ja sooli tootlevad toidukiitlejad peavad tagama vastavuse
jérgmistele nduetele.

1.

Loomamagusid, -pdisi ja -sooli vdib turule viia {tksnes jargmistel
tingimustel:

a) need on saadud tapamajas tapetud loomadelt, kes on surmaeelse ja
-jargse kontrolli tulemusel tunnistatud inimtoiduks kdlblikuks;

b) need on soolatud, kuumutatud voi kuivatatud
ja

c) pérast punktis b sitestatud tootlemist on vdetud tShusad meetmed
teisese saastumise valtimiseks.

To6deldud magusid, pdisi ja sooli, mida ei saa hoida timbritseva ohu tempe-
ratuuril, tuleb kuni nende véljastamiseni ladustada jahutatult selleks ette
ndhtud ruumides. Eelkdige soolamata vai kuivatamata tooteid tuleb hoida
temperatuuril kuni 3 °C.
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XIV JAGU: ZELATIIN

1. Zelatiini valmistavad toidukiitlejad peavad tagama vastavuse kiesoleva jao
nouetele.

2. Kaéesolevas jaos tdhendab parkimine nahkade kdvendamist taimse paritoluga
parkainete, kroomisoolade voi muude ainete, nditeks alumiiniumsoolade,
rauasoolade, rénisoolade, aldehiitidide ja kinoonide voi muude siinteetiliste
kovendusainete abil.

I PEATUKK: NOUDED TOORAINETELE

1. Toidus kasutamiseks ettendhtud Zelatiini tootmiseks voib kasutada jargmisi
tooraineid:

a) konte;
b) tehistingimustes peetavate mailetsejaliste nahku;
c) seanahku;
d) kananahka;
e) kodluseid ja sooni;
f)  looduslike ulukite nahku
ja
g) kalanahku ja -luid.

2. Keelatud on kasutada mis tahes parkimistodtluse labinud nahku olenemata
sellest, kas protsess 10petati.

3. Punktides 1 a—e loetletud toorained peavad olema saadud tapamajas tapetud
loomadelt, kes on surmaeelse ja -jargse kontrolli tulemusel tunnistatud
inimtoiduks kolblikuks voi, looduslike ulukite nahkade puhul, kelle puhul
on leitud, et nad on inimtoiduks kolblikud.

4.  Toorained peavad olema pirit vastavalt midrusele (EU) nr 852/2004 voi
kooskolas kdesoleva miadrusega registreeritud voi heakskiidetud ettevotetest.

5. Kogumiskeskused ja parkimistookojad voivad samuti tarnida toorainet
inimtoiduks ettendhtud Zelatiini tootmiseks, kui nad on saanud pédevalt
asutuselt selleks spetsiaalse loa ning vastama jargmistele nduetele:

a) Nende késutuses peavad olema hdlpsasti puhastatavate ja desinfitseeri-
tavate kovade porandate ja siledate seintega laoruumid ning vajaduse
korral kiilmutusseadmed.

b) Laoruume tuleb hoida rahuldavas tehnilises ja sanitaarkorras, et nad ei
kujutaks endast toorainete jaoks saasteallikat.

¢) Kui nimetatud ruumides hoitakse ja/voi toodeldakse tooraineid, mis ei
vasta kdesolevas peatiikis sdtestatud nduetele, siis peavad need olema
kogu vastuvdtu-, ladustamis-, tootlemis- ja ldhetusperioodi jooksul
eraldatud toorainetest, mis vastavad kéesoleva peatiiki nduetele.

11 PEATUKK: TOORAINETE TRANSPORT JA LADUSTAMINE

1. 1I lisa I jaos sitestatud eraldusmérgise asemel peab toorainete transporti-
misel kogumiskeskusse voi toimetamiseks parkimistookotta voi Zzelatiini
tootvasse ettevottesse kaasas olema dokument, mis niitab péritoluettevotet
ja sisaldab nimetatud lisa liites sétestatud teavet.

2. Kui tooraineid ei toddelda 24 tunni jooksul alates ldhetamisest, siis peavad
need olema transportimisel ja ladustamisel jahutatud voi kiilmutatud. Rasva-
tustatud ja kuivatatud konte vdi osseiini, soolatud, kuivatatud ja painitud
nahku ja aluse voi happega toddeldud nahku voib siiski transportida ja
ladustada timbritseva dhu temperatuuril.

111 PEATUKK: NOUDED ZELATIINI TOOTMISELE
1. Zelatiini tootmisprotsess peab tagama jargmist:

a) kogu maletsejaliste kondimaterjal, mis on périt kooskdlas iihenduse
oigusaktidega veiste spongioosse entsefalopaatia (BSE) madala esine-
missagedusega riikideks voi piirkondadeks liigitatud riikides ja
piirkondades siindinud, kasvatatud ja tapetud loomadelt, peab olema
korralikult peenestatud, kuuma veega rasvatustatud ja toddeldud
lahjendatud soolhappega (mille minimaalne kontsentratsioon on 4 %
ja pH <1,5) vdhemalt kahe pdeva jooksul, millele jargneb leeliskaitlus
kiillastunud lubjalahusega (pH > 12,5) vdhemalt 20 péeva jooksul ja
steriliseerimine 4 sekundit temperatuuril 138-140 °C voi toodeldud
mis tahes heakskiidetud samavéairse meetodiga;
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ja
b) muu tooraine toddeldakse happe voi leelisega ning seejérel loputatakse
iiks vOi rohkem arv kordi. pH peab olema vastavalt kohandatud.

Zelatiin tuleb eraldada ithe vdi mitme jérjestikuse kuumutamisega,
millele jargneb puhastamine filtreerimise teel ja steriliseerimine.

Kui zelatiini valmistav toidukditleja tdidab inimtoiduks ettendhtud Zzelatiini
suhtes kohaldatavaid ndudeid kogu tema tootetud zelatiini puhul, vdib ta
inimtoiduks mitte ettendhtud Zelatiini toota ja ladustada samas ettevottes.

IV PEATUKK: NOUDED VALMISTOODETELE

Toidukditlejad peavad tagama, et Zzelatiin vastab jérgmises tabelis sitestatud

jaakaine piirnormidele.

Jidkaine Piirviirtus

As 1 ppm

Pb 5 ppm

cd 0,5 ppm

Hg 0,15 ppm

Cr 10 ppm

Cu 30 ppm

Zn 50 ppm

SO, (Reith Williams) 50 ppm

H, O, (European Pharmacopoeia 1986 (V, O,)) 10 ppm

V PEATUKK: MARGISTAMINE

Zelatiini sisaldavatel timbristel ja pakenditel peab olema mirge “Inimtoiduks
kolblik zelatiin” ja valmistamise kuupéev.

XV JAGU: KOLLAGEEN

Kollageeni valmistavad toidukditlejad peavad tagama vastavuse kéesoleva
jao nduetele.

Kéesolevas jaos tdhendab parkimine nahkade kdvendamist taimse péritoluga
parkainete, kroomisoolade voi muude ainete, niiteks alumiiniumsoolade,
rauasoolade, rénisoolade, aldehiitidide ja kinoonide voi muude siinteetiliste
kdvendusainete abil.

I PEATUKK: NOUDED TOORAINETELE

1.

Toidus kasutamiseks ettendhtud kollageeni tootmiseks voib kasutada
jdrgmisi tooraineid:

a) tehistingimustes peetavate méletsejaliste nahku;
b) seanahku ja -konte;
¢) kodulindude nahku ja luid;
d) kodluseid;
f)  looduslike ulukite nahku
ja
f)  kalanahku ja -luid.

Keelatud on kasutada mis tahes parkimistdotluse 1dbinud nahku olenemata
sellest, kas protsess viidi 1opule.

Punktides 1 a—e loetletud toorained peavad olema saadud tapamajas tapetud
loomadelt, kes on surmaeelse ja -jargse kontrolli tulemusel tunnistatud
inimtoiduks kdolblikuks voi, looduslike ulukite nahkade puhul, kelle puhul
on leitud, et nad on inimtoiduks kolblikud.
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4. Toorained peavad olema pirit vastavalt madrusele (EU) nr 852/2004 voi
kooskolas kdesoleva miadrusega registreeritud voi heakskiidetud ettevotetest.

5. Kogumiskeskused ja parkimistookojad voivad samuti tarnida toorainet
inimtoiduks ettendhtud kollageeni tootmiseks, kui nad on saanud padevalt
asutuselt selleks spetsiaalse loa ning vastama jargmistele nduetele.

a) Nende késutuses peavad olema hdlpsasti puhastatavate ja desinfitseeri-
tavate kovade porandate ja siledate seintega laoruumid ning vajaduse
korral kiilmutusseadmed.

b) Laoruume tuleb hoida rahuldavas tehnilises ja sanitaarkorras, et nad ei
kujutaks endast toorainete jaoks saasteallikat.

¢) Kui nimetatud ruumides hoitakse ja/voi toodeldakse tooraineid, mis ei
vasta kdesolevas peatiikis sdtestatud nduetele, siis peavad need olema
kogu vastuvotu-, ladustamis-, todtlemis- ja ldhetusperioodi jooksul
eraldatud toorainetest, mis vastavad kéesoleva peatiiki nduetele.

II PEATUKK: TOORAINETE TRANSPORT JA LADUSTAMINE

1. 1II lisa I jaos sétestatud eraldusmairgise asemel peab toorainete transporti-
misel kogumiskeskusse voi toimetamiseks parkimistookotta voi kollageeni
tootvasse ettevottesse kaasas olema dokument, mis nditab péritoluettevdtet
ja sisaldab nimetatud lisa liites sdtestatud teavet.

2. Kui tooraineid ei toddelda 24 tunni jooksul alates ldhetamisest, siis peavad
need olema transportimisel ja ladustamisel jahutatud voi kiillmutatud. Rasva-
tustatud ja kuivatatud konte voi osseiini, soolatud, kuivatatud ja painitud
nahku ja aluse vdi happega toddeldud nahku voib siiski transportida ja
ladustada timbritseva dhu temperatuuril.

Il PEATUKK: NOUDED KOLLAGEENI TOOTMISELE

1.  Kollageen tuleb toota meetodi abil, millega tagatakse tooraine todtlemine,
mis hdlmab pesemist, pH korrigeerimist happe voi leelise abil ja sellele
jargnevat iihte voi kahte loputuskorda, filtreerimist ja véljapressimist voi
heakskiidetud samavéirset meetodit.

2. Pdrast punktis 1 nimetatud protsessi voib kollageen ldbida kuivatusprotsessi.

3. Kui kollageeni valmistav toidukaitleja tdidab inimtoiduks ettendhtud kolla-
geenile kohaldatavaid ndudeid kogu omatootetud kollageeni puhul, voib ta
inimtoiduks mitte ettendhtud kollageeni toota ja ladustada samas ettevottes.

IV PEATUKK: NOUDED VALMISTOODETELE

Toidukditlejad peavad tagama, et kollageen vastab jirgmises tabelis sétestatud
jadkaine piirnormidele.

Jidkaine Piirviirtus

As 1 ppm

Pb 5 ppm

cd 0,5 ppm

Hg 0,15 ppm

Cr 10 ppm

Cu 30 ppm

Zn 50 ppm

SO, (Reith Williams) 50 ppm

H, O, (European Pharmacopoeia 1986 (V, O,)) 10 ppm

V PEATUKK: MARGISTAMINE

Kollageeni sisaldavatel pakenditel ja pakkeiiksustel peab olema maérge
“Inimtoiduks kolblik kollageen” ja valmistamise kuupdev.
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111 LISA liide

TOORMATERJALIGA KAASASOLEVA DOKUMENDI NAIDIS ETTENAHTUD
ZELATIINI VOI KOLLAGEENI TOOTMISEKS

. Tooraine identifikatsioon

Toodete liik: ..

Valmistamiskuupdev: .......

Pakendiliik: ...

Pakkeiiksuste arv: ..............

Garanteeritud ladustamispetiood: ........

Netokaal (kg):

Il Tooraine paritolu

kust:

kuhu: e

Kaubasaatja nimi ja aadress: ...........cooe..

Kaubasaaja nimi ja aadress:




