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Tämä asiakirja on laadittu tiedotustarkoituksiin. Euroopan komissio ei ole antanut tai 
hyväksynyt sitä millään tavalla. 

Euroopan komissio ei takaa annettujen tietojen paikkansapitävyyttä eikä hyväksy vastuuta 
tietojen käytöstä. Käyttäjien on toteutettava kaikki tarvittavat varokeinot ennen tietojen 
käyttämistä, ja he käyttävät tietoja täysin omalla vastuullaan. 
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ASIAKIRJAN TARKOITUS 
 

Asiakirja on suunnattu pääasiassa elintarvikealan yrityksille ja toimivaltaisille 
viranomaisille jäsenvaltioissa, ja siinä on tarkoitus antaa ohjeita uusien 
elintarvikehygieniaa koskevien vaatimusten täytäntöönpanosta ja muista asiaan 
liittyvistä seikoista. 

Asiakirjasta saattaa olla hyötyä myös kolmansissa maissa siltä osin, että EU:n 
elintarvikehygieniasääntöjen soveltamisala ja tarkoitus voivat selkeytyä. 

 

 

 

 

 

HUOM. 

 

Asiakirjaa päivitetään jatkuvasti jäsenvaltioilta, toimivaltaisilta viranomaisilta, 
elintarvikealan yrityksiltä ja komission elintarvike- ja eläinlääkintätoimistolta 
saatujen kokemusten ja tietojen ottamiseksi huomioon. 
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1. JOHDANTO 

Eläinperäisiä elintarvikkeita koskevista erityisistä hygieniasäännöistä annettu asetus 
(EY) N:o 853/20041 (jäljempänä ’asetus’) annettiin 29. huhtikuuta 2004. Siinä 
säädetään hygieniavaatimuksista, joita elintarvikealan yritysten on noudatettava 
elintarvikeketjun kaikissa vaiheissa käsiteltäessä eläinperäisiä elintarvikkeita. 
Asetuksen antamisen jälkeen komissiota on pyydetty selventämään joitakin 
asetukseen liittyviä seikkoja. Tässä asiakirjassa pyritään vastaamaan näihin 
pyyntöihin.  

Komission terveys- ja kuluttaja-asioiden pääosasto on järjestänyt jäsenvaltioiden 
asiantuntijoiden kanssa joukon kokouksia, joiden tavoitteena oli tarkastella 
asetuksen täytäntöönpanoon ja tulkintaan liittyviä kysymyksiä ja päästä niistä 
yksimielisyyteen.  

Komissio on avoimuuden edistämiseksi pyrkinyt käymään keskustelua myös eri 
sidosryhmien kanssa, jotta erilaisia sosioekonomisia etunäkökohtia edustavat 
ryhmät voisivat esittää näkemyksensä. Komissio järjesti tätä varten tuottajien, 
toimialan, kaupan ja kuluttajien edustajien kanssa kokouksen, jossa keskusteltiin 
asetuksen täytäntöönpanoon liittyvistä kysymyksistä. 

Katsottiin, että näitä kokouksia ja keskusteluja olisi jatkettava asetuksen 
täysimääräisestä soveltamisesta 1. tammikuuta 2006 alkaen saadun kokemuksen 
valossa. 

On syytä huomata, että tässä yhteydessä ei käsitellä näkökohtia, jotka liittyvät 
asetuksen säännösten noudattamatta jättämiseen kansallisessa lainsäädännössä. 
Näitä kysymyksiä käsitellään edelleenkin vakiintuneiden komission menettelyiden 
mukaisesti. 

Tämän asiakirjan tavoitteena on auttaa elintarvikeketjuun osallistuvia ymmärtämään 
asetusta paremmin sekä soveltamaan sitä oikein ja yhdenmukaisesti. Asiakirjalla ei 
kuitenkaan ole minkäänlaista virallista oikeudellista asemaa, ja kiistatilanteissa 
lopullinen vastuu lainsäädännön tulkinnasta on Euroopan yhteisöjen 
tuomioistuimella. 

Jotta asetuksen (EY) N:o 853/2004 eri näkökohtia voisi ymmärtää täysin, on 
tunnettava myös muuta yhteisön lainsäädäntöä ja erityisesti seuraaviin säädöksiin 
sisältyviä periaatteita ja määritelmiä: 

• Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 178/20022, annettu 
28. tammikuuta 2002, elintarvikelainsäädäntöä koskevista yleisistä 
periaatteista ja vaatimuksista, Euroopan elintarviketurvallisuusviranomaisen 

                                                 
1  EUVL L 226, 25.6.2004, s.22. 
2  EYVL L 31, 1.2.2002, s. 1. 
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perustamisesta sekä elintarvikkeiden turvallisuuteen liittyvistä menettelyistä 
(tästä käytetään myös nimitystä ’yleinen elintarvikelainsäädäntö’) 

• Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 852/20043, annettu 
29. huhtikuuta 2004, elintarvikehygieniasta 

• Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 882/20044, annettu 
29. huhtikuuta 2004, rehu- ja elintarvikelainsäädännön sekä eläinten terveyttä 
ja hyvinvointia koskevien sääntöjen mukaisuuden varmistamiseksi 
suoritetusta virallisesta valvonnasta 

• Komission asetus (EY) N:o 2073/20055, annettu 15. marraskuuta 2005, 
elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista 

• Komission asetus (EY) N:o 2074/20056, annettu 5. joulukuuta 2005, 
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 853/2004 
soveltamisalaan kuuluvia tuotteita sekä Euroopan parlamentin ja neuvoston 
asetusten (EY) N:o 854/2004 ja (EY) N:o 882/2004 mukaisen virallisen 
valvonnan järjestämistä koskevien täytäntöönpanotoimenpiteiden 
vahvistamisesta, poikkeuksen tekemisestä Euroopan parlamentin ja 
neuvoston asetukseen (EY) N:o 852/2004 sekä asetusten (EY) N:o 853/2004 
ja (EY) N:o 854/2004 muuttamisesta 

• Komission asetus (EY) N:o 2075/20057, annettu 5. joulukuuta 2005, virallisia 
lihan trikiinitarkastuksia koskevista erityissäännöistä 

• Komission asetus (EY) N:o 2076/20058, annettu 5. joulukuuta 2005, 
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetusten (EY) N:o 853/2004, (EY) 
N:o 854/2004 ja (EY) N:o 882/2004 täytäntöönpanoa koskevista 
siirtymäjärjestelyistä sekä asetusten (EY) N:o 853/2004 ja (EY) 
N:o 854/2004 muuttamisesta. 

Asetuksista (EY) N:o 178/2002 ja (EY) N:o 852/2004 on laadittu erilliset oppaat. 

(Ks. http://europa.eu.int/comm/food/food/foodlaw/guidance/index_en.htm) 

                                                 
3  EUVL L 226, 25.6.2004, s. 3. 
4  EUVL L 165, 30.4.2004, s.1. 
5  EUVL L 338, 22.12.2005, s. 1. 
6  EUVL L 338, 22.12.2005, s. 27. 
7  EUVL L 338, 22.12.2005, s. 60. 
8  EUVL L 338, 22.12.2005, s. 83. 

http://europa.eu.int/comm/food/food/foodlaw/guidance/index_en.htm
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2. ELINTARVIKEALAN TOIMIJOIDEN VELVOLLISUUDET 

Asetus on pantava täytäntöön elintarvikealan yrityksissä. Niiden on varmistettava, että 
kaikki vaatimukset on pantu moitteettomasti täytäntöön, jotta voidaan taata 
elintarvikkeiden turvallisuus.  

Eläinperäisiä elintarvikkeita käsittelevien elintarvikealan yritysten on asetuksen (EY) 
N:o 852/2004 lisäksi pantava täytäntöön myös asetuksen (EY) N:o 853/2004 asiaa 
koskevat vaatimukset. 

3. SOVELTAMISALA (ASETUKSEN 1 ARTIKLA)  

3.1. Pienyritykset 

Tietyt pienyritykset pystyivät 1. tammikuuta 2006 asti saattamaan 
tuotteitaan vain kansallisille tai paikallisille markkinoille, vaikka niiden oli 
silloinkin noudatettava elintarvikehygieniaa koskevia vaatimuksia. 
Tällaisia ovat esimerkiksi seuraavat  

• direktiivin 64/433/ETY (tuoretta lihaa koskeva direktiivi) 4 artiklan 
mukaisesti pientuotantoteurastamot, jotka käsittelevät enintään 
20 nautayksikköä viikossa, ja lihanleikkaamot, jotka tuottavat enintään viisi 
tonnia luuttomaksi leikattua lihaa viikossa 

• direktiivin 71/118/ETY (siipikarjan lihaa koskeva direktiivi) 7 artiklan 
mukaisesti teurastamot, jotka käsittelevät enintään 150 000 lintua vuodessa 

• direktiivin 77/99/ETY (lihavalmisteita koskeva direktiivi) 3 artiklan 
A kohdan 7 alakohdan mukaisesti laitokset, jotka käyttävät lihaa, joka on 
merkitty kansallisella terveysmerkinnällä. 

Nämä direktiivit kumottiin 1. päivästä tammikuuta 2006. Kyseisestä 
päivämäärästä eteenpäin nämä laitokset ovat voineet saattaa tuotteitaan 
yhteisön markkinoille, jos toimivaltainen viranomainen on ne hyväksynyt. 

Näin ollen 1. päivästä tammikuuta 2006 lähtien ei ole enää rajoituksia 
lihavalmisteiden tuottamiseen tarjottavan lihan ja niiden markkinoille 
saattamisen osalta, jos toimivaltainen viranomainen on hyväksynyt 
teurastamon. 

Koska oli epätodennäköistä, että kaikki hallinnolliset toimet pienyritysten 
hyväksymiseksi olisi toteutettu 1. tammikuuta 2006 mennessä, annettiin 
siirtymätoimenpiteitä, joiden mukaisesti nykyinen käytäntö voi jatkua 
niiden pienyritysten osalta, joita ei ollut hyväksytty kyseiseen päivään 
mennessä; siirtymäkauden aikana on käytettävä kansallista merkintää. 
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3.2. Sellaisia eläinperäisiä elintarvikkeita käsittelevät laitokset, joista ei ole 
annettu yksityiskohtaisia vaatimuksia 

Asetuksessa ei anneta yksityiskohtaisia sääntöjä joistakin eläinperäisistä 
tuotteista (esim. hunajasta). Tällöin eläinperäisiä elintarvikkeita on 
käsiteltävä asetuksessa (EY) N:o 852/2004 säädettyjen asiaa koskevien 
vaatimusten mukaisesti sekä asetuksessa (EY) N:o 853/2004 säädettyjen 
eläinperäisiä tuotteita koskevien yleisten sääntöjen mukaisesti (erityisesti 
6 artiklassa tarkoitettujen yhteisön ulkopuolelta tulevia tuotteita koskevien 
sääntöjen mukaisesti). 

Koska asetuksen (EY) N:o 853/2004 liitteessä III ei ole näitä tuotteita 
koskevia vaatimuksia, tuotteita käsitteleviä laitoksia ei tarvitse hyväksyä 
eikä niiden tarvitse käyttää tunnistusmerkintää elintarvikkeissa. 

3.3. Asetuksen (EY) N:o 853/2004 soveltamisalaan kuuluvat tuotteet 

Asetusta (EY) N:o 853/2004 sovelletaan ainoastaan eläinperäisiin 
jalostamattomiin ja jalostettuihin elintarvikkeisiin.  

• Tämän asiakirjan liitteessä I annetaan (viitteellinen) luettelo eläinperäisistä 
jalostamattomista tuotteista [asetuksen (EY) N:o 852/2004 2 artiklan 
1 kohdan n alakohdan määritelmän mukaisesti]. 

• Tämän asiakirjan liitteessä II annetaan (viitteellinen) luettelo eläinperäisistä 
jalostetuista tuotteista [asetuksen (EY) N:o 852/2004 2 artiklan 1 kohdan 
o alakohdan määritelmän mukaisesti]. 

Määriteltäessä, onko eläinperäinen tuote jalostettu vai jalostamaton, on tärkeää 
tarkastella kaikkia hygienia-asetuksiin sisältyviä asiaan liittyviä määritelmiä, 
erityisesti asetuksen (EY) N:o 852/2004 2 artiklassa esitettyjä ’jalostuksen’, 
’jalostamattoman tuotteen’ ja ’jalostetun tuotteen’ määritelmiä sekä asetuksen 
(EY) N:o 853/2004 liitteessä I olevassa 7 jaksossa esitettyjä tiettyjen 
jalostettujen tuotteiden määritelmiä. Näiden määritelmien väliset suhteet 
vaikuttavat tehtävään päätökseen.  

3.4. Sekä kasviperäisiä että eläinperäisiä tuotteita sisältävät elintarvikkeet 

Liitteessä III luodaan katsaus sekä asetuksen (EY) N:o 852/2004 että asetuksen 
(EY) N:o 853/2004 soveltamisalaan. Katsaus on vain viitteellinen ja suuntaa-
antava. Sitä voidaan tarkistaa uusista säännöistä saatujen kokemusten 
perusteella. 

Jollei nimenomaisesti toisin mainita, asetusta ei sovelleta sellaisten 
elintarvikkeiden valmistukseen, jotka sisältävät sekä kasviperäisiä tuotteita että 
jalostettuja eläinperäisiä tuotteita. Niiden soveltamisalan ulkopuolelle 
jättäminen perustuu siihen, että eläinperäisen ainesosan aiheuttamaa riskiä 
voidaan valvoa panemalla täytäntöön asetuksen (EY) N:o 852/2004 säännökset, 
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eikä ole tarvetta soveltaa yksityiskohtaisempia erityisvaatimuksia. Asetuksen 
(EY) N:o 853/2004 1 artiklan 2 kohdassa kuitenkin todetaan selvästi, että 
asetuksen (EY) N:o 853/2004 soveltamisalaan sellaisenaan kuulumattomien 
sekä kasviperäisiä tuotteita että jalostettuja eläinperäisiä tuotteita sisältävien 
elintarvikkeiden valmistamisessa käytetyt jalostetut eläinperäiset tuotteet on 
saatava ja käsiteltävä asetuksen (EY) N:o 853/2004 vaatimusten mukaisesti. 
Tällaisia ovat esimerkiksi seuraavat:  

• jäätelön valmistukseen käytetty maitojauhe on saatava asetuksen (EY) 
N:o 853/2004 mukaisesti, mutta jäätelöiden valmistukseen sovelletaan 
asetusta (EY) N:o 852/2004 

• pizzan valmistukseen käytetyt jalostetut eläinperäiset tuotteet, kuten liha-, 
maito- ja/tai kalatuotteet on saatava asetuksen (EY) N:o 853/2004 mukaisesti, 
mutta pizzan valmistukseen sovelletaan asetusta (EY) N:o 852/2004 

• jalostettuja liha- ja/tai maitotuotteita ja vihanneksia sisältävien einesten 
valmistukseen käytetyt liha- ja/tai maitotuotteet on saatava asetuksen (EY) 
N:o 853/2004 mukaisesti, mutta einesten valmistukseen sovelletaan asetusta 
(EY) N:o 852/2004 

• majoneesin valmistukseen käytetyt munatuotteet on saatava asetuksen (EY) 
N:o 853/2004 mukaisesti, mutta majoneesin valmistukseen sovelletaan 
asetusta (EY) N:o 852/2004. 

Vaikka jalostettuun eläinperäiseen tuotteeseen lisättäisiin kasviperäistä tuotetta, 
lopputuloksena syntyvä elintarvike ei kuulu automaattisesti asetuksen (EY) 
N:o 853/2004 1 artiklan 2 kohdassa tarkoitettuihin tuotteisiin. Esimerkiksi 

• juustot, joihin lisätään yrttejä, tai jogurtti, johon lisätään hedelmiä, ovat 
edelleen maitotuotteita, ja niiden valmistuksessa on noudatettava asetusta 
(EY) N:o 853/2004 

• makkarat, joihin lisätään valkosipulia tai soijaa, ovat edelleen lihatuotteita, ja 
niiden valmistuksessa on noudatettava asetusta (EY) N:o 853/2004. 

Jos jalostettuun eläinperäiseen tuotteeseen lisättävällä kasviperäisellä ainesosalla 
on tekninen funktio ja se muuttaa alkuperäistä tuotetta siinä määrin, ettei 
tuloksena syntyvä elintarvike sovi enää ’jalostettujen eläinperäisten tuotteiden’ 
määritelmään asetuksen (EY) N:o 852/2004 2 artiklan o alakohdassa 
tarkoitetussa merkityksessä, tuote kuuluu asetuksen (EY) N:o 853/2004 
1 artiklan 2 kohdan soveltamisalaan. Esimerkiksi 

• levitettävät ravintorasvat, joissa kaikki maitorasvat tai osa niistä on korvattu 
kasvirasvoilla. 

Huom.: Laitos, joka valmistaa sekä eläinperäisiä elintarvikkeita että muita 
elintarvikkeita, voi käyttää eläinperäisiin tuotteisiin vaadittua tunnistusmerkkiä 
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myös muissa tuotteissa (ks. asetuksen (EY) N:o 853/2004 liitteessä II olevan 
I jakson B kohdan 7 alakohta). 

3.5. Vähittäiskauppa 

Ellei nimenomaisesti toisin mainita, asetusta (EY) N:o 853/2004 ei sovelleta 
vähittäiskauppaan [1 artiklan 5 kohdan a alakohta]. 

Vähittäismyynti on määritelty asetuksen (EY) N:o 178/2002 3 artiklan 
7 kohdassa seuraavasti:  

’Vähittäiskaupalla’ tarkoitetaan elintarvikkeiden käsittelyä ja/tai jalostusta, 
säilytystä myyntipaikassa ja jakelua lopulliselle kuluttajalle, johon kuuluvat 
jakelukeskukset, ateriapalvelutoimet, tehdasruokalat, laitosruokalat, ravintolat 
sekä muut samankaltaiset elintarvikepalvelutoimet ja -kaupat, markettien 
jakelukeskukset ja tukkuliikkeet. 

Kuten asetuksen (EY) N:o 853/2004 johdanto-osan 12 ja 13 kappaleessa 
selitetään, tätä määritelmää, johon sisältyy tukkukauppa, pidettiin liian laajana 
elintarvikehygieniaa ajatellen. Elintarvikehygienian alalla vähittäiskaupalla olisi 
yleisesti oltava suppeampi merkitys, ja sillä olisi tarkoitettava ”toimintaa, johon 
kuuluu eläinperäisten elintarvikkeiden myynti tai toimittaminen suoraan 
lopulliselle kuluttajalle”. Tämä tarkoittaa seuraavaa: 

• Kun kyseessä on toiminta, johon kuuluu eläinperäisten elintarvikkeiden 
myynti tai toimittaminen suoraan lopulliselle kuluttajalle, asetus (EY) 
N:o 852/2004 riittää. ’Vähittäismyynnin’ määritelmän mukaisesti 
’toimintaan’ sisältyy jalostus (esim. eläinperäisiä valmisteita sisältävien 
leipomotuotteiden jalostus, lihavalmisteiden jalostus paikallisessa 
lihakaupassa) myyntipaikassa loppukuluttajalle. 

• Asetusta (EY) N:o 853/2004 sovelletaan tukkumyyntiin (kun tukku- tai 
vähittäisliike toimittaa eläinperäisiä elintarvikkeita toiseen liikkeeseen), paitsi 
jos 

•  tukkutoimintaan kuuluu ainoastaan varastointia tai kuljetusta; tällöin 
sovelletaan asetuksen (EY) N:o 852/2004 vaatimuksia ja asetuksessa 
(EY) N:o 853/2004 säädettyjä lämpötilavaatimuksia 

• toiminta on kansallisen lainsäädännön mukaan vähäistä, paikallista ja 
rajoitettua ja kyseessä on vähittäisliike, joka pääasiassa toimittaa 
tuotteita loppukuluttajalle; tällöin sovelletaan ainoastaan asetusta (EY) 
N:o 852/2004. 

Asetuksen (EY) N:o 853/2004 1 artiklan 5 kohdan c alakohdan mukaisesti 
jäsenvaltiot voivat kuitenkin päättää soveltaa asetuksen säännöksiä sellaisiin 
alueellaan sijaitseviin vähittäisliikkeisiin, joihin säännöksiä ei sovellettaisi. Jos 
jäsenvaltiot käyttävät tätä mahdollisuutta, niiden on noudatettava 
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elintarvikelainsäädännön yleisiä periaatteita eli suhteellisuusperiaatetta ja 
riskinarviointiin perustuvia sääntöjä. 

3.6. Asetuksen (EY) N:o 853/2004 1 artiklan 5 kohdan b alakohdan 
ii alakohdassa tarkoitettu vähäinen, paikallinen ja rajoitettu toiminta 

Kyseisen käsitteen mukaisesti loppukuluttajalle tuotteita toimittavat 
vähittäisliikkeet (esim. lihakaupat) voivat toimittaa eläinperäisiä elintarvikkeita 
toiselle paikalliselle vähittäisliikkeelle vain asetuksen (EY) N:o 852/2004 
vaatimusten mukaisesti. Asetuksen (EY) N:o 853/2004 vaatimuksia (esim. 
laitoksen hyväksyminen, tunnistusmerkinnän käyttö) ei sovelleta.  

Yleisesti ottaen ’vähäisen, paikallisen ja rajoitetun toiminnan’ käsitteellä 
mahdollistetaan jäsenvaltioissa voimassa olevien käytäntöjen jatkaminen. 

’Vähäisen, paikallisen ja rajoitetun toiminnan’ käsitteen perustana on se, että 
päätoimenaan loppukuluttajalle tuotteita toimittavat vähittäisliikkeet myyvät 
tuotteitaan paikallisesti (vaikka määräpaikkana olisikin toinen jäsenvaltio), 
eivätkä käy pitkien välimatkojen päähän ulottuvaa kauppaa, joka vaatii 
enemmän huomiota ja valvontaa erityisesti kuljetukseen ja kylmäketjuun 
liittyvien seikkojen osalta. Kun kyseessä on suuri jäsenvaltio, ei näin ollen ole 
asetuksen mukaista laajentaa ’vähäisen, paikallisen ja rajoitetun toiminnan’ 
käsitettä maantieteellisesti niin, että se kattaisi jäsenvaltion koko alueen. 

Käsitettä selitetään tarkemmin johdanto-osan 13 kappaleessa, jossa todetaan, 
että toimitusten olisi oltava vain pieni osa laitoksen toimintaa, toimituksia 
vastaanottavien laitosten olisi sijaittava välittömässä läheisyydessä, ja 
toimitusten olisi koskettava ainoastaan tietyntyyppisiä tuotteita tai laitoksia.  

Joissakin tapauksissa vähittäisliikkeet (esim. lihakaupat) voivat tuottaa pieniä 
elintarvikemääriä (absoluuttisesti mitattuna), joista suurin osa toimitetaan 
pitopalveluihin ja/tai muille vähittäisliikkeille. Tällöin on asetuksen mukaista 
antaa mahdollisuus jatkaa perinteisten jakelumenetelmien käyttöä ottaen 
huomioon, että ’vähäisen’ käsitteeseen olisi sisällyttävä pienten määrien käsite. 
’Vähäisen’ olisi näin ollen katsottava tarkoittavan eläinperäisten 
elintarvikkeiden pientä määrää absoluuttisesti mitattuna tai pientä osaa laitoksen 
toiminnasta. Asetuksessa säädettyjen kolmen kriteerin yhdistelmällä pitäisi joka 
tapauksessa pystyä määrittämään asianmukaisesti useimmat tilanteet. 

Asetuksen (EY) N:o 853/2004 1 artiklan 5 kohdan b alakohdan ii) alakohdan 
mukaisesti annettavien kansallisten sääntöjen on oltava perustamissopimuksen 
yleisten määräysten ja erityisesti sen 28, 29 ja 30 artiklan mukaisia. 
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3.7. Asetuksen (EY) N:o 853/2004 soveltamisalaan kuuluva alkutuotanto 

Tiettyjen eläinperäisten tuotteiden osalta asetuksessa (EY) N:o 852/2004 
tarkoitettua ’alkutuotannon’ käsitettä on tarkennettu asetuksessa (EY) 
N:o 853/2004: 

Elävät simpukat [liitteessä III olevan VII jakson 4 kohdan a alakohta] 

Elävien simpukoiden osalta alkutuotantoon kuuluvat toimet, jotka edeltävät 
simpukoiden saapumista lähettämöön, puhdistamoon tai jalostamoon. 

Kalastustuotteet [liitteessä III olevan VIII jakson 4 kohta ja 3 kohdan a ja 
b alakohta] 

Kalastustuotteiden osalta alkutuotantoon kuuluvat seuraavat:  

• elävien kalastustuotteiden kasvatus/kalastus/keruu (merivedestä tai makeasta 
vedestä) niiden saattamiseksi markkinoille 

• seuraavat niihin liittyvät toimet: 

• kalastusaluksella tapahtuva teurastus, verenlasku, pään, sisälmysten ja 
evien poisto, jäähdyttäminen ja kääriminen kuljetusta varten 

• sellaisten kalastustuotteiden, joiden luonnetta ei ole merkittävästi 
muutettu, mukaan lukien elävien kalastustuotteiden, kuljetus ja varastointi 
maalla olevien kalanviljelylaitosten alueella 

• sellaisten (merivedestä tai makeasta vedestä saatujen) kalastustuotteiden, 
joiden luonnetta ei ole merkittävästi muutettu, mukaan lukien elävien 
kalastustuotteiden, kuljetus tuotantopaikasta ensimmäisenä 
määräpaikkana olevaan laitokseen. 

 Raakamaito [liitteessä III olevan IX jakson 1 luku] 

Asetuksen soveltamisalaan kuuluvat tilalla noudatettavat vaatimukset, jotka 
koskevat erityisesti eläinten terveyttä ja maitotilojen hygieniaa, ja raakamaidon 
osalta noudatettavat vaatimukset. 

Kananmunat [liitteessä III olevan X jakson 1 luku] 

Asetuksen soveltamisalaan kuuluu kananmunien käsittely tuottajan tiloissa, ja 
siinä säädetään, että munat on säilytettävä puhtaina, kuivina ja suojattuina hajuilta 
sekä suojattava tehokkaasti iskuilta ja suoralta auringonvalolta. 
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4. LAITOSTEN HYVÄKSYMINEN (ASETUKSEN 4 ARTIKLA) 

4.1. Hyväksyttävät laitokset 

Sellaisia tuotteita käsittelevät laitokset, joita koskevista vaatimuksista säädetään 
asetuksen (EY) N:o 853/2004 liitteessä III, on hyväksyttävä [lukuun ottamatta 
laitoksia, jotka harjoittavat ainoastaan alkutuotantoa, kuljetustoimintaa, 
sellaisten tuotteiden varastointia, jotka eivät edellytä lämpötilasäädettyjä 
varastointiolosuhteita, muuta vähittäiskauppaa kuin sitä, johon asetusta 
sovelletaan 1 artiklan 5 kohdan b alakohdan mukaisesti]. Tämä koskee 
monenlaisia laitoksia, mukaan lukien eläinperäisiä jalostamattomia ja 
jalostettuja tuotteita käsittelevät laitokset. 

Tämän asiakirjan liitteessä IV esitetään viitteellinen luettelo laitostyypeistä, 
jotka on hyväksyttävä asetuksen (EY) N:o 853/2004 mukaisesti. 

Koska asetuksen (EY) N:o 853/2004 soveltamisalaan ei kuulu vähittäiskauppa 
(toiminta, johon kuuluu eläinperäisten elintarvikkeiden myynti tai 
toimittaminen suoraan lopulliselle kuluttajalle), vähittäisliikkeiden 
hyväksymistä ei vaadita asetuksen mukaisesti. 

4.2. Pienten laitosten hyväksyntä  

Toimivaltaisen viranomaisen on hyväksyttävä myös pienet laitokset, jotka 
käsittelevät eläinperäisiä elintarvikkeita.  

Laitosten hyväksymisvaatimukset ovat pääosin samat kuin ne, joita niihin jo 
sovellettiin aiempien sääntöjen mukaisesti. Uusien hyväksymisvaatimusten ei 
näin ollen olisi pitänyt aiheuttaa uusia merkittäviä rasitteita, edellyttäen että 
näissä laitoksissa noudatettiin jo niihin sovellettavia elintarvikehygieniasääntöjä 
asiaa koskevien aiempien yhteisön säännösten mukaisesti (esim. direktiivit 
64/433/ETY ja 77/99/ETY). 

Huom.: 

Asetuksen (EY) N:o 853/2004 soveltamisalaan ei kuulu vähittäiskauppa 
(elintarvikkeiden käsittely ja/tai jalostus sekä varastointi myyntipaikassa). Jos 
siis esimerkiksi juustoa valmistetaan ja myydään vähittäismyyntitiloissa (esim. 
tilalla), toimintaa voidaan harjoittaa ainoastaan noudattaen asetuksessa (EY) 
N:o 852/2004 säädettyjä vaatimuksia, joissa edellytetään rekisteröitymistä 
muttei hyväksyntää. 

4.3. Tilalla teurastetuista eläimistä saatu liha 

Tilalla tapahtuva teurastaminen on suoritettava asetuksen (EY) N:o 852/2004 
asiaa koskevien vaatimusten mukaisesti ja asetuksessa (EY) N:o 853/2004 
säädettyjen erityisten lihantuotantoa koskevien elintarvikehygieniasääntöjen 
mukaisesti. Tähän sisältyy se, että toimivaltaisten viranomaisten on 
hyväksyttävä teurastustilat. 
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Jos asetusten (EY) N:o 852/2004 ja 853/2004 infrastruktuureja koskevia 
vaatimuksia pidetään suhteettoman tiukkoina tiloilla tapahtuvaa teurastusta 
varten, jäsenvaltiot voivat mukauttaa näitä vaatimuksia hyväksymällä kansallisia 
toimenpiteitä asetuksen (EY) N:o 852/2004 13 artiklassa ja/tai asetuksen (EY) 
N:o 853/2004 10 artiklassa säädettyä menettelyä noudattaen. 

Huom.: 

• Tuottajan suoraan kuluttajalle tai paikalliseen vähittäisliikkeeseen, joka 
toimittaa lihan suoraan loppukuluttajalle, toimittamat pienet määrät tilalla 
teurastetun siipikarjan ja jäniseläinten lihaa eivät kuulu asetuksen (EY) 
N:o 853/2004 soveltamisalaan. Jäsenvaltioiden on annettava kansallisia 
sääntöjä, joilla varmistetaan tällaisen lihan turvallisuus [ks. asetuksen 
1 artiklan d alakohta]. 

• Kun kyseessä on yksityiseen kotikäyttöön tarkoitetun eläimen teurastus, 
teurastuksen suorittaa yksityishenkilö, jota ei voida pitää elintarvikealan 
toimijana. Lisäksi tällaisesta teurastuksesta saatua lihaa ei saateta 
markkinoille. Näin ollen yksityiseen kotikäyttöön tarkoitetun eläimen 
teurastus ei kuulu asetusten (EY) N:o 852/2004 ja 853/2004 soveltamisalaan. 
Jäsenvaltioilla voi olla voimassa kansallisia sääntöjä, joita sovelletaan 
tällaiseen teurastukseen. 

4.4. Kylmävarastojen hyväksyntä 

Asetuksen (EY) N:o 853/2004 1 artiklan 5 kohdan a alakohdassa säädetään 
seuraavasti: ”Ellei nimenomaisesti toisin mainita, tätä asetusta ei sovelleta 
vähittäiskauppaan”. 

Koska kylmävarastoja voidaan pitää vähittäisliikkeinä tulkittaessa asetuksen 
(EY) N:o 178/2002 3 artiklan 7 kohdan määritelmää laajasti, voidaan todeta, että 
kylmävarastot eivät yleensä kuulu asetuksen (EY) N:o 853/2004 
soveltamisalaan, eivätkä ne sen vuoksi vaadi toimivaltaisen viranomaisen 
hyväksyntää (ks. asetuksen (EY) N:o 853/2004 1 artiklan 5 kohdan a alakohta). 

Asetukseen (EY) N:o 853/2004 sisältyy kuitenkin kylmävarastointia koskevia 
vaatimuksia, joista käy nimenomaisesti ilmi, että kylmävarastointi kuuluu 
asetuksen soveltamisalaan:  

• Asetuksen (EY) N:o 853/2004 liitteessä III olevan I jakson VII luvussa 
esitetään lihan kylmävarastointiin liittyviä vaatimuksia, ja näin ollen lihan 
kylmävarastot ovat laitoksia, jotka käsittelevät sellaisia tuotteita, joita 
koskevista vaatimuksista säädetään asetuksen liitteessä III. Laitokset eivät 
saa toimia, ellei toimivaltainen viranomainen ole hyväksynyt niitä. 

• Asetuksen (EY) N:o 853/2004 4 artiklassa vapautetaan nimenomaisesti 
hyväksymisvelvoitteesta sellaisten tuotteiden varastointia harjoittavat 
laitokset, jotka eivät edellytä lämpötilasäädettyjä varastointiolosuhteita, ja 
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annetaan ymmärtää, että kylmävarastointia harjoittavat laitokset on 
hyväksyttävä. 

Näin ollen kylmävarastot on hyväksyttävä, jos niitä käytetään sellaiseen 
toimintaan, jota koskevista vaatimuksista säädetään asetuksen (EY) 
N:o 853/2004 liitteessä III. 

Asetuksen 1 artiklan 5 kohdan b alakohdan perusteella kuitenkaan 
kylmävarastoihin, joita asetuksen soveltamisalaan kuulumattomat 
vähittäisliikkeet hoitavat, ei sovelleta asetusta, eikä kylmävarastoja, jotka 
liittyvät vain kuljetukseen ja varastointiin rajoittuvaan tukkukauppaan, tarvitse 
hyväksyä, mutta niihin sovelletaan silti lämpötilavaatimuksia. Jos 
tukkukauppaan sisältyy muutakin kuin varastointi ja kuljettaminen (esim. 
uudelleenkääriminen), kylmävarastot ovat laitoksia, jotka on hyväksyttävä 
4 artiklan mukaisesti. 

4.5. Uudelleenkäärimislaitokset 

Uudelleenkäärimislaitoksissa poistetaan eläinperäisistä tuotteista kääre, joka 
niihin laitettiin aiemmin toisessa laitoksessa. Kääreen poistamisen ja 
uudelleenkäärimisen lisäksi elintarvikkeita voidaan esimerkiksi siivuttaa tai 
leikata. 

Uudelleenkäärimislaitoksissa käsitellään paljaita eläinperäisiä tuotteita. On 
otettava huomioon, että kun laitokset käsittelevät eläinperäisiä tuotteita, joihin 
sovelletaan asetuksen liitettä III, ne kuuluvat asetuksen 4 artiklan 2 kohdan 
soveltamisalaan, minkä vuoksi ne on hyväksyttävä. Tämä on loogista, sillä 
tällaisissa laitoksissa voi ilmetä uusia vaaroja. 

Jäljitettävyyden varmistamiseksi elintarvikealan toimijoiden ei pitäisi saattaa 
markkinoille eläinperäisiä tuotteita, joita on käsitelty 
uudelleenkäärimislaitoksessa, ellei käytetä uudelleenkäärimislaitoksen 
tunnistusmerkkiä. 

4.6. Tukkutorit 

Asetuksen (EY) N:o 854/2004 3 artiklan 3 kohdan perusteella vaikuttaa siltä, 
että eläinperäisiä tuotteita valmistavat tukkutorit tarvitsevat hyväksynnän, ennen 
kuin ne voivat saattaa tuotteitaan markkinoille. Koska tukkutorilla useat yksiköt 
jakavat useita infrastruktuureja ja laitteita (esim. vedenjakelu, kylmävarastot), 
vaikuttaa asianmukaiselta, että yksi henkilö/taho vastaa siitä, että yhteisiä 
infrastruktuureja ja laitteita koskevia hygieniavaatimuksia noudatetaan. 

5. TEKNISET KYSYMYKSET 

LIHA 
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5.1. Eläinlajit 

Asetuksen (EY) N:o 853/2004 liitteessä I on määritelty tiettyjä eläinlajeja. 

• kohdan määritelmän mukaan ’kotieläiminä pidetyillä sorkka- ja 
kavioeläimillä’ tarkoitetaan kotieläiminä pidettyjä nautaeläimiä (Bubalus- ja 
Bison-lajit mukaan lukien) [...]. Myös jakit ja zebut ovat kotieläiminä 
pidettyjä nautaeläimiä. 

• kohdan määritelmän mukaan ’tarhatulla riistalla’ tarkoitetaan muita 
tarhattuja sileälastaisia lintuja ja tarhattuja maanisäkkäitä kuin niitä, joita 
tarkoitetaan 1.2 kohdassa. Perinteisellä menetelmällä tarhatut porot ovat 
myös tarhattua riistaa. 

5.2. Puhtaat eläimet 

Uusissa hygieniasäännöissä viitataan useassa kohdassa eläinten 
puhtausvaatimukseen. 

• Eläinten kasvattajien on toteutettava asianmukaiset toimenpiteet, joilla 
varmistetaan niin pitkälti kuin mahdollista teuraaksi vietävien eläinten 
puhtaus (asetuksen (EY) N:o 852/2004 liitteessä I olevan A osan II kohdan 
4 kohdan c alakohta). 

• Teurastamoissa on varmistettava, että eläimet ovat puhtaita (asetuksen (EY) 
N:o 853/2004 liitteessä III olevan I jakson IV luvun 4 kohta). 

• Virkaeläinlääkärin on todennettava, että noudatetaan vaatimusta, jonka 
mukaan eläimiä, joiden nahan tai karvan kunto on sellainen, että lihan 
saastumisriski teurastuksen aikana on liian korkea, ei teurasteta 
ihmisravinnoksi, ellei niitä ensin puhdisteta (asetuksen (EY) N:o 854/2004 
liitteessä I olevan II jakson III luvun 3 kohta). 

Vaatimuksen taustalla ovat merkittävät todisteet siitä, että likaiset eläimet ovat 
olleet ruhojen saastumisen ja siitä seuranneiden ruokamyrkytysten syynä. 
Teuraaksi vietävien eläinten on siis oltava riittävän puhtaita, jotta niistä ei 
aiheudu kohtuutonta riskiä teurastamiselle ja käsittelylle. 

Vaatimuksen tarkoituksena on todella välttää lihan saastuminen teurastuksen 
aikana, jotta varmistetaan yhteisön lainsäädännössä vaaditun mikrobiologisen 
laadun saavuttaminen.  

Elintarvikealan toimijoiden on kehitettävä keinot, joilla tavoitteisiin päästään. 
Keinoja on erilaisia, esimerkiksi seuraavia: 

• puhdistetaan eläimet tehokkaasti 

• lajitellaan eläimet puhtauden mukaan ja kehitetään asianmukaisia 
teurastusjärjestelmiä 
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• kehitetään menettelyitä eläinten hygieenistä nylkemistä varten niin, että 
suojataan ruhot tarpeettomalta saastumiselta 

• Muut asianmukaiset menettelyt. 

Hyvän käytännön oppaat voivat olla asianmukainen apuväline, joiden kautta 
teurastamoissa voidaan määrittää nämä keinot. 

Toimivaltaisen viranomaisen tehtävänä on varmentaa, toteutetaanko 
teurastamoissa kehitettyjä menettelyitä asianmukaisesti. 

5.3. Eläinsuojat ja odotuskarsinat 

Asetuksen liitteessä III olevan I jakson II luvun 1 kohdan a alakohdan 
mukaisesti teurastamoissa on oltava asianmukaiset ja hygieeniset 
eläinsuojat tai ilmaston niin salliessa, odotuskarsinat, jotka on helppo 
puhdistaa ja desinfioida. Näiden tilojen on oltava varustettu siten, että 
eläimiä voidaan juottaa ja tarvittaessa syöttää.  

Muiden vaatimusten tavoin tässäkin on noudatettava suhteellisuusperiaatetta 
päätettäessä, minkälaisia eläinsuojia tai odotuskarsinoita käytetään. Pienissä 
teurastamoissa, joissa teurastetaan vain vähän eläimiä, ei tarvitse olla 
monimutkaisia tai laajoja infrastruktuureja, ja eläinten juotto- ja tarvittaessa 
syöttölaitteet voivat olla yksinkertaisia (esim. siirrettäviä). 

5.4. Veitsien desinfiointilaitteet 

Asetuksen liitteessä III olevan I jakson II luvun 3 kohdan mukaan 
teurastamoissa on oltava joko mahdollisuus desinfioida välineet kuumalla 
vedellä, jonka lämpötila on vähintään 82 °C, tai jokin vaihtoehtoinen 
järjestelmä, jolla on vastaava vaikutus. 

Pienissä teurastamoissa on oltu huolissaan siitä, että veitsien desinfiointia 
koskevan vaatimuksen vuoksi teurastushuoneessa olisi oltava monenlaisia 
laitteita. 

Vaatimuksen tavoitteena on varmistaa, että liha ei saastu välineiden, 
esimerkiksi veitsien, kautta. Tavoitteeseen voidaan päästä erilaisilla 
keinoilla: 

• Teurastamoiden keskeisillä paikoilla on veitsien desinfiointilaitteita, jotka 
ovat suoraan työntekijöiden saatavilla. Tällaiset laitteet voivat olla hyvä 
vaihtoehto suuremmissakin teurastamoissa. 

• Yhdellä kertaa desinfioidaan riittävästi veitsiä sen varmistamiseksi, että 
puhtaita veitsiä on saatavilla koko teurastuksen ajan. Tämä vaihtoehto voi 
olla asianmukainen pienen kapasiteetin teurastamoissa. 
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5.5. Lihan kuljetus lämpötilassa, joka mahdollistaa erityistuotteiden 
valmistuksen 

Direktiivin 64/433/ETY liitteessä I olevan XIV luvun 66 kohdassa säädettiin 
seuraavasti: 

Tuore liha on välittömästi post mortem -tarkastuksen jälkeen jäähdytettävä 
tasaiseen 7 °C:n sisälämpötilaan, kun kyseessä ovat ruhot ja palat, ja 3 °C:n 
lämpötilaan, kun kyseessä ovat sivutuotteet. 

Toimivaltaiset viranomaiset voivat myöntää poikkeuksia tästä vaatimuksesta 
tapauskohtaisesti, jos liha kuljetetaan teurastamon välittömässä läheisyydessä 
sijaitseviin leikkaamoihin tai lihakauppoihin sillä edellytyksellä, että tällainen 
kuljetus kestää enintään kaksi tuntia, ja lihan kypsytystekniikkaan liittyvästä 
syystä. 

Elintarvikealan toimijat ovat esittäneet komissiolle useaan otteeseen tätä 
koskevia kysymyksiä, joissa ne ovat epäilleet, että tätä mahdollisuutta ei ole 
sisällytetty asetukseen (EY) N:o 853/2004. Lihan kuljetukseen sovellettavat 
lämpötilaa koskevat poikkeusmahdollisuudet on kuitenkin säilytetty, ja niitä on 
jopa laajennettu asetuksen liitteessä III olevan I jakson VII luvun 3 kohdassa, 
jossa säädetään seuraavasti: 

Lihan on saavutettava 1 kohdassa määritelty lämpötila ennen kuljetusta, ja sen 
on pysyttävä siinä kuljetuksen aikana. Kuljetus voi kuitenkin tapahtua myös 
toimivaltaisen viranomaisen luvalla erityistuotteiden tuotantoa varten sillä 
edellytyksellä, että: 

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

ja  

b)  liha viedään välittömästi pois teurastamosta tai teurastustilojen 
yhteydessä sijaitsevasta leikkaamosta ja kuljetus kestää enintään kaksi 
tuntia. 

’Erityistuotteilla’ tarkoitetaan mitä tahansa tuotteita, joille toimivaltainen 
viranomainen myöntää luvan ja määrittää noudatettavat vaatimukset.  

5.6. Lihanleikkuujätteet 

Asetuksen liitteessä III olevan V jakson II luvun 1 kohdan c alakohdan 
i alakohdan mukaisesti jauhelihan valmistukseen käytettävä raaka-aine ei saa 
olla peräisin lihanleikkuujätteistä (muista leikkuuosista kuin kokonaisista 
lihaksen leikkuupaloista). 

Koska ’leikkuujäte’ voi tarkoittaa pieniä paloja tai jätettä, usein halutaan 
selvennystä siihen, mitä ’lihanleikkuujätteellä’ tarkoitetaan. 
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Yleisesti ottaen ei vaikuta loogiselta kieltää ihmisravinnoksi sopivien tuotteiden 
käyttöä ihmisravinnoksi. Ihmisravinnoksi sopivien pienten lihapalojen 
(leikkuujätteen) käytön jauhelihaan ei näin ollen pitäisi olla ongelma, kunhan 
otetaan huomioon, että jauhelihan mikrobiologinen laatu on aina taattava ja että 
lihapalat on saatu kokonaisista lihaksen leikkuupaloista.  

5.7. Teurastamotoiminnan harjoittajien suorittama elintarvikeketjua koskevien 
tietojen arviointi 

Asetuksen (EY) N:o 853/2004 liitteessä II olevan III jakson 5 kohdassa 
säädetään elintarvikeketjua koskevien tietojen osalta, että teurastamotoiminnan 
harjoittajat arvioivat asiaankuuluvat elintarvikeketjua koskevat tiedot ennen kuin 
päätetään, pääsevätkö eläimet teurastamoihin, ja tämän jälkeen tiedot asetetaan 
virkaeläinlääkärin saataville. 

Käytännössä teurastamotoiminnan harjoittajan on varmistettava, että 
elintarvikeketjua koskevat tiedot on esitetty täydellisinä ilman ilmeisiä virheitä 
tai puutteita ja että ne tukevat tosiasiallisesti päätöstä. Säännöksessä ei 
edellytetä, että teurastamotoiminnan harjoittaja tekisi tiedoista ammatillisen 
arvioinnin, koska tällaisen arvioinnin voi tehdä vain virkaeläinlääkäri. 

5.8. Siirrettävä teurastamo 

Asetusten (EY) N:o 852/2004 ja (EY) N:o 853/2004 sanamuoto ei estä 
käyttämästä siirrettäviä teurastamoita eläinten teurastamiseen edellyttäen, että ne 
täyttävät asetuksissa säädetyt oleelliset vaatimukset. 

Jäsenvaltiot voivat mukauttaa siirrettävien teurastamoiden rakennustapaa, tilojen 
sijoittelua ja laitteistoja koskevia vaatimuksia hyväksymällä kansallisia 
toimenpiteitä asetuksen (EY) N:o 852/2004 13 artiklassa ja asetuksen (EY) 
N:o 853/2004 10 artiklassa säädetyn menettelyn mukaisesti. 

5.9. Raakalihavalmisteet ja lihavalmisteet 

Asetuksen (EY) N:o 853/2004 liitteessä I annetaan seuraavat määritelmät:  

• ’raakalihavalmisteilla’ tarkoitetaan tuoretta lihaa, jauheliha mukaan luettuna, 
johon on lisätty elintarvikkeita, mausteita tai lisäaineita tai jota on jalostettu, 
mutta ei kuitenkaan niin, että lihan sisäinen lihassyyrakenne olisi muuttunut 
ja tuoreen lihan ominaisuudet olisivat hävinneet (1.15 kohta); 

• ’lihavalmisteilla’ tarkoitetaan jalostettuja tuotteita, jotka syntyvät lihan 
jalostuksen tai näiden jalostettujen tuotteiden jatkokäsittelyn tuloksena siten, 
että leikkuupinnan perusteella voidaan todeta, että tuoreen lihan 
ominaisuudet ovat kadonneet (7.1 kohta). 

’Jalostuksen’, ’jalostamattomien tuotteiden’ ja ’jalostettujen tuotteiden’ 
määritelmät annetaan asetuksen (EY) N:o 852/2004 2 artiklan 1 kohdan m, n ja o 
alakohdassa, ja niitä sovelletaan kaikkiin elintarvikkeisiin, myös lihaan. 
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Kaikki lihavalmisteet kuuluvat ’jalostettujen tuotteiden’ määritelmän piiriin. 
Raakalihavalmisteet sitä vastoin voivat kuulua joko ’jalostamattomien tuotteiden’ 
tai ’jalostettujen tuotteiden’ määritelmän piiriin. Esimerkiksi raakalihavalmiste 
kuuluu ’jalostettujen tuotteiden’ määritelmään, jos siihen sovelletut ’jalostuksen’ 
määritelmässä mainitut toimet eivät ole sellaisia, että ne olisivat muuttaneet lihan 
sisäisen lihassyyrakenteen täysin, ja leikkuupinnan perusteella voidaan todeta, 
että tuotteella on tuoreen lihan ominaisuudet.  

’Raakalihavalmisteen’ ja ’lihavalmisteen’ määritelmät (ja muut asetuksen (EY) 
N:o 853/2004 määritelmät) ovat tarkoituksellisesti laajoja lihateknologian 
innovatiivisuuden vuoksi. Tuotteiden on kuitenkin kuuluttava jonkin määritelmän 
piiriin, ja ne on valmistettava asiaa koskevien hygieniavaatimusten mukaisesti. 
Lisäksi kaupan pitämistä koskevia vaatimuksia, lisäaineita ja pakkausmerkintöjä 
koskevissa säännöissä viitataan näihin määritelmiin, minkä vuoksi 
yhdenmukainen soveltaminen on olennaisen tärkeää.  

Tuotteita voidaan saattaa markkinoille ennen kuin jalostus on muuttanut täysin 
lihan rakenteen tai lihan sisäisen lihassyyrakenteen. Tällöin se, missä määrin 
tuoreen lihan ominaisuudet ovat hävinneet siinä vaiheessa, kun tuote saatetaan 
markkinoille, määrittää sen, minkä määritelmän piiriin se kuuluu. Jos tuoreen 
lihan ominaisuudet eivät ole täysin hävinneet, tuotteen olisi katsottava kuuluvan 
’raakalihavalmisteen’ määritelmän piiriin. Jos tuoreen lihan ominaisuudet ovat 
täysin hävinneet, tuotteen olisi katsottava kuuluvan ’lihavalmisteen’ määritelmän 
piiriin. 

Tätä varten voidaan antaa seuraavia selvennyksiä:  

• Tuoreella jauhetulla lihalla tarkoitetaan kaikenlaista jauhelihaa. Näin ollen 
jauheliha, johon on lisätty muita elintarvikkeita, mausteita tai lisäaineita, 
kuuluu raakalihavalmisteisiin.  

• Tuore liha, joka on marinoitu läpikotaisin, kuuluu ’lihavalmisteen’ 
määritelmään, koska ’jalostuksen’ määritelmään sisältyy marinointi, jonka 
tuloksena lihassyyproteiinit denaturoituvat, mikä muuttaa lihan sisäistä 
lihassyyrakennetta ja hävittää tuoreen lihan ominaisuuksia leikkuupinnalla. 

• Tuore liha, jota ei ole marinoitu läpikotaisin, kuuluu ’raakalihavalmisteen’ 
määritelmään, koska lihan sisäisen lihassyyrakenteen muutos ei ole 
täydellinen ja leikkuupinta osoittaa edelleen tuoreen lihan ominaisuuksia. 

• Suolattu liha, myös läpikotaisin suolattu liha, joka saatetaan markkinoille 
prosessin alkuvaiheessa ja jolle ei ole tehty mitään muuta käsittelyä, kuten 
kypsentämistä tai kuivaamista, kuuluu ’raakalihavalmisteen’ määritelmään, 
koska sillä on edelleen tuoreen lihan ominaisuuksia.  Kun tuotetta käsitellään 
edelleen, esimerkiksi kuivataan, minkä tuloksena tuoreen lihan ominaisuudet 
häviävät, se kuuluu ’lihavalmisteen’ määritelmän piiriin. 
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• Pikapaistettu liha, joka on raaka keskeltä, kuuluu ’raakalihavalmisteen’ 
määritelmään, koska kuumennusprosessi ei ollut riittävä lihan sisäisen 
lihassyyrakenteen muuttamiseen ja tuoreen lihan ominaisuuksien täydelliseen 
hävittämiseen. Sen vuoksi leikkuupinnan perusteella voidaan edelleen havaita 
tuoreen lihan ominaisuuksia. 

• Pikapaistettu liha, joka on marinoitu tai suolattu läpikotaisin ennen 
pikapaistoa, kuuluu ’lihavalmisteen’ määritelmään, koska marinointi/suolaus 
on hävittänyt tuoreen lihan ominaisuudet. 

• Liha, joka on paistettu läpikotaisin mutta joka vaatii edelleen kypsennystä 
ennen kulutusta, kuuluu ’lihavalmisteen’ määritelmään, koska paisto on 
muuttanut lihan sisäistä lihassyyrakennetta siinä määrin, että tuoreen lihan 
ominaisuudet ovat hävinneet eikä leikkuupinnan perusteella voida enää 
havaita tuoreen lihan ominaisuuksia. 

 MAITO JA MAITOTUOTTEET 

5.10. Tunnistusmerkki 

Ks. kohta 5.18. 

5.11. Automaattiset lypsykoneet 

Asetuksen (EY) N:o 853/2004 liitteessä III olevan IX jakson I luvun II osan 
B alaosan 1 kohdan b alakohdan mukaisesti ”jokaisen eläimen maito 
tarkastetaan lypsäjän toimesta aistinvaraisten tai fysikaalisten ja kemiallisten 
poikkeavuuksien varalta tai muulla vastaavan tuloksen antavalla menetelmällä”. 

Perinteisesti lypsäjä tarkastaa kunkin lehmän maidon silmämääräisesti. Muita 
vastaavan tuloksen antavia menetelmiä voidaan käyttää. 
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Muut menetelmät ovat välttämättömiä, jos lypsäminen tehdään täysin 
automaattisella lypsykoneella. Olisi hyvä, jos automaattiset lypsykoneet 
pystyisivät havaitsemaan automaattisesti maidon, jossa on poikkeavuuksia, ja 
erottamaan sen ihmisravinnoksi tarkoitetusta maidosta. Lypsykoneiden 
vaatimuksia koskeva kansainvälinen ISO-standardi on laadittu, ja se sisältää 
menetelmät, joilla maito tarkastetaan aistinvaraisten tai fysikaalisten ja 
kemiallisten poikkeavuuksien varalta (ISO 20966:2007). 

5.12. Pakkausmerkinnät 

Asetuksen (EY) N:o 853/2004 liitteessä III olevan IX jakson IV luvussa 
säädetään ihmisravinnoksi tarkoitetun raakamaidon ja raakamaidosta 
valmistettujen tuotteiden pakkausmerkinnöistä direktiivin 2000/13/EY 
vaatimuksiin liittyen. Raakamaidosta valmistettujen tuotteiden 
pakkausmerkinnöissä olevia tietoja sovelletaan myyntipaikkaan asti. 

Tiedot annetaan kuluttajalle, jotta hän voi tehdä niihin perustuvan 
valinnan. Tiedot voidaan antaa kyseisen tuotteen mukana olevassa tai 
siihen viittaavassa pakkauksessa, asiakirjassa, tiedotteessa, etiketissä, 
renkaassa tai kauluksessa. 

Kyseisen luvun 1 kohdan b alakohdassa mainitulla ’fysikaalisella tai 
kemiallisella käsittelyllä’ tarkoitetaan käsittelyä, jolla vähennetään 
raakamaitoon tai raakamaitotuotteisiin mahdollisesti liittyviä 
mikrobiologisia riskejä (esim. mikrosuodatus). 

5.13. Lehmänmaitoa koskevat kriteerit 

Liitteessä III olevan IX jakson II luvun III osan 1 kohdan b alakohdassa 
säädetään, että meijerituotteiden valmistukseen käytettävän käsitellyn 
lehmänmaidon pesäkemäärä on alle 100 000/ml. Vaatimuksen taustalla on se, 
että raaka-aineena käytetyn käsitellyn maidon (esim. pastöroidun) on 
noudatettava tätä rajaa ennen uuteen käsittelyvaiheeseen siirtymistä. 
Tarkoituksena ei siis ole vaatia, että jo uuteen käsittelyvaiheeseen siirtyneen 
maidon (esim. sellaisen, johon on lisätty mikrobeja tuotantosyistä – jogurtin tai 
juuston valmistusta varten) pitäisi noudattaa näitä vaatimuksia. 

5.14. Eläinlajit 

Asetuksen (EY) N:o 853/2004 liitteessä I olevan 4.1 kohdan määritelmän 
mukaan ’raakamaito’ tarkoittaa maitoa, joka on tuotettu kotieläimen 
maitorauhasista lypsämällä […]. Tämä määritelmä kattaa myös muut eläimet 
kuin maidontuotannossa tavallisesti käytetyt lajit (lehmät, uuhet ja vuohet). 

Käytännössä tammojen, aasien, kamelien tai muiden tarhattujen eläinten, myös 
tarhattujen riistaeläinten (esimerkiksi poron), maitoa voidaan saattaa 
markkinoille edellyttäen, että tuotannossa ja jalostuksessa noudatetaan 
asetuksissa (EY) N:o 852/2004 ja (EY) N:o 853/2004 säädettyjä vaatimuksia. 
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KALASTUSTUOTTEET 

5.15. Kansanterveyden kannalta ongelmalliset loiset 

Asetuksen (EY) N:o 853/2004 liitteessä III olevan VIII jakson III luvun D 
kohdassa on säännöksiä, joilla varmistetaan kalastustuotteista sellaisten toukka-
asteella olevien elinkelpoisten loisten hävittäminen, jotka saattavat aiheuttaa 
riskin kuluttajien terveydelle. Kalastustuotteista aiheutuvia loistauteja ihmisille 
aiheuttavat seuraavat: 

• tartunta, joka seuraa kansanterveyden kannalta ongelmallisten elinkelpoisten 
loisten joutumisesta ruoansulatuselimistöön. Tällaisten kuluttajien terveydelle 
riskin aiheuttavien loisten toukka-asteita ovat 1) nematodit eli sukkulamadot, 
pääasiassa Anisakis- ja Pseudoterranova decipiens -lajin toukat, 2) 
heisimadon (Diphyllobothrium) toukat (plerocercoidi-toukat) ja 3) 
trematodien eli imumatojen toukat (metacercaria-toukat) tai 

• allerginen reaktio, joka liittyy Anisakidae-heimon loisiin. EFSAn mukaan 
ainoastaan Anisakis simplex -loisen on osoitettu selvästi aiheuttavan allergisia 
reaktioita. EFSA katsoo, että ihmisissä allerginen reaktio Anisakis-
sukkulamadoille johtuu ensisijaisesti elävien Anisakis simplex -toukkien 
aiheuttamasta tartunnasta. 

5.16. Käsite ”selvästi loisia” 

Asetuksen (EY) N:o 853/2004 liitteessä III olevan VIII jakson V luvun D 
kohdassa ”LOISET” on elintarvikealan toimijoille suunnattu yleinen säännös, 
joka koskee silmämääräistä tarkastusta näkyvien loisten havaitsemiseksi, ja 
sääntöjä, jotka koskevat tällaisten kalastustuotteiden markkinoille saattamista:  

”Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, että kalastustuotteet on 
ennen niiden markkinoille saattamista tarkastettu silmämääräisesti 
näkyvien loisten havaitsemiseksi. Kyseiset toimijat eivät saa saattaa 
markkinoille ihmisravinnoksi kalastustuotteita, joissa on selvästi loisia.” 

Asetuksen (EY) N:o 2074/2005 liitteessä II olevan I jakson II luvussa annetaan 
tarkempia säännöksiä suolistettujen kalojen sekä kalafileiden ja -siivujen 
silmämääräisestä tarkastuksesta maalla olevissa laitoksissa sekä tehdasaluksilla. 
Sen I luvussa määritellään myös käsitteet ’näkyvä loinen’, ’silmämääräinen 
tarkastus’ ja ’läpivalaisu’.  

Destruktiivisia menetelmä, kuten digestiomenetelmää, ei voida käyttää 
silmämääräisessä tutkimuksessa eikä tarkastuksessa sen määrittämiseksi, onko 
kalastustuotteissa ”selvästi loisia”.  

Tarkasteltaessa, onko kalastustuotteessa selvästi loisia, ja sen arvioimiseksi, 
voidaanko se saattaa markkinoille vai ei, on erotettava toisistaan 
kalastustuotteen syötävät ja syötäväksi kelpaamattomat osat: 
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• Jos näkyviä loisia on vain kalastustuotteen sellaisissa osissa, joita ei syödä 
(raaka-aineen syötäväksi kelpaamattomat osat), tavanomaisilla 
menettelyillä (kuten sisälmysten poistolla) varmistetaan, että ihmisravinnoksi 
tarkoitettuihin tuotteisiin tosiasiallisesti käytetyissä raaka-aineissa ei ole 
näkyviä loisia selvästi. Kun syötäväksi kelpaamattomat osat poistetaan, 
raaka-aineita ei pidetä sellaisina, joissa on selvästi loisia. 

• Kun syötävissä osissa (kuluttajille tarjottavat raaka-aineet tai tuotteet) 
on näkyviä loisia selvästi, elintarvikealan toimijalla on kaksi vaihtoehtoa:  i) 
olla saattamatta kalastustuotetta markkinoille tai ii) soveltaa tavanomaista 
lajittelua ja/tai hygieenisesti suoritettua valmistus- tai jalostusmenettelyä 
asetuksen (EY) N:o 852/2004 liitteessä II olevan IX luvun 1 kohdan 
mukaisesti sen varmistamiseksi, että kuluttajalle tarjottavassa tuotteessa ei 
ole silmämääräisen tarkastuksen perusteella ”selvästi loisia” ja että se 
soveltuu näin ollen ihmisravinnoksi. Menettelyyn voi sisältyä sellaisten 
raaka-aineiden viimeistely, jotka ovat erityisen alttiita loisille.  

Codex Alimentarius -komissio on laatinut kansainvälisesti tunnustettuja 
standardeja, joissa annetaan tarkempia tietoja tietyistä kalastustuotteista, joissa 
on loisia. Vaikka näitä erityisiä tuotteita koskevia tekstejä ei voida soveltaa 
yleisesti kalastustuotteisiin, ne ovat asianmukaisia vertailukohtia kyseisten 
tuotteiden osalta.  

Codex Alimentarius -komission teksteissä annetaan elinkyvyttömiä näkyviä 
loisia koskevia rajoja ja loisista johtuvien koostumusten muutosten vauriotasoja 
tiettyjen sellaisten kalastustuotteiden osalta, jotka tarjotaan kuluttajille 
sellaisenaan. Siinä myös kuvataan läpivalaisu tarkemmin kuin EU:n 
lainsäädännössä. 

Jotkin loiset kalastustuotteissa eivät ole ehkä näkyviä mutta mädättävät kalan 
lihaa ja saattavat tehdä siitä ihmisravinnoksi kelpaamattoman. Tällaisissa 
tapauksissa sovelletaan asetuksen (EY) N:o 852/2004 liitteessä II olevan IX 
luvun 1 kohdan säännöksiä eikä asetuksen (EY) N:o 853/2004 liitteessä III 
olevan VIII jakson V luvun D kohdassa tarkoitettuja kalastustuotteissa olevia 
näkyviä loisia koskevia säännöksiä. 

Hyvän käytännön oppaat saattavat olla asianmukaisia välineitä elintarvikealan 
toimijoiden avuksi kysymyksissä, jotka koskevat kalastustuotteita, joissa on 
”selvästi loisia”. 

TUNNISTUSMERKINTÄ 

5.17. Kenen on lisättävä tunnistusmerkkinsä? 

Asetuksen (EY) N:o 853/2004 5 artiklan 1 kohdassa säädetään seuraavaa:  
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”Elintarvikealan toimijat saavat saattaa 4 artiklan 2 kohdan mukaista 
hyväksymistä edellyttävissä laitoksissa käsiteltyjä eläinperäisiä tuotteita 
markkinoille ainoastaan, jos tuotteissa on joko: 

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

b) tämän asetuksen liitteessä II olevan I jakson mukaisesti käytetty 
tunnistusmerkki, kun mainitussa asetuksessa ei edellytetä terveysmerkin 
käyttämistä.” 

Lisäksi asetuksen liitteessä II olevan I jakson A osan 2 kohdassa säädetään 
seuraavaa:  

”Jos kuitenkin tuotteen pakkaus ja/tai kääre on poistettu tai tuotetta 
jatkojalostetaan toisessa laitoksessa, tuotteeseen on laitettava uusi 
merkki. Tällöin uudessa merkissä on oltava sen laitoksen 
hyväksymisnumero, jossa mainitut toimet toteutetaan.” 

Keskeistä tässä on asetuksessa (EY) N:o 853/2004 säädetty ”hyväksymistä 
edellyttävä”. Tämä sulkee ulkopuolelle laitokset, jotka harjoittavat ainoastaan 
alkutuotantoa, kuljetusta tai sellaisten tuotteiden varastointia, jotka eivät edellytä 
lämpötilasäädettyjä varastointiolosuhteita, sekä vähittäiskaupat, jotka eivät kuulu 
asetuksen (EY) N:o 853/2004 soveltamisalaan. Liitteessä II olevan I jakson A 
kohdan 2 alakohdasta käy selvästi ilmi, että 5 artiklan 1 kohdan ilmaisu 
”käsitelty” on ymmärrettävä laajasti siten, että se kattaa myös kääreen tai 
pakkauksen poistamiseen. 

Toisaalta, jos pakkausta tai käärettä ei ole poistettu eikä tuotetta ole jalostettu 
laitoksessa, on säilytettävä tuotantoketjun edeltävän vaiheen viimeisimmän 
laitoksen – jolta tunnistusmerkintää edellytetään – tunnistusmerkki, eikä uutta 
(ylimääräistä) tunnistusmerkkiä saa lisätä. 

 Esimerkkejä 

• A toimittaa B:lle (ei vähittäismyyjä) käärittyjä lämpötilavakaita 
lihavalmisteita, joiden kääreissä ei ole merkintöjä eikä tunnistusmerkkiä 
mutta joiden pakkauksessa on tunnistusmerkki. B ottaa käärityt 
lihavalmisteet pakkauksesta, minkä vuoksi sen on lisättävä kääreeseen tai 
uuteen pakkaukseen oma tunnistusmerkkinsä. B:n on oltava hyväksytty, 
koska sen toiminta ei rajoitu varastointiin. 

• B (ei vähittäismyyjä) vastaanottaa suuren pakkauksen, jonka ulkopinnalle ja 
pakkaukseen käärittyihin tuotteisiin on merkitty A:n tunnistusmerkki. 
Pakkaus poistetaan. Käärityt tuotteet pakataan uudelleen. Pakkaukseen (tai 
kääreeseen) on merkittävä B:n tunnistusmerkki, koska pakkaus poistettiin. 
Kääreessä ja pakkauksessa on oltava eri tunnistusmerkki, tai kääreessä voi 
olla kaksi tunnistusmerkkiä.  
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• B vastaanottaa jäähdytettyä tyhjiöpakattua naudan ulkofilettä, jossa on 
leikkaamisen ja käärimisen suorittaneen A:n tunnistusmerkki. B:n tiloissa 
tuotteelle tehdään ainoastaan jäädytyskäsittely (ei uudelleenkäärimistä tai 
uudelleenpakkaamista). B ei voi lisätä tunnistusmerkkiään, koska tuotetta ei 
kääritty/pakattu uudelleen eikä pakastaminen ole jalostamista. 

• B vastaanottaa käärittyjä (valmiiksi pakattuja) viipaloituja lihavalmisteita, 
joiden kääreessä on A:n tunnistusmerkki. B on itsenäinen laitos, joka tekee 
tuotteelle ainoastaan korkeapaineprosessoinnin (HPP), joka riittää 
vähentämään bakteerimäärää. B:n on lisättävä tunnistusmerkkinsä (uuteen) 
pakkaukseen tai käärittyyn tuotteeseen, koska HPP on jalostamista. On oltava 
selvää, mitä toimintoja A ja B ovat suorittaneet. 

5.18. Monta tunnistusmerkintää 

Joissain tapauksissa kääreessä voi olla useampi kuin yksi tunnistusmerkki (ks. 
edellä oleva esimerkki käärityistä HPP-käsitellyistä viipaloiduista 
lihavalmisteista).  

Meijeriteollisuudessa on yleistä käyttää useita tunnistusmerkkejä samassa 
pakkauksessa ja ilmoittaa selkeästi, mikä niistä on pätevä. Näin toimitaan, kun 
samaa tuotetta voidaan valmistaa eri laitoksissa. Käytäntöä on havaittu myös 
muilla aloilla. 

Asetuksen (EY) N:o 853/2004 sanamuoto ei estä tällaista käytäntöä kunhan on 
selvää, mikä tuotantolaitos on tuottanut tai jalostanut tuotteen. Lisäksi useiden 
tunnistusmerkkien käyttöä olisi pidettävä poikkeuksena ja sitä olisi vältettävä 
mahdollisimman pitkälle, jotta olisi selvää, mikä laitos on tuottanut tuotteen. 
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LIITE I 

Viitteellinen luettelo jalostamattomista eläinperäisistä tuotteista 

– tuore liha/jauhettu liha/mekaanisesti erotettu liha 
– käsittelemättömät suolet, mahat ja rakot 
– jalostamattomat raakalihavalmisteet 
– veri 
– tuoreet kalastustuotteet 
– elävät simpukat, elävät piikkinahkaiset, elävät vaippaeläimet ja 

elävät merikotilot 
– raakamaito 
– kokonaiset kananmunat ja munamassa 
– sammakonreidet 
– etanat 
– hunaja 

Jalostamaton tuote yhdessä kasviperäisen tuotteen kanssa on edelleen 
raaka tuote, esim. 

– tuoretta lihaa ja vihanneksia sisältävä varras 

– tuoreista kalastustuotteista tehdyt valmisteet (esim. 
kalafileet) yhdessä kasviperäisten elintarvikkeiden kanssa 

Huomautuksia: 

• Jalostamattomat tuotteet voidaan luokitella ’raaoiksi tuotteiksi’ eli sellaisiksi, 
joita ei ole jalostettu (niille ei siis ole tehty mitään, joka merkittävästi muuttaa 
alkuperäistä tuotetta; niitä ei ole esim. lämmitetty, savustettu, suolattu, 
kypsytetty, kuivattu, marinoitu, uutettu tai puristettu tai niihin ei ole käytetty 
näiden menetelmien yhdistelmää). Eläinperäiset pakastetut tuotteet ovat 
jalostamattomia tuotteita. 

• ’Tuoreella’ (lihan yhteydessä) tarkoitetaan lihaa, jolle ei ole tehty muita 
säilöntäkäsittelyitä kuin jäähdytys, jäädytys tai pakastaminen, mukaan lukien 
tyhjiökääritty tai suojakaasupakkaukseen kääritty liha. 

• ’Tuoreella’ (kalastustuotteen yhteydessä) tarkoitetaan kokonaista ja valmistettua 
jalostamatonta kalastustuotetta, mukaan lukien tyhjiöpakatut tai 
suojakaasupakatut tuotteet, joita niiden säilyttämiseksi ei ole käsitelty muulla 
tavalla kuin jäähdyttämällä. 
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LIITE II 

Viitteellinen luettelo jalostetuista eläinperäisistä tuotteista 

Jalostettuja tuotteita saadaan käsittelemällä raakoja tuotteita 
esimerkiksi kuumentamalla, savustamalla, suolaamalla, kypsentämällä, 
kuivaamalla, marinoimalla jne. Käsittelyn seurauksena alkuperäisen 
tuotteen on muututtava merkittävästi. 

 

– lihavalmisteet (kinkku, salami) 
– jalostetut kalatuotteet (savustettu kala, marinoitu kala jne.) 
– maitotuotteet (lämpökäsitelty maito, juusto, jogurtti) 
– munatuotteet (munajauhe jne.) 
– renderoitu eläinrasva 
– rasvan sulatuksessa syntyvä proteiinijäännös 
– gelatiini 
– kollageeni 
– käsitellyt suolet, mahat, rakot jne. 

 

Jalostettuihin tuotteisiin sisältyvät lisäksi seuraavat: 

 
• jalostettujen tuotteiden yhdistelmät, esim. juusto ja kinkku 

• tuotteet, joille on tehty useita käsittelyjä, esim. pastöroidusta 
maidosta tehty juusto. 

Tuotteisiin voidaan lisätä erityisominaisuuksia antavia aineita, esim. 

 
– makkara ja valkosipuli 
– jogurtti ja hedelmät 
– juusto ja yrtit 
 

Huom.: 

• Jalostettuihin tuotteisiin voi sisältyä tiettyjä raakalihavalmisteita, kuten marinoitua ja 
suolattua lihaa. 
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LIITE III 

Luokittelu toiminnan perusteella 

Toiminta Asetus 
(EY) N:o 

Riski Viitteellinen luettelo esimerkeistä 

Kasviperäisen 
elintarvikkeen 
yhdistäminen 
jalostettuun 
eläinperäiseen 
elintarvikkeeseen ja 
niiden 
edelleenjalostus 
yhdessä. 

852/2004 Riskejä voidaan valvoa panemalla 
täytäntöön asetuksen (EY) 
N:o 852/2004 säännöt. 

 

• Purkkielintarvike jalostetusta lihasta ja vihanneksista 
• Pizza, joka sisältää jalostettuja eläinperäisiä ainesosia (esim. 

juusto, jalostettu kala tai jalostettu liha) 
• Keitto, johon käytetään lihauutetta 

Kasviperäisen 
elintarvikkeen 
yhdistäminen 
jalostettuun 
eläinperäiseen 
elintarvikkeeseen ja 
tuotteen saattaminen 
markkinoille 
sellaisenaan 

852/2004 Riskejä voidaan valvoa panemalla 
täytäntöön asetuksen (EY) 
N:o 852/2004 säännöt.  

• Kinkkua ja juustoa sisältävien voileipien valmistaminen 

• Jalostetusta maidosta (lämpökäsitelty maito, maitojauhe) tehtyjen 
syötävien jäiden valmistaminen 

• Leipomotuotteiden valmistaminen maitotuotteista 

• Jalostettuja eläinperäisiä tuotteita (esim. jalostettua lihaa) ja 
vihanneksia sisältävien valmisaterioiden yhdistäminen tai 
valmistaminen 

• Makeisten (esim. jalostettua maitoa sisältävän suklaan) 
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valmistaminen 

• Munatuotteita sisältävän majoneesin valmistaminen 

Kasviperäisen 
elintarvikkeen 
yhdistäminen 
jalostamattomaan 
eläinperäiseen 
elintarvikkeeseen ja 
niiden 
edelleenjalostus 
yhdessä 

853/2004 

 

Riski on samanlainen kuin 
valmistettaessa jalostettuja 
eläinperäisiä elintarvikkeita, esim. 
lihavalmisteita. Näin ollen on 
sovellettava asetuksen (EY) 
N:o 853/2004 sääntöjä. EU-
säännöissä edellytetään tilojen 
hyväksymistä, ja tällaisissa 
elintarvikkeissa on käytettävä 
tunnistusmerkintää. 

 

• Purkkielintarvike vihanneksista ja tuoreesta lihasta 
 

• Jäätelö raakamaidosta 

 

Ks. huomautukset kohdassa 3.4. 

 

Kasviperäisen 
elintarvikkeen 
yhdistäminen 
jalostamattomaan 
eläinperäiseen 
elintarvikkeeseen ja 
tuotteen saattaminen 
markkinoille 
sellaisenaan 

853/2004 Riski on samanlainen kuin 
käsiteltäessä eläinperäisiä raakoja 
tuotteita, esim. tuoretta lihaa. EU-
säännöissä edellytetään tilojen 
hyväksymistä, ja tällaisissa 
elintarvikkeissa on käytettävä 
tunnistusmerkintää. 

 

• Varras, jossa on raakaa lihaa/kalaa ja vihanneksia 
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LIITE IV 

VIITTEELLINEN LUETTELO LAITOKSISTA, JOTKA ON HYVÄKSYTTÄVÄ 

• Liha 

• Teurastamot 

• Leikkaamot 

• Tilalla tapahtuva teurastus (paitsi jos tuottaja toimittaa pieniä määriä tilalla 
teurastetun siipikarjan ja jäniseläinten lihaa suoraan loppukuluttajalle tai 
paikallisille vähittäisliikkeille, jotka myyvät lihan suoraan loppukuluttajalle) 

• Riistankäsittelylaitokset  

• Jauhelihaa, raakalihavalmisteita ja luulihaa tuottavat laitokset 

• Lihavalmisteita tuottavat laitokset  

• Elävät simpukat 

• Lähettämöt  

• Puhdistamot  

• Kalastustuotteet 

• Pakastus- ja tehdasalukset 

• Maalla olevat laitokset  

• Maito ja maitotuotteet 

• Laitokset, joissa jalostetaan raakamaitoa lämpökäsitellyksi maidoksi ja 
raakamaidosta tehdyiksi meijerituotteiksi 

• Laitokset, joissa tehdään meijerituotteita jo jalostetuista meijerituotteista 
(esim. pastöroidusta kermasta tehty voi, pastöroidusta maidosta tai 
maitojauheesta tehty juusto) 

• Maidonkeräyskeskukset 

• Munat ja munatuotteet 

• Munanpakkaamot 
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• Munia jalostavat laitokset 
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• Sammakonreidet ja etanat 

• Sammakonreisiä ja etanoita käsittelevät ja/tai jalostavat laitokset 

• Renderoidut eläinrasvat ja eläinrasvan sulatusjäte 

• Raaka-aineita keräävät, varastoivat tai jalostavat laitokset 

• Mahat ja rakot 

• Rakkoja, mahoja ja suolia käsittelevät laitokset 

• Gelatiini 

• Raaka-aineita jalostavat laitokset 

• Kollageeni 

• Raaka-aineita jalostavat laitokset 

• Laitokset, joissa kääritään uudelleen edellä mainittuja tuotteita riippumatta 
siitä, liittyykö siihen muuta toimintaa, kuten viipalointi tai paloittelu. 

• Kylmävarastot, jos niitä käytetään sellaiseen toimintaan, jota koskevista 
vaatimuksista säädetään asetuksen (EY) N:o 853/2004 liitteessä III. 

• Tukkutorit, jos niissä valmistetaan eläinperäisiä tuotteita. 
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