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REGULAMENTUL (CE) NR. 853/2004 AL PARLAMENTULUI
EUROPEAN SI AL CONSILIULUI

din 29 aprilie 2004

de stabilire a unor norme specifice de igiena care se aplica
alimentelor de origine animala

PARLAMENTUL EUROPEAN §I CONSILIUL UNIUNII EUROPENE,

avand in vedere Tratatul de instituire a Comunitatii Europene, in special
articolul 152 alineatul (4) litera (b),

avand in vedere propunerea Comisiei (1),
avand in vedere avizul Comitetului Economic si Social European (3),
dupa consultarea Comitetului Regiunilor,

hotarand in conformitate cu procedura prevazuta la articolul 251 din
tratat (),

intrucat:

(1)  Prin Regulamentul (CE) nr. 852/2004 (*), Parlamentul European
si Consiliul stabilesc norme generale privind igiena produselor
alimentare pe care trebuie sa le respecte operatorii din sectorul
alimentar.

(2)  Anumite produse alimentare pot periclita in mod specific
sandtatea umana si este necesara stabilirea unor norme specifice
de igiena. Este, in special, cazul produselor alimentare de origine
animala la care au fost frecvent constatate riscuri microbiologice
si chimice.

(3) In cadrul politicii agricole comune au fost adoptate numeroase
directive in scopul stabilirii unor norme de sanatate specifice
pentru producerea si introducerea pe piata a produselor inscrise
in lista prevazuta de anexa I la tratat. Aceste norme de sanatate au
redus obstacolele in schimburile comerciale cu produsele
respective, ceea ce a contribuit la realizarea pietei interne,
asigurand in acelasi timp un nivel ridicat al protectiei sanatatii
publice.

4 In ceea ce priveste sinitatea publici, aceste norme prevad
principii comune, in special in ceea ce priveste responsabilitatile
fabricantilor si ale autoritatilor competente, cerinte in domeniul
structurii, organizarii si igienei pentru unitati, proceduri de auto-
rizare a acestor unitati, cerinte in domeniul depozitarii si trans-
portului si marci de salubritate.

(5)  Aceste principii constituie o baza comuna pentru productia de
produse alimentare de origine animald in conditii de igiend si
permit simplificarea directivelor existente.

(6)  Este de dorit ca simplificarea sa fie realizatd in continuare prin
aplicarea acelorasi norme, dupa caz, tuturor produselor de origine
animala.

(") JO C 365 E, 19.12.2000, p. 58.

(® JO C 155, 29.5.2001, p. 39.

(®) Avizul Parlamentului European din 15 mai 2002 (JO C 180 E, 31.7.2003,
p. 288), Pozitia comund a Consiliului din 27 octombrie 2003 (JO C 48 E,
24.2.2004, p. 23). Pozitia Parlamentului European din 30 martie 2004 (nepu-
blicatd inca in Jurnalul Oficial) si Decizia Consiliului din 16 aprilie 2004.

(%) JO L 226, 25.6.2004, p. 3.
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Obligatia, prevazuta de Regulamentul (CE) nr. 852/2004, pentru
operatorii din sectorul alimentar, indiferent de stadiul in care
intervin in procesul de productie, de prelucrare si de distributie
a produselor alimentare dupd productia primard si operatiunile
conexe de a introduce, de a aplica si de a mentine proceduri
bazate pe analiza riscurilor si controlul punctelor critice
(HACCP) contribuie, in egald masura, la simplificare.

Considerate in totalitatea lor, aceste elemente pun in evidenta
necesitatea unei reformdri totale a normelor specifice de igiend
prevazute de directivele existente.

Reformarea are drept obiectiv principal asigurarea unui nivel
ridicat de protectie a consumatorului in domeniul sigurantei
alimentelor, In special prin impunerea acelorasi norme pentru
operatorii din sectorul alimentar din toata Comunitatea si
asigurarea bunei functiondri a pietei interne a produselor de
origine animald, pentru a contribui astfel la realizarea obiectivelor
politicii agricole comune.

Este necesar sa fie mentinute si, in cazul in care garantarea
protectiei consumatorilor o cere, sd fie consolidate normele
detaliate in domeniul igienei pentru produsele de origine animala.

Normele comunitare nu ar trebui sa se aplice productiei primare
destinate unei utilizari in gospodaria privata sau prepararii, mani-
pularii si depozitarii produselor alimentare in gospodarii in scopul
consumului privat. In plus, in cazul aprovizionarii directe a
consumatorului final sau a comertului cu amanuntul local, in
cantitdti mici, cu produse primare sau cu anumite tipuri de
carne de cdtre operatorul din sectorul alimentar care produce
aceste alimente, este necesar ca legislatia nationald sd protejeze
sanatatea publica, luandu-se in special in considerare relatia
stransd dintre producdtor si consumator.

in general, cerintele previzute de Regulamentul (CE) nr.
852/2004 sunt suficiente pentru a garanta siguranta alimentelor
in unitdtile care desfdsoara activititi de vanzare cu amanuntul,
incluzand vanzarea sau furnizarea directd catre consumatorul
final a unor produse alimentare de origine animald. Prezentul
regulament ar trebui sd se aplice, In general, activitatilor de
vanzare cu ridicata (respectiv in cazul in care o unitate de
vanzare cu amanuntul efectueaza operatiuni in vederea aprovi-
zionarii unei alte unitdti cu produse alimentare de origine
animald). Cu toate acestea, cu exceptia cerintelor specifice
privind temperatura stabilite de prezentul regulament, cerintele
prevazute de Regulamentul (CE) nr. 852/2004 ar trebui sa fie
suficiente pentru activitatile de vanzare cu ridicata, care constau
numai in depozitare sau transport.

Statele membre ar trebui sa dispuna de o anumitd marja, in cadrul
legislatiei nationale, pentru a extinde sau limita aplicarea
cerintelor prevazute de prezentul regulament pentru activitatile
de comert cu amanuntul. Cu toate acestea, statele membre pot
limita aplicarea acestora numai In cazul in care considerd ca
cerintele prevazute de Regulamentul (CE) nr. 852/2004 sunt sufi-
ciente pentru atingerea obiectivelor in domeniul sigurantei
alimentelor si in cazul in care aprovizionarea cu produse
alimentare de origine animald a unei unitati de catre o unitate
de vanzare cu amanuntul constituie o activitate marginald, loca-
lizata si restransa. Aceastd aprovizionare ar trebui, prin urmare, sa
reprezinte numai o mica parte din activitatile unitatii respective;
unitatile aprovizionate astfel ar trebui sd se situeze in imediata
apropiere a acesteia si aprovizionarea ar trebui sa priveasca numai
anumite tipuri de produse sau unitati.
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(14)  In conformitate cu articolul 10 din tratat, statele membre iau toate
masurile adecvate care sa asigure executarea, de catre operatorii
din sectorul alimentar, a obligatiilor stabilite de prezentul regu-
lament.

(15)  Trasabilitatea produselor alimentare este un element fundamental
pentru garantarea sigurantei alimentelor. Operatorii din sectorul
alimentar care raspund de o unitate supusa autorizarii in confor-
mitate cu prezentul regulament ar trebui sd se conformeze
normelor generale prevazute la Regulamentul (CE) nr.
178/2002 (") si, de asemenea, sa asigure ci toate produsele de
origine animald pe care le introduc pe piatd poartd o marca de
salubritate a alimentelor sau o marca de identificare.

(16)  Este necesar ca produsele alimentare importate in Comunitate sa
fie in conformitate cu cerintele generale ale Regulamentului (CE)
178/2002 sau in conformitate cu standarde echivalente celor din
Comunitate. Prezentul regulament defineste anumite cerinte de
igiend specifice pentru produsele alimentare de origine animala
importate In Comunitate.

(17)  Adoptarea prezentului regulament nu ar trebui sa reduca nivelul
de protectie prevazut de garantiile suplimentare acordate
Finlandei si Suediei la aderarea acestora la Comunitate si
confirmate  prin  Deciziile  94/968/CE (?),  95/50/CE (),
95/160/CE (%), 95/161/CE (%), 95/168/CE (°), 95/409/CE ("),
95/410/CE (®), 95/411/CE (°) ale Comisiei. Regulamentul ar
trebui sa prevada o procedurd care sa permitd acordarea, pe o
perioada de tranzitie, a unor garantii fiecarui stat membru care
dispune de un program national de control autorizat echivalent, n
ceea ce priveste produsele alimentare de origine animala in cauza,
cu cele aprobate pentru Finlanda si Suedia. Regulamentul (CE)
nr. 2160/2003 al Parlamentului European si al Consiliului din
17 noiembrie 2003 privind controlul salmonelelor si al altor
agenti zoonotici specifici prezenti in lantul alimentar (1°)
prevede o procedurd analoaga pentru animalele vii si ouale
destinate incubatiei.

(18)  Este necesar ca cerintele privind structura si igiena mentionate de
prezentul regulament sd se aplice tuturor tipurilor de unitati,
inclusiv Intreprinderilor mici si abatoarelor mobile.

(") Regulamentul (CE) nr. 178/2002 al Parlamentului European si al Consiliului

din 28 ianuarie 2002 de stabilire a principiilor si cerintelor generale ale
legislatiei in domeniul alimentar, de infiintare a Autoritatii Europene pentru
Siguranta Alimentard si de stabilire a procedurilor referitoare la siguranta
produselor alimentare (JO L 31, 1.2.2002, p. 1). Regulament modificat de
Regulamentul (CE) nr. 1642/2003 (JO L 245, 29.9.2003, p. 4).

(®») JO L 371, 31.12.1994, p. 36.

(®) JO L 53, 9.3.1995, p. 31.

(%) JO L 105, 9.5.1995, p. 40.

(®) JO L 105, 9.5.1995, p. 44.

(®) JO L 109, 16.5.1995, p. 44.

(7) JO L 243, 11.10.1995, p. 21.

(®) JO L 243, 11.10.1995, p. 25.

(°) JO L 243, 11.10.1995, p. 29.

(1% JO L 325, 12.12.2003, p. 1.
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(19)

(20)

@1

(22)

(23)

Este necesar sa se prevada o anumita flexibilitate care sa permita
continuarea utilizarii metodelor traditionale in toate etapele
productiei, prelucrarii sau distributiei produselor alimentare,
precum si fatd de cerintele structurale impuse unitatilor. Flexibi-
litatea este foarte importantd pentru regiunile supuse unor
constrangeri geografice specifice, inclusiv regiunile ultraperiferice
mentionate la articolul 299 alineatul (2) din tratat. Cu toate
acestea, flexibilitatea nu ar trebui sd compromitd obiectivele din
domeniul igienei alimentare. in plus, deoarece toate alimentele
produse In conformitate cu normele de igiend vor beneficia, in
mod normal, de un regim de libera circulatie in Comunitate, este
necesar ca procedura care permite statelor membre sa aplice o
anumitd flexibilitate sa fie, in totalitate, transparenta. Aceasta ar
trebui sa prevada, atunci cand este necesar pentru solutionarea
diferendelor, o dezbatere in cadrul Comitetului permanent
pentru lantul alimentar si sanatatea animald instituit de Regula-
mentul (CE) nr. 178/2002 si sd permita Comisiei coordonarea
procesului si luarea unor masuri corespunzatoare.

Definitia carnii separate mecanic (CSM) ar trebui sd aibd un
caracter generic pentru a cuprinde toate procedeele de separare
mecanica. Este necesar, pentru a lua in considerare viteza cu care
evolueaza tehnologia in acest domeniu, sa se prevada o definitie
flexibila. Cu toate acestea, cerintele tehnice care se aplica in cazul
carnii separate mecanic ar trebui sa varieze in functie de
evaluarea riscurilor pe care le prezinta produsul obtinut prin
diferite procedee.

in toate etapele productiei, ale prelucririi si ale distributiei exista
interactiuni ale operatorilor din sectorul alimentar, inclusiv
sectorul alimentatiei animalelor, precum si legaturi intre conside-
rentele in domeniul sanatatii animale, al bunastarii animalelor si
al sanatatii publice. Ar trebui, prin urmare, sa aibd loc o comu-
nicare corespunzatoare intre diferitele parti care participa la toate
procesele din cursul lantului alimentar, de la productia primara la
vanzarea cu amanuntul.

Pentru a asigura o verificare adecvata a carnii de vanat salbatic
introdusa pe piata Comunitdtii, corpul animalelor vanate si
viscerele acestora ar trebui prezentate pentru o inspectie vete-
rinard oficiald post mortem 1Intr-o unitate de prelucrare a
vanatului. Cu toate acestea, pentru mentinerea anumitor traditii
de vanatoare farad a afecta siguranta alimentelor, este necesar sa se
prevada o formare a vanatorilor care introduc pe piata vanat
salbatic pentru consumul uman. Aceasta formare ar trebui sa
permitd vanatorilor sa efectueze o primd examinare a vanatului
la fata locului. in aceste conditii, nu este necesar ca vanitorii care
au urmat o astfel de formare sa fie obligati sa predea toate
viscerele unitatii de prelucrare a vanatului pentru o examinare
post mortem, in cazul in care au efectuat aceastd prima
examinare si nu au identificat nici o anomalie sau risc. Cu
toate acestea, ar trebui sd poatd fi adoptate norme mai stricte in
statele membre pentru a se lua in considerare riscurile specifice.

Prezentul regulament ar trebui sa defineasca, pana la adoptarea
unor noi cerinte privind introducerea laptelui crud pe piata,
criteriile care se aplica acestuia. Aceste criterii ar trebui sa aiba
forma unor valori de declansare: In cazul depasirii acestor valori,
operatorii din sectorul alimentar trebuie sa ia masuri de corectare
si sa informeze autoritatea competentd despre aceasta. Nu ar
trebui sa fie vorba de valori maxime dincolo de care laptele
crud sa nu poatd fi introdus pe piatd. Prin urmare, in anumite
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circumstante, laptele crud care nu respecta toate criteriile poate fi
utilizat fara riscuri in scopul consumului uman in cazul in care au
fost luate masuri adecvate. In ceea ce priveste laptele crud si
smantana cruda pentru consumul uman direct, este necesar sa
se permitd fiecarui stat membru sa mentind sau sa stabileasca
sisteme corespunzatoare de garantare a sanatdtii animale pentru
a asigura realizarea, pe teritoriul acestora, a obiectivelor
prezentului regulament.

(24)  Criteriul care se aplica laptelui crud utilizat pentru produsele
lactate trebuie sa fie de trei ori mai exigent decat cel care se
aplicd laptelui crud obtinut in ferme. Criteriul care se aplica
laptelui crud utilizat pentru produsele lactate prelucrate este o
valoare absolutd, intrucat este o medie in cazul laptelui crud
obtinut in ferme. Respectarea cerintelor de temperaturd
prevazute de prezentul regulament nu impiedica dezvoltarea
bacteriilor 1n timpul transportului si depozitarii.

(25) In urma prezentei reformuliri normele existente in domeniul
igienei pot fi abrogate. Acest obiectiv este realizat de Directiva
2004/41/CE a Parlamentului European si a Consiliului din
21 aprilie 2004 de abrogare a anumitor directive privind igiena
produselor alimentare si normele de sanatate care reglementeaza
productia si introducerea pe piatd a anumitor produse de origine
animala destinate consumului uman (').

(26) In plus, normele previzute de prezentul regulament privind ouile
le inlocuiesc pe cele din Decizia 94/371/CE a Consiliului din
20 iunie 1994 de stabilire a anumitor conditii sanitare specifice
pentru comercializarea anumitor tipuri de oua (%), care, in urma
abrogarii anexei II la Directiva 92/118/CEE (3), vor deveni nule.

(27) Legislatia comunitard in domeniul igienei produselor alimentare
ar trebui si se bazeze pe avize stiintifice. In acest sens, este
oportun sa fie consultatd Autoritatea Europeana pentru
Siguranta Alimentard de fiecare data cand acest lucru este
necesar.

(28) Pentru a tine seama de progresele tehnice si stiintifice, este
necesar sd se asigure o cooperare stransd si eficientd intre
Comisie si statele membre In cadrul Comitetului permanent
pentru lantul alimentar si sanatate animala.

(29) Cerintele prevazute de prezentul regulament ar trebui sa se aplice
numai in cazul in care toate elementele noii legislatii privind
igiena produselor alimentare vor intra In vigoare. Este, de
asemenea, necesar sa fie prevdzut un termen de cel putin
optsprezece luni de la data intrdrii in vigoare pand la data
punerii in aplicare a noilor norme, pentru ca sectoarele respective
sa dispund de timpul necesar pentru a se adapta.

(1) JO L 157, 30.4.2004, p. 33.

(3 JO L 168, 2.7.1994, p. 34.

(®) Directiva 92/118/CEE a Consiliului din 17 decembrie 1992 de stabilire a
conditiilor de sanatate animald, precum si a conditiilor de sanatate care regle-
menteazd comertul si importul in Comunitate de produse care, in ceea ce
priveste conditiile respective, nu intrd sub incidenta reglementarilor comu-
nitare specifice prevazute de anexa A capitolul 1 la Directiva 89/662/CEE
si, In ceea ce priveste agentii patogeni, din Directiva 90/425/CEE (JO L 62,
15.3.1993, p. 49). Directiva modificatd ultima datd de Regulamentul (CE) nr.
445/2004 al Comisiei (JO L 72, 11.3.2004, p. 60).
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(30) Este oportun sa fie adoptate masurile necesare pentru punerea in
aplicare a prezentului regulament in conformitate cu Decizia
1999/468/CE a Consiliului din 28 iunie 1999 de stabilire a moda-
litatilor de exercitare a competentelor de punere in aplicare
conferite Comisiei (1),

ADOPTA PREZENTUL REGULAMENT:

CAPITOLUL 1

DISPOZITII GENERALE

Articolul 1

Domeniul de aplicare

(1)  Prezentul regulament stabileste, pentru operatorii din sectorul
alimentar, norme specifice care se aplicd produselor alimentare de
origine animald. Aceste norme le completeaza pe cele stabilite de Regu-
lamentul (CE) nr. 852/2004. Acestea se aplicd produselor de origine
animalad prelucrate sau neprelucrate.

(2) Cu exceptia cazului 1n care existd o indicatie expres contrara,
prezentul regulament nu se aplica produselor alimentare care contin
atat produse de origine vegetald, cat si produse de origine animald
prelucrate. Cu toate acestea, produsele de origine animala prelucrate
utilizate pentru prepararea acestor produse alimentare sunt obtinute si
manipulate Tn conformitate cu cerintele prezentului regulament.

(3)  Prezentul regulament nu se aplica:

(b) prepararii, manipularii si depozitarii produselor alimentare in scopul
consumului in gospodaria privata,

(c) aprovizionarii directe de catre producator a consumatorului final sau
a comerciantilor cu amanuntul locali care furnizeazd produsele
direct consumatorului final, cu cantititi mici de produse primare;

(d) aproviziondrii directe de catre producator, cu cantitati mici de carne
de pasare si de lagomorfe sacrificate in exploatatie, a consuma-
torului final sau a comerciantilor cu amanuntul locali care
furnizeaza direct aceastd carne consumatorului final sub forma de
carne proaspata;

(e) vanatorilor care aprovizioneaza direct, cu cantititi mici de vanat
sdlbatic sau de carne de vanat salbatic, comerciantii cu amanuntul
locali care furnizeaza direct consumatorului final.

(4)  Statele membre stabilesc, in cadrul legislatiei nationale, dispozitii
care sa reglementeze activitatile si persoanele prevazute la alineatul (3)
literele (c), (d) si (e). Aceste norme nationale concurd la realizarea
obiectivelor prezentului regulament.

(5) (a)Cu exceptia cazului In care exista o indicatie expresa contrara,
prezentul regulament nu se aplicd in comertul cu amanuntul;

(1) JO L 184, 17.7.1999, p. 23.
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(b) cu toate acestea, prezentul regulament se aplica in comertul cu
amanuntul in cazul operatiunilor efectuate in vederea furnizarii
produselor alimentare de origine animald unei alte unitti, cu
exceptia cazului in care:

(i) operatiunile se limiteaza la depozitare sau transport, caz in
care se aplica, cu toate acestea, cerintele specifice de
temperatura stabilite la anexa III
sau

(ii) furnizarea produselor alimentare de origine animald care
provin de la unitatea de véanzare cu amanuntul este
destinata numai altor unitati de vanzare cu amanuntul si
in cazul in care, in conformitate cu legislatia nationala,
este vorba despre o activitate marginald, localizatd si
restransa;

(c) statele membre pot adopta masuri la nivel national pentru
aplicarea cerintelor prezentului regulament unitatilor de
vanzare cu amanuntul situate pe teritoriul acestora, carora nu
li s-ar aplica regulamentul in temeiul literelor (a) sau (b).

(6)  Prezentul regulament se aplicd fara a aduce atingere:

(a) normelor corespunzdtoare de sandtate animala si de sanatate publica,
inclusiv normele cele mai stricte adoptate pentru prevenirea,
controlul si eradicarea anumitor encefalopatii spongiforme trans-
misibile;

(b) cerintelor in domeniul bunastarii animalelor

si

(c¢) cerintelor privind identificarea animalelor si trasabilitatea produselor
de origine animala.

Articolul 2
Definitii

Se aplica urmatoarele definitii in sensul prezentului regulament:
1. definitiile prevazute de Regulamentul (CE) nr. 178/2002;
2. definitiile prevazute de Regulamentul (CE) nr. 852/2004;
3. definitiile prevazute de anexa I
si

4. orice definitie tehnica mentionata de anexele II si III.

CAPITOLUL 1II
OBLIGATIILE OPERATORILOR DIN SECTORUL ALIMENTAR

Articolul 3
Obligatii generale

(1)  Operatorii din sectorul alimentar se conformeaza dispozitiilor
corespunzatoare din anexele II si III.
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(2) > M7 Intreprinderile din sectorul alimentar nu utilizeazi nicio
substantd cu exceptia apei potabile sau a apei curate, in cazul in care
Regulamentul (CE) nr. 852/2004 sau prezentul regulament permit acest
lucru, pentru a elimina contaminarea suprafetei produselor de origine
animald, cu exceptia cazului in care utilizarea substantei respective a
fost aprobatd de catre Comisie. Masurile respective, destinate sa
modifice elemente neesentiale ale prezentului regulament prin
completarea acestuia, se adoptd in conformitate cu procedura de regle-
mentare cu control mentionatd la articolul 12 alineatul (3). <«
Operatorii din sectorul alimentar se conformeaza, de asemenea,
oricarei conditii in ceea ce priveste utilizarea care ar putea fi autorizata
prin intermediul aceleiasi proceduri. Utilizarea unei substante autorizate
nu scuteste operatorul din sectorul alimentar de obligatia de a se
conforma dispozitiilor prezentului regulament.

Articolul 4

Inregistrarea si autorizarea unitatilor

(1)  Operatorii din sectorul alimentar introduc pe piatd produsele de
origine animald produse In Comunitate numai daca au fost preparate si
manipulate exclusiv in unitatile:

(a) care respecta conditiile corespunzatoare din Regulamentul (CE) nr.
852/2004 si din anexele II si III la prezentul regulament si celelalte
cerinte care se aplicd produselor alimentare

si

(b) care au fost inregistrate sau, in cazurile prevazute la alineatul (2),
autorizate de autoritatea competenta.

(2) Fara a aduce atingere articolului 6 alineatul (3) din Regulamentul
(CE) nr. 852/2004, unitatile care manipuleaza produsele de origine
animald supuse unor cerinte in conformitate cu anexa III isi pot
exercita activitdtile numai in cazul in care au fost autorizate de catre
autoritatea competentd in conformitate cu alineatul (3) din prezentul
articol, cu exceptia unitdtilor care asigura numai:

(a) activitati de productie primara;

(b) operatiuni de transport;

(c) depozitarea produselor care nu necesitd o reglare a temperaturii
sau

(d) activitati de vanzare cu amanuntul, altele decat cele carora li se
aplica prezentul regulament in conformitate cu articolul 1 alineatul
(5) litera (b).

(3) O unitate supusa autorizarii in conformitate cu alineatul (2) isi

poate exercita activitatea numai in cazul in care autoritatea competenta,

in conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 854/2004 al Parlamentului

European si al Consiliului din 29 aprilie 2004 de stabilire a unor

norme specifice de organizare a controalelor oficiale privind produsele

de origine animald destinate consumului uman (1):

(a) a acordat unitatii autorizatia care 1i permite sa lucreze dupa o vizita
la fata locului

sau

(b) a acordat unei unitati o autorizatie conditionata.

(1) JO L 226, 25.6.2004, p. 83.
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(4)  Operatorii din sectorul alimentar coopereazd cu autoritatile
competente in conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 854/2004.
Operatorii din sectorul alimentar asigurd in special cd o unitate 1si
inceteaza activitatea daca autoritatea competentd 1i retrage autorizatia
sau, in cazul unei autorizatii conditionate, daca aceasta nu ii prelungeste
autorizatia sau nu 1i acorda o autorizatie definitiva.

(5)  Prezentul articol nu impiedica nici o unitate sd introduca pe piata
alimente intre data de aplicare a prezentului regulament si prima
inspectie ulterioara realizatd de autoritatea competenta in cazul in care
unitatea:

(a) este supusd autorizarii In conformitate cu alineatul (2) si in cazul in
care a introdus pe piatd produse de origine animald, cu respectarea
legislatiei comunitare imediat inainte de aplicarea prezentului regu-
lament

sau

(b) face parte dintr-o categorie pentru care nu exista nici o cerintd
privind autorizarea inainte de aplicarea prezentului regulament.

Articolul 5

Marcajul de salubritate si identificarea

(1)  Operatorii din sectorul alimentar nu introduc pe piatd nici un
produs de origine animala prelucrat intr-o unitate supusa autorizarii in
conformitate cu articolul 4 alineatul (2) in cazul in care acesta nu are:

(a) o marca de salubritate aplicata in conformitate cu Regulamentul
(CE) nr. 854/2004

sau

(b) atunci cand regulamentul mentionat nu prevede aplicarea unei marci
de salubritate, o marcd de identificare aplicatd in conformitate cu
dispozitiile din anexa II sectiunea I la prezentul regulament.

(2)  Operatorii din sectorul alimentar pot aplica o marca de identi-
ficare pe un produs de origine animald numai in cazul in care acesta a
fost produs in conformitate cu prezentul regulament in unitdti care
respecta cerintele din articolul 4.

(3)  Operatorii din sectorul alimentar pot retrage marca de salubritate
a carnii aplicate in conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 854/2004
numai in cazul in care o trangeaza, o prelucreazd sau efectueaza alte
operatiuni.

Articolul 6

Produse de origine animald care nu provin din Comunitate

(1)  Operatorii din sectorul alimentar care importa produse de origine
animald din tari terte asigurd cd aceste importuri au loc numai in cazul
in care:

(a) tara tertd de expediere este prevazuta intr-o lista, stabilitd in confor-
mitate cu articolul 11 din Regulamentul (CE) nr. 854/2004, a tarilor
terte din care este autorizat importul respectivului produs;
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(b) (i) unitatea din care a fost expediat produsul si in care a fost
obtinut sau preparat produsul este prevazutd Iintr-o lista,
stabilitd in conformitate cu articolul 12 din Regulamentul
(CE) nr. 854/2004, a unitatilor din care este autorizat
importul respectivului produs, dupa caz;

(ii) in cazul carnii proaspete, al carnii tocate, al preparatelor din
carne, al produselor din carne si al carnii separate mecanic,
produsul a fost fabricat din carne obtinutd in abatoare si
sectii de transare mentionate de liste stabilite si actualizate in
conformitate cu articolul 12 din Regulamentul (CE) nr.
854/2004 sau in unitati comunitare autorizate

si

(ii1) in cazul molustelor bivalve, al echinodermelor, al tunicatelor si
gasteropodelor marine vii, in cazul in care zona de productie
este prevazuta de o lista stabilitd in conformitate cu articolul 13
din regulamentul mentionat, dupa caz;

(c) produsul respecta:

(1) cerintele prezentului regulament, in special cerintele prevazute
la articolul 5 privind marcajul de salubritate si de identificare;

(i1) cerintele Regulamentului (CE) nr. 852/2004
si
(ii1) orice conditie privind importul, definitd in conformitate cu legi-

slatia comunitara care reglementeaza controalele produselor de
origine animala la import

(d) sunt respectate cerintele prevazute la articolul 14 din Regulamentul
(CE) nr. 854/2004 privind certificatele si alte documente, dupa caz.

(2)  Prin derogare de la alineatul (1), importul de produse pescaresti
poate sd aiba, de asemenea, loc In conformitate cu dispozitiile speciale
stabilite la articolul 15 din Regulamentul (CE) nr. 854/2004.

(3)  Operatorii din sectorul alimentar care importd produse de origine
animald se asigurd ca:

(a) produsele sunt accesibile pentru un control la import in conformitate
cu Directiva 97/78/CE (1);

(b) importul este in conformitate cu cerintele Directivei 2002/99/CE (?)
si

(c) operatiunile care au loc dupd import pe care le controleazd sunt
efectuate in conformitate cu cerintele din anexa III.

(") Directiva 97/78/CE a Consiliului din 18 decembrie 1997 de stabilire a prin-

cipiilor de baza ale organizdrii controalelor veterinare pentru produsele
provenind din tari terte si introduse in Comunitate (JO L 24, 30.1.1998,
p- 9). Directiva modificata de Actul de aderare din 2003.

(») Directiva 2002/99/CE a Consiliului din 16 decembrie 2002 de stabilire a
normelor de sdnatate animald care reglementeaza productia, transformarea,
distributia si introducerea produselor de origine animala destinate consumului
uman (JO L 18, 23.1.2003, p. 11).
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(4)  Operatorii din sectorul alimentar care importd produse alimentare
care contin atat produse de origine vegetala, cat si produse de origine
animald prelucrate, oferda garantia ca produsele de origine animald
prelucrate pe care le contin produsele alimentare mentionate anterior
sunt in conformitate cu cerintele prevazute la alineatele (1), (2) si (3).
Acestia trebuie sd fie In masurd sd furnizeze dovada ca s-au achitat de
aceastd obligatie [de exemplu, cu ajutorul unor documente adecvate sau
al autorizatiei, care nu trebuie sd se prezinte, iIn mod absolut necesar, in
forma prevazutd la alineatul (1) litera (d)].

CAPITOLUL 111

COMERTUL

Articolul 7

Documente

(1)  In cazul in care acest lucru este cerut in conformitate cu anexele
IT sau III, operatoriii din sectorul alimentar se asigura ca loturile de
produse de origine animald sunt insotite de certificate sau alte
documente.

(2) in conformitate cu procedura previzuti la articolul 12 alineatul

2):
(a) pot fi stabilite documente tip
si

(b) poate fi prevazutd utilizarea documentelor in format electronic.

Articolul 8

Garantii speciale

(1)  Operatorii din sectorul alimentar care intentioneazd sd comercia-
lizeze in Suedia sau in Finlanda urmatoarele produse alimentare de
origine animala se conformeaza normelor stabilite la alineatul (2) in
ceea ce priveste salmonela:

(a) carnea de animale din speciile bovina si porcind, inclusiv carnea
tocatd, dar cu exceptia preparatelor din carne si a carnii separate
mecanic (CSM);

(b) carnea de pasare din urmatoarele specii: gaini de crescdtorie, curci,
bibilici, rate si gaste, inclusiv carnea tocatd, dar cu exceptia prepa-
ratelor din carne si CSM

si
(c) ouile.

(2) (a) in ceea ce priveste carnea de animale din speciile bovina si
porcina si carnea de pasdre, este necesar ca esantioanele din
loturi sa fi fost prelevate in unitatea de expediere si supuse
unui test microbiologic, cu rezultat negativ, in conformitate
cu legislatia comunitara.

(b) In ceea ce priveste ouile, este necesar ca centrele de condi-
tionare sa ofere garantia ca loturile provin din efective supuse
unui test microbiologic, cu rezultat negativ, in conformitate
cu legislatia comunitara.
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(©)

(d)

(e)

®

(b)

In ceea ce priveste carnea de animale din speciile bovina si
porcina, testul prevazut la litera (a) nu este absolut necesar
pentru loturile destinate unei unitati pentru a fi pasteurizate,
sterilizate sau pentru o tratare cu efect echivalent. In ceea ce
priveste ouale, testul prevazut la litera (b) nu este absolut
necesar pentru loturi destinate productiei de produse
prelucrate printr-un procedeu care garanteaza -eliminarea
salmonelei.

Testele prevazute la literele (a) si (b) nu sunt absolut necesare
pentru produsele alimentare care provin dintr-o unitate supusa
unui program de control care corespunde produselor
alimentare de origine animala respective si care este recu-
noscut, in conformitate cu procedura prevazutd la
articolul 12 alineatul (2), ca fiind echivalent cu cel aprobat
pentru Suedia si Finlanda.

in ceea ce priveste carnea de animale din speciile bovini si
porcina si carnea de pasdre, este necesar ca un document sau
certificat comercial conform cu un model prevazut de legi-
slatia comunitard sd insoteasca alimentele si sa certifice ca:

(1) au fost efectuate testele prevazute la litera (a), iar rezul-
tatele acestora sunt negative

sau

(i1) carnea este destinatd unuia din scopurile mentionate la
litera (c)

sau
(iii) carnea provine dintr-o unitate prevazuta la litera (d).

in ceea ce priveste ouile, este necesar ca loturile si fie
insotite de un certificat care sd confirme ca au fost
efectuate testele mentionate la litera (b), cu rezultate
negative, sau cd oudle sunt destinate utilizarii in modul
mentionat la litera (c).

Cerintele formulate la alineatele (1) si (2) pot fi actualizate de
catre Comisie in functie, in special, de modificarile aduse
programelor de control de cdtre statele membre sau de
adoptarea de criterii microbiologice in conformitate cu Regu-
lamentul (CE) nr. 852/2004. Masurile respective, destinate sa
modifice elemente neesentiale ale prezentului regulament,
printre altele prin completarea acestuia, se adopta in confor-
mitate cu procedura de reglementare cu control mentionatd la
articolul 12 alineatul (3).

in conformitate cu procedura de reglementare mentionata la
articolul 12 alineatul (2), normele stabilite la alineatul (2) din
prezentul articol privind produsele alimentare mentionate la
alineatul (1) din prezentul articol pot fi extinse partial sau
total la orice stat membru sau la orice regiune dintr-un stat
membru care dispune de un program de control recunoscut ca
fiind echivalent cu cel aprobat pentru Suedia si Finlanda in
ceea ce priveste produsele alimentare de origine animald in
cauza.
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(4) In sensul prezentului articol, se intelege prin ,program de
control” un program de control aprobat in conformitate cu Regulamentul
(CE) nr. 2160/2003.

CAPITOLUL 1V
DISPOZITII FINALE

Articolul 9

Masurile tranzitorii cu un domeniu general de aplicare, destinate sa
modifice elemente neesentiale ale prezentului regulament, printre altele
prin completarea acestuia cu noi elemente neesentiale, in special speci-
ficatii suplimentare privind cerintele prevazute de prezentul regulament,
se adoptd in conformitate cu procedura de reglementare cu control
mentionatd la articolul 12 alineatul (3).

Alte masuri tranzitorii sau de executare pot fi adoptate in conformitate
cu procedura de reglementare mentionatd la articolul 12 alineatul (2).

Articolul 10

Modificarea si adaptarea anexelor II si III

(1)  »M7 Anexele II si III pot fi adaptate sau actualizate de catre
Comisie, tinand seama de: <«

(a) evolutia ghidurilor de buna practica;

(b) experienta acumulata in cadrul aplicarii sistemelor bazate pe analiza
riscurilor si puncte de control decisiv, in conformitate cu articolul 5
din Regulamentul (CE) nr. 852/2004;

(c) evolutia tehnologicd si urmarile practice ale acesteia, precum si de
asteptdrile consumatorilor in ceea ce priveste compozitia
alimentelor;

(d) avizele stiintifice, in special de noile analize ale riscurilor;

(e) criteriile microbiologice si criteriile de temperatura care se aplica
produselor alimentare;

(f) evolutia obiceiurilor consumatorilor.

Masurile respective, destinate sd modifice elemente neesentiale ale
prezentului regulament, printre altele prin completarea acestuia, se
adoptd in conformitate cu procedura de reglementare cu control
mentionatd la articolul 12 alineatul (3).

(2)  Comisia poate acorda derogari de la prevederile anexelor II si III,
cu conditia ca derogdrile respective sa nu afecteze realizarea obiectivelor
stabilite de prezentul regulament. Masurile respective, destinate sa
modifice elemente neesentiale ale prezentului regulament, se adoptd in
conformitate cu procedura de reglementare cu control mentionatd la
articolul 12 alineatul (3).

(3) Statele membre pot lua, fard a compromite realizarea obiectivelor
prezentului regulament, mdsuri nationale de adaptare a dispozitiilor
adoptate in anexa III, in conformitate cu alineatele (4)-(8).



2004R0853 — RO —29.12.2011 — 010.001 — 15

(4)  (a)Masurile nationale mentionate la alineatul (3) au ca obiect:

(i) posibilitatea de a continua utilizarea metodelor traditionale
in orice stadiu al productiei, al prelucrarii sau al distri-
butiei produselor alimentare

sau

(i) satisfacerea nevoilor unitatilor din sectorul alimentar
situate In regiuni supuse unor constrangeri geografice
speciale.

(b) In alte cazuri, acestea se aplicd numai construirii, configurarii
si dotarii unitatilor respective.

(5) Orice stat membru care doreste sa adopte mdsuri nationale, de
exemplu cele mentionate la alineatul (3), informeaza Comisia si celelalte
state membre despre aceasta. Fiecare notificare:

(a) furnizeaza o descriere detaliatd a dispozitiilor pentru care statul
membru In cauzd estimeaza cad este necesard o adaptare si indica
natura adaptarii respective;

(b) descrie produsele alimentare si unitatile in cauza,

(c) explica motivele adaptarii, furnizand inclusiv, dupa caz, o sinteza a
analizei riscului si indicdnd masurile care trebuie luate pentru ca
adaptarea sa nu compromita realizarea obiectivelor alimentare ale
prezentului regulament

si
(d) comunica orice alta informatie pertinenta.

(6) Celelalte state membre dispun de un termen de trei luni de la
primirea notificarii mentionate la alineatul (5) pentru a transmite in scris
observatiile lor Comisiei. in cazul adaptirilor care rezultd din alineatul
(4) litera (b), acest termen este extins la patru luni, la cererea oricarui
stat membru. Comisia poate si trebuie, In cazul in care primeste
observatii scrise de la unul sau de la mai multe state membre, sa
consulte statele membre intrunite in cadrul comitetului mentionat la
articolul 12 alineatul (1). Comisia poate hotdri, in conformitate cu
procedura mentionata la articolul 12 alineatul (2) dacd masurile avute
in vedere pot fi puse in aplicare, sub rezerva unor modificari adecvate,
dupd caz. Dacéd este oportun, Comisia poate propune masuri generale in
conformitate cu alineatele (1) sau (2) din prezentul articol.

(7)  Un stat membru poate adopta masuri nationale de adaptare a
cerintelor din anexa III numai:

(a) 1n conformitate cu o decizie luatd in temeiul alineatului (6)
sau

(b) in cazul in care, la o lund dupd expirarea termenului prevazut la
alineatul (6), Comisia nu a informat statele membre ca a primit
observatiile scrise sau ca are intentia sa propund adoptarea unei
decizii luate in temeiul alineatului (6)

sau

(¢) in conformitate cu alineatul (8).
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(8) Din proprie initiativa si sub rezerva dispozitiilor generale din
tratat, un stat membru poate mentine sau stabili norme nationale:

(a) care interzic sau limiteaza comercializarea, pe teritoriul acestuia, a
laptelui crud sau a smantanii crude destinate consumului uman
direct

sau

(b) care permit, cu autorizarea autorititii competente, utilizarea laptelui
crud care nu respecta criteriile prevazute de anexa III sectiunea IX
in ceea ce priveste continutul de germeni si celule somatice, la
fabricarea branzeturilor cu o duratd de maturare de cel putin 60
de zile si a produselor lactate obtinute in cadrul procesului de
fabricare a acestor branzeturi, cu conditia ca aceasta sd nu
compromita realizarea obiectivelor prezentului regulament.

Articolul 11

Decizii specifice

» M7 Fara a aduce atingere aplicarii cu caracter general a articolului 9
si a articolului 10 alineatul (1), pot fi adoptate masuri de executare, in
conformitate cu procedura de reglementare mentionata la articolul 12
alineatul (2), precum si modificari la anexele II si III, ca masuri
destinate sd modifice elemente neesentiale ale prezentului regulament,
in conformitate cu procedura de reglementare cu control mentionata la
articolul 12 alineatul (3) pentru: <«

1. a stabili norme privind transportul carnii tratate la cald;

2. a preciza, in ceea ce priveste carnea separatd mecanic, care este
continutul de calciu considerat ca nefiind mult mai mare decat cel
al carnii tocate;

3. a prevedea alte tratamente care pot fi aplicate intr-o unitate de
prelucrare a molustelor bivalve vii provenind din zonele de
productie din clasa B sau C care nu au fost supuse unui
tratament de purificare sau unei relocari;

4. a indica precis metodele de analizd recunoscute pentru biotoxinele
marine;

5. a stabili standarde sanitare suplimentare privind molustele bivalve
vii in cooperare cu laboratorul comunitar de referintd in cauza, si
anume:

(a) valorile limita care trebuie respectate si metodele de analiza
pentru celelalte tipuri de biotoxine marine;

(b) procedurile de identificare a virusilor si standardele virologice

(c) planurile de esantionare, precum si metodele si tolerantele
analitice care trebuie aplicate pentru a controla respectarea stan-
dardelor de sanatate;

6. a stabili standarde de sdnatate sau controale sanitare, atunci cand
informatiile stiintifice demonstreaza ca acestea sunt necesare pentru
protectia sanatatii publice;
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7. a extinde anexa III sectiunea VII capitolul IX la molustele bivalve
vii, altele decat pectinidele;

8. a specifica criteriile care sa permitd determinarea momentului in
care informatiile epidemiologice aratd ca un loc de pescuit nu
prezintd riscuri pentru sanatate din punctul de vedere al parazitilor
si, prin urmare, a momentului in care autoritatea competenta poate
autoriza operatorii din sectorul alimentar sa nu congeleze produsele
pescaresti In conformitate cu anexa III sectiunea VIII capitolul IIT
partea D;

9. a stabili criterii de prospetime si limite de histamine si de azot
volatil total pentru produsele pescaresti;

10. a autoriza utilizarea laptelui crud care nu respectd criteriile
prevazute de anexa III sectiunea IX in ceea ce priveste continutul
de germeni si de celule somatice pentru fabricarea anumitor produse
lactate;

11. a stabili, fara a aduce atingere Directivei 96/23/CE ('), o valoare
maxima autorizatd pentru totalul combinat de reziduuri de substante
antibiotice in laptele crud

si
12. a autoriza procedee echivalente pentru producerea gelatinei sau a
colagenului.

Articolul 12

Procedura comitetului

(1) Comisia este asistata de catre Comitetul permanent pentru lantul
alimentar si sdnatate animala.

(2) In cazul in care se face trimitere la prezentul alineat, se aplica
articolele 5 si 7 din Decizia 1999/468/CE in conformitate cu dispozitiile
articolului 8 din aceasta.

Perioada prevazutd la articolul 5 alineatul (6) din Decizia 1999/468/CE
este stabilita la trei luni.

(3) Atunci cand se face trimitere la prezentul alineat, se aplica
articolul 5a alineatele (1)-(4) si articolul 7 din Decizia 1999/468/CE,
avand in vedere dispozitiile articolului 8 din respectiva decizie.

Articolul 13

Consultarea Autoritatii Europene pentru Siguranta Alimentara

Comisia consultd Autoritatea Europeana pentru Siguranta Alimentara in
cazul oricdrei probleme care tine de domeniul de aplicare al prezentului
regulament §i care poate avea un efect important asupra sanatatii
publice, in special inainte de a propune o extindere a anexei III
sectiunea III la alte specii de animale.

(") Directiva 96/23/CE a Consiliului din 29 aprilie 1996 privind masurile de
control care se aplica anumitor substante si reziduurilor acestora existente
in animalele vii si in produsele obtinute de la acestea (JO L 125, 23.5.1996,
p. 10). Directivd modificatd de Regulamentul (CE) nr. 806/2003 (JO L 122,
16.5.2003, p. 1).
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Articolul 14
Raportul catre Parlamentul European si Consiliu
(1) La 20 mai 2009 cel tarziu, Comisia prezintd Parlamentului

European si Consiliului un raport in care analizeaza experienta
acumulatd 1n cadrul aplicarii prezentului regulament.

(2) Comisia anexeaza raportului, dupa caz, propuneri adecvate.

Articolul 15
Prezentul regulament intrd In vigoare In a doudzecea zi de la data
publicarii in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene.

Se aplica dupa optsprezece luni de la data de intrare in vigoare a tuturor
actelor urmatoare:

(a) Regulamentul (CE) nr. 852/2004;

(b) Regulamentul (CE) nr. 854/2004
si

(c) Directiva 2004/41/CE.

Cu toate acestea, prezentul regulament nu se aplica pana la 1 ianuarie
2006.

Prezentul regulament este obligatoriu in toate elementele sale si se
aplica direct in toate statele membre.
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ANEXA 1

DEFINITII

in sensul prezentului regulament, se intelege prin:

1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

1.6

1.7

1.8

1.9

1.10

1.14

CARNE

,carne”: partile comestibile din animalele mentionate la punctele 1.2-1.8,
inclusiv sangele;

,ungulate domestice”: animalele domestice din speciile bovina (inclusiv
Bubalus si Bison), porcind, ovind si caprind, precum si solipedele
domestice;

,pasari de curte”: pasari de crescatorie, inclusiv pasarile care nu sunt
considerate domestice, dar care sunt crescute ca niste animale domestice,
cu exceptia acarinatelor;

»lagomorfe™: iepuri de casd si iepuri de crescatorie si rozatoare;
,,vanat salbatic”:

— ungulatele salbatice si lagomorfele, precum si celelalte mamifere
terestre care sunt vanate in vederea consumului uman si sunt consi-
derate vanat in conformitate cu legislatia aplicabild in statul membru
respectiv, inclusiv mamiferele care traiesc in spatii imprejmuite in
conditii de libertate asemanatoare cu cele ale vanatului salbatic
si

— pasdrile salbatice vanate in vederea consumului uman;

»vanat de crescatorie”: acarinatele de crescatorie si mamiferele terestre de
crescdtorie, altele decat cele mentionate la punctul 1.2;

»vanat mic salbatic”: vanatul sdlbatic cu pene si lagomorfele care traiesc
in libertate;

,,vanat mare salbatic”: mamiferele terestre salbatice care traiesc in libertate
si nu se incadreazd in definitia vanatului salbatic mic;

,carcasda”: corpul unui animal crescut pentru carne dupa sacrificare si
eviscerare;
,carne proaspata”: carne care nu a fost supusd nici unui tratament in
vederea conservarii, cu exceptia refrigerdrii, congelarii, congelarii
rapide, inclusiv carnea ambalata prin vacuumare sau in atmosferd
controlata;

,organe comestibile”: carnea proaspata alta decat carcasa, inclusiv
viscerele si sangele;

,viscere”: organele din cavitatea toracica, abdominala si pelviana, precum
si traheea si esofagul, iar in cazul pasarilor gusa;

,carne tocata”: carnea dezosata care a fost supusa unei operatiuni de
tocare si care contine mai putin de 1 % sare;

,carne separata mecanic sau CSM”: produsul obtinut prin indepartarea
carnii de pe oasele acoperite de carne dupa dezosare sau de pe
carcasele de pdsari, prin mijloace mecanice care determind distrugerea
sau modificarea structurii fibroase a muschilor;

,preparate din carne”: carnea proaspata, inclusiv carnea care a fost
sectionatd 1n fragmente, careia i1 se adaugd produse alimentare,
condimente sau aditivi sau care a fost supusad unei prelucréri insuficiente
pentru a modifica in esenta structura fibroasa a muschilor si a determina
astfel disparitia caracteristicilor carnii proaspete;

»abator”: unitate utilizatd pentru sacrificarea si eviscerarea animalelor a
caror carne este destinatd consumului uman;
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2.1

22

23

2.4

2.5

2.6

2.7

2.8

29

3.1

32

33

»sectie de transare”: unitate de dezosare si/sau transare a carnii;

,unitate de prelucrare a vanatului”: orice unitate in care sunt preparate, in
vederea introducerii pe piatd, vanatul si carnea de vanat obtinute dupa
vandtoare.

MOLUSTE BIVALVE VII

,moluste bivalve”: molustele lamelibranhiate cu hranire prin filtrare;

,.biotoxine marine”: substante toxice acumulate de molustele bivalve, in
special atunci cand se hranesc cu plancton care contine toxine;

,.conditionare”: depozitarea molustelor bivalve vii care provin din zone de
productie din clasa A, din centre de purificare sau din centre de expediere
in bazine sau in orice altd instalatie care contine apa de mare curata sau in
situri naturale pentru a se Inldtura nisipul, malul sau mucusul, pentru a
mentine sau imbunatati calitatile lor organoleptice si a asigura, inainte de
impachetare si ambalare, o stare de vitalitate buna;

,producdtor’”: orice persoana fizica sau juridica care colecteaza moluste
bivalve vii prin orice mijloace intr-o zona de recoltare, in vederea mani-
pularii si introducerii pe piata;

»zond de productie”: orice zond maritima, a estuarelor sau lagunard care
contine bancuri naturale de moluste bivalve sau situri utilizate pentru
cultura molustelor bivalve, in care sunt recoltate moluste bivalve vii;

,,zond de relocare”: zona maritima, din estuare sau lagune, bine delimitata
si semnalizatd cu geamanduri, piloni sau orice alt dispozitiv fix si utilizat,
in exclusivitate, pentru purificarea naturald a molustelor bivalve vii;

,centru de expediere” orice unitate terestrda sau plutitoare, rezervata
receptiei, conditiondrii, spaldrii, curatirii, calibrarii, impachetarii si
ambaldrii molustelor bivalve vii proprii pentru consumul uman;

,centru de purificare”: o unitate care dispune de bazine alimentate cu apa
de mare curatd, in care sunt asezate molustele bivalve vii pe toatd
perioada necesard elimindrii contaminantilor microbiologici pentru
reducerea contaminarii, pentru ca acestea sia poatd fi corespunzatoare
consumului uman;

relocare”: transferul molustelor bivalve vii In zone maritime, lagunard
sau a estuarelor, pentru perioada necesara reducerii contaminantilor pentru
ca acestea sa poata fi corespunzatoare consumului uman. Relocarea nu
include transferul molustelor bivalve in zone mai bine adaptate pentru
cresterea sau ingrasarea acestora.

PRODUSE PESCARESTI

»produse pescaresti”: toate animalele marine sau de apa dulce (cu exceptia
molustelor bivalve, echinodermelor vii, tunicatelor vii si gasteropodelor
marine vii §i a tuturor mamiferelor marine, reptile si broaste), silbatice
sau de crescatorie, inclusiv toate formele si partile comestibile ale acestor
animale;

,.vas fabrica”: orice nava la bordul céreia produsele pescaresti trec printr-
una sau mai multe din urmatoarele operatiunile inainte de a fi impachetate
sau ambalate si, in cazul in care este necesar, sunt refrigerate sau
congelate: filetarea, tdierea, jupuirea, decojirea, indepartarea cochiliilor,
tocarea sau prelucrarea;

,hava frigorifica”: orice nava, de pescuit sau nu, la bordul careia sunt
congelate produsele pescaresti, dacd este cazul dupa primele etape de
preparare (sangerare, decapitare, eviscerare, inldturarea aripioarelor si, in
cazul in care este necesar, impachetare si/sau ambalare);
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3.4

3.5

3.6

4.1

4.2

5.1

52

53

54

6.1

6.2

7.1

7.2

7.3

7.4

»produs pescaresc separat mecanic”: orice produs obtinut prin inde-
pdrtarea cdrnii produselor pescaresti prin mijloace mecanice care duc la
distrugerea sau modificarea structurii carnii;

,produs pescaresc proaspat”: orice produs pescaresc neprelucrat, intreg
sau preparat, inclusiv produsele ambalate prin vacuumare sau in
atmosfera modificata, care nu a fost supus nici unui alt tratament in
afard de refrigerare in vederea conservarii;

,,produs pescaresc preparat”: orice produs pescaresc neprelucrat care a fost
supus unei operatiuni care ii modifica integritatea anatomica, de exemplu
eviscerarea, decapitarea, transarea, filetarea si tocarea.

LAPTE

,.lapte crud”: laptele produs de secretia glandei mamare a unor animale de
crescatorie si care nu a fost incélzit la o temperaturd mai mare de 40 °C
sau supus unui tratament cu efect echivalent;

»exploatatie de productie a laptelui”: o unitate unde sunt detinute unul sau
mai multe animale de crescitorie pentru productia de lapte destinat
comercializarii ca aliment.

OUA

,»oud”: oudle in coaja - cu exceptia oudlor sparte, incubate sau fierte - care
sunt produse de catre pdsari de crescatorie si sunt proprii pentru consumul
uman direct sau preparérii produselor din oua;

,ou lichid”: continutul neprelucrat al oului dupa indepartarea cojii;

,,0ud crapate”: oua a caror coaja este sparta si ale caror membrane sunt
intacte;

»centru de ambalare”: o unitate unde sunt clasificate oudle in functie de
calitatea si de greutatea acestora.

PULPE DE PUI DE BALTA SI MELCI

»pulpe de pui de baltd”: partea posterioara a corpului speciilor Rana
(familia ranidelor), sectionat transversal in spatele membrelor anterioare,
eviscerat si curatat de piele;

melci”: gasteropode terestre din speciile Helix pomatia Linné, Helix
aspersa Muller, Helix lucorum si din speciile din familia Achatinidae.

PRODUSE PRELUCRATE

,produse din carne”: produsele prelucrate care rezulta din prelucrarea
carnii sau din prelucrarea produselor astfel prelucrate, astfel incat
suprafata de transare permite constatarea disparitiei caracteristicilor de
carne proaspata;

,produse lactate”: produsele prelucrate care rezulta din prelucrarea laptelui
crud sau dintr-o tratare ulterioara a acestor produse prelucrate;

5.

,produse din oud”: produsele prelucrate care rezulta din prelucrarea
oualor sau a diferitelor componente sau amestecuri ale acestora sau
dintr-o noud prelucrare a acestor produse prelucrate;

produs pescaresc prelucrat”: produsele prelucrate care rezultd din prelu-
crarea produselor pescaresti sau dintr-o noud prelucrare a acestor produse
prelucrate;
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7.5

7.6

7.7

7.8

7.9

8.1

8.2

»grasimi topite de origine animala”: grasimile rezultate din topirea carnii,
inclusiv a oaselor, destinate consumului uman;

Jumari”: reziduurile proteinice ale topirii, dupd separarea partialda a
grasimilor de apa;

,.gelatind”: proteina naturald si solubild, gelatinizatd sau nu, obtinutd prin
hidroliza partiald a colagenului produs din oase, piei, tendoane si nervi de
animale;

»colagen™: produs pe baza de proteine derivat din oase, piei si tendoane
de animale, fabricat in conformitate cu exigentele pertinente din prezentul
regulament;

,stomacuri, vezici si intestine tratate”: stomacuri, vezici si intestine care
au fost supuse, dupd ce au fost obtinute si curatate, unei tratari cum este
punerea in saramurd, fierberea sau uscarea.

ALTE DEFINITI

,produse de origine animald”:
— produsele alimentare de origine animald, inclusiv mierea si sangele;

— molustele bivalve, echinodermele, tunicatele si gasteropodele marine
vii destinate consumului uman
si

— celelalte animale destinate prepararii pentru a fi furnizate vii consu-

matorului final.

,piata cu ridicata”: intreprindere din sectorul alimentar care cuprinde mai
multe unitati separate care au in comun instalatii si sectiuni unde sunt
vandute produsele alimentare unor operatori din sectorul alimentar.
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ANEXA 11

CERINTE PRIVIND MAI MULTE PRODUSE DE ORIGINE ANIMALA

SECTIUNEA I: MARCA DE IDENTIFICARE

In cazurile prevazute la articolele 5 si 6 si sub rezerva dispozitiilor din anexa III,
operatorii din sectorul alimentar se asigura ca a fost aplicata o marca de identi-
ficare pe produsele de origine animald in conformitate cu urmatoarele dispozitii:

A. APLICAREA MARCII DE IDENTIFICARE

1. Marca de identificare trebuie sa fie aplicatd inainte ca produsul sa iasa
din unitatea de productie.

2. Cu toate acestea, este necesara aplicarea unei noi marci pe un produs
numai daca se indeparteaza ambalajul sau invelisul acestuia sau daca
este supus unei prelucriri ulterioare intr-o alti unitate. in astfel de
cazuri, noua marcd trebuie sd indice numarul autorizatiei unitatii unde
au avut loc aceste operatiuni.

3. Nu este necesara o marca de identificare pe ambalajele de oud atunci
cand se aplicd un cod al unui centru de ambalare in conformitate cu
partea A a anexei XIV la Regulamentul (CE) nr. 1234/2007 al Consi-
liului (V).

4. Operatorii din sectorul alimentar trebuie sd dispund, in temeiul arti-
colului 18 din Regulamentul (CE) nr. 178/2002, de sisteme si
proceduri care sa le permita identificarea operatorilor care le-au
furnizat produse de origine animald si cdrora le-au livrat produse de
origine animala.

B. PREZENTAREA MARCII DE IDENTIFICARE

5. Marca trebuie sa fie lizibila si de nesters, iar caracterele utilizate trebuie
sa poatd fi descifrate usor. Aceasta trebuie sa fie usor vizibild pentru
autoritatile competente.

6. Marca trebuie sa indice numele tarii unde se afla unitatea; acesta poate
aparea in intregime sau sub forma unui cod de doua litere in confor-
mitate cu standardul ISO corespunzator.

Cu toate acestea, in cazul statelor membre, aceste coduri sunt urma-
toarele: > M1 BE, M4 BG, « CZ, DK, DE, EE, GR, ES, FR, IE,
IT, CY, LV, LT, LU, HU, MT, NL, AT, PL, PT, SI, SK, FI,
»>M4 RO, « SE si UK «.

7. Marca trebuie s indice numarul autorizatiei unitatii. in cazul in care o
unitate produce in acelasi timp si produse alimentare carora li se aplica
prezentul regulament si produse alimentare carora acesta nu li se aplica,
operatorul din sectorul alimentar poate aplica aceeasi marca de identi-
ficare celor doua tipuri de produse alimentare.

8. Atunci cand se aplica intr-o unitate situata in Comunitate, marca trebuie
sa aiba forma ovala si sa includa abrevierea CE, EB, EC, EF, EG, EK,
EO, EY, ES, EU, EK sau WE.

Abrevierile respective nu trebuie sa fie incluse in marci aplicate pe
produse importate in Comunitate de la unitati aflate in afara Comu-

nitatii.

(1) JO L 299, 16.11.2007, p. 1.
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C. MODALITATI DE MARCARE

9.

12.

13.

14.

Marca poate fi aplicatd, in functie de modul de prezentare a diferitelor
produse de origine animala, direct pe produs, pe materialul in care este
acesta impachetat sau pe ambalaj sau poate fi imprimata pe o eticheta
aplicata pe produs, pe materialul in care este acesta impachetat sau pe
ambalaj. De asemenea, marca poate fi o placa fixa realizata dintr-un
material rezistent.

Atunci cand ambalajul contine carne transata sau organe comestibile,
marca trebuie sa fie aplicatd pe o etichetd fixata sau imprimata pe
ambalaj, astfel incat sd fie distrusd la deschidere. Cu toate acestea,
aceastd masurd nu este necesard in cazul in care la deschidere
ambalajul este distrus. Atunci cand Impachetarea oferda aceeasi
protectie ca si ambalajul, marca poate fi aplicatd pe materialul de impa-
chetat.

. In ceea ce priveste produsele de origine animald plasate in containere

pentru transport sau in ambalaje mari si destinate unei manipulari, unei
prelucrdri, unei Impachetdri sau unei ambaldri ulterioare intr-o altd
unitate, marca poate fi aplicata pe suprafata exterioara a containerului
sau ambalajului.

fn ceea ce priveste produsele de origine animali prezentate sub forma
lichida, de granule sau de praf transportate vrac sau produsele pescaresti
transportate vrac, nu este necesar si se procedeze la o marcare de
identificare 1n cazul in care documentele de insotire contin informatiile
prevazute la alineatele (6), (7) si, dupa caz, (8).

Atunci cand produsele de origine animald sunt introduse Intr-un ambalaj
in vederea aproviziondrii directe a consumatorului final, este suficient sa
se aplice marca pe suprafata exterioara a acestui ambalaj.

Atunci cand marca este aplicata direct pe produsele de origine animala,
culorile utilizate trebuie sa facd obiectul unei autorizatii, in conformitate
cu dispozitiille comunitare care reglementeaza utilizarea colorantilor
pentru produsele alimentare.

SECTIUNEA 1II: OBIECTIVELE PROCEDURILOR BAZATE PE ANALIZA

RISCURILOR S§I PUNCTE DE CONTROL DECISIV

1. Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar care administreaza abatoare
sd se asigure cd procedurile pe care le pun in aplicare in conformitate cu
cerintele generale prevazute la articolul 5 din Regulamentul (CE) nr.
852/2004 respecta cerintele a caror necesitate este pusd in evidentd de
analiza riscului si cerintele specifice mentionate la alineatul (2).

2. Procedurile trebuie sa garanteze ca fiecare animal sau, dupa caz, fiecare lot
de animale care este acceptat in abator:

(@
(b)

(©)

(d)
(©

®

este identificat corect;

este insotit de informatiile pertinente despre exploatatia de origine
mentionata de sectiunea III;

nu provine dintr-o exploatatie sau dintr-o zond unde este interzisa
circulatia animalelor sau unde acestea fac obiectul altor restrictii din
motive privind sanatatea animald sau publicd, cu exceptia cazului in
care acest lucru este permis de autoritatea competenta;

este curat;

este sanatos, atit cat isi poate da seama operatorul

si

este intr-o stare satisfacatoare in ceea ce priveste bunastarea animald in
momentul in care au ajuns la abator.

in cazul in care una din cerintele previzute la alineatul (2) nu este respectatd,

este necesar ca operatorul din sectorul alimentar sd finstiinteze medicul
veterinar oficial despre aceasta si sa ia masurile corespunzatoare.
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SECTIUNEA III: INFORMATII PRIVIND LANTUL ALIMENTAR

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar care administreaza abatoare sa
solicite, sa primeasca si sa verifice, dupa caz, informatiile despre lantul alimentar
si sa intervind in conformitate cu prezenta sectiune pentru toate animalele, cu
exceptia vanatului salbatic, care sunt trimise sau destinate trimiterii la abator.

1. Operatorii abatoarelor nu trebuie sa accepte animale in instalatiile abatorului
fara sa fi solicitat si obtinut informatiile pertinente privind lantul alimentar
care sunt prevazute de registrele tinute in exploatatia de origine in confor-
mitate cu Regulamentul (CE) nr. 852/2004.

2. Operatorii abatoarelor trebuie sa obtind informatiile cu cel putin 24 de ore
inaintea sosirii animalelor la abator, cu exceptia circumstantelor prevazute la
punctul 7.

3. Informatiile pertinente privind lantul alimentar mentionate la punctul 1
trebuie sa vizeze in special:

(a) statutul exploatatiei de origine sau statutul regional privind sdndtatea
animala;

(b) starea sanatatii animalelor;

(c) medicamentele de uz veterinar sau celelalte tratamente administrate
animalelor in cursul unei perioade determinate si a caror perioada de
asteptare este mai mare de zero, precum si datele cand au fost admi-
nistrate aceste tratamente si perioadele de asteptare;

(d) aparitia unor boli care pot influenta siguranta carnii;

(e) rezultatele, in cazul in care acestea sunt importante pentru protectia
sanatatii publice, oricdrei analize de esantioane prelevate de la animale
sau alte esantioane prelevate pentru diagnosticarea bolilor care pot
influenta siguranta carnii, inclusiv esantioanele prelevate in cadrul supra-
vegherii si controlului zoonozelor si reziduurilor;

(f) raporturile pertinente privind rezultatele anterioare ale unor inspectii
veterinare ante mortem si post mortem efectuate in cazul unor animale
care provin din aceeasi exploatatie, inclusiv, in special, rapoartele
medicului veterinar oficial;

(g) datele privind productia, atunci cdnd acestea ar putea indica prezenta
unei boli

si

(h) numele si adresa medicului veterinar particular care ingrijeste in mod
curent animalele din exploatatia de origine.

4. (a) Cu toate acestea, nu este necesar ca exploatantului abatorului sa i se
furnizeze:

(1) informatiile prevazute la punctul 3 literele (a), (b), (f) si (h), in cazul
in care acesta detine deja aceste informatii (de exemplu, prin inter-
mediul unui dispozitiv permanent sau printr-un sistem de asigurare a
calitatii)

sau

(ii) informatiile prevazute la punctul 3 literele (a), (b), (f) si (g), in cazul
in care producatorul declard ca nu exista nici o informatie pertinenta
de semnalat.

(b) informatiile nu trebuie sa fie furnizate sub forma unui extras, cuvant cu
cuvant, din registrele exploatatiei de origine. Acestea pot fi comunicate
printr-un transfer electronic de date sau sub forma unei declaratii stan-
dardizate semnate de producator.
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Operatorii din sectorul alimentar care iau hotararea de a accepta animale in
instalatiile abatoarelor dupd ce au evaluat informatiile pertinente privind
lantul alimentar trebuie sd le puna, fard intarziere, la dispozitia medicului
veterinar oficial si, cu exceptia circumstantelor prevazute la punctul 7, cu cel
putin 24 de ore inaintea sosirii animalului sau lotului de animale. Operatorul
din sectorul alimentar trebuie sd notifice medicului veterinar oficial infor-
matiile care pot genera preocupdri privind sandtatea animald inainte de
inspectia veterinara ante mortem a animalului in cauza.

in cazul in care un animal ajunge la abator fird s fie insotit de informatii
privind lantul alimentar, operatorul trebuie sa instiinteze de indatd medicul
veterinar oficial despre aceasta. Sacrificarea animalului nu poate avea loc atat
timp cat medicul veterinar oficial nu autorizeaza acest lucru.

in cazul in care autoritatea competenti o permite si cu conditia ca obiectivele
prezentului regulament sa nu fie periclitate, informatiile privind lantul
alimentar pot sosi la abator cu mai putin de 24 de ore inainte de sosirea
animalelor apartinand tuturor speciilor la care se refera sau pot sosi la abator
concomitent cu aceste animale.

Cu toate acestea, orice informatie privind lantul alimentar a carei cunoastere
poate perturba serios activitatea abatorului va fi comunicata operatorului din
industria alimentara care administreaza abatorul cu suficient timp inainte de
sosirea animalelor la abator, pentru ca respectivul operator din industria
alimentard sd planifice corespunzitor activitatea din abator.

Operatorul din industria alimentard care administreaza abatorul trebuie sa
evalueze informatiile relevante si trebuie sd transmitd informatiile privind
lantul alimentar medicului veterinar autorizat. Sacrificarea sau pregdtirea
pentru transare a animalelor nu poate avea loc inainte ca medicul veterinar
autorizat sa le autorizeze.

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar sa verifice pasapoartele care
insotesc solipedele domestice pentru a se asigura cd animalul este destinat
sacrificarii in vederea consumului uman. in cazul in care acceptd animalul
pentru sacrificare, acestia trebuie sa dea pasaportul medicului veterinar
oficial.
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ANEXA 111

CERINTE SPECIFICE

SECTIUNEA I. CARNE DE UNGULATE DOMESTICE

CAPITOLUL I: TRANSPORTUL ANIMALELOR VII PANA LA ABATOR

Operatorii din sectorul alimentar care transporta animale vii pand la abator
trebuie sa asigure respectarea urmatoarelor cerinte:

1. in timpul colectdrii si transportului, animalele trebuie sa fie manipulate cu
precautie si trebuie evitata orice suferinta inutila,

2. animalele care prezinta simptome de boald sau care provin din efective
despre care s-a stabilit cd sunt contaminate cu agenti importanti din
punctul de vedere al sanatatii publice pot fi transportate spre abator numai
cu autorizarea autoritatii competente.

CAPITOLUL II:  CERINTE CARE SE APLICA ABATOARELOR

Operatorii din sectorul alimentar trebuie sd se asigure cd constructia, configurarea
si echipamentul abatoarelor unde sunt sacrificate ungulatele domestice sunt in
conformitate cu urmatoarele cerinte:

1. (a) abatoarele trebuie sa dispuna de spatii pentru stabulatie corespunzatoare
si igienice sau, daca o permite clima, boxe de asteptare pentru animale,
usor de curdtat si de dezinfectat. Aceste spatii si boxe trebuie sa fie
echipate pentru adaparea animalelor si, in cazul in care este necesar,
pentru hranire. Evacuarea apelor reziduale nu trebuie sa compromita
siguranta alimentelor;

(b) de asemenea, acestea trebuie sa fie dotate cu instalatii separate care se
incuie sau, dacd o permite clima, boxe pentru animalele bolnave sau
suspecte de boald, echipate cu un dispozitiv de evacuare separat si
amplasate astfel incat sd se evite orice contaminare a celorlalte
animale, cu exceptia cazului in care autoritatea competentd considerd
cd aceste instalatii nu sunt necesare;

(c

~

spatiile pentru stabulatie trebuie sa aiba dimensiuni suficiente pentru a
asigura respectarea bunastdrii animalelor. Acestea trebuie sa fie
amenajate astfel incat sa faciliteze inspectiile veterinare ante mortem,
inclusiv identificarea animalelor sau grupurilor de animale;

2. pentru a evita contaminarea carnii, este necesar ca abatoarele:
(a) sa dispund de un numar suficient de spatii adaptate operatiunilor;

(b) sa dispuna de un spatiu separat pentru golirea si curatarea stomacurilor si
intestinelor, cu exceptia cazului in care autoritatea competentd auto-
rizeaza, dupd caz, ca aceste operatiuni sa fie efectuate separat in timp
si intr-un abator determinat;

(c) sa se asigure ca urmdtoarele operatiuni sunt efectuate separat in spatiu si
timp:

(i) asomarea si sangerarea;

(i) 1n cazul sacrificarii porcilor, opdrirea, depilarea, curdtarea si
parlirea;

(iii) eviscerarea si continuarea pregatirii carnii;

(iv) manipularea stomacului si a intestinelor curatate;

(v) pregatirea si curatarea celorlalte organe comestibile, in special
manipularea capetelor jupuite, in cazul in care aceste operatiuni
nu sunt efectuate pe linia de sacrificare;

(vi) impachetarea organelor comestibile
si

(vii) expedierea carnii;
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(d) sa dispuna de instalatii care s impiedice orice contact intre carne si sol,
pereti sau echipamente

si

(e) sa dispuna de linii de sacrificare (in cazul in care sunt utilizate)
concepute pentru a permite desfasurarea continua a procesului de sacri-
ficare si a evita o contaminare incrucisatd intre diferitele parti ale liniei.
Atunci cand in aceleasi spatii functioneaza mai mult de o linie de sacri-
ficare, este necesar sa fie asigurata o separare corespunzatoare in vederea
evitarii unei contaminari incrucisate;

3. este necesar ca abatoarele sa dispund de instalatii pentru dezinfectarea instru-
mentelor cu apd calda la o temperaturd de cel putin 82 °C sau de un alt
sistem care are un efect echivalent;

4. este necesar ca echipamentul utilizat de catre personalul care manipuleaza
carnea expusd pentru a se spala pe maini sa fie dotat cu robinete proiectate
pentru prevenirea raspandirii contaminarilor;

5. este necesar sa se prevada instalatii care se incuie pentru depozitarea frigo-
rifica a carnii retinute si instalatii separate care se incuie pentru depozitarea
carnii declarate improprii pentru consumul uman;

6. este necesar ca un spatiu separat sa fie echipat cu instalatii corespunzatoare
pentru curatarea, spalarea si dezinfectarea mijloacelor de transport utilizate
pentru vite. Cu toate acestea, este posibil ca abatoarele s nu dispund de
acest spatiu si de aceste instalatii atunci cand autoritatea competentd auto-
rizeazd acest lucru si atunci cand in apropiere existd spatii si instalatii auto-
rizate oficial;

7. este necesar ca abatoarele sa dispund de instalatii care se incuie, rezervate
sacrificarii animalelor bolnave sau suspecte de boald. Aceste instalatii nu
sunt indispensabile in cazul in care sacrificarea este efectuata intr-o alta
unitate autorizatd in acest scop de catre autoritatea competenta sau la
incheierea perioadei normale de efectuare a sacrificarii;

8. in cazul in care in abator sunt depozitate gunoiul de grajd si continutul
tubului digestiv, este necesar ca abatorul sa fie dotat cu o incintd sau un
spatiu special pentru aceasta;

9. este necesar ca abatoarele sa dispuna de o instalatie echipata corect care se
incuie sau, dupa caz, de un spatiu rezervat exclusiv utilizarii de catre
serviciul veterinar.

CAPITOLUL 1II: CERINTE CARE SE APLICA SECTILOR DE
TRANSARE

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar sa se asigure ca sectiile de
transare unde se manipuleazd carne de ungulate domestice:

1. sunt construite astfel incat sa se evite contaminarea carnii, in special:
(a) prin realizarea unei desfasurari continue a operatiunilor
sau
(b) prin separarea loturilor de productie diferite;

2. dispun de spatii care permit depozitarea cdrnii ambalate separat de carnea
neambalatd, cu exceptia cazului in care carnea a fost depozitata in momente
diferite sau astfel incat ambalajele si modul de depozitare si nu poatd
constitui o sursd de contaminare pentru carne;

3. dispun de sali de transare dotate cu echipamente care sa asigure confor-
mitatea cu cerintele prevazute de capitolul V;

4. dispun, pentru personalul care manipuleaza carnea expusd, de un echipament
pentru spalarea mainilor dotat cu robinete proiectate pentru prevenirea
raspandirii contaminarilor

si

5. dispun de instalatii pentru dezinfectarea instrumentelor cu apa caldd la o
temperaturd de ce putin 82 °C sau de un alt sistem care are un efect
echivalent.
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CAPITOLUL IV: IGIENA SACRIFICARII

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar care opereaza in abatoare unde
sunt sacrificate ungulate domestice sa asigure respectarea urmatoarelor cerinte:

1. dupa sosirea animalelor in abator, nu trebuie ca sacrificarea sa fie amanata
fara motiv. Cu toate acestea, atunci cand cerintele privind bunastarea animala
cer acest lucru, animalele trebuie lasate sa se odihneasca inainte de sacri-
ficare;

2. (a) carnea care provine de la alte animale decdt cele mentionate la literele
(b) si (c) nu poate fi utilizata pentru consumul uman in cazul in care
animalele in cauza mor 1n alt fel decat prin sacrificare in abator;

(b) numai animalele vii destinate sacrificarii pot fi introduse in spatiile de
sacrificare, cu exceptia:

(i) animalelor care au fdcut obiectul unei sacrificari de urgentd in
exteriorul abatorului in conformitate cu prevederile capitolului VI;

(i1) animalelor sacrificate la locul de productie in conformitate cu
sectiunea 111

si

3

(iii) vanatului sdlbatic, in conformitate cu sectiunea IV capitolul II;

(c) carnea care provine de la animale care au facut obiectul unei sacrificari
in urma unui accident intr-un abator poate fi utilizatd pentru consumul
uman in cazul in care, dupa inspectia veterinara, nu a fost constatata nici
o altd leziune grava in afara celei provocate de accident;

3. este necesar ca animalele sau, dupa caz, fiecare lot de animale destinat
sacrificarii sa fie identificate astfel incat sa se poata stabili originea lor;

4. animalele trebuie sa fie curate;

5. este necesar ca operatorii abatoarelor sa urmeze instructiunile medicului
veterinar numit de autoritatea competenta in conformitate cu Regulamentul
(CE) nr. 854/2004 pentru ca inspectia veterinara ante mortem a fiecarui
animal inainte de sacrificare sa fie efectuatd in conditii corespunzatoare;

6. este necesar ca animalele introduse in sala de sacrificare sa fie sacrificate
fara amanari nejustificate;

7. este necesar ca asomarea, sangerarea, jupuirea, eviscerarea si orice alta
pregatire pentru transare sd fie efectuate fird nici o intarziere nejustificatd,
astfel incat sa fie evitatd orice contaminare a carnii. In special:

(a) traheea si esofagul trebuie sd ramana intacte la sangerare, cu exceptia
cazului in care este vorba de o sacrificare conform unui ritual religios;

(b) la Indepartarea pieilor si firelor de par:

(i) este necesar sa fie evitat orice contact intre suprafata exterioard a
pielii si carcasa

si

(ii) operatorii si echipamentele care intra in contact cu suprafata exte-
rioard a pieilor si firelor de par nu trebuie sa atingd carnea;

(c) este necesar sa fie luate masuri pentru evitarea deversarii continutului
gastric in timpul si dupd eviscerare si pentru a asigura ca eviscerarea este
incheiata cat mai repede posibil dupa asomare

si

(d) ablatia mamelei nu trebuie sd genereze contaminarea carcasei prin inter-
mediul laptelui sau colostrului;
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

este oportun sa se realizeze o jupuire completd a carcaselor si a celorlalte
parti ale corpului animalului destinate consumului uman, cu exceptia
porcului, a capetelor de ovine, de caprine si de vitei, a botului si a
buzelor de bovine si a picioarelor de bovine, ovine si caprine. Capetele si
picioarele, inclusiv botul si buzele, trebuie sa fie manipulate astfel incat sa
fie evitatd orice contaminare a carnii;

in cazul 1n care nu sunt jupuite, porcinelor trebuie sa li se Inldture, de indata,
firele de par. Este necesar ca riscul de contaminare a carnii cu apa folosita la
oparire sa fie minim. Pentru aceastda operatiune, pot fi utilizati numai aditivi
autorizati. Porcinele trebuie apoi sa fie clatite cu apa potabila din abundenta;

carcasele trebuie sa fie ferite de orice contaminare vizibila cu materii fecale.
Este necesar ca orice contaminare vizibila sa fie eliminata, fara intarziere,
prin fasonare sau orice alt procedeu care are un efect echivalent;

carcasele si organele nu trebuie sa intre in contact cu solul, peretii sau
locurile de munca;

exploatantii de abatoare urmeaza instructiunile autoritdtii competente, astfel
incat inspectia veterinard post mortem a tuturor animalelor sacrificate sa fie
efectuata in conditii corespunzatoare in conformitate cu Regulamentul (CE)
nr. 854/2004;

atat timp cat nu a fost incheiatd inspectia veterinara post mortem, partile
animalului sacrificat care fac obiectul acestei inspectii:

(a) trebuie sa poatd fi identificate ca provenind dintr-o anumitd carcasa
si

(b) nu trebuie sa intre in contact cu alte carcase, organe comestibile sau
viscere, inclusiv cele care apartin animalelor supuse deja unei inspectii
veterinare post mortem.

Cu toate acestea, penisul poarte fi indepartat de indata, daca nu prezinta nici
o leziune patologica;

este necesar ca cei doi rinichi sa fie desprinsi din invelisul lor de grasime.
Pentru bovine si porcine, ca si pentru solipede, trebuie, de asemenea, inde-
partata capsula perirenala;

in cazul in care sangele si celelalte organe ale mai multor animale sunt
adunate in acelasi recipient inainte de incheierea inspectiei veterinare post
mortem, este necesar ca intreg continutul acestuia sa fie declarat impropriu
pentru consumul uman atunci cand carcasa unuia sau mai multora dintre
aceste animale este declaratd improprie pentru consumul uman;

dupd inspectia veterinara post mortem:

(a) este necesar sa fie extirpate in mod igienic amigdalele bovinelor, ale
porcinelor si ale solipedelor;

(b) partile improprii pentru consumul uman trebuie sa fie evacuate din
zona curatd a unitatii;

(c) carnea retinutd sau declaratd improprie pentru consumul uman si
subprodusele necomestibile nu trebuie sa intre in contact cu carnea
declarata proprie pentru consumul uman

si

(d) este necesar ca viscerele si partile de viscere care raman in carcasa, cu
exceptia rinichilor, sd fie indepartate in intregime si cat mai repede
posibil, cu exceptia cazului in care existd o autorizatie contrara din
partea autoritatii competente;

dupa sacrificare si inspectia veterinard post mortem, carnea trebuie sa fie depo-
zitata in conformitate cu dispozitiile stabilite in capitolul VII;
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18. atunci cand sunt destinate unei prelucrari ulterioare:
(a) stomacurile trebuie sa fie oparite sau curatate;

(b) intestinele trebuie sa fie golite si curatate

(c) capetele si picioarele trebuie sa fie jupuite sau oparite si depilate;

19. atunci cand unitatile sunt autorizate pentru sacrificarea unor specii de
animale diferite sau pentru manipularea carcaselor de vanat de crescatorie
si de vanat sdlbatic, este necesar sd se prevada precautii in vederea evitarii
oricarei contamindri incrucisate, prin efectuarea separat in spatiu si timp a
operatiunilor executate in cazul diferitelor specii. Este necesar sa fie dispo-
nibile instalatii separate pentru primirea si depozitarea carcaselor nejupuite
de vanat de crescatorie sacrificat in exploatatie sau pentru vanatul salbatic;

20. in cazul in care abatorul nu dispune de instalatii care se incuie pentru
sacrificarea animalelor bolnave sau suspecte de boala, este necesar ca insta-
latiile utilizate pentru sacrificarea acestor animale sd fie curatate si dezin-
fectate sub control oficial inaintea reluarii sacrificarii altor animale.

CAPITOLUL V: IGIENA IN TIMPUL TRANSARII S$I DEZOSARII

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar sd asigure cad transarea si
dezosarea ungulatelor domestice are loc in conformitate cu urmatoarele cerinte:

1. intr-un abator, carcasele de ungulate domestice pot fi transate in semi-carcase
sau 1n sferturi si in semicarcase de cel mult trei bucati. Ulterior, orice
transare si dezosare trebuie sd fie efectuate intr-o sectie de transare;

2. este necesar ca operatiunile efectuate In cazul carnii sa fie organizate astfel
incat sd se evite sau s se reducd, pe cat posibil, contaminarea. In acest scop,
este necesar ca operatorii din sectorul alimentar sa se asigure in special ca:

(a) se introduce progresiv carnea destinata transarii in spatiile de lucru;

(b) in timpul operatiunilor de transare, dezosare, fasonare, tiiere, debitare,
de impachetare si de ambalare, se mentine carnea la o temperatura care
sd nu fie mai mare de 3 °C pentru organe comestibile si 7 °C pentru alte
tipuri de carne cu ajutorul unei temperaturi ambientale maxime de 12 °C
sau unui alt sistem cu efect echivalent

(c) atunci cand spatiile sunt autorizate pentru transarea carnii care provine
de la specii diferite de animale, se prevad masuri de precautie in vederea
evitdrii oricdrei contaminari incrucisate, dacd este cazul, prin efectuarea
separat in spatiu si timp a operatiunilor executate in cazul diferitelor
specii;

3. cu toate acestea, carnea poate fi dezosata si transatd inainte de a fi ajuns la
temperaturile prevazute la punctul 2 litera (b), in conformitate cu prevederile
din capitolul VII, punctul 3;

4. de asemenea, carnea poate fi dezosatd si transatd inainte de a fi ajuns la
temperaturile prevazute la punctul 2 litera (b), atunci cand sectia de transare
se afld in acelasi loc ca si abatorul. in acest caz, carnea trebuie si fie
transferata in sala de transare fie direct din spatiile de sacrificare, fie dupa
o perioada de asteptare intr-un spatiu de racire sau refrigerare. De indata ce
este transatd si, dupa caz, ambalatd, carnea trebuie sa fie refrigeratd la
temperatura prevazuta la punctul 2 litera (b).
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CAPITOLUL VI: SACRIFICAREA DE URGENTA IN EXTERIORUL
ABATORULUI

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar sa se asigure ca orice carne care
provine de la ungulate domestice care au facut obiectul unei sacrificari de urgenta
in exteriorul abatorului poate fi destinatd consumului uman numai in cazul in
care este in conformitate cu urmatoarele cerinte:

1. un animal sanatos trebuie s fi fost, pe de altd parte, victima unui accident
care a impiedicat transportarea acestuia pana la abator din considerente
privind bunastarea animala;

2. un medic veterinar trebuie sa efectueze o inspectie veterinara ante mortem a
animalului;

3. animalul sacrificat si singerat trebuie sa fie transportat spre abator in conditii
de igiena si fard intarzieri nejustificate. Prelevarea stomacului si a intes-
tinelor, cu exceptia oricdrei alte pregatiri, poate fi realizatd la fata locului,
sub supravegherea medicului veterinar. Toate viscerele prelevate trebuie sa
insoteasca animalul sacrificat pana la abator si trebuie sa se indice ca apar-
tinand acelui animal;

4. in cazul in care intre sacrificare si sosirea la abator trec mai mult de doua
ore, este necesar ca animalul sa fie refrigerat. In cazul in care o permit
conditiile de clima, nu este necesara refrigerarea activa,

5. este necesar ca o declaratic intocmita de catre operatorul din sectorul
alimentar care a crescut animalul, in care se indica identitatea acestuia,
orice produs de uz veterinar sau alt tratament care i-a fost administrat
animalului respectiv, precum si datele de administrare a acestor tratamente
si perioada de asteptare, sd insoteasca animalul sacrificat pana la abator;

6. este necesar ca o declaratie Intocmita de catre medicul veterinar prin care s
se ateste rezultatul favorabil al inspectiei veterinare ante mortem, data, ora si
motivul sacrificarii de urgentd, precum si natura eventualului tratament admi-
nistrat animalului de cdtre medicul veterinar sa insoteascd animalul sacrificat
pand la abator;

7. animalul sacrificat trebuie sd fie declarat propriu pentru consumul uman
dupa inspectia veterinara post mortem efectuata in abator in conformitate
cu Regulamentul (CE) nr. 854/2004, inclusiv dupa orice test suplimentar
necesar in cazul unei sacrificari de urgenta;

8. este necesar ca operatorii din sectorul alimentar sd urmeze toate instructiunile
privind utilizarea carnii pe care le poate da medicul veterinar oficial in urma
inspectiei veterinare post mortem;

9. operatorii din sectorul alimentar nu pot introduce pe piatd carnea animalelor
care au facut obiectul unei sacrificari de urgenta in cazul in care aceasta nu
are o marca speciala de salubritate care nu poate fi confundata nici cu marca
de salubritate prevazuta de Regulamentul (CE) nr. 854/2004, nici cu marca
de identificare prevazuta de anexa II sectiunea I la prezentul regulament.
Carnea n cauza poate fi introdusa pe piatd numai in statul in care a avut loc
sacrificarea in conformitate cu legislatia nationala.

CAPITOLUL VII: DEPOZITAREA SI TRANSPORTUL

Operatorii din sectorul alimentar trebuie sa se asigure cd depozitarea si trans-
portul carnii de ungulate domestice sunt efectuate in conformitate cu urmatoarele
cerinte:

1. (a) cu exceptia cazului in care exista dispozitii contrare, este necesar ca
inspectia veterinard post-mortem sa fie imediat urmata de o refrigerare
in abator pentru a se asigura, in toate partile carnii, o temperaturd care si
nu fie mai mare de 3 °C pentru organele comestibile si 7 °C pentru
celelalte tipuri de carne, dupd o curba care s asigure o scadere continua
a temperaturii. Cu toate acestea, carnea poate fi transatd si dezosatd in
timpul refrigerarii in conformitate cu dispozitiile din capitolul V
punctul 4;

(b) in timpul procesului de refrigerare trebuie sa fie asiguratd o ventilare
corespunzatoare pentru a evita orice condens la suprafata carnii;
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2. carnea trebuie sa ajungd la temperatura prevazutd la punctul 1 si sd si-o
mentind Tnainte de depozitare si in timpul acesteia;

3. carnea trebuie sa ajungd la temperatura prevazuta la punctul 1 si sa si-o
mentina inainte de transport si in timpul acestuia. Cu toate acestea, trans-
portul poate avea loc, de asemenea, cu autorizarea autoritatii competente,
pentru a permite productia de produse specifice, cu conditia ca:

(a) acest transport sa se efectueze in conformitate cu cerintele prevazute de
autoritatea competenta pentru transportul de la o unitate data la alta

(b) carnea sa paraseasca de indatd abatorul sau o sala de transare care se afla
in aceeasi cladire cu abatorul si ca transportul sa nu dureze mai mult de
douia ore;

4. carnea destinatd congeldrii trebuie sa fie congelatd fard intdrzieri nejusti-
ficate, luand in considerare perioada de stabilizare, necesard eventual
inainte de congelare;

5. in timpul depozitarii si transportului, carnea expusa trebuie separatd de
carnea ambalatd, cu exceptia cazului in care aceasta este depozitatd sau
transportatd in momente diferite sau astfel incat ambalajul si modul de
depozitare sau de transport si nu poatd constitui o sursa de contaminare
pentru carne.

SECTIUNEA II: CARNEA DE PASARE DE CURTE SI DE LAGOMORFE

CAPITOLUL I: ~ TRANSPORTUL ANIMALELOR VII PANA LA ABATOR

Operatorii din sectorul alimentar care transporta animale vii panda la abator
trebuie sa asigure respectarea urmatoarelor cerinte:

1. 1in timpul colectarii si transportului, animalele trebuie sd fie manipulate cu
precautie si orice suferintd inutild trebuie evitata;

2. animalele care prezinta simptome de boald sau care provin din efective
despre care s-a stabilit ca sunt contaminate cu agenti importanti din
punctul de vedere al sanatatii publice pot fi transportate spre abator numai
cu autorizarea autorititii competente;

3. custile utilizate pentru livrarea animalelor la abator si modulele, atunci cand
sunt utilizate, trebuie s fie realizate din materiale care rezista la coroziune,
se curata si se dezinfecteaza usor. Imediat dupa descarcare si inainte de a fi
reutilizat, tot echipamentul utilizat pentru colectarea si livrarea animalelor vii
trebuie sa fie curatat, spalat si dezinfectat.

CAPITOLUL II: CERINTE CARE SE APLICA ABATOARELOR

Operatorii din sectorul alimentar trebuie sd se asigure cd constructia, configurarea
si echipamentul abatoarelor unde sunt sacrificate pasdri de curte sau lagomorfe
sunt in conformitate cu urmatoarele cerinte:

1. abatoarele trebuie sa dispund de un spatiu sau de un loc acoperit pentru
primirea animalelor si pentru inspectia veterinard inainte de sacrificarea
acestora;

2. pentru a evita contaminarea cdrnii, este necesar ca abatoarele:

(a) sa dispuna de un numar suficient de spatii corespunzdtoare operatiunilor
care trebuie efectuate;

(b) sa dispuna de un spatiu separat pentru eviscerarea si pregatirea carnii,
inclusiv adaugarea condimentelor la carcasele intregi de pasari de curte,
cu exceptia cazului in care autoritatea competentd autorizeaza ca aceste
operatiuni sa fie efectuate separat in timp si intr-un anumit abator, dupa
caz;
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(c) sa se asigure ca, in cazul in care sunt efectuate in abator, urmatoarele
operatiuni sunt efectuate separat in spatiu si timp:

(i) asomarea si sangerarea;
(i1) deplumarea sau jumulirea si, eventual, oparirea

si

(iii) expedierea carnii;

(d) sa dispund de instalatii care sa impiedice contactul intre carne si sol,
pereti si echipamente
si

(e) sa dispund de linii de sacrificare (acolo unde acestea functioneaza)
concepute pentru a permite desfasurarea continua a procesului de sacri-
ficare si a evita o contaminare Incrucisatd intre diferitele parti ale liniei.
Atunci cand in acelasi spatiu functioneaza mai mult de o linie de sacri-

ficare, este necesar sa fie asigurata o separare corespunzatoare in vederea
evitarii unei contaminari de la o linie la alta;

3. este necesar ca abatoarele sa dispund de instalatii pentru dezinfectarea instru-
mentelor cu apa calda la o temperaturd de cel putin 82 °C sau de un alt
sistem care are un efect echivalent;

4. este necesar ca echipamentul utilizat de catre personalul care manipuleaza
carnea ca atare pentru a se spala pe maini sa fie dotat cu robinete proiectate
pentru prevenirea raspandirii contaminarilor;

5. este necesar sa se prevada instalatii care se incuie pentru depozitarea frigo-
rificd a carnii retinute si instalatii separate care se incuie pentru depozitarea

carnii declarate improprii pentru consumul uman;

6. este necesar ca abatoarele sa dispuna de un spatiu separat echipat cu
instalatii corespunzatoare pentru curatarea, spalarea si dezinfectarea:

(a) echipamentelor de transport, de exemplu custile
si
(b) mijloacelor de transport.

Aceste spatii si instalatii nu sunt obligatorii pentru litera (b) atunci cand in
apropiere existd spatii si instalatii autorizate oficial;

7. este necesar ca abatoarele sa dispund de o instalatie care se incuie si care

este echipata corespunzator sau, dupa caz, de un spatiu rezervat exclusiv
utilizarii de catre serviciul veterinar.

CAPITOLUL 1II: CERINTE CARE SE APLICA SECTILOR DE
TRANSARE

1. Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar sa se asigure ca sectiile de
transare unde se manipuleazd carne de pasari de curte sau de lagomorfe:

(a) sa fie construite astfel incat sd se evite contaminarea carnii, in special:
(1) prin realizarea unei desfasurari continue a operatiunilor
sau
(ii) prin separarea loturilor de productie diferite;
(b) sa dispund de spatii care permit depozitarea cdrnii ambalate separat de
carnea expusd, cu exceptia cazului in care carnea a fost depozitatd in
momente diferite sau astfel incat ambalajele si modul de depozitare sa nu

poatd constitui o sursd de contaminare pentru carne;

(c) sa dispund de sali de transare dotate cu echipamente care sd asigure
conformitatea cu cerintele prevazute de capitolul V;
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(d) sa dispund, pentru personalul care manipuleazd carnea ca atare, de un
echipament pentru spdlarea mainilor dotat cu robinete proiectate pentru
prevenirea raspandirii contaminarilor
si

(e) sa dispuna de instalatii pentru dezinfectarea instrumentelor cu apa calda

la o temperaturd de cel putin 82 °C sau de un alt sistem care are un efect
echivalent.

2. In cazul in care urmatoarele operatiuni sunt efectuate intr-o sectie de
transare:

(a) eviscerarea gastelor si ratelor crescute pentru productia de foie gras,
asomate, sangerate si deplumate la ferma de ingrasare

sau
(b) eviscerarea pasarilor de curte cu eviscerare amanata,

operatorii din sectorul alimentar trebuie sa se asigure cd sunt disponibile
spatii separate in acest scop.

CAPITOLUL 1V: IGIENA SACRIFICARII

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar care opereaza in abatoare unde
sunt sacrificate pasari de curte sau lagomorfe sa asigure respectarea urmatoarelor
cerinte.

1. (a) carnea care provine de la alte animale decat cele mentionate la punctul
(b) nu poate fi utilizata pentru consumul uman in cazul in care animalele
in cauza mor in alt fel decat prin sacrificare in abator;

(b) numai animalele vii destinate sacrificarii pot fi introduse in spatiile de
sacrificare, cu exceptia:

(1) pasarilor de curte cu eviscerare amanata, gastelor si ratelor crescute
pentru productia de foie gras si pasarilor care nu sunt considerate ca
fiind domestice, dar care sunt crescute ca animale domestice, atunci
cand sunt sacrificate in exploatatie in conformitate cu prevederile
capitolului VI;

(i1) vanatului de crescatorie sacrificat in exploatatie in conformitate cu
sectiunea 111

si

(iii) vanatului mic salbatic in conformitate cu sectiunea IV, capitolul III.

2. este necesar ca operatorii abatoarelor si urmeze instructiunile autoritatii
competente pentru ca inspectia veterinara ante mortem sa fie efectuatd in
conditii corespunzitoare;

3. atunci cand anumite unitdti sunt autorizate pentru sacrificarea unor specii
animale diferite sau pentru manipularea ratitelor de crescdtorie si a vanatului
mic sdlbatic, trebuie sd fie luate masuri de precautie in vederea evitarii
oricarei contaminari incrucisate; astfel operatiunile executate pe specii
diferite sunt efectuate separat in timp si spatiu. Este necesar sd fie dispo-
nibile instalatii separate pentru receptia si depozitarea carcaselor de ratite de
crescatorie sacrificate in exploatatie si pentru vanatul mic salbatic;

4. este necesar ca animalele introduse in sala de sacrificare sa fie sacrificate
farda amandri nejustificate;

5. este necesar ca asomarea, sangerarea, jumulirea sau deplumarea, eviscerarea
si orice alta pregitire sa fie efectuate fara nici o intarziere nejustificata, astfel
incat sa fie evitata orice contaminare a carnii. Este necesar, in special, sa fie
luate masuri pentru evitarea deversarii continutului tubului digestiv in timpul
eviscerarii;

6. exploatantii de abatoare trebuie sd urmeze instructiunile autoritatii
competente, astfel incat inspectia veterinard post mortem s fie efectuatd in
conditii corespunzdtoare si, in special, ca animalele sacrificate sd poatd fi
inspectate in mod corespunzator;
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7. dupa inspectia veterinard post mortem:

(a) de indata ce acest lucru este posibil, este necesar ca partile improprii
pentru consumul uman sa fie evacuate din zona curatd a unitatii;

(b) carnea retinuta sau declarata improprie pentru consumul uman si subpro-
dusele necomestibile nu trebuie sa intre in contact cu carnea declarata
proprie pentru consumul uman

si

(c) este necesar ca viscerele si partile de viscere care raman in carcasa, cu
exceptia rinichilor, sa fie inldturate, in cazul in care este posibil, in
intregime si cat mai repede posibil, cu exceptia cazului in care exista
o autorizatie contrara din partea autoritatii competente;

8. dupd inspectia veterinard si eviscerare, este necesar ca animalele sacrificate
sa fie curdtate si refrigerate, de indata ce acest lucru este posibil, la o
temperatura care sa nu fie mai mare de 4 °C, cu exceptia cazului in care
transarea este efectuata la cald;

9. atunci cand carcasele sunt supuse unui proces de refrigerare prin imersiune,
este necesar sa fie respectate urmatoarele dispozitii:

(a) trebuie luate toate masurile de precautie pentru evitarea unei contaminari
a carcaselor, luand 1n considerare parametri cum ar fi greutatea carcaseli,
temperatura apei, volumul si directia fluxului de apa si timpul de refri-
gerare;

(b) este necesar ca echipamentul sa fie golit in intregime, curdtat si dezin-
fectat de fiecare datd cand acest lucru este necesar si cel putin o datd pe
7i;

10. animalele bolnave sau suspecte de boald si animalele sacrificate in cadrul
unor programe de eradicare sau de lupta Tmpotriva unei boli nu trebuie sa fie
sacrificate in unitate, cu exceptia cazului in care acest lucru este permis de
autoritatea competentd. In acest caz, este necesar ca sacrificarea si fie
realizatd sub control oficial si trebuie luate masuri pentru prevenirea
oricarei contaminari. Este necesar ca spatiile sa fie curatate si dezinfectate
inainte de a fi reutilizate.

CAPITOLUL V: IGIENA IN TIMPUL SI DUPA TRANSARE SI
DEZOSARE

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar si se asigure cd transarea si
dezosarea carnii de pasdre de curte si de lagomorfe are loc in conformitate cu
urmatoarele cerinte:

1. este necesar ca operatiunile efectuate in cazul carnii sa fie organizate astfel
incat sa se evite sau sa se reduca la minim orice contaminare. In acest scop,
este necesar ca operatorii din sectorul alimentar sa se asigure in special ca:

(a) carnea destinata transarii este introdusad progresiv in functie de nevoie in
spatiul unde se lucreaza,

(b) in timpul operatiunilor de transare, de dezosare, de fasonare, de feliere,
de debitare, de Tmpachetare si de ambalare, se mentine carnea la o
temperaturd de cel mult 4 °C cu ajutorul unei temperaturi ambientale
de 12 °C sau a unui alt sistem cu efect echivalent
si

(c) atunci cand spatiile sunt autorizate pentru transarea carnii care provine
de la specii diferite de animale, se prevad masuri de precautie in vederea
evitdrii oricdrei contamindri Incrucisate, prin efectuarea separat in spatiu
si timp a operatiunilor executate in cazul diferitelor specii;

2. cu toate acestea, carnea poate fi dezosata si transatd inainte de a fi ajuns la
temperatura prevazuta la punctul 1 litera (b), atunci cand sectia de transare se
afla in aceeasi cladire cu abatoarele, cu conditia transferarii carnii in sala de
transare:

(a) direct din spatiile de sacrificare
sau

(b) dupa o perioada de asteptare intr-un spatiu de racire sau refrigerare;
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3. De indatd ce este transatd si, dupd caz, ambalatd, carnea trebuie sa fie
refrigeratd la o temperaturd care nu depaseste 4 °C.

4. Carnea trebuie sd ajungd la o temperaturd care nu depaseste 4 °C inainte de
transport si sa fie mentinutd la aceastd temperaturd in timpul transportului.
Cu toate acestea, in cazul in care autoritatea competentd autorizeaza acest
lucru, ficatul destinat productiei de foie gras poate fi transportat la o tempe-
raturd care depdseste 4 °C, cu conditia ca:

(a) acest transport sa se efectueze in conformitate cu cerintele prevazute de
autoritatea competentd pentru transportul de la o unitate datad la alta; si

(b) carnea sa paraseasca abatorul sau o sald de transare imediat si transportul
sd nu dureze mai mult de doua ore.

5. Carnea provenitd de la pasari de curte si lagomorfe destinata congelarii
trebuie congelata fara nicio intarziere nejustificata.

6. Carnea expusa trebuie depozitata si transportatd separat de carnea ambalata,
cu exceptia cazului in care aceasta este depozitatd sau transportata in
momente diferite sau astfel incat ambalajul si modul de depozitare sau de
transport sd nu poatd constitui o sursd de contaminare pentru carne.

CAPITOLUL VI: SACRIFICAREA IN EXPLOATATIE

Operatorii din sectorul alimentar pot sacrifica pasarile de curte mentionate de
capitolul IV, punctul 1 litera (b) punctul (i) in exploatatie numai cu autorizarea
autoritatii competente si cu respectarea urmatoarelor conditii:

1. este necesar ca exploatatia sa fie supusa unor inspectii veterinare periodice;

2. operatorul din sectorul alimentar trebuie sd informeze, in prealabil, auto-
ritatea competenta cu privire la data si ora sacrificarii pasarilor de curte;

3. exploatatia trebuie sd dispund de spatii de adunare a animalelor care permit
realizarea unei inspectii veterinare ante mortem a grupului;

4. exploatatia trebuie sd dispund de spatii corespunzatoare pentru sacrificarea
animalelor in conditii igienice si pentru manipularea ulterioara a pasarilor de
curte;

5. este necesar sa se respecte cerintele privind bunastarea animalelor;

6. pasarile de curte sacrificate trebuie sa fie transportate spre abator insotite de
o declaratie intocmita de catre operatorul din sectorul alimentar care le-a
crescut, in care se indica orice produs de uz veterinar sau alt tratament
care le-a fost administrat, precum si datele de administrare a acestor
tratamente, perioadele de asteptare si data si ora sacrificarii;

7. animalul sacrificat trebuie sa fie transportat spre abator insotit de un certificat
intocmit de medicul veterinar oficial sau de medical veterinar autorizat in
conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 854/2004;

8. 1n ceea ce priveste pasdrile de curte crescute pentru productia de foie gras,
carcasele neeviscerate trebuie sd fie transportate de indatd si refrigerate, in
cazul in care este necesar, pand la un abator sau la o sectie de transare. Este
necesar ca acestea sa fie eviscerate in termen de 24 de ore dupd sacrificare
sub controlul autoritdtii competente;

9. pasarile de curte cu eviscerare aménatd obtinute in exploatatia de productie
pot fi tinute timp de cel mult 15 zile la o temperatura care sa nu fie mai
mare de 4 °C. Acestea trebuie sa fie apoi eviscerate intr-un abator sau o
sectie de transare care se afla in acelasi stat membru ca si exploatatia de
productie.
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CAPITOLUL VII: AGENTI DE RETENTIE A APEI

Operatorii din sectorul alimentar nu introduc pe piata carnea de pasare tratata
pentru a favoriza retentia de apa ca fiind carne proaspata, ci ca preparat de carne,
sau o utilizeaza 1n productia de produse prelucrate.

SECTIUNEA III: CARNE DE VANAT DE CRESCATORIE

1. Dispozitiile din sectiunea I se aplica productiei si introducerii pe piatd a
carnii de ungulate paricopitate (cervidee si suide), cu exceptia cazului in
care autoritatea competenta le considera inoportune.

2. Dispozitiile din sectiunea II se aplica productiei si introducerii pe piatd a
carnii de ratite. Cu toate acestea, dispozitiile din sectiunea I se aplica atunci
cand autoritatea competenta le considera corespunzatoare. Este necesar sa se
prevada instalatii corespunzitoare, adaptate dimensiunii animalelor.

3. Fara a aduce atingere punctelor 1 si 2, operatorii din sectorul alimentar pot
sacrifica pasarile alergatoare (ratite) si ungulatele de crescatorie prevazute la
punctul 1 la locul de origine cu autorizarea autorititii competente in cazul in
care:

(a) animalele nu pot fi transportate in vederea evitarii oricarui risc pentru
manipulator sau a garantdrii bunastirii animalelor;

(b) efectivul este supus unor controale veterinare regulate;
(c) proprietarul animalelor prezinta o cerere;

(d) autoritatea competenta este informata in prealabil cu privire la data si ora
sacrificarii animalelor;

(e) exploatatia aplica o procedura de adunare a animalelor pentru a permite
realizarea unei inspectii veterinare ante mortem a grupului;

(f) exploatatia dispune de instalatii corespunzatoare pentru sacrificarea,
sangerarea i, atunci cand ratitele trebuie deplumate, deplumarea
animalelor;

(g) sunt respectate cerintele privind bunastarea animalelor;

(h) animalele sacrificate si sdngerate sunt transportate spre abator in conditii
de igiend si fard intdrzieri nejustificate. In cazul in care transportul
dureazd mai mult de doua ore, animalele sunt refrigerate. Eviscerarea
poate fi efectuata la fata locului, sub control veterinar;

(i) o declaratie intocmitd de catre operatorul din sectorul alimentar care a
crescut animalele, in care se indica identitatea acestora, orice produs de
uz veterinar sau alt tratament care le-a fost administrat animalelor
respective, precum si datele de administrare a acestor tratamente si
perioadele de asteptare insoteste animalele sacrificate pana la abator

si

(j) in timpul transportului cétre unitatea autorizata, un certificat eliberat si
semnat de catre medicul veterinar oficial sau de catre medicul veterinar
autorizat care sa ateste rezultatul favorabil al inspectiei veterinare ante-
mortem, efectuarea corectad a sacrificarii si sangerarii si care sa indice
data si ora insoteste animalele sacrificate.

3a. Prin derogare de la punctul 3 litera (j), autoritatea competentd poate autoriza
includerea atestdrii privind efectuarea corectd a sacrificarii si sangerarii,
precum si a datei si orei sacrificarii numai in declaratia operatorului din
sectorul alimentar mentionat la punctul 3 litera (i), cu conditia ca:

(a) exploatatia sa fie situata intr-un stat membru sau intr-o regiune, astfel
cum sunt acestea definite la articolul 2 alineatul (2) litera (p) din
Directiva 64/432/CEE, care nu se este supus(a) unor restrictii sanitare
in conformitate cu legislatia Uniunii sau legislatia nationald;
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(b) operatorul din sectorul alimentar sa fi demonstrat nivelul de competentd
adecvat pentru sacrificarea animalelor fard a provoca acestora niciun fel
de durere, chin sau suferinta evitabile in conformitate cu articolul 7
alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 1099/2009 si fard a aduce
atingere articolului 12 din respectivul regulament.
VB

4. Operatorii din sectorul alimentar pot, de asemenea, sacrifica bizoni in
exploatatie, in conformitate cu punctul 3 in circumstante exceptionale.

SECTIUNEA IV: CARNE DE VANAT SALBATIC

CAPITOLUL I:  FORMAREA VANATORILOR IN DOMENIUL SANA-
TATII SI IGIENEI

1. Este necesar ca persoanele care vaneaza vanat salbatic in vederea intro-
ducerii pe piata pentru consumul uman sa posede cunostinte suficiente
privind patologia vanatului sdlbatic precum si productia s§i manipularea
vanatului sdlbatic si a carnii de vanat sdlbatic dupd vanare pentru a
proceda la o examinare initiald la fata locului.

2. Cu toate acestea, este suficient ca cel putin unul din membrii unei echipe de
vandtori sa dispuna de cunostintele prevazute la punctul 1. Trimiterile, in
cadrul acestei sectiuni, la o ,persoand formatda” sunt trimiteri la aceastd
persoana.

3. Persoana formata ar putea, de asemenea, fi padurarul in cazul in care face
parte din echipa de vandtoare sau in cazul in care se afla in apropierea
locului unde are loc vénatoarea. in acest din urma caz, vanitorul trebuie
sd prezinte vanatul salbatic padurarului si sa-1 informeze cu privire la orice
comportament anormal pe care l-a constatat inainte de uciderea acestuia.

4. Formarea trebuie sd fie realizatd, la cererea autoritatii competente, pentru a
permite vandtorilor sd devind persoane formate. Aceasta trebuie sd cuprinda
cel putin urmatoarele elemente:

(a) anatomia, fiziologia si comportamentul normal al vanatului silbatic;

(b) comportamentul anormal si alterarea patologica a vanatului salbatic in
urma unor boli, a unei contaminari a mediului inconjurator sau a oricarui
alt factor care ar putea afecta sandtatea umana dupa consum;

(c) regulile de igiena si tehnicile corespunzatoare de manipulare, transport,
eviscerare etc. a vanatului salbatic dupa ucidere

si

(d) legislatia si actele administrative in domeniul sanatatii animale si publice
si conditiile de igiend care reglementeaza introducerea pe piata a
vanatului slbatic.

5. Este necesar ca autoritatea competenta sa incurajeze organizatiile de vanatori
sd asigure aceste formari.

CAPITOLUL II: MANIPULAREA VANATULUI SALBATIC MARE

1. Este necesar ca dupd uciderea vanatului salbatic mare, stomacurile si intes-
tinele sa fie indepartate cat mai repede posibil si, in cazul in care este
necesar, sa fie sangerate.

2. Persoana formata trebuie sa efectueze o examinare a corpului si viscerelor,
indepartate eventual, pentru a identifica orice caracteristicd care sa indice un
risc privind sadndtatea animald prezentat de carne. Este necesar ca aceastd
examinare sa aiba loc de indata ce este posibil dupa ucidere.

3. Carnea vanatului salbatic mare este introdusa pe piatd numai in cazul in care
corpul este transportat pand la o unitate de prelucrare a vanatului de indata
ce este posibil dupa examinarea prevazutd la punctul 2. Asa cum precizeaza
punctul 4, este necesar ca viscerele sd insoteasca animalul. Este necesar ca
acestea sa poatd fi identificate ca apartinand unui animal dat.
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4. (a) in cazul in care, cu ocazia examindrii prevazute la punctul 2, nu este
identificatd nicio caracteristici anormala, in cazul in care nu a fost
observat niciun comportament anormal nainte de ucidere si nu existd
suspiciunea niciunei contamindri a mediului inconjurdtor, persoana
competenta trebuie sa anexeze la corpul animalului o declaratie nume-
rotatd care atestd aceasta situatie. De asemenea, declaratia trebuie sa
indice data, ora si locul uciderii.

Nu este necesar ca declaratia sa fie anexatad la corpul animalului si poate
face referire la mai multe corpuri de animale, cu conditia ca fiecare corp
de animal sd fie identificat in mod adecvat, iar declaratia sa contind
numarul de identificare al fiecarui corp de animal la care face referire,
cu mentionarea datei, orei si locului sacrificarii. Toate corpurile de
animale care sunt mentionate intr-o singurda declaratie trebuie trimise la
o singura unitate de prelucrare a vanatului.

Capul si viscerele nu trebuie si insoteasca corpul animalului la unitatea
de prelucrare a vanatului, cu exceptia speciilor susceptibile de trichinoza
(porcine, solipede si altele), al caror cap (cu exceptia coltilor) si
diafragma trebuie sa insoteasca corpul animalului.

Cu toate acestea, autoritatea competentd poate aproba trimiterea
capetelor si viscerelor susceptibile de infestare cu Trichinella la o
fabrica tehnicd pentru productia de trofee de vanatoare, care a fost
autorizatd in conformitate cu articolul 18 din Regulamentul (CE) nr.
1774/2002. Fabrica tehnica se va indica in declaratic de catre persoana
competentd. O copie a respectivei declaratii va fi trimisa fabricii tehnice.
in cazul in care rezultatele analizelor de identificare a prezentei
Trichinella efectuate pe carcasd sunt pozitive, autoritatea competenta
verifica in mod oficial manipularea adecvata a capului la fabrica tehnica.

Cu toate acestea, este necesar ca vanatorii sa respecte orice cerintd
suplimentara impusa de statul membru in care are loc vanatoarea, in
special pentru a permite monitorizarea anumitor reziduuri si substante
in conformitate cu Directiva 96/23/CE.

(b) in alte circumstante, capul (cu exceptia coltilor si coarnelor) si toate
viscerele, cu exceptia stomacului si intestinelor, trebuie sd insoteasca
corpul animalului. Persoana formata care a efectuat examinarea trebuie
sd informeze autoritatea competentd cu privire la caracteristicile
anormale, comportamentul anormal sau suspiciunea de contaminare a
mediului inconjurator care au impiedicat-o sa intocmeasca o declaratie
in conformitate cu litera (a);

(c) in cazul in care nu este disponibild nici o persoand formata pentru
efectuarea examindrii prevazute la alineatul (2) intr-un caz special,
capul (cu exceptia coltilor si coarnelor) si toate viscerele, cu exceptia
stomacului si intestinelor, trebuie sa insoteasca corpul animalului.

5. Refrigerarea trebuie sa inceapa intr-un interval de timp rezonabil dupa
uciderea animalului si carnea sa aiba in intregime o temperatura care sa
nu fie mai mare de 7 °C. in cazul in care conditiile de climd o permit, nu
este necesara o refrigerare activa.

6. Este interzisa orice ingramadire a animalelor in timpul transportului spre
unitatea de prelucrare.

7. Este necesar ca vanatul silbatic mare livrat unei unitati de prelucrare a
vanatului sa fie prezentat autoritatii competente pentru inspectia veterinara.

8. In plus, vanatul silbatic mare poate fi jupuit si introdus pe piatd numai daca:

(a) inainte de jupuire, este depozitat si manipulat separat de celelalte
produse alimentare si nu este congelat

si

(b) dupa jupuire, face obiectul unei inspectii veterinare finale in confor-
mitate cu Regulamentul (CE) nr. 854/2004.
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9.

Normele prevazute de sectiunea I capitolul V se aplica transarii si dezosarii
vanatului silbatic mare.

CAPITOLUL III: MANIPULAREA VANATULUI SALBATIC MIC

1.

Persoana formata trebuie si efectueze o examinare care sa permita identi-
ficarea oricarei caracteristici care indica un risc privind sandtatea animala
prezentat de carne. Este necesar ca aceastd examinare sa aiba loc de indata
ce este posibil dupd ucidere.

in cazul in care, cu ocazia acestei examindri, sunt constatate caracteristici
anormale, se observa un comportament anormal inainte de ucidere sau exista
suspiciunea unei contamindri a mediului inconjurdtor, este necesar ca
persoana formatd sa informeze autoritatea competenta despre aceasta.

Carnea vanatului sdlbatic mic poate fi introdusd pe piatd numai dacd
animalul este transportat pana la o unitate de prelucrare a vanatului de
indatd ce este posibil dupa examinarea prevazuta la punctul 1.

Refrigerarea trebuie sa inceapd intr-un interval de timp rezonabil dupa
uciderea animalului §i sd cuprindd carnea in intregime la o temperaturd
care si nu fie mai mare de 4 °C. In cazul in care conditiile de climi o
permit, nu este necesard o refrigerare activa.

Este necesar ca eviscerarea sa fie efectuatd sau incheiatd fara intarziere la
sosirea in unitatea de prelucrare a vanatului, cu exceptia cazului in care
autoritatea competentd autorizeaza practici diferite.

Este necesar ca vanatul silbatic mic incredintat unei unitati de prelucrare a
vanatului sa fie prezentat autorititii competente pentru inspectia veterinara.

Normele prevazute de sectiunea Il capitolul V se aplica transdrii si dezosarii
vanatului salbatic mic.

SECTIUNEA V: CARNE TOCATA, PREPARATE DIN CARNE SI CARNE

SEPARATA MECANIC (CSM)

CAPITOLUL I:  CERINTE CARE SE APLICA UNITATILOR DE
PRODUCTIE

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar care opereaza in unitdti pentru
productia de carne tocatd, de preparate din carne si de carne separata mecanic
(CSM) sa se asigure cd aceste unitati:

1.

sunt construite astfel incat sa se evite contaminarea carnii si a produselor, in
special:

(a) prin faptul cd permit desfasurarea continud a operatiunilor
sau

(b) prin faptul ca se asigura prelucrarea in mod separat a loturilor de
productie diferite;

dispun de spatii care permit depozitarea carnii si a produselor ambalate
separat de carnea si produsele neambalate, cu exceptia situatiei in care
acestea sunt depozitate in momente diferite sau astfel incat ambalajele si
modul de depozitare nu pot constitui o sursd de contaminare pentru carne
sau produse;

sunt dotate cu spatii echipate astfel incat sa se asigure respectarea cerintelor
privind temperatura stabilite in capitolul III;

dispun, pentru personalul care manipuleazad carnea si produsele neambalate,
de un echipament pentru spalarea mainilor dotat cu robinete proiectate pentru
prevenirea raspandirii contaminarilor

si
dispun de instalatii pentru dezinfectarea instrumentelor cu apa caldd la o

temperaturd de cel putin 82 °C sau de un alt sistem care are un efect
echivalent.
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CAPITOLUL II:  CERINTE CARE SE APLICA MATERIILOR PRIME

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar care produc carne tocata,
preparate din carne si carne separatd mecanic (CSM) sa se asigure cd materiile
prime utilizate respecta urmatoarele cerinte:

1. materiile prime utilizate pentru prepararea carnii tocate trebuie sa respecte
urmatoarele cerinte:

(a) este necesar ca acestea s respecte cerintele care se aplicd in cazul carnii
proaspete;

(b) este necesar ca acestea sa fi fost preparate din muschi scheletici, inclusiv
din tesuturile grase aferente acestora;

(c) acestea nu pot fi obtinute din:

(1) resturi de la transare sau fasonare (altele decat resturile de muschi
intregi);

(i1) carne separata mecanic (CSM);
(iii) carne care contine fragmente de oase sau de piele
sau

(iv) carne care provine de la cap, cu exceptia maseterilor, portiunea care
nu este musculard de linea alba, regiunea carpiand si tarsiand,
resturi de carne curatata de pe oase si muschi ai diafragmei (cu
exceptia cazului in care a fost eliminatd membrana seroasd);

2. urmatoarele materii prime pot fi utilizate pentru preparatele din carne:
(a) carnea proaspata;
(b) carnea care respectd cerintele de la punctul 1
si

(c) atunci cand este evident cd aceste preparate din carne nu sunt destinate
consumului nainte de a fi fost supuse unui tratament termic:

(i) carnea care rezulta din tocarea sau fragmentarea carnii in confor-
mitate cu cerintele mentionate la punctul 1, cu exceptia celor
prevazute la punctul 1 litera (c) punctul (i)
si

(ii) carnea separatdi mecanic care respectd cerintele prevazute de
capitolul III punctul 3 litera (d);

3. materiile prime utilizate pentru producerea cdrnii separate mecanic (CSM)
trebuie sa respecte urmatoarele cerinte:

(a) este necesar ca acestea s respecte cerintele care se aplicd in cazul carnii
proaspete;

(b) nu este autorizatd utilizarea urmatoarelor parti pentru producerea carnii
separate mecanic (CSM):
(1) pentru pasarile de curte: ghearele, pielea gatului si capul
si

(i1) pentru celelalte animale: oasele capului, labele, coada, femurul, tibia,
peroneul, humerusul, radiusul si cubitusul.

CAPITOLUL III: IGIENA N TIMPUL PRODUCTIEI SI DUPA
PRODUCTIE

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar care produc carne tocata,
preparate din carne si carne separatd mecanic sd asigure respectarea urmatoarelor
cerinte:

1. este necesar ca operatiunile efectuate in cazul carnii sa fie organizate astfel
inct sd se evite sau sa se reducd pe cat posibil orice contaminare. in acest
scop, este necesar ca operatorii din sectorul alimentar sd asigure cd, in
special, carnea utilizata:

(a) este mentinutd la o temperatura care s nu fie mai mare de 4 °C pentru
pasarile de curte, 3 °C pentru organe comestibile si 7 °C pentru alte
tipuri de carne

si

(b) este introdusa progresiv si in functie de nevoi in spatiile de preparare;
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3.

urmatoarele cerinte se aplica productiei de carne tocatd si de preparate din
carne:

(a) cu exceptia cazului in care autoritatea competenta autorizeaza dezosarea
carnii imediat inainte de tocare, carnea congelata sau congelatd rapid
utilizatd pentru prepararea carnii tocate sau a preparatelor din carne
trebuie sa fie dezosatd inainte de congelare. Aceasta poate fi depozitata
numai pentru o perioada limitata;

(b) atunci cand a fost preparata din carne refrigeratd, carnea tocata trebuie sa
fie preparati:

(1) fie, pentru pasarile de curte, in termen de cel mult trei zile dupa
sacrificarea animalelor;

(ii) fie, pentru alte animale, in termen de cel mult 6 zile dupa sacri-
ficarea acestora

sau

(iii) in termen de cel mult 15 zile dupd sacrificarea animalelor pentru
carnea de vitd dezosatd si ambalatd in vid;

(c) imediat dupd productie, carnea tocatd si preparatele din carne trebuie si
fie impachetate si/sau ambalate si

(i) racite la o temperatura interna care s nu fie mai mare de 2 °C
pentru carnea tocata si 4 °C pentru preparatele din carne

sau

(ii) congelate la o temperaturd internd care sa nu fie mai mare de -18
0,

Aceste conditii de temperaturd trebuie sa fie mentinute in timpul depo-
zitdrii si transportului;

urmatoarele cerinte se aplica productiei si utilizarii carnii separate mecanic
(CSM) produse cu ajutorul unor tehnici care nu altereaza structura oaselor
utilizate in productia de carne separata mecanic (CSM) si al caror continut
de calciu nu este mult mai mare decat cel al carnii tocate:

(a) materiile prime de dezosat care provin dintr-un abator aflat la fata
locului nu pot fi mai vechi de 7 zile. in celelalte cazuri, acestea nu
pot fi mai vechi de 5 zile. Cu toate acestea, carcasele de pasdri de
curte nu pot fi mai vechi de 3 zile;

(b) separarea mecanica trebuie efectuatd imediat dupa dezosare;

(c) in cazul in care nu este utilizatd imediat dupa ce a fost obtinutd, carnea
separata mecanic (CSM) trebuie sa fie impachetata si ambalata, iar apoi
refrigeratd la o temperaturd care sd nu fie mai mare de 2 °C sau
congelata la o temperatura internd care sa nu fie mai mare de -18 °C.
Aceste temperaturi trebuie mentinute in timpul depozitarii si trans-
portului;

(d) in cazul in care operatorul din sectorul alimentar a efectuat analize care
demonstreaza ca toatd carnea separatd mecanic (CSM) respecta criteriile
microbiologice care reglementeaza carnea tocata adoptate in conformitate
cu Regulamentul (CE) nr. 852/2004, aceasta poate fi utilizatd in prepa-
ratele pe baza de carne despre care se stie sigur cd nu sunt destinate
consumului fnainte de a fi fost supuse unui tratament termic si in
produsele din carne;

(e) carnea separata mecanic (CSM) despre care se poate dovedi ca nu
respectd criteriile stabilite la litera (d) poate fi utilizatd numai pentru
fabricarea produselor din carne tratate termic in unitati autorizate in
conformitate cu prezentul regulament;
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4.

urmatoarele cerinte se aplica productiei si utilizdrii carnii separate mecanic
(CSM) produse cu alte tehnici decat cele mentionate la punctul 3:

(a) atunci cand provin dintr-un abator aflat la fata locului, materiile prime
pentru dezosat nu pot fi mai vechi de 7 zile. In celelalte cazuri, acestea
nu pot fi mai vechi de 5 zile. Cu toate acestea, carcasele de pasari de
curte nu pot fi mai vechi de 3 zile;

(b) in cazul in care separarea mecanica nu intervine imediat dupd dezosare,
oasele cu carne trebuie sa fie depozitate si transportate la o temperaturd
care sa nu fie mai mare de 2 °C sau, in cazul in care sunt congelate, la o
temperaturd care sa nu fie mai mare de -18 °C;

(c) oasele cu carne care provin din carcase congelate nu pot fi recongelate;

(d) In cazul in care nu este utilizata in ora urmatoare obtinerii, carnea
separata mecanic (CSM) trebuie sa fie imediat refrigeratd la o tempe-
raturd care sa nu fie mai mare de 2 °C;

(e) in cazul in care, dupa refrigerare, carnea separatd mecanic (CSM) nu este
prelucrata intr-un interval de 24 de ore, este necesar ca aceasta sa fie
congelata in cele 12 ore ale productiei si sa ajungd, in sase ore, la o
temperatura internd care sa nu fie mai mare de -18 °C;

(f) carnea separatdi mecanic congelatd trebuie sd fie Impachetatd sau
ambalatd inainte de a fi depozitata sau transportata, dar nu trebuie si
fie depozitatda mai mult de trei luni si trebuie mentinutd la o temperaturd
care sd nu fie mai mare de -18 °C in timpul depozitarii sau transportului;

(g) carnea separata mecanic (CSM) poate fi utilizatd numai pentru fabricarea
produselor pe baza de carne care fac obiectul unui tratament termic in
unitdtile autorizate in conformitate cu prezentul regulament;

carnea tocatd, preparatele de carne si carnea separatd mecanic nu pot fi
recongelate dupa decongelare.

CAPITOLUL 1V: ETICHETAREA

1.

Pe langd cerintele prevazute de Directiva 2000/13/CE (), operatorii din
sectorul alimentar trebuie sa asigure conformitatea cu cerinta de la punctul
2 daca si in masura 1n care o cer normele nationale ale statului membru pe
teritoriul caruia este introdus pe piata produsul.

Este necesar ca ambalajele destinate livrarii la consumatorul final si care
contin carne tocatd provenind de la pasari de curte sau solipede sau
preparate din carne care contin carne separatd mecanic sa contind o inscriptie
prin care se atrage atentia ca aceste produse trebuie sa fie fierte inainte de a
fi consumate.

SECTIUNEA VI: PRODUSE DIN CARNE

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar sd se asigure ca urmatoarele
elemente nu sunt utilizate in scopul prepararii produselor din carne:

(a) organele aparatului genital al femelelor si masculilor, cu exceptia testi-
culelor;

(b) organele aparatului urinar, cu exceptia rinichilor si vezicii;
(c) cartilagiul laringelui, al traheei si al bronhiilor extralobulare;
(d) ochii si pleoapele;
(e) canalul auditiv extern;
(f) tesuturile corneene

si

(g) la pasarile de curte, capul, cu exceptia crestei si urechilor, a carunculei si
barbii, esofagul, gusa, intestinele si organele aparatului genital.

(!) Directiva 2000/13/CE a Parlamentului European si a Consiliului din 20 martie 2000

privind apropierea legislatiilor statelor membre referitoare la etichetarea si prezentarea
produselor alimentare, precum si la publicitatea acestora (JO L 109, 6.5.2000, p. 29).
Directiva modificata ultima data de Directiva 2003/89/CE (JO L 308, 25.11.2003, p. 15).
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2. Toate tipurile de carne, inclusiv carnea tocatd si preparatele din carne,
utilizate pentru produsele din carne trebuie sa respecte cerintele privind
carnea proaspdtd. Cu toate acestea, carnea tocatd si preparatele din carne
utilizate pentru produsele din carne nu sunt supuse celorlalte cerinte
specifice din sectiunea V.

SECTIUNEA VII: MOLUSTELE BIVALVE VII

1. Prezenta sectiune se aplicd molustelor bivalve vii. Cu exceptia dispozitiilor
privind purificarea, aceasta se aplica, de asemenea, echinodermelor, tuni-
catelor si gasteropodelor marine vii. Dispozitiile privind clasificarea
zonelor de productie prevazute in capitolul II partea A din sectiunea
respectiva nu se aplica gasteropodelor marine care nu se hranesc prin filtrare.

2. Capitolele I-VIII se aplica animalelor recoltate in zonele de productie pe care
autoritatea competenta le-a clasificat in conformitate cu Regulamentul (CE)
nr. 854/2004. Capitolul IX se aplica pectinidelor recoltate in afara acestor
zone.

3. Capitolele V, VI, VIII si IX, precum si punctul 3 din capitolul VII se aplica
in cazul comertului cu amanuntul.

4. Cerintele prevazute de prezenta sectiune le completeaza pe cele stabilite in
Regulamentul (CE) nr. 852/2004:

(a) In ceea ce priveste operatiunile care sunt efectuate inainte de sosirea
molustelor bivalve vii intr-un centru de expediere sau de purificare,
acestea completeaza cerintele prevazute de anexa I la regulamentul
mentionat;

(b) in ceea ce priveste celelalte operatiuni, acestea completeaza cerintele
prevazute de anexa II la regulamentul mentionat.

CAPITOLUL I:  CERINTE GENERALE CARE REGLEMENTEAZA
INTRODUCEREA PE PIATA A MOLUSTELOR BIVALVE VII

1. Molustele bivalve vii pot fi introduse pe piatd in vederea vanzdrii cu
amdnuntul numai de catre un centru de expediere in care trebuie sa fie
aplicata o marca de identificare in conformitate cu capitolul VII.

2. Operatorii din sectorul alimentar pot accepta loturi de moluste bivalve vii
numai in cazul in care sunt respectate cerintele prevazute la alineatele (3)-(7)
privind documentatia.

3. Atunci cand un operator din sectorul alimentar transferd un lot de moluste
bivalve vii intre unitati, lotul trebuie sa fie insotit pana la sosirea in centrul
de expediere sau in unitatea de prelucrare de un document de inregistrare.

4. Este necesar ca acest document de inregistrare sa fie intocmit in cel putin
una din limbile oficiale ale statului membru in care se afld unitatea de
primire si sd contina cel putin informatiile indicate in continuare:

(a) in cazul loturilor de moluste bivalve vii expediate din regiunea de
productie, documentul de inregistrare trebuie sa contind cel putin urma-
toarele informatii:

(i) identitatea si adresa producatorului;

(i1) data recoltarii;

(iii) localizarea zonei de productie, descrisa cat de detaliat posibil, sau
cu ajutorul unui numar de cod,

(iv) starea de sanatate a zonei de productie;
(v) specia de scoici si cantitatea acestora
si

(vi) destinatia lotului;
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(b) in cazul loturilor de moluste bivalve vii expediate dintr-o zond de
relocare, documentul de Inregistrare trebuie sa cuprinda cel putin infor-
matiile mentionate la litera (a), precum si urmatoarele informatii:

(1) locul unde se afla zona de relocare
si
(i1) durata relocarii;

(c) in cazul loturilor de moluste bivalve vii expediate dintr-un centru de
purificare, documentul de inregistrare trebuie sa cuprinda cel putin infor-
matiile mentionate la litera (a), precum si urmatoarele informatii:

(1) adresa centrului de purificare;

(i1) data purificarii

(iii) data intrarii si data iesirii din centrul de relocare.

5. Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar care expediaza loturi de
moluste bivalve vii sa completeze in mod lizibil si de nesters sectiunile
pertinente din documentul de inregistrare. Operatorii din sectorul alimentar
care primesc loturi trebuie sa aplice pe document o stampila care indica data
de primire a lotului sau si inregistreze data de primire in alt fel.

6. Operatorii din sectorul alimentar trebuie sa pastreze un exemplar din docu-
mentul de inregistrare privind fiecare lot expediat si primit, timp de cel putin
douasprezece luni dupd expediere sau primire (sau timp de o perioada
eventual mai lunga, stabilita de catre autoritatea competenta).

7. Cu toate acestea:

(a) in cazul in care personalul care recolteazd molustele bivalve vii opereazi
si la centrul de expediere, la centrul de purificare, la zona de relocare sau
la unitatea de prelucrare care primeste molustele bivalve vii

(b) in cazul in care o autoritate competenta unica exercitd o supraveghere
asupra tuturor unitatilor in cauza,

documentele de inregistrare nu sunt necesare, in cazul in care autoritatea
competentd mentionatd este de acord.

CAPITOLUL 1I:  CERINTE PRIVIND IGIENA CARE SE APLICA PRO-
DUCTIEI SI RECOLTARII MOLUSTELOR BIVALVE VII

A. CERINTE CARE SE APLICA ZONELOR DE PRODUCTIE

1. Producatorii pot recolta moluste bivalve vii numai in zonele de
productie ale caror situare si limite sunt fixe si pe care autoritatea
competenta le-a clasificat - dupa caz, in cooperare cu operatorii din
sectorul alimentar - in clasele A, B sau C, in conformitate cu Regula-
mentul (CE) nr. 854/2004.

2. Operatorii din sectorul alimentar pot introduce pe piatd, in vederea
consumului uman direct, moluste bivalve vii care provin dintr-o zond
de productie din clasa A in cazul in care respecta standardele stabilite n
capitolul V.

3. Operatorii din sectorul alimentar pot introduce pe piatd, pentru
consumul uman, moluste bivalve vii care provin dintr-o zond de
productie din clasa B numai dupd ce acestea au fost tratate intr-un
centru de purificare sau dupa relocare.
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4. Operatorii din sectorul alimentar pot introduce pe piatd, pentru
consumul uman, moluste bivalve vii care provin dintr-o zond de
productie din clasa C numai dupd relocare timp de o perioada inde-
lungata in conformitate cu partea C a acestui capitol.

5. Dupa purificare sau relocare, molustele bivalve vii care provin din zone
de productie din clasa B sau C trebuie sa respecte toate cerintele din
capitolul V. Cu toate acestea, molustele bivalve vii care provin din
aceste zone care nu au fost supuse unui tratament de purificare sau
unei relocari pot fi trimise intr-o unitate pentru a fi supuse acolo unui
tratament care sa elimine microorganismele patogene (daca este necesar,
dupd eliminarea nisipului, malului sau mucusului in aceeasi unitate sau
in alta). Metodele de tratament autorizate sunt urmatoarele:

(a) sterilizare in recipiente inchise ermetic
si
(b) tratamente termice care cuprind:

(1) scufundarea in apa clocotita atat timp cat este necesar pentru
ridicarea temperaturii interne a carnii molustelor la cel putin 90
°C si mentinerea acestei temperaturi interne minime pentru o
durata egala sau mai mare de 90 de secunde;

(i1) fierberea timp de 3-5 minute intr-un spatiu inchis unde tempe-
ratura este cuprinsa intre 120 si 160 °C si unde presiunea este
cuprinsd intre 2 si 5 kg/cm?, urmati de o indepartare a cochi-
liilor si de o congelare a carnii la o temperaturd interna de -20
°C

si

(iii) fierberea in aburi sub presiune intr-un spatiu inchis unde sunt
respectate cel putin cerintele privind timpul si temperatura
interna a carnii molustelor prevazute la punctul (i). Este
necesar sd fie utilizatd o metodologie validatd. Este necesar
sd fie puse in aplicare proceduri bazate pe principiile analizei
riscurilor si punctelor de control decisiv pentru a verifica
omogenitatea distribuirii caldurii.

6. Operatorii din sectorul alimentar nu trebuie sa produca sau sa recolteze
moluste bivalve vii in zonele pe care autoritatea competentd nu le-a
clasificat sau care sunt improprii din motive de sanatate animala.
Acestia trebuie sd ia in considerare informatiile pertinente disponibile
privind disponibilitatea acestor zone pentru productie si recoltare,
inclusiv informatiile obtinute prin autocontrol si de la autoritatea
competenta. Operatorii din sectorul alimentar trebuie sa foloseasca
aceste informatii, in special informatiile privind conditiile de mediu si
meteorologice, pentru a hotari tratamentul potrivit care sa fie aplicat
loturilor recoltate.

B. CERINTE CARE SE APLICA RECOLTARII SI MANIPULARII DUPA
RECOLTARE

Operatorii din sectorul alimentar care recolteaza moluste bivalve vii sau care
le manipuleazad imediat dupa recoltare trebuie sd se conformeze urmatoarelor
conditii:

1. tehnicile de recoltare si manipuldrile ulterioare nu trebuie sd duca la o
contaminare suplimentard sau la degradarea excesivd a cochiliilor sau
tesuturilor molustelor bivalve vii si nu trebuie sd genereze modificari
care afecteazd evident posibilitatea ca acestea sd fie tratate prin puri-
ficare, prelucrare sau relocare. Operatorii din sectorul alimentar trebuie
in special:

(a) sa protejeze in mod corespunzitor molustele bivalve vii contra
zdrobirii, abraziunii si vibratiilor;

(b) sa nu expunda molustele bivalve vii la temperaturi extreme;
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(c) sa nu scufunde incd o datd molustele bivalve vii intr-o apa care
poate duce la o contaminare suplimentara

si

(d) in cazul in care impachetarea este efectuatd in zone naturale, sa
utilizeze numai zonele pe care autoritatea competenta le-a clasificat
in clasa A;

2. mijloacele de transport trebuie sd permitd o drenare satisfacatoare si sd
fie dotate astfel incat sa asigure cele mai bune conditii posibile de
supravietuire si o protectie eficientd impotriva contaminarilor.

EXIGENTE CARE SE APLICA RELOCARII MOLUSTELOR BIVALVE
Vil

Operatorii din sectorul alimentar care relocd moluste bivalve vii trebuie sa
se conformeze urmatoarelor dispozitii:

1. operatorii din sectorul alimentar pot utiliza numai zonele autorizate de
catre autoritatea competentd pentru relocarea molustelor bivalve vii.
Limitele acestor zone trebuie sd fie clar balizate cu geamanduri,
piloni sau alte echipamente fixe; zonele de relocare trebuie sa fie
separate de o distanta minima intre ele, precum si de zonele de
productie pentru a reduce orice risc de propagare a contaminarii;

2. conditiile de relocare trebuie sa asigure conditii optime de purificare.
Operatorii din sectorul alimentar trebuie in special:

(a) sa utilizeze tehnici de manipulare a molustelor bivalve vii care
urmeazd a fi relocate care permit reluarea activitdtii de hranire
prin filtrare dupd scufundarea in apa naturala;

(b) sa nu reloce moluste bivalve vii la o densitate care nu permite
purificarea;

(c) sa scufunde molustele bivalve vii in apa de mare din interiorul
zonei de relocare pe o perioadd de timp corespunzitoare, stabilita
in functie de temperatura apei; aceastd perioada trebuie sa fie de cel
putin doud luni, cu exceptia cazului in care autoritatea competentd
autorizeazd o perioadd mai scurtd pe baza analizei riscurilor
efectuatd de operatorul din sectorul alimentar

si

(d) sa asigure ca diferitele situri dintr-o zond de relocare sunt clar
separate pentru a evita orice posibilitate ca loturile sa se
amestece; este necesar sa fie utilizat sistemul ,totul in exterior,
totul in interior”, astfel incat sa nu existe posibilitatea introducerii
unui lot nou pana cand nu a fost indepartat lotul precedent;

3. operatorii din sectorul alimentar care gestioneazd zonele de relocare
trebuie sa tind o evidentd permanentd a originii molustelor bivalve
vii, a perioadelor de relocare, a zonelor de relocare utilizate si a desti-
natiei ulterioare a fiecdrui lot dupd relocare pentru inspectia efectuatd
de autoritatea competenta.

CAPITOLUL III: CERINTE STRUCTURALE PRIVIND CENTRELE DE
EXPEDIERE SI DE PURIFICARE

1.

Este necesar sd nu existe posibilitatea ca locurile utilizate la sol sa fie
inundate in timpul fluxului sau de ape provenind din zone inconjuratoare.

Este necesar ca bazinele si rezervoarele de apa sa respecte urmatoarele
conditii:

(a) suprafetele interioare sa fie netede, tari, impermeabile si usor de curatat;
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(b) sa fie construite astfel incat sa se poata realiza o golire totald de apa;

(c) orificiile pe unde intra apa in rezervor trebuie sa fie plasate intr-un loc
care permite evitarea oricarui risc de contaminare a apei.

3. In plus, centrele de purificare trebuie sa fie adaptate volumului si tipului de
produse care urmeaza sd fie purificate.

CAPITOLUL 1V: CERINTE PRIVIND IGIENA CENTRELOR DE EXPE-
DIERE SI DE PURIFICARE

A. CERINTE CARE SE APLICA CENTRELOR DE PURIFICARE

Operatorii din sectorul alimentar care purifici molustele bivalve vii trebuie
sd se conformeze urmatoarelor obligatii:

1. este necesar ca, inainte de inceperea purificarii, sa se indeparteze malul
si resturile de pe molustele bivalve vii printr-o spdlare cu apa curati;

2. functionarea sistemului de purificare trebuie sd permitd ca molustele
bivalve vii sa-si poatd regasi repede si sa-si poatd mentine activitatea
de hranire prin filtrare, sa elimine contaminarea cu reziduuri, sa nu fie
recontaminate si sd poatd ramane in viatad in bune conditii dupd puri-
ficarea in vederea impachetrii, a depozitdrii si a transportului inainte de
introducerea pe piata;

3. cantitate de moluste bivalve vii care vor fi purificate nu trebuie sa fie
mai mare dect capacitatea centrului de purificare. Molustele bivalve vii
trebuie sa fie supuse unei purificari continue pe o perioada suficienta
pentru ca acestea sa fie in conformitate cu standardele sanitare
mentionate de capitolul V si cu criteriile microbiologice adoptate in
temeiul Regulamentului (CE) nr. 852/2004;

4. 1in cazul in care un bazin de purificare contine mai multe specii de
moluste bivalve, durata tratamentului trebuie sd fie stabilitd pe baza
timpului necesar speciei care are nevoie de cea mai lungd perioada de
purificare;

5. containerele utilizate pentru mentinerea molustelor bivalve vii in
sistemele de purificare trebuie sd fie construite astfel incat apa de
mare curatd sa poata trece prin ele. Grosimea straturilor de moluste
bivalve vii nu trebuie si impiedice deschiderea cochiliilor in timpul
purificarii;

6. in bazinul de purificare in care sunt in curs de purificare moluste bivalve
vii nu trebuie sa se afle nici un crustaceu, peste sau alt animal marin;

7. este necesar ca orice ambalaj care contine moluste bivalve vii purificate
trimis catre un centru de expediere sa poarte o etichetd care atesta
purificarea acestora.

B. CERINTE CARE SE APLICA CENTRELOR DE EXPEDIERE

Operatorii din sectorul alimentar care opereaza in centre de expediere trebuie
sd se conformeze urmatoarelor obligatii:

1. manipularile molustelor bivalve vii, in special operatiunile de condi-
tionare, de calibrare, de ambalare si de impachetare nu trebuie sa fie
o sursa de contaminare a produsului sau sa afecteze viabilitatea
molustelor;

2. inainte de expediere, cochiliile molustelor bivalve vii trebuie sa fie
spalate complet cu apa curata,
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3. molustele bivalve vii trebuie sd provina:
(a) dintr-o zona de productie din clasa A;
(b) dintr-o zona de relocare;
(c) dintr-un centru de purificare
sau
(d) dintr-un alt centru de expediere;

4. obligatiille mentionate la punctele 1 si 2 se aplicd, de asemenea,
centrelor de expediere situate la bordul navelor. Molustele manipulate
in astfel de centre trebuie sd provind dintr-o zona de productie din clasa
A sau dintr-o zona de relocare.

CAPITOLUL V: STANDARDE SANITARE CARE SE APLICA MOLUS-
TELOR BIVALVE VII

Pe langa asigurarea conformitatii cu criteriile microbiologice adoptate in temeiul
Regulamentului (CE) nr. 852/2004, operatorii din sectorul alimentar trebuie sa
asigure conformitatea molustelor bivalve vii comercializate pentru consumul
uman cu standardele prevazute de prezentul capitol.

1. Acestea trebuie sa aiba caracteristicile organoleptice legate de prospetime si
viabilitate, inclusiv absenta murdariilor pe cochilie, un raspuns corespunzator
la percutie si o cantitate normala de lichid intre valve.

2. Cantitatea totala de biotoxine marine (masurate in tot corpul sau, separat, in
orice parte comestibild) nu trebuie sda depaseasca urmatoarele limite:

(a) pentru ,,Paralytic Shellfish Poison” (PSP), 800 micrograme la kilogram;

(b) pentru ,,Amnesic Shellfish Poison” (ASP), 20 miligrame de acid domoic
la kilogram;

(c) pentru acidul ocadaic, dinofizistoxine si pectenotoxine luate Tmpreuna,
160 micrograme de echivalent acid ocadaic la kilogram;

(d) pentru iesotoxine, 1 miligram de echivalent iesotoxine la kilogram
si

(e) pentru azaspiracide, 160 micrograme de echivalent azaspiracide la
kilogram.

CAPITOLUL VI: IMPACHETAREA SI AMBALAREA MOLUSTELOR
BIVALVE VII

1. Este necesar ca stridiile sa fie impachetate si ambalate cu valva cava
dedesubt.

2. Toate pachetele cu moluste bivalve vii care parasesc centrul de expediere sau
sunt destinate unui alt centru de expediere trebuie sa fie inchise. Pachetele cu
moluste bivalve vii destinate vanzdrii cu amdnuntul trebuie sd rdmand inchise
pana la prezentarea acestora spre vanzare catre consumatorul final.

CAPITOLUL VII: MARCAJUL DE IDENTIFICARE SI ETICHETAREA

1. Este necesar ca eticheta, inclusiv marca de identificare, si fie rezistenta la
apa.
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2. Pe eticheta trebuie sd fie prevazute dispozitiile generale privind marcajul de
identificare mentionate de anexa II, precum si urmatoarele informatii:

(a) specia de molusca bivalva (denumirea comuna si denumirea stiintifica)
si
(b) data de impachetare, formata din zi si luna cel putin.

Prin derogare de la Directiva 2000/13/CE, termenul minim de valabilitate
poate fi inlocuit de formula ,,Aceste animale trebuie sa fie vii in momentul
cand sunt cumparate”.

3. Marcile de identificare stabilite pentru loturile de molustele bivalve vii care
nu sunt impachetate in pachete individuale remise direct consumatorului
trebuie pastrate cel putin 60 de zile de catre vanzatorul cu amanuntul
dupa fractionarea continutului lotului.

CAPITOLUL VIII: ALTE DISPOZITII

1. Operatorii din sectorul alimentar care depoziteaza si transportd molustele
bivalve vii trebuie sd se asigure ca acestea sunt mentinute la o temperatura
care nu afecteazd caracteristicile privind siguranta alimentelor si viabilitatea.

2. Molustele bivalve vii nu trebuie sa fie scufundate inapoi in apa sau stropite
dupd ce au fost Tmpachetate sau dupa plecarea din centrul de expediere.

CAPITOLUL IX: CERINTE SPECIFICE CARE SE APLICA PECTI-
NIDELOR SI GASTEROPODELOR MARINE CARE NU SE HRANESC
PRIN FILTRARE RECOLTATE IN AFARA ZONELOR DE PRODUCTIE
CLASIFICATE

Operatorii din sectorul alimentar care recolteaza pectinide si gasteropode marine
care nu se hranesc prin filtrare in afara zonelor de productie clasificate sau care
manipuleaza astfel de pectinide si/sau astfel de gasteropode marine trebuie sa
respecte urmatoarele cerinte:

1. pectinidele si gasteropodele marine care nu se hranesc prin filtrare pot fi
introduse pe piatd numai in cazul in care sunt recoltate si manipulate in
conformitate cu dispozitiile din capitolul II partea B si respecta standardele
stabilite in capitolul V, astfel cum se dovedeste printr-un sistem de auto-
control;

2. in plus, atunci cand datele care provin de la programele de monitorizare
oficiale permit autoritatii competente sa clasifice fondurile pescaresti -
dupa caz, in colaborare cu operatorii din sectorul alimentar -, se aplica
pectinidelor, prin analogie, dispozitiile din capitolul II partea A;

3. pectinidele si gasteropodele marine care nu se hranesc prin filtrare pot fi
introduse pe piatd in vederea consumului uman numai prin licitatie, prin
intermediul unui centru de expediere sau al unei unitati de prelucrare.
Atunci cand manipuleaza pectinide si/sau astfel de gasteropode marine,
operatorii din sectorul alimentar care 1si desfasoara activitatea in astfel de
unitati trebuie sa informeze autoritatea competenta in acest sens si, in ceea ce
priveste centrele de expediere, sa respecte cerintele relevante din capitolele
I si 1V;

4. operatorii din sectorul alimentar care manipuleaza pectinide si gasteropode
marine vii care nu se hranesc prin filtrare trebuie sa respecte:

(a) cerintele din capitolul I punctele 3-7 privind documentele, dupi caz. in
acest caz, documentul de inregistrare trebuie s indice clar locul unde se
afla zona de recoltare a pectinidelor si/sau a gasteropodelor marine vii;
sau

(b) cerintele din capitolul VI punctul 2 privind inchiderea tuturor pachetelor
continand pectinide vii si gasteropode marine vii expediate in vederea
vanzarii cu amanuntul si din capitolul VII privind marcajul de identi-
ficare si etichetarea.
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SECTIUNEA VIII: PRODUSE PESCARESTI

1. Prezenta sectiune nu se aplicd molustelor bivalve, echinodermelor, tuni-
catelor si gasteropodelor marine in cazul in care sunt incd vii in momentul
introducerii pe piatd. Cu exceptia capitolelor I si II, ea se aplicd acestor
animale atunci cand nu sunt introduse pe piatd vii, caz in care acestea
trebuie sa fi fost obtinute in conformitate cu sectiunea VII.

Ea se aplica produselor pescaresti neprelucrate decongelate si produselor
pescaresti proaspete la care s-au adaugat aditivi alimentari in conformitate
cu legislatia adecvata a Uniunii.

2. Capitolul I1I, partile A, C si D, capitolul IV partea A si capitolul V se aplica
in cazul comertului cu amanuntul.

3. Cerintele din prezenta sectiune le completeazd pe cele din Regulamentul
(CE) nr. 852/2004:

(a) pentru unitétile, inclusiv nave, care se ocupd de productia primard si
operatiunile conexe, acestea completeaza cerintele previzute de anexa
I la acest regulament;

(b) pentru celelalte unitati, inclusiv navele, acestea completeaza cerintele
prevazute de anexa II la acest regulament;

(¢) In cazul sursei de apd, acestea completeazi cerintele previzute de anexa
II capitolul VII la regulamentul mentionat; apa de mare curata se poate
folosi pentru manipularea si spalarea produselor pescaresti, productia de
apa folosita pentru refrigerarea produselor pescaresti si racirea rapida a
crustaceelor si molustelor dupa fierbere.

M3 Prin derogare de la litera (a), punctul 7 din partea A din anexa I la Regu-
lamentul (CE) nr. 852/2004 nu se poate aplica operatorilor angajati in
pescuitul de coastd la scara redusa, in sensul articolului 26 alineatul (1)
din Regulamentul (CE) nr. 1198/2006 al Consiliului (') si care isi desfasoara
activitatile pentru perioade mai scurte de 24 de ore.

4. In ceea ce priveste produsele pescaresti:

(a) productia primard cuprinde cresterea, pescuitul si recoltarea produselor
pescaresti vii in vederea introducerii pe piatd

(b) operatiunile conexe cuprind urmatoarele operatiuni, cu conditia ca
acestea sa fie efectuate la bordul navei de pescuit: sacrificare, sangerare,
decapitare, eviscerare, indepartarea inotatoarelor, refrigerare si Tmpa-
chetare; acestea includ, de asemenea:

1. transportul si depozitarea produselor pescaresti a caror naturd nu a
fost substantial modificatd, inclusiv produsele pescaresti vii, in ferme
piscicole situate la sol

si

2. transportul produselor pescaresti a caror naturd nu a fost substantial
modificata, inclusiv produsele pescaresti vii, de la locul de productie
pana la prima unitate de destinatie.

(1) JO L 223, 15.8.2006, p. 1.
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CAPITOLUL I:  CERINTE CARE SE APLICA NAVELOR

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar sa se asigure ca:

1. navele utilizate pentru recoltarea produselor pescaresti in mediul natural al
acestora sau pentru manipularea sau prelucrarea acestor produse dupd
recoltare respectd conditiile structurale si de echipament stabilite in partea I

si

2. operatiunile efectuate la bordul navelor au loc cu respectarea conditiilor
stabilite in partea II.

I.  CERINTE STRUCTURALE §I PRIVIND ECHIPAMENTUL
A. CERINTE CARE SE APLICA TUTUROR NAVELOR

1. Este necesar ca navele sa fie proiectate si construite astfel incat sa
se evite orice contaminare a produselor cu apa din cala, apele
reziduale, fum, carburant, ulei, grasime sau alte substante nocive.

2. Este necesar ca suprafetele cu care produsele pescaresti intrd in
contact sa fie fabricate dintr-un material corespunzator, rezistent
la coroziune, neted si usor de curdtat. Acestea trebuie sa fie
imbracate in materiale solide netoxice.

3. Este necesar ca echipamentul si materialul utilizate in cursul opera-
tiunilor cu produsele pescaresti sd fie fabricate dintr-un material
rezistent la coroziune si usor de curatat si dezinfectat.

4. Atunci cand navele dispun de o sursd de apa destinata produselor
pescaresti, aceasta trebuie sa se afle intr-un loc care sa evite conta-
minarea apei.

B. CERINTE CARE SE APLICA NAVELOR PROIECTATE SI
ECHIPATE PENTRU A ASIGURA CONSERVAREA
PRODUSELOR PESCARESTI PROASPETE MAI MULT DE
DOUAZECI SI PATRU DE ORE

1. Este necesar ca navele proiectate si echipate pentru a asigura
conservarea produselor pescdresti mai mult de doudzeci si patru
de ore sa fie echipate cu cale, cisterne sau containere pentru depo-
zitarea produselor pescaresti la temperaturile stabilite in capitolul
VIL

2. Calele trebuie sd fie separate de hala masinilor si de spatiile
rezervate echipajului prin pereti care permit indepartarea oricarui
risc de contaminare a produselor pescaresti depozitate. Recipientele
utilizate pentru depozitarea produselor pescaresti trebuie sia poata
asigura conservarea acestora in conditii de igiena satisfacatoare si,
dupd caz, sd permitd o evacuare adecvata astfel incat apa provenita
din topirea ghetii sa nu rdmana in contact cu produsele.

3. in navele echipate pentru refrigerarea produselor pesciresti in api
de mare curata racitd, cisternele trebuie sa fie echipate cu un sistem
care sa asigure o temperatura omogena. Acest dispozitiv trebuie sa
permitd atingerea unei rate de refrigerare astfel incat temperatura
amestecului de pesti si de apa de mare curatd sd nu fie mai mare de
3 °C la sase ore dupa incarcare sau 0 °C dupa saisprezece ore,
precum si sa permitda supravegherea si, daca este necesar, inregis-
trarea temperaturii.

C. CERINTE CARE SE APLICA NAVELOR FRIGORIFICE
Este necesar ca navele frigorifice:
1. sa dispuna de un echipament de congelare cu o putere suficienta

pentru ca interiorul produselor sa ajunga repede la o temperaturd
care si nu fie mai mare de -18 °C;
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2. sa dispund de instalatii frigorifice cu o putere suficientd pentru a
mentine produsele pescaresti in spatiile de depozitare la o tempe-
ratura care sa nu fie mai mare de -18 °C. Spatiile de depozitare
trebuie sd fie echipate cu un sistem de inregistrare a temperaturii
asezat astfel incat sa poata fi consultat usor. Sonda termica a
sistemului de inregistrare trebuie sa fie situata in zona unde tempe-
ratura spatiului de depozitare este cea mai mare

si

3. sa respecte cerintele, stabilite la punctul 2 din partea B, care se
aplica navelor proiectate si echipate pentru a asigura conservarea
produselor pescaresti proaspete mai mult de douazeci si patru de
ore.

D. CERINTE CARE SE APLICA VASELOR FABRICA

1. Este necesar ca vasele fabricd sd dispuna cel putin:

(a) de un spatiu de primire rezervat aducerii produselor pescaresti
la bord, proiectat pentru a permite separarea transelor care se
aduc succesiv. Acesta trebuie sa fie usor de curdtat si proiectat
astfel Incat sd protejeze produsele de actiunea soarelui sau de
intemperii precum si de orice sursd de contaminare;

(b) de un sistem de transportare a produselor pescaresti de la
spatiul de primire spre locul operatiunilor, in conformitate cu
regulile de igiena;

(c) de spatii de lucru de dimensiuni suficiente pentru a permite
prepararea si prelucrarea produselor pescaresti in conditii de
igiend satisfacdtoare, usor de curatat si de dezinfectat, proiectate
si dispuse pentru a evita orice contaminare a produselor;

«d

N

de spatii de depozitare a produselor finite, de dimensiuni satis-
facatoare, proiectate astfel incat sa fie usor de curatat; in cazul
in care la bord functioneaza o unitate de prelucrare a deseurilor,
trebuie prevazutd o cala separatd pentru depozitarea acestor
deseuri;

(e) de un spatiu pentru depozitarea materialului de ambalat, separat
de locurile de pregatire si prelucrare a produselor;

(f) de echipamente speciale pentru evacuarea, fie direct in mare,
fie, in cazul in care o cer circumstantele, intr-o cuva etansa
prevazuta in acest scop, a deseurilor si produselor pescaresti
necorespunzatoare pentru consumul uman; in cazul in care
aceste deseuri sunt depozitate si prelucrate la bord pentru a fi
epurate, in acest scop trebuie prevazute spatii separate;

(g) de un orificiu de pompare a apei situat intr-un loc care sa evite
contaminarea apei

si

(h) de dispozitive pentru spalarea mainilor pentru personalul care
manipuleaza produsele pescaresti expuse, care sa fie prevazute
cu robinete proiectate pentru evitarea propagarii contaminarii;

2. Cu toate acestea, vasele fabrica la bordul carora se practica
fierberea, refrigerarea si impachetarea crustaceelor si a molustelor
nu sunt obligate sa se conformeze cerintelor din alineatul (1) in
cazul in care la bordul acestor vase nu are loc nici o altd forma
de tratare sau prelucrare.

3. Este necesar ca vasele fabrica care congeleaza produsele pescaresti
sa dispuna de un echipament care respecta conditiile care se aplica
vaselor fabrica prevazute de partea C punctele 1 si 2.

II. CERINTE PRIVIND IGIENA

1. In momentul utilizirii, partile vaselor sau containerele rezervate depo-
zitarii produselor pescaresti trebuie sd fie mentinute curate si bine intre-
tinute. Acesta nu trebuie, in special, sa fie murdarite de carburant sau de
apa din cala.
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2. De indatd ce acest lucru este posibil dupa ce au fost aduse la bord,
produsele pescaresti trebuie sa fie puse la adapost de orice contaminare
si protejate de efectele soarelui sau de orice alta sursa de caldura.
>M6 ——— <

3. Este necesar ca produsele pescaresti sa fie manipulate si depozitate
astfel incat sa nu fie lovite. Manipulatorii pot utiliza instrumente
ascutite pentru a deplasa pestii mari sau pestii care i-ar putea rani, cu
conditia sd@ nu deterioreze carnea acestor produse.

4. Produsele pescaresti altele decat cele care sunt conservate vii trebuie sa
fie refrigerate cat mai repede posibil dupa incarcare. Cu toate acestea,
atunci cand refrigerarea acestora nu este posibild, produsele pescaresti
trebuie sa fie debarcate cat mai repede posibil.

6. Atunci cand pestii sunt decapitati si/sau eviscerati la bord, aceste
operatiuni trebuie sd fie efectuate igienic si de indatd ce este posibil
dupa ce au fost capturati, iar produsele trebuie sa fie spalate imediat si
temeinic. In acest caz, viscerele si partile care pot constitui un pericol
pentru sanatatea publicd trebuie sd fie indepartate cat mai repede si
pastrate separat de produsele destinate consumului uman. Ficatul,
icrele si laptii destinati consumului uman trebuie sd fie conservati cu
gheatd, la o temperaturd apropiata de cea a ghetii care se topeste, sau
congelati.

7. Atunci cand pestii intregi pentru industria conservelor sunt congelati in
saramura, acestia trebuie sa ajunga la o temperaturd care nu este mai
mare de -9 °C. Saramura nu trebuie sa constituie o sursa de contaminare
a pestilor.

CAPITOLUL II:  CERINTE CARE TREBUIE RESPECTATE IN TIMPUL
DEBARCARII SI DUPA DEBARCARE

1.

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar care raspund de descarcarea
si debarcarea produselor pescaresti sa:

(a) asigure cd materialul de descdrcare si debarcare care intrd In contact cu
produsele pescaresti este fabricat dintr-un material usor de curatat si de
dezinfectat si este tinut in buna stare de intretinere si curatenie

si

(b) evite, in timpul descarcarii si debarcarii, orice contaminare a produselor
pescaresti, in special:

(1) printr-o descarcare si debarcare rapida;

(i) prin plasarea produselor pescdresti, fara intarziere, intr-un mediu
protejat, la temperatura indicatd in capitolul VII
si

(iii) prin utilizarea unor echipamente si manipulari care sd nu poatd
deteriora inutil partile comestibile ale produselor pescaresti.

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar care raspund de halele de
licitatie, de pietele pentru vanzarea cu ridicata sau de parti din halele de
licitatie si din pietele pentru vanzarea cu ridicata in care sunt expuse
produsele pescdresti la vanzare sa asigure respectarea urmatoarelor cerinte:

(a) (i) trebuie sa fie prevazute instalatii care se Incuie pentru depozitarea
frigorificd a produselor pescaresti retinute. Este necesar sd fie
prevazute instalatii separate care se incuie pentru depozitarea
produselor pescaresti declarate improprii pentru consumul uman;

(i1) in cazul in care autoritatea competenta cere acest lucru, este necesar
sa fie prevazutd o instalatie corect echipata care se incuie sau, dupa
caz, un spatiu rezervat exclusiv utilizdrii de catre autoritatea
competenta;
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(b) in momentul expunerii sau depozitarii produselor pescaresti:
(1) spatiile nu trebuie sa fie utilizate in alte scopuri;

(ii) vehiculele care emand gaze de esapament care pot afecta calitatea
produselor pescaresti nu pot patrunde in aceste spatii;

(iii) persoanele care au acces in aceste spatii nu trebuie sa introduca alte
animale

si

(iv) spatiile trebuie sd fie bine iluminate pentru a facilita controalele
oficiale.

3. Atunci cand nu a fost posibila efectuarea refrigerdrii la bordul navei, este
necesar ca produsele pescaresti proaspete, altele decat cele care sunt
conservate vii, sa fie inghetate de indatd ce este posibil dupa debarcare si
depozitate la o temperaturd apropiata de cea a ghetii care se topeste.

4. Operatorii din sectorul alimentar coopereaza cu autoritatile competente
pentru ca acestea sd poatd efectua controalele oficiale in conformitate cu
Regulamentul (CE) nr. 854/2004, in special in ceea ce priveste procedurile
de notificare a debarcarii produselor pescaresti pe care autoritatea
competentd a statului membru al carui pavilion il arboreazd nava sau a
statului membru unde se efectueaza debarcarea produselor pescdresti le-ar
putea considera necesare.

CAPITOLUL 1II: CERINTE CARE SE APLICA UNITATILOR, INCLUSIV
NAVELOR, CARE MANIPULEAZA PRODUSELE PESCARESTI

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar sd asigure respectarea urma-
toarelor cerinte, atunci cand este necesar, in ceea ce priveste unitdtile care mani-
puleaza produse pescaresti.

A. CERINTE CARE SE APLICA PRODUSELOR PESCARESTI
PROASPETE

1. in cazul in care produsele refrigerate neimpachetate nu sunt distribuite,
expediate, preparate sau prelucrate de indatd, dupa sosirea acestora intr-o
unitate la sol, este necesar ca acestea sa fie depozitate la gheata si intr-un
loc corespunzator. Este necesar sa fie efectuata o reinghetare ori de cate
ori este necesar. Produsele pescaresti proaspete impachetate trebuie sa fie
refrigerate la o temperatura apropiata de cea a ghetii care se topeste.

2. Este necesar ca operatiuni cum sunt decapitarea si eviscerarea sa fie
efectuate in conditii de igiend. Atunci cand este posibil, din punct de
vedere tehnic si comercial, sa se procedeze la eviscerare, este necesar ca
aceasta sa fie efectuatd cat mai repede posibil dupa capturarea sau
debarcarea produselor pescaresti. Produsele trebuie sa fie spalate
temeinic imediat dupa aceste operatiuni.

3. Este necesar ca operatiuni cum sunt transarea fileului din peste si
transarea sd fie realizate astfel incat sid se evite contaminarea sau
murdarirea fileurilor si a bucdtilor de carne. Fileurile si bucatile de
peste nu trebuie sa stea pe mesele de lucru mai mult timp decat este
necesar pentru prepararea lor. Este necesar ca fileurile si bucitile de
peste sa fie Impachetate si, daca este oportun, ambalate si refrigerate
cat mai repede posibil dupd preparare.

4. Containerele utilizate pentru expedierea sau depozitarea produselor
pescaresti proaspete preparate si neambalate si pastrate la gheata
trebuie sd permitd apei provenite din topirea ghetii sd nu ramana in
contact cu produsele.

5. Produsele pescaresti proaspete intregi si golite pot fi transportate si
conservate in apa refrigeratd la bordul navelor. Acestea pot fi, de
asemenea, transportate in continuare in apa refrigeratd si  dupd
debarcare si pot fi transportate de la instalatii de acvaculturd pana la
sosirea in prima unitate la sol care exercitd orice activitate, alta decat
transport sau sortare.
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B. CERINTE CARE SE APLICA PRODUSELOR CONGELATE
Este necesar ca unitatile la sol in care sunt congelate produsele pescaresti sa
dispund de echipamente care respectd cerintele stabilite pentru navele frigo-
rifice in sectiunea VIII, capitolul I partea I titlul C punctele 1 si 2.

C. CERINTE CARE SE APLICA PRODUSELOR PESCARESTI SEPARATE
MECANIC
Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar care produc produse
pescaresti separate mecanic sa asigure respectarea urmatoarelor cerinte:
1. este necesar ca materiile prime utilizate sa raspunda urmatoarelor criterii:

(a) pentru producerea produselor pescaresti separate mecanic pot fi
utilizati numai pestii intregi si carnea care rdmane pe oase dupd
transarea fileului de peste;

(b) materiile prime nu trebuie sa contind viscere;

2. este necesar ca procesul de fabricare sd respecte urmatoarele cerinte:

(a) este necesar ca separarea mecanica sa fie realizatd de indata dupa
transarea fileului de peste;

(b) daca sunt utilizati pesti intregi, este necesar ca in prealabil acestia sa
fie eviscerati si spalati;

(c) dupa fabricare, produsele pescaresti separate mecanic trebuie sa fie
congelate cat mai repede posibil sau incorporate intr-un produs care
urmeaza sa fie congelat sau supus unui tratament stabilizator.

VM1l

D. CERINTE PRIVIND PARAZITII

1. Operatorii din sectorul alimentar care introduc pe piatd urmatoarele
produse pescaresti derivate din pesti sau moluste cefalopode:

(a) produse pescaresti destinate a fi consumate crude; sau

(b) marinate, sarate si orice alte produse pescaresti tratate, daca trata-
mentul nu este suficient pentru a distruge parazitul viabil,

trebuie sa se asigure ca materia prima sau produsul finit este supus unui
tratament de congelare pentru a distruge parazitii viabili care ar putea
constitui un pericol pentru sdnitatea consumatorului.

2. Pentru alti paraziti decat trematodele, tratamentul de congelare trebuie sa
consiste din scaderea temperaturii in toate partile produsului la cel putin:

(a) — 20 °C timp de cel putin 24 de ore; sau
(b) — 35 °C timp de cel putin 15 ore.

3. Operatorii din sectorul alimentar nu sunt obligati sa realizeze tratamentul
de congelare prevazut la punctul 1 pentru produsele pescaresti:

(a) care au fost supuse sau sunt destinate a fi supuse, inaintea
consumului, unui tratament termic care distruge parazitul viabil. in
cazul altor paraziti decat trematodele, produsul este incalzit la o
temperaturd internd de 60 °C sau mai mult, timp de cel putin un
minut;

(b) care au fost conservate ca produse pescdresti congelate pentru o
perioadd de timp suficient de indelungatd pentru a distruge parazitii
viabili;
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(¢) din capturi salbatice, cu conditia:

(i) sa existe date epidemiologice disponibile care sa indice ca zonele
de pescuit de origine nu prezintd un pericol privind sanatatea in
ceea ce priveste prezenta parazitilor; si

(ii) ca autoritatea competenta sa autorizeze acest lucru;

(d) provenite din piscicultura, obtinute din embrioni si care au fost
supuse exclusiv unui regim alimentar care nu poate contine paraziti
viabili care prezintd un pericol pentru sanitate, si este indeplinitd una
dintre urmatoarele cerinte:

(i) au fost crescute exclusiv intr-un mediu care este indemn de
paraziti viabili; sau

(i1) operatorul din sectorul alimentar verifica prin proceduri aprobate
de autoritatea competenta ca produsele pescaresti nu reprezinta
un pericol pentru sanatate in ceea ce priveste prezenta parazitilor
viabili.

4. (a) Atunci cand sunt introduse pe piata, cu exceptia cazului in care sunt
furnizate consumatorului final, produsele pescaresti mentionate la
punctul 1 trebuie sa fie insotite de un document eliberat de catre
operatorul din sectorul alimentar care realizeaza tratamentul de
congelare, indicand tipul de tratament de congelare la care au fost
supuse produsele.

(b) Inainte de introducerea pe piati a produselor pesciresti mentionate la
punctul 3 literele (c) si (d) care nu au fost supuse unui tratament de
congelare sau care nu sunt destinate a fi supuse, inaintea consumului,
unui tratament care distruge parazitii viabili care prezintd un pericol
pentru sanatate, un operator din sectorul alimentar trebuie sd se
asigure ca produsele pescdresti provin dintr-o zona de pescuit sau
piscicultura in conformitate cu conditiile specifice mentionate la
unul dintre aceste puncte. Aceasta dispozitie poate fi indeplinita
prin informatii in documentul comercial sau prin orice alte informatii
de insotire a produselor pescaresti.

CAPITOLUL IV: CERINTE CARE SE APLICA ANUMITOR PRODUSE
PESCARESTI PRELUCRATE

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar sd asigure respectarea urma-
toarelor cerinte in ceea ce priveste unitdtile care manipuleazd anumite produse
pescaresti prelucrate.

A. CERINTE PENTRU FIERBEREA CRUSTACEELOR SI MOLUSTELOR

1. Fierberea trebuie si fie urmatd de o ricire rapida. In cazul in care nu
este folosit niciun alt mijloc de conservare, racirea trebuie sa fie
continuatd pana ce se ajunge la o temperaturd apropiata de cea a
ghetii care se topeste.

2. Cojirea trebuie sa fie efectuatd in conditii de igiena prin care sd se evite
orice contaminare a produsului. In cazul in care aceastd operatiune este
executatda manual, personalul trebuie sa se spele bine pe maini.

3. Dupa cojire, produsele fierte trebuie sd fie congelate sau refrigerate de
indatd ce este posibil la temperatura stabilitd in capitolul VII.

B. CERINTE PRIVIND ULEIUL DE PESTE DESTINAT CONSUMULUI
UMAN

1. Materia prima folositd la prepararea uleiului de peste destinat
consumului uman trebuie:

(a) sa provind din unitati, inclusiv nave, inregistrate sau autorizate in
temeiul Regulamentului (CE) nr. 852/2004 sau in temeiul
prezentului regulament;
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(b) sa provina din produse pescaresti proprii alimentatiei umane si care
respecta dispozitiile prezentei sectiuni,

(c) sa fie transportate si depozitate in conditii igienice;

(d) sa fie refrigerate cat de repede posibil si sa ramana la temperaturile
stabilite Tn capitolul VIL

Prin derogare de la punctul 1 litera (d), operatorul din sectorul alimentar
poate sd renunte la refrigerarea produselor pescdresti atunci cand se
folosesc direct produse pescaresti intregi la prepararea uleiului de
peste destinat consumului uman si materia primd se prelucreaza in nu
mai mult de 36 de ore de la incarcare, cu conditia sa fie indeplinite
criteriile de prospetime si valoarea totald a azotului bazic volatil total
(ABVT) sa nu depaseasca limitele stabilite in punctul 1 al capitolului I
din sectiunea II a anexei II la Regulamentul (CE) nr. 2074/2005 al
Comisiei (1).

2. In procesul de productie a uleiului de peste trebuie si se asigure ci
intreaga materie prima destinata productiei de ulei de peste brut se
supune unui tratament care include, atunci cand este cazul, stagii de
incélzire, presare, separare, centrifugare, prelucrare, rafinare si purificare
inainte de introducerea pe piatd pentru consumatorul final.

3. n cazul in care materia prima si procesul de productie respecti cerintele
cu privire la uleiul de peste destinat consumului uman, un operator din
sectorul alimentar poate sa produca si sa depoziteze in aceeasi unitate
atdt ulei de peste destinat consumului uman, cat si ulei de peste si faind
de peste care nu sunt destinate consumului uman.

4. Pana la adoptarea unei legislatii comunitare specifice, operatorii din
sectorul alimentar trebuie sd asigure respectarea normelor nationale
pentru introducerea pe piatda a uleiului de peste pentru consumatorul
final.

CAPITOLUL V: STANDARDE SANITARE CARE SE  APLICA
PRODUSELOR PESCARESTI

Pe langa asigurarea conformitatii cu criteriile microbiologice adoptate in temeiul
Regulamentului (CE) nr. 852/2004, operatorii din sectorul alimentar trebuie, in
functie de natura produsului sau a speciei, sa se asigure cd produsele pescaresti
introduse pe piatd pentru consumul uman sunt in conformitate cu standardele
prevazute de prezentul capitol. »>M6 Cerintele din partile B si D nu se aplicd
produselor pescaresti intregi folosite direct la prepararea uleiului de peste destinat
consumului uman. <

A. PROPRIETATI ORGANOLEPTICE ALE PRODUSELOR PESCARESTI

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar sa realizeze o evaluare
organoleptica a produselor pescaresti. Aceasta evaluare trebuie sa permita,
in special, verificarea conformitatii acestor produse cu criteriile de pros-
petime.

B. HISTAMINA
Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar sa se asigure ca limitele care
se aplicd histaminei nu sunt depasite.

C. AZOTUL VOLATIL TOTAL

Produsele pescaresti neprelucrate nu trebuie introduse pe piatda in cazul in
care testele chimice arata ca au fost depasite limitele de TVB-N (azot bazic
volatil total) sau de TMA-N (azot-trimetilamina).

D. PARAZITI

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar sd se asigure cd produsele
pescaresti au fost supuse, Tnaintea introducerii pe piatd, unui control vizual
care sa detecteze prezenta parazitilor vizibili. Acestia nu trebuie sd introduca
pe piata pentru consumul uman produsele pescaresti care sunt in mod vizibil
infestate cu paraziti.

(1) JO L 338, 22.12.2005, p. 27.
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E. TOXINE PERICULOASE PENTRU SANATATEA UMANA

1. Produsele pescaresti derivate din pesti toxici din urmatoarele familii nu
trebuie sa fie introduse pe piatd: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae
si Canthigasteridae.

Produsele pescaresti proaspete, preparate, congelate si prelucrate din
familia Gempylidae, in special Ruvettus pretiosus si Lepidocybium
flavobrunneum, nu pot fi introduse pe piatd decat ambalate sau impa-
chetate si trebuie sa fie etichetate in mod corespunzator pentru a informa
consumatorul cu privire la metodele de preparare si/sau de fierbere,
precum si cu privire la prezenta substantelor care pot provoca
tulburari gastrointestinale.

Pe ectichetd, langa denumirea comund trebuie sda figureze numele
stiintific al produselor pescaresti.

2. Produsele pescdresti care contin biotoxine cum sunt ciguatoxina sau
toxinele paralizante ale muschilor nu trebuie introduse pe piatd. Cu
toate acestea, produsele pescaresti derivate din moluste bivalve, echi-
noderme, tunicate si gasteropode marine pot fi introduse pe piatd in
masura 1n care au fost produse in conformitate cu sectiunea VII si
respecta standardele stabilite in capitolul V punctul 2 din aceasta
sectiune.

CAPITOLUL VI: iIMPACHETAREA SI AMBALAREA PRODUSELOR
PESCARESTI

1. Este necesar ca recipientele in care sunt conservate produsele pescaresti
proaspete la gheata sa fie rezistente la apa si sd permitd apei provenite din
topirea ghetii sd nu rdamand in contact cu produsele.

2. Este necesar ca blocurile congelate, preparate la bordul navelor sd fie bine
impachetate corespunzator inainte de debarcare.

3. Atunci cand produsele pescaresti sunt impachetate la bordul navei de pescuit,
este necesar ca operatorii din sectorul alimentar sa se asigure ca materialul
utilizat pentru impachetare:

(a) nu constituie o sursd de contaminare;
(b) este depozitat astfel incat sa nu fie expus unor riscuri de contaminare
si

(c) atunci cand se intentioneaza a fi reutilizat, sa fie usor de curatat si, dupa
caz, de dezinfectat.

CAPITOLUL VII: DEPOZITAREA PRODUSELOR PESCARESTI

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar care depoziteazd produse
pescaresti sa asigure respectarea urmatoarelor cerinte:

1. este necesar ca produsele pescaresti proaspete, produsele pescaresti nepre-
lucrate decongelate precum si produsele din crustacee si din moluste fierte si
refrigerate sa fie tinute la o temperaturd apropiatd de cea a ghetii topite;

2. Produsele pescaresti congelate trebuie sa fie tinute la o temperaturd care sa
nu depaseascd — 18 °C in toatd masa produsului; cu toate acestea, pestii
intregi congelati initial in saramura si destinati industriei conservelor pot fi
tinuti la o temperatura care sa nu depaseasca — 9 °C;

3. este necesar ca produsele pescaresti conservate vii sa fie tinute la o tempe-
raturd si 1n conditii care sa nu le afecteze caracteristicile din punctul de
vedere al sigurantei alimentelor si al viabilitatii.

CAPITOLUL VIII: TRANSPORTUL PRODUSELOR PESCARESTI

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar care transportd produse
pescdresti sa asigure respectarea urmatoarelor cerinte:

1. este necesar ca, in timpul transportului, produsele pescaresti sa fie tinute la
temperaturile stabilite. In special:

(a) produsele pescaresti proaspete, produsele pescaresti neprelucrate decon-
gelate precum si produsele din crustacee si din moluste fierte si refri-
gerate trebuie sd fie tinute la o temperaturd apropiatd de cea a ghetii
topite;
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(b) produsele pescaresti congelate, cu exceptia pestilor intregi congelati
initial in saramura si destinati industriei conservelor, trebuie si fie
tinute in timpul transportului la o temperaturd omogend in toatd masa
produsului care sa nu depaseasca — 18 °C, fiind tolerate scurte fluctuatii
inspre limita superioard de cel mult 3 °C.

2. operatorii din sectorul alimentar nu sunt obligati sa se conformeze dispozi-
tillor de la punctul 1 litera (b) atunci cand sunt transportate produse
pescaresti congelate de la un depozit frigorific pana la o unitate autorizata
pentru a fi decongelate de indata dupa sosire, in vederea unei preparari si/sau
prelucrari atunci cand distanta parcursa este scurtd si autoritatea competenta
autorizeaza acest lucru;

3. in cazul 1n care produsele pescdresti sunt conservate la gheata, apa provenitd
din topirea ghetii nu trebuie sd rdmana in contact cu produsele;

4. este necesar ca produsele pescaresti destinate introducerii pe piatd vii s fie
transportate in conditii care sa nu le afecteze caracteristicile din punctul de
vedere al sigurantei alimentelor si al viabilitatii.

SECTIUNEA IX: LAPTE CRUD, COLOSTRU, PRODUSE LACTATE SI
PRODUSE PE BAZA DE COLOSTRU

In sensul prezentei sectiuni:

1. Prin ,colostru” se intelege fluidul secretat de glandele mamare ale animalelor
producdtoare de lapte de la trei pana la cinci zile dupd nastere, bogat in
anticorpi si minerale, si care precede productia de lapte crud.

2. Prin ,produse pe bazd de colostru” se intelege produse care rezultd din
prelucrarea colostrului sau dintr-o noud prelucrare a acestor produse.

CAPITOLUL I:  LAPTE CRUD SI COLOSTRU — PRODUCTIA PRIMARA

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar care produc sau, dupa caz,
colecteaza lapte crud si colostru sa asigure respectarea cerintelor prevazute in
acest capitol.

I. CERINTE DE SANATATE ANIMALA CARE SE APLICA PRODUCTIEI
DE LAPTE CRUD S§I DE COLOSTRU

1. Este necesar ca laptele crud si colostrul sa provina de la animale:

(a) care nu prezintd nici un simptom de boala contagioasa care poate fi
transmisd omului prin lapte si colostru;

(b) in buna stare de sanatate si care nu prezintd nici un semn de boala
care ar putea duce la contaminarea laptelui si, in special, care nu
suferd de o infectie a aparatului genital insotita de scurgeri, de
enterita cu diaree si febra sau de o inflamatie vizibila a ugerului,

(c) care nu prezintd nici o rand a ugerului care ar putea altera laptele si
colostrul;

(d) carora nu li s-au administrat substante sau produse neautorizate sau
animale care nu au facut obiectul unui tratament ilegal in temeiul
Directivei 96/23/CE;
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(e) pentru care, in cazul administrarii unor produse sau substante auto-
rizate, a fost respectata perioada de asteptare prescrisa pentru aceste
produse sau substante.

2. (a) In ceea ce priveste in special bruceloza, este necesar ca laptele crud
si colostrul sa provina:

(1) de la vaci sau bivolite care apartin unui efectiv care, in sensul
Directivei 64/432/CEE ('), este indemn sau oficial indemn de
bruceloza;

(ii) de la oi sau de la capre care apartin unei exploatatii oficial
indemne sau indemne de brucelozd in sensul Directivei
91/68/CEE (?) sau

(iii) de la femele din alte specii care apartin, pentru speciile
sensibile la bruceloza, unui efectiv controlat regulat pentru
aceastd maladie in cadrul unui plan de supraveghere aprobat
de autoritatea competenta.

(b) In ceea ce priveste tuberculoza, laptele crud si colostrul trebuie si
provina:

(1) de la vaci sau bivolite care apartin unui efectiv care, in sensul
Directivei 64/432/CEE, este indemn sau oficial indemn de
bruceloza sau

(i) de la femele din alte specii care apartin, pentru speciile sensibile
la tuberculoza, unui efectiv controlat regulat pentru aceasta
maladie in cadrul unui plan de supraveghere aprobat de auto-
ritatea competenta.

(c) In cazul in care sunt tinute capre impreund cu vaci, este necesar ca
aceste capre sa fie controlate si sa fie supuse unor teste de tuber-
culoza.

3. Cu toate acestea, laptele crud care provine de la animale care nu
respectd cerintele de la punctul 2 poate fi utilizat cu autorizatia auto-
ritatii competente:

(a) in cazul vacilor sau al bivolitelor care nu prezintd o reactie pozitivda
la testele de depistare a tuberculozei sau a brucelozei si nici un
simptom al acestor boli dupa ce au fost supuse unui tratament
termic, astfel incat sa prezinte o reactie negativa la testul de
fosfataza;

(b) in cazul oilor sau al caprelor care nu prezintd o reactie pozitiva la
testele de depistare a brucelozei sau care au fost vaccinate impotriva
brucelozei in cadrul unui program de eradicare aprobat si care nu
prezinta nici un simptom al acestei boli:

(i) fie pentru fabricarea branzeturilor cu o duratd de maturare de cel
putin doud luni;

(ii) fie dupd ce au fost supuse unui tratament termic, astfel incat sa
prezinte o reactie negativa la testul de fosfataza si

(c) in cazul femelelor altor specii care nu prezintd o reactie pozitiva la
testele de depistare a tuberculozei sau a brucelozei si nici un
simptom al acestor boli, dar care apartin unui efectiv in care a
fost detectatd bruceloza sau tuberculoza in urma controalelor
mentionate la punctul 2 litera (a) punctul (iii) sau la punctul 2
litera (b) punctul (ii), in cazul in care sunt supuse unui tratament
care sa asigure siguranta acestuia.

(") Directiva 64/432/CEE a Consiliului din 26 iunie 1964 privind problemele de inspectie

veterinard care afecteazd schimburile intracomunitare cu bovine si porcine (JO 121,
29.7.1964, p. 1977/64). Directiva, astfel cum a fost modificata ultima datd prin Regula-
mentul (CE) nr. 21/2004 (JO L 5, 9.1.2004, p. 8).

Directiva 91/68/CEE a Consiliului din 28 ianuarie 1991 privind problemele de sanatate
animald care afecteaza schimburile intracomunitare cu ovine si caprine (JO L 46,
19.2.1991, p. 19). Directiva, astfel cum a fost modificata ultima datd prin Decizia
2005/932/CE a Comisiei.

(2

-~
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4. Laptele crud si colostrul de la un animal care nu respectd cerintele de la
punctele 1-3 — si anume orice animal care prezintd individual o reactie
pozitiva la testele profilactice privind tuberculoza sau bruceloza
prevazute in Directiva 64/432/CEE si de Directiva 91/68/CEE — nu
trebuie sa fie utilizat pentru consumul uman.

5. Izolarea animalelor infectate sau suspecte de a fi infectate cu una dintre
bolile mentionate la punctul 1 sau 2 este necesar sa fie eficientd, in
scopul evitdrii oricarui efect nefast asupra laptelui si a colostrului altor
animale.

II. IGIENA IN EXPLOATATIILE DE PRODUCTIE A LAPTELUI SI A
COLOSTRULUI

A. Cerinte care se aplica spatiilor si echipamentelor

1. Este necesar ca instalatiile de muls si spatiile in care este depozitat,
manipulat sau racit laptele si colostrul sa fie situate si sa fie
construite astfel fncat sd limiteze riscurile de contaminare a
laptelui si a colostrului.

2. Este necesar ca spatiile destinate depozitarii laptelui si a colostrului
sa fie protejate de vermind si bine separate de spatiile unde sunt
adapostite animalele si, dupa caz, pentru a raspunde cerintelor
prevazute de partea B, sd dispuna de un echipament de refrigerare
corespunzator.

3. Este necesar ca suprafata echipamentelor care intrd in contact cu
laptele si colostrul (ustensile, recipiente, cisterne etc. utilizate la
muls, la colectare si la transport) sa fie usor de curatat si, daca
este necesar, de dezinfectat si bine Intretinutd. Aceasta impune
utilizarea unor materiale netede, lavabile si netoxice.

4. Dupa utilizare, aceste suprafete trebuie sa fie curatate si, daca este
necesar, dezinfectate. Dupd fiecare transport sau fiecare serie de
transporturi, atunci cand intervalul dintre descarcare si incarcarea
urmatoare este foarte scurt, dar in toate cazurile cel putin o datd pe
zi, este necesar ca recipientele si cisternele utilizate pentru trans-
portul laptelui crud sa fie curatate si dezinfectate in mod cores-
punzator inainte de a fi reutilizate.

B. Igiena in timpul mulsului, al colectirii si al transportului
1. Este necesar ca mulsul sa fie efectuat in conditii de igiena,

asigurand in special:

(a) ca, Inainte de a incepe mulsul, ugerul si partile adiacente sa fie
curate;

(b

=

ca laptele si colostrul de la fiecare animal sa fie controlate de
catre persoana care raspunde de muls sau cu ajutorul unei
metode care permite obtinerea unor rezultate similare, in
vederea detectarii unor caracteristici organoleptice sau fizico-
chimice anormale, si ca laptele si colostrul care prezinta astfel
de caracteristici sa nu fie utilizate pentru consumul uman;

(c) ca laptele si colostrul care provin de la animale care prezintd
semnele clinice ale unei boli care poate afecta mamela sa nu fie
utilizate pentru consumul uman in cazul in care nu sunt in
conformitate cu indicatiile unui medic veterinar;

(d) sa fie identificate animalele supuse unui tratament in urma
caruia existd riscul ca reziduuri de medicamente sa treacd in
lapte si ca laptele care provine de la aceste animale nainte de
incheierea perioadei de asteptare prescrise sd nu fie utilizat
pentru consumul uman si
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(e) ca tratamentele prin imersiune sau prin pulverizare aplicate
ugerelor sa fie utilizate in conformitate cu procedurile
prevazute de Directiva 98/8/CE a Parlamentului European si a
Consiliului dinl6 februarie 1998 privind introducerea pe piata a
produselor biocide (1);

(f) colostrul se mulge separat si nu se amestecd impreund cu
laptele crud.

2. Imediat dupd muls este necesar ca laptele si colostrul sa fie plasat
intr-un spatiu curat, proiectat si echipat astfel incat sd se evite orice
contaminare.

(a) Laptele trebuie de indata adus la o temperatura care sa nu fie
mai mare de 8 °C, atunci cand este colectat in fiecare zi, si 6
°C, atunci cand colectarea nu este efectuatd in fiecare zi.

(b

=

Colostrul trebuie de indata adus si depozitat separat la o tempe-
ratura care sa nu fie mai mare de 8 °C, atunci cand este colectat
in fiecare zi, si de 6 °C, atunci cand colectarea nu este efectuata
in fiecare zi, sau congelat.

3. In timpul transportului este necesar ca racirea sa fie mentinuta, iar
la sosirea in unitatea de destinatie temperatura laptelui nu trebuie sa
fie mai mare de 10 °C.

4. Operatorii din sectorul alimentar nu sunt obligati si respecte
cerintele privind temperatura mentionate la punctele 2 si 3, in
cazul in care laptele nu Intruneste criteriile prevdzute in partea III
si in cazul in care:

(a) laptele este tratat in doud ore dupa muls sau in cazul in care

(b) este necesard o temperatura mai mare din motive tehnologice
legate de fabricarea anumitor produse lactate, si autoritatea
competentd autorizeaza acest lucru.

C. Igiena personalului

1. Este necesar ca persoanele care efectueazd mulsul si/sau mani-
puleaza lapte crud si colostru sd poarte haine curate si adaptate.

2. Este necesar ca persoanele care efectueaza mulsul sd respecte un
nivel ridicat de igiend personald. Este necesar ca in apropierea
spatiilor de muls sa fie amplasate instalatii adaptate care sd
permitd persoanelor care efectueazd mulsul si manipuleaza laptele
crud sd se spele pe maini si pe brate.

IIl. CRITERII CARE SE APLICA LAPTELUI CRUD SI COLOSTRULUI

1. (a) Pand la stabilirea unor standarde in cadrul unei legislatii mai
specifice privind calitatea laptelui si a produselor lactate, se aplica
urmatoarele criterii in cazul laptelui crud.

(b) Pana la adoptarea unei legislatii comunitare specifice sunt aplicabile
criteriile nationale pentru colostru, in ceea ce priveste continutul de
germeni si de celule somatice sau reziduuri de antibiotice.

2. Controlul trebuie sa fie efectuat pe un numar reprezentativ de esantioane
de lapte crud si colostru colectat de la exploatatii de productie a laptelui
si prelevate prin esantionare aleatorie, in conformitate cu punctele 3 si 4,
in cazul laptelui crud, si cu criteriile nationale existente mentionate la
punctul 1 litera (b), in cazul colostrului. Controalele pot fi efectuate:

(a) de catre sau in numele operatorului din sectorul alimentar care
produce laptele;

() JO L 123, 24.4.1998, p. 1. Directiva, astfel cum a fost modificatd prin Directiva
2006/50/CE (JO L 142, 30.5.2006, p. 6).
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(b) de catre sau in numele operatorului din sectorul alimentar care
colecteaza sau prelucreazd laptele;

(c) de catre sau in numele unui grup de operatori din sectorul alimentar
sau

(d) in cadrul unui program de control national sau regional.

3. (a) Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar sa puna in aplicare
proceduri pentru ca laptele crud sa intruneasca urmatoarele criterii:

(1) pentru laptele crud de vaca:

Continutul de germeni la 30 °C (per ml) [ < 100 000 (*)

Continutul de celule somatice (per ml) < 400 000 (**)

(*) Medie geometrica variabila constatata pe o perioadd de doud luni, cu
cel putin doud prelevari pe luna.

(**) Medie geometrica variabild constatata pe o perioada de trei luni, cu
cel putin o prelevare pe luna, cu exceptia cazului in care autoritatea
competentd defineste o alta metodologie pentru a lua in considerare
variatiile sezoniere ale nivelurilor de productie.

(i1) pentru laptele crud de la alte specii

Continutul de germeni la 30 °C (per ml) [ < 1 500 000 (*)

(*) Medie geometrica variabila constatata pe o perioada de doud luni, cu
cel putin doud prelevari pe luna.

(b) Cu toate acestea, in cazul in care laptele crud care provine de la alte
specii decat vacile este destinat fabricarii de produse fabricate cu
lapte crud printr-un procedeu care nu implicd nici un tratament
termic, este necesar ca operatorii din sectorul alimentar sd faca tot
ce este necesar pentru ca laptele crud sa intruneasca urmatoarele
criterii:

Continutul de germeni la 30 °C < 500 000 (*)

(*) Medie geometrica variabild constatatd pe o perioadd de doua luni, cu cel
putin doua prelevari pe luna.

4. Fara a aduce atingere Directivei 96/23/CE, este necesar ca operatorii din
sectorul alimentar sa puna in aplicare proceduri pentru evitarea intro-
ducerii pe piatd a laptelui crud:

(a) al carui continut de reziduuri de antibiotice depdseste nivelul
autorizat pentru una dintre substantele prevazute in anexele I si III
la Regulamentul (CEE) nr. 2377/90 (') sau

(b) in cazul in care totalul combinat de reziduuri ale tuturor substantelor
antibiotice depaseste o valoare maxima autorizata.

5. In cazul in care laptele crud nu respecta dispozitiile punctului 3 sau 4,
este necesar ca operatorii din sectorul alimentar sa informeze autoritatea
competentd si sd ia mdsuri pentru remedierea situatiei.

(") Regulamentul (CEE) nr. 2377/90 al Consiliului din 26 iunie 1990 de instituire a unei

proceduri comunitare pentru stabilirea limitelor maxime ale reziduurilor de medicamente
de uz veterinar in alimentele de origine animala (JO L 224, 18.8.1990, p. 1). Regu-
lament, astfel cum a fost modificat ultima datd prin Regulamentul (CE) nr. 1231/2006
(JO L 225, 17.8.2006, p. 3).



2004R0853 — RO —29.12.2011 — 010.001 — 66

CAPITOLUL II:  CERINTE PRIVIND PRODUSELE LACTATE SI CELE PE
BAZA DE COLOSTRU

I.  CERINTE PRIVIND TEMPERATURA

1.

Operatorii din sectorul alimentar trebuie sa se asigure cd, la sosirea in
unitatea de prelucrare:

(a) laptele este racit rapid la o temperaturd care nu este mai mare de 6
OC;

(b) colostrul este racit rapid la o temperatura care nu este mai mare de 6
°C sau este mentinut inghetat

si este mentinut la aceastd temperaturd pana la prelucrare.

Cu toate acestea, operatorii din sectorul alimentar pot pastra laptele si
colostrul la o temperaturd mai mare:

(a) 1n cazul in care prelucrarea incepe de indata dupa muls sau in patru
ore dupa sosirea laptelui si a colostrului in unitatea de prelucrare sau

(b) in cazul in care autoritatea competenta autorizeaza o temperaturd
mai mare din motive tehnologice legate de producerea anumitor
produse lactate sau pe baza de colostru.

II. CERINTE PRIVIND TRATAMENTUL TERMIC

1.

Atunci cand laptele crud, colostrul, produsele lactate sau cele pe baza de
colostru sunt supuse unui tratament termic, este necesar ca operatorii din
sectorul alimentar sa asigure respectarea cerintelor mentionate in Regu-
lamentul (CE) nr. 852/2004 anexa II capitolul XI. Tn special, si se
asigure, in cazul in care se utilizeazd urmatoarele procedee, ca sunt
conforme cu specificatiile mentionate:

(a) Pasteurizarea se realizeaza printr-un tratament care implica:

(i) o temperatura mai mare pentru scurt timp (cel putin 72 °C
pentru 15 secunde);

(ii) o temperatura scazuta pentru un timp mai lung (cel putin 63 °C
pentru 30 de minute) sau

(iii) orice alta combinatie a conditiilor de timp si temperatura pentru
a se obtine un efect echivalent,

astfel incat produsele sd prezinte, dupd caz, o reactie negativa la
testul de fosfataza imediat dupa un astfel de tratament.

(b) Tratamentul de ultrapasteurizare (UHT) se realizeaza printr-un
tratament:

(i) care implicd un flux continuu de céldurd la temperatura
inaltd pentru un scurt timp (nu mai putin de 135 °C in
combinatie cu o perioadd de mentinere potrivitd), astfel
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incat sd nu se poatd dezvolta microorganisme sau spori
viabili in produsul tratat atunci cand este pdstrat intr-un
recipient inchis si aseptic la temperatura mediului incon-
jurator si

(i) suficient pentru a garanta cd produsele rdman stabile din
punct de vedere microbiologic o perioadda de 15 zile la o
temperatura de 30 °C in recipiente inchise sau dupa punerea
in aplicare a oricarei alte metode care demonstreaza ca s-a
aplicat tratamentul termic corespunzator.

2. In cazul in care urmeazd sa supuna laptele crud si colostrul unui
tratament termic, este necesar ca operatorii din sectorul alimentar:

(a) sa ia in considerare procedurile puse la punct in conformitate cu
principiile HACCP 1in conformitate cu Regulamentul (CE) nr.
852/2004 si

(b) sa respecte cerintele pe care le-ar putea formula autoritatea
competentd in aceastd privintd atunci cand autorizeaza unititi sau
efectueaza controale in conformitate cu Regulamentul (CE) nr.
854/2004.

IIl. CRITERII CARE SE APLICA LAPTELUI DE VACA CRUD

1. Operatorii din sectorul alimentar care fabrica produse lactate trebuie sa
pund in aplicare proceduri prin care si se asigure cd, imediat dupd
tratarea termicd si dacd se depdseste termenul acceptabil prevazut in
procedurile bazate pe principiile HACCP:

(a) laptele de vaca crud utilizat pentru prepararea produselor lactate are
continutul de germeni mai mic de 300 000 pe ml la o temperaturd
de 30 °C; precum si

(b) cd laptele de vaca tratat termic utilizat pentru prepararea produselor
lactate are continutul de germeni mai mic de 100 000 pe ml la o
temperaturd de 30 °C.

2. In cazul in care laptele crud nu intruneste criteriile stabilite la punctul 1,
este necesar ca operatorii din sectorul alimentar sa informeze autoritatea
competentd si sd ia masuri pentru a remedia situatia.

CAPITOLUL III: IMPACHETARE SI AMBALARE

Este necesar ca inchiderea ambalajelor destinate consumatorului sa fie efectuata
in unitatea unde a avut loc ultimul tratament termic al produselor lactate care se
prezinta in forma lichida, de indata dupa umplere, cu ajutorul unor dispozitive de
inchidere care previn contaminarea. Sistemul de inchidere trebuie sa fie proiectat
astfel incat dupa deschidere sa ramana vizibil si usor de controlat faptul ca
ambalajul a fost deschis.

CAPITOLUL 1V: ETICHETARE

1. Pe langa cerintele prevazute de Directiva 2000/13/CE, cu exceptia cazurilor
mentionate la articolul 13 alineatele (4) si (5) din aceasta directiva,
etichetarea trebuie sa indice in mod clar:

(a) in cazul laptelui crud destinat consumului uman ca atare, termenii ,,lapte
crud”;

(b) in cazul produselor din lapte crud, la care procesul de productic nu
comporta nici tratament termic nici tratament fizic sau chimic, termenii
»cu lapte crud”;
(c) in cazul colostrului, termenul ,,colostru”;
(d) in cazul produselor pe baza de colostru, termenii ,,pe baza de colostru”.
2. Cerintele de la punctul 1 se aplicd produselor destinate comertului cu

amanuntul. Termenul ,etichetaj” include orice ambalaj, document, placuta,
etichetd, inel sau banderold care insoteste sau se referd la aceste produse.
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CAPITOLUL V: MARCAJUL DE IDENTIFICARE

Prin derogare de la cerintele prevazute in anexa II sectiunea I:

1. marca de identificare poate contine o trimitere la locul de origine pe invelis
sau pe ambalaj unde este indicat numarul autorizatiei unitatii, in loc sa indice
numarul autorizatiei unitatii;

2. 1in cazul sticlelor reutilizabile, marca de identificare poate indica numai codul
tarii de expediere si numarul autorizatiei unitatii.

SECTIUNEA X: OUA SI PRODUSE DIN OUA

CAPITOLUL I:  OUA

1. In spatiile producatorului si pand la vanzarea catre cumpdrator, este necesar
ca oudle sa fie tinute curate, uscate, ferite de mirosuri strdine, protejate
eficient contra loviturilor si ferite de actiunea directd a soarelui.

2. Ouale trebuie sa fie depozitate si transportate panad la vanzarea catre consu-
matorul final la o temperatura, de preferinta constanta, care este cea mai
potrivitd pentru a asigura o conservare optimd a calitdtilor acestora legate de
igiend, cu exceptia cazului in care autoritatea competentd impune norme
nationale de temperaturd pentru instalatiile de depozitare a oualor si pentru
vehiculele care transportd oud intre astfel de instalatii de depozitare.

3. Este necesar ca oudle sa fie livrate consumatorului in termen de cel mult 21
de zile dupd ouat.

CAPITOLUL 1I:  PRODUSE DIN OUA

I. CERINTE CARE SE APLICA UNITATILOR

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar s se asigure cd unititile
care fabricd produse din oud sunt construite, proiectate si echipate astfel
incat sa asigure efectuarea urmatoarelor operatiuni in mod separat:

1. spilarea, uscarea si dezinfectarea oudlor murdare, dupa caz;

2. spargerea oualor, colectarea continutului acestora si indepartarea frag-
mentelor de coaja si de membrana

si

3

3. alte operatiuni decat cele mentionate la punctele 1 si 2.

II. MATERII PRIME UTILIZATE PENTRU FABRICAREA PRODUSELOR
DIN OUA

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar sd se asigure ca materiile
prime utilizate pentru fabricarea produselor din oua respectd urmatoarele
cerinte:

1. Cojile oualor utilizate la fabricarea produselor din oua trebuie sa fie total
dezvoltate si sa nu prezinte crapaturi. Cu toate acestea, oudle crapate pot
fi utilizate pentru fabricarea oudlor lichide sau a produselor din oud in
cazul in care unitatea de productie sau un centru de ambalare le livreaza
direct unei unitati aprobate pentru fabricarea oualor lichide sau unei
unitati de prelucrare unde trebuie ca acestea sa fie sparte cat mai
repede posibil.

2. oudle lichide obtinute intr-o unitate autorizatd in acest sens pot fi
utilizate ca materii prime. Este necesar ca oudle lichide sa fie obtinute
in conformitate cu cerintele de la punctele 1, 2, 3, 4 si 7 din titlul III.
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III. CERINTE SPECIFICE CU PRIVIRE LA IGIENA CARE SE APLICA
FABRICARII PRODUSELOR DIN OUA

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar sd se asigure cd toate
operatiunile sunt efectuate astfel incat sd se evite orice contaminare in
timpul productiei, al manipularii si al depozitdrii produselor din oud, in
special, asigurdnd respectarea urmatoarelor cerinte:

1. ouale pot fi sparte numai daca sunt curate si uscate;

2. oudle trebuie sparte astfel incat sd fie redusa la minim contaminarea,
avand grija in special ca aceastd operatiune sd fie efectuatd in mod
corespunzator separat de celelalte. Este necesar ca oudle crapate sa fie
prelucrate de indata ce este posibil;

3. oudle care nu sunt oua de gaina, de curcd si de bibilica trebuie sa fie
manipulate si prelucrate separat. Este necesar ca toate echipamentele sa
fie curatate si dezinfectate inaintea reludrii prelucrarii oudlor de gdina,
de curca si de bibilica;

4. continutul oudlor nu trebuie sa fie extras prin centrifugare sau zdrobire;
de asemenea, este interzisd utilizarea centrifugdrii cojilor goale pentru a
extrage din acestea reziduuri de albus destinate consumului uman;

5. dupa spargere, oul lichid trebuie sa fie supus integral, cat mai repede
posibil, unui tratament care urmareste eliminarea riscurilor microbio-
logice sau reducerea acestora la un nivel acceptabil. Un lot a carui
prelucrare este insuficientd poate face obiectul unei noi transformari in
aceeasi unitate, cu conditia ca prin aceasta prelucrare sa devina adecvat
consumului uman. In cazul in care un lot se dovedeste a fi necores-
punzitor pentru consumul uman, trebuie denaturat pentru a se asigura ca
nu se foloseste pentru consumul uman;

6. nu este cerutd nici o prelucrare pentru albusul destinat fabricarii de
albumina uscata sau cristalizatd care urmeazd sa fie supus unui
tratament termic;

7. in cazul 1n care prelucrarea nu este efectuatd de indatd dupa spargere,
este necesar ca ouale lichide sa fie depozitate fie congelate, fie la o
temperaturd care sd nu fie mai mare de 4 °C. Aceastd perioadd de
depozitare inaintea prelucrarii la 4 °C nu trebuie sa fie mai mare de
48 de ore. Cu toate acestea, aceste cerinte nu se aplica produselor care
trebuie sa facd obiectul unei elimindri a zaharurilor, in cazul in care
acest proces este realizat cat mai repede posibil;

8. este necesar ca produsele nestabilizate pentru a fi pastrate la o tempe-
raturd ambienta sa fie aduse la o temperatura care sa nu fie mai mare de
4 °C. Pentru produsele care urmeaza sa fie congelate, congelarea trebuie
efectuatd de indatd dupa prelucrare.

IV. SPECIFICATII ANALITICE

1. Concentratia de acid butiric 3 OH nu trebuie sd fie mai mare de 10
mg/kg de materie uscatd din produsul din oua nemodificat.

2. Continutul de acid lactic in cazul materiei prime utilizate pentru
fabricarea produselor din oud nu trebuie sa fie mai mare de lg/kg de
materie uscatd. Cu toate acestea, pentru produsele fermentate, este
necesar ca aceastd valoare sa fie valoarea inregistratd inainte de
procesul de fermentatie.

3. Cantitatea de reziduuri de coaja, de membrane de oua si de alte particule
care s-ar putea gasi in produsul din oua prelucrat nu trebuie sa fie mai
mare de 100 mg/kg din produsul din oua.
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V. ETICHETAREA SI MARCAJUL DE IDENTIFICARE

1. Pe langa cerintele generale care se aplicd marcajului de identificare
prevazut de anexa II, sectiunea I, este necesar ca loturilor de produse
din oud care nu sunt destinate vanzarii cu amanuntul, ci utilizarii ca
ingrediente la fabricarea unui alt produs sa li se aplice o etichetd cu
indicarea temperaturii la care este necesar sa fie mentinute produsele din
oud si perioada in care conservarea acestora poate fi asigurata astfel.

2. Pentru oudle lichide, eticheta mentionatd la punctul 1 trebuie, de
asemenea, sa cuprindd mentiunea: ,ou lichid nepasteurizat — se
trateazd la locul de destinatie” si sa indice data si ora spargerii oualor.

SECTIUNEA XI: PULPE DE PUI DE BALTA SI MELCI DE MARE

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar care prepard pulpe de pui de
balta sau melci de mare pentru consumul uman sd asigure respectarea urma-
toarelor cerinte:

1. este necesar ca puii de balta si melcii de mare sa fie sacrificati intr-o unitate
construita, amenajatd si echipatd in acest sens;

2. este necesar ca unitdtile in care sunt preparate pulpele de pui de baltd sa
dispuna de un spatiu rezervat depozitarii si spalarii puilor de balta wvii,
sacrificarii si sangerarii acestora. Este necesar ca acest spatiu sd fie separat
fizic de sala de preparare;

3. puii de baltd si melcii de mare care mor altfel decat prin sacrificarea in
unitate nu trebuie preparati pentru consumul uman;

4. este necesar ca puii de baltd si melcii de mare sa faca obiectul unei
examindri organoleptice efectuate prin sondaj. in cazul in care in urma
acestei examindri se considera ca puii de baltd si melcii de mare pot
prezenta un pericol, acestia nu mai trebuie utilizati pentru consumul uman;

5. de indatd dupd preparare, este necesar ca pulpele de pui de baltd sa fie
spalate din abundentd cu apa potabila curentd apoi refrigerate fard
intdziere la o temperaturd apropiata de cea a ghetii care se topeste,
congelate sau prelucrate;

6. este necesar ca, dupa sacrificare, hepatopancreasul melcilor de mare, in cazul
in care poate prezenta un pericol, sa fie indepartat si nu trebuie sa fie utilizat
pentru consumul uman.

SECTIUNEA XII: GRASIMI ANIMALE TOPITE SI JUMARI

CAPITOLUL I: ~ CERINTE CARE SE APLICA UNITATILOR DE COLEC-
TARE SAU DE PRELUCRARE A MATERIILOR PRIME

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar sa se asigure ca unitatile de
colectare sau de prelucrare a materiilor prime destinate productiei de grasimi
animale topite si de jumari respectd urmatoarele cerinte:

1. centrele care raspund de colectarea materiilor prime si ulterior de transportul
acestora la unitatile de prelucrare trebuie sa fie dotate cu instalatii pentru
depozitarea materiilor prime la o temperatura care sa nu fie mai mare de 7
OC.

2. este necesar ca fiecare unitate de prelucrare sa dispuna de:
(a) instalatii de refrigerare;

(b) un spatiu de expediere, cu exceptia cazului in care unitatea expediazd
grasimi animale topite numai in cisterne

si

(c) in cazul in care este necesar, echipamente corespunzatoare pentru
prepararea produselor din grasimi animale topite amestecate cu alte
produse alimentare si/sau condimente;

3. cu toate acestea, instalatiile de refrigerare prevazute la punctele 1 si 2 (a) nu
sunt necesare in cazul in care dispozitivul de aprovizionare cu materii prime
oferd garantii cd acestea nu sunt niciodatd depozitate sau transportate fard
refrigerare activa altfel decat in conditiile descrise in capitolul II punctul 1 (d).
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CAPITOLUL II: ~ CERINTE CU PRIVIRE LA IGIENA PENTRU PREPA-
RAREA GRASIMILOR ANIMALE TOPITE SI A JUMARILOR

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar care prepara grasimi animale
topite si cretoane sa asigure respectarea urmatoarelor cerinte:

1. este necesar ca materiile prime:

(2)

(b)

(©)

(d)

sd provind de la animale sacrificate intr-un abator si despre care s-a
constatat, dupd efectuarea inspectiei veterinare ante mortem si post
mortem, ca sunt proprii pentru consumul uman;

sd constea in tesuturi adipoase sau oase care contin cdt mai putin sdnge
si impuritati;

sd provind din unitati inregistrate sau autorizate in temeiul Regula-
mentului (CE) nr. 852/2004 sau in temeiul prezentului regulament

si

sa fie transportate si depozitate In conditii de igiend corespunzitoare si la
o temperatura interna care sa nu fie mai mare de 7 °C inainte de a fi
topite. Cu toate acestea, materiile prime pot fi depozitate si transportate
fara refrigerare activad cu conditia sa fie topite In doudsprezece ore de la
ziua obtinerii;

2. este interzisd utilizarea unor substante dizolvante in cursul topirii;

in cazul in care grasimile destinate rafinarii respecta standardele prevazute la
punctul 4, grasimile animale topite preparate in conformitate cu punctele 1 si
2 pot fi rafinate in aceeasi unitate sau intr-o altd unitate 1n vederea
ameliorarii calitatilor fizico-chimice ale acestora;

4. este necesar ca, in functie de tipul acestora, grasimile animale topite sa
respecte urmatoarele standarde:

Rumegitoare Porcine Alte grasimi animale
Seu comestibil Grasimi comestibile
Untura si
Seu pentru alte grasimi | Comestibile| Pentru
Seu de rafinare pentru rafinare
saturatia Altele Unturi (%) Altele rafinare
I
FFA (m/m% acid | 0,75 1,25 3,0 0,75 1,25 2,0 1,25 3,0
oleic) maxim
Peroxid maxim 4 meq/kg | 4 meq/kg | 6 meq/kg | 4 meq/kg | 4 meq/kg | 6 meq/kg | 4 meg/kg | 10 meq/kg
Impuritati  insolubile | Maximum 0,15 % Maximum 0,5 %
totale
Miros, gust, culoare | Normale

(") Grasimi animale topite obtinute prin topirea la temperaturi joase a grasimilor proaspete din jurul inimii, al prapurelui, al

Q)

rinichilor si mezenterului bovinelor si grasimi care provin din sectii de transare.
Grasimi animale topite obtinute din tesuturi adipoase de porcine.

5. este necesar ca jumdrile destinate consumului uman sd fie depozitate in
conformitate cu urmatoarele cerinte privind temperatura:

(@

atunci cand jumarile sunt obtinute la o temperatura mai mica sau egala
cu 70 °C, acestea trebuie sa fie depozitate:

(1) la o temperatura care nu este mai mare de 7 °C pentru o perioada de
timp de maxim 24 de ore

sau

(i1) la o temperatura care nu este mai mare de -18 °C;
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(b) atunci cand jumadrile sunt obtinute la o temperaturd mai mare de 70 °C si
au un grad de umiditate mai mare sau egal cu 10 % (m/m), acestea
trebuie sa fie depozitate:

(i) la o temperatura care nu este mai mare de 7 °C pentru o perioada de
timp de maxim 48 de ore sau in orice combinatie de timp si tempe-
raturd care sa ofere garantii echivalente

sau
(ii) la o temperaturd care nu este mai mare de -18 °C;

(c) atunci cand jumadrile sunt obtinute la o temperaturd mai mare de 70 °C si
au un grad de umiditate mai mic 10 % (m/m), nu exista nici o dispozitie

specifica.

SECTIUNEA XIII: STOMACURI, VEZICI SI INTESTINE TRATATE

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar care trateaza stomacuri, vezici si
intestine sa asigure respectarea urmatoarelor cerinte:

1.

intestinele, vezicile si stomacurile de animale pot fi introduse pe piata numai
in cazul in care:

(a) provin de la animale sacrificate intr-un abator si despre care s-a
constatat, dupd efectuarea inspectiei veterinare ante mortem si post
mortem, cd sunt proprii pentru consumul uman;

(b) sunt sarate, opdrite sau uscate

si
(c) sunt luate masuri eficiente, dupa tratamentul prevazut la litera (b), pentru
evitarea recontaminarii;

este necesar ca stomacurile, vezicile si intestinele tratate care nu pot fi
pastrate la o temperatura ambienta sa fie depozitate, pana la expediere, in
stare refrigerati in instalatii destinate acestei utilizari. In special produsele
care nu sunt nici sarate nici uscate trebuie pastrate la o temperatura care nu
este mai mare de 3 °C.

SECTIUNEA XIV: GELATINA

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar care fabrica gelatina sa
asigure respectarea cerintelor prevazute de prezenta sectiune.

in sensul prezentei sectiuni, se intelege prin ,tanare” intirirea pieilor cu
ajutorul agentilor vegetali de tanare, al sarurilor de crom sau al altor
substante cum sunt sdrurile de aluminiu, sarurile ferice, sarurile de siliciu,
aldehidele si quinonele sau alti agenti sintetici.

CAPITOLUL 1.  DISPOZITII CARE SE APLICA MATERIILOR PRIME

1.

Urmatoarele materii prime pot fi utilizate pentru productia de gelatina care
urmeaza sa fie utilizatd in produse alimentare:

(a) oasele, altele decat materialele cu risc specificat astfel cum sunt
definite la articolul 3 alineatul (1) litera (g) din Regulamentul (CE)
nr. 999/2001 al Parlamentului European si al Consiliului (');

(b) pielea de rumegatoare de crescatorie;
(c) pielea de porc;
(d) pielea de pasari de curte;
(e) tendoanele si nervii;
(f) pielea de vanat salbatic
si

(g) pielea si oasele de peste.

(1) JO L 147, 31.5.2001, p. 1.
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Este interzisa utilizarea pieilor in cazul in care acestea au facut obiectul unei
operatiuni de tanare, fie ca aceastd operatiune a fost incheiatd sau nu.

Este necesar ca materiile prime enumerate la punctele 1 (a)-1 (e) sa provina
de la animale care au fost sacrificate intr-un abator si despre care s-a
constatat, dupa efectuarea inspectiei veterinare ante mortem $i post
mortem, ca au carcase proprii pentru consumul uman sau, in cazul pieilor
de vanat salbatic, de la vanat sdlbatic considerat propriu pentru consumul
uman.

Este necesar ca materiile prime sa provind din unitati inregistrate sau auto-
rizate in temeiul Regulamentului (CE) nr. 852/2004 sau 1in temeiul
prezentului regulament.

Centrele de colectare si tabacariile pot, de asemenea, livra materii prime
pentru productia gelatinei destinate consumului uman in cazul in care sunt
autorizate in mod expres de cdtre autoritatile competente pentru aceasta si
respectd urmatoarele cerinte:

(a) este necesar sa dispuna de spatii de depozitare dotate cu podele tari si
pereti netezi, usor de curatat si de dezinfectat si, dupa caz, echipate cu
instalatii frigorifice;

(b) este necesar ca spatiile de depozitare sa fie pastrate in buna stare de
intretinere si igiend astfel incat sa nu existe riscul contamindrii materiilor
prime;

(c¢) in cazul in care materiile prime care nu respectd cerintele prezentului
capitol sunt depozitate si/sau prelucrate in aceste spatii, este necesar ca
acestea sa fie tinute separat de materiile prime care respectd cerintele din
prezentul capitol pe toatd perioada receptiei, depozitarii, prelucrarii si
expedierii.

CAPITOLUL II: ~ TRANSPORTUL SI DEPOZITAREA MATERIILOR
PRIME

1.

in locul marcii de identificare prevazuta de anexa II sectiunea I, este necesar
ca materiile prime sa fie insotite in timpul transportului si in momentul
livrarii la centrul de colectare, la tabacarie sau la unitatea de productie a
gelatinei de un document care sa indice unitatea de origine si care sa
cuprinda informatiile prevazute de apendicele la prezenta anexa.

Este necesar ca in timpul transportului si depozitarii materiile prime sa fie
refrigerate sau congelate, cu exceptia cazului in care prelucrarea acestora
intervine in 24 de ore dupa plecare. Cu toate acestea, oasele degresate si
uscate sau oseina, pieile sdrate, uscate si cenusdrite si pieile care au fost
supuse unui tratament alcalin sau acid pot fi transportate si depozitate la o
temperatura ambienta.

CAPITOLUL III:  CERINTE PRIVIND PRODUCEREA GELATINEI

1.

Procesul de producere a gelatinei trebuie sa asigure ca:

(a) intreg materialul din oase de rumegatoare provenit de la animale nascute,
crescute sau taiate in tari sau regiuni cu risc controlat sau nedeterminat
de ESB, in conformitate cu legislatia comunitara, este supus unui proces
care asigura ca intreg materialul osos este macinat fin si degresat cu apa
fierbinte si tratat cu acid clorhidric diluat (la o concentratie minima de
4% si un pH < 1,5) timp de cel putin doua zile. Acest tratament este
urmat fie de:

— un tratament alcalin cu solutie saturata de lapte de var (pH > 12,5)
timp de cel putin 20 de zile cu un tratament termic de minimum 138
°C timp de cel putin patru secunde; fie de

— un tratament cu acid (pH < 3,5) timp de minimum 10 ore cu un
tratament termic de minimum 138 °C timp de cel putin patru
secunde; fie de

— un proces de incdlzire si presare pentru cel putin 20 de minute cu
abur saturat la 133 °C, la o presiune de cel putin 3 bari; fie de

— orice proces similar aprobat;
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(b) celelalte materii prime sunt supuse unui tratament cu acid sau substante
alcaline, urmat de una sau mai multe clatiri. PH-ul trebuie sa fie adaptat
in consecintd. Gelatina trebuie extrasd prin una sau mai multe operatiuni
succesive de incalzire, urmate de purificare prin filtrare §i tratament
termic.

2. Un operator din sectorul alimentar poate produce si depozita in aceeasi
locatie atat gelatina destinatd consumului uman, cat si gelatina care nu
este destinatd consumului uman, cu conditia ca materiile prime si procesul
de productie sa fie in conformitate cu cerintele aplicabile gelatinei destinate
consumului uman.

CAPITOLUL IV: CERINTE PENTRU PRODUSELE FINITE

Operatorii din sectorul alimentar trebuie sa se asigure ca gelatina respecta limitele
de reziduuri prezentate in tabelul urmator:

Reziduuri Limita

As 1 ppm

Pb 5 ppm

Cd 0,5 ppm
Hg 0,15 ppm
Cr 10 ppm
Cu 30 ppm
Zn 50 ppm
SO, (Farmacopeea europeana 2005) 50 ppm
H,0, (Farmacopeea europeana 2005) 10 ppm

CAPITOLUL V: ETICHETARE

Pachetele si ambalajele care contin gelatina trebuie sa contina formularea
,»gelatind proprie consumului uman” si trebuie sa indice termenul de valabilitate.

SECTIUNEA XV: COLAGENUL
1. Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar care fabrica colagen sa

asigure respectarea cerintelor prevazute de prezenta sectiune.

2. 1in sensul prezentei sectiuni, se intelege prin ,tanare” intirirea pieilor cu
ajutorul agentilor vegetali de tanare, al sarurilor de crom sau al altor
substante cum sunt sdrurile de aluminiu, sarurile ferice, sarurile de siliciu,
aldehidele si quinonele sau alti agenti sintetici.

CAPITOLUL I:  DISPOZITII CARE SE APLICA MATERIILOR PRIME

1. Urmatoarele materii prime pot fi utilizate pentru productia de colagen care
urmeaza sa fie utilizat in produse alimentare:

(a) oasele, altele decat materialele cu risc specificat, astfel cum sunt definite
la articolul 3 alineatul (1) litera (g) din Regulamentul (CE) nr. 999/2001;

(b) pielea de rumegatoare de crescatorie;
(c) pielea de porc;

(d) pielea de pasari de curte;
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(e) tendoanele si nervii;
(f) pielea de vanat salbatic; si

(g) pielea si oasele de peste.

2. Este interzisa utilizarea pieilor in cazul in care acestea au facut obiectul unei
operatiuni de tanare fie cd aceastd operatiune a fost incheiatd sau nu.

3. Este necesar ca materiile prime enumerate la punctele 1(a)-1 (d) sa provina
de la animale care au fost sacrificate intr-un abator si despre care s-a
constatat, dupd efectuarea inspectiei veterinare ante mortem si  post
mortem, ca au carcase proprii pentru consumul uman sau, in cazul pieilor
de vanat salbatic, de la vanat salbatic considerat propriu pentru consumul
uman.

4. Este necesar ca materiile prime sa provind din unitati inregistrate sau auto-
rizate in temeiul Regulamentului (CE) nr. 854/2004 sau 1in temeiul
prezentului regulament.

5. Centrele de colectare si tdbacariile pot, de asemenea, livra materii prime
pentru productia colagenului destinat consumului uman in cazul in care
sunt autorizate in mod expres de catre autorititile competente pentru
aceasta si respectd urmatoarele cerinte:

(a) este necesar sa dispuna de spatii de depozitare dotate cu podele tari si
pereti netezi, usor de curdtat si de dezinfectat si, dupa caz, echipate cu
instalatii frigorifice;

(b) este necesar ca spatiile de depozitare sd fie pastrate in bund stare de
intretinere si igiend, astfel incat sd nu existe riscul contamindrii mate-
riilor prime;

(c) in cazul in care materiile prime care nu respecta cerintele prezentului
capitol sunt depozitate si/sau prelucrate in aceste spatii, este necesar ca
acestea sa fie tinute separat de materiile prime care respecta cerintele din
prezentul capitol pe toatd perioada receptiei, depozitdrii, prelucrarii si
expedierii.

CAPITOLUL II: TRANSPORTUL SI DEPOZITAREA MATERIILOR
PRIME

1. In locul marcii de identificare previzute de anexa II sectiunea I, este necesar
ca materiile prime sa fie insotite in timpul transportului si in momentul
livrarii la centrul de colectare, la tabacarie sau la unitatea de productie a
colagenului de un document care sd indice unitatea de origine si care si
cuprindd informatiile prevazute de apendicele la prezenta anexa.

2. Este necesar ca in timpul transportului si depozitarii materiile prime sa fie
refrigerate sau congelate, cu exceptia cazului in care prelucrarea acestora
intervine in 24 de ore dupa plecare. Cu toate acestea, oasele degresate si
uscate sau oseina, pieile sdrate, uscate si cenusdrite si pieile care au fost
supuse unui tratament alcalin sau acid pot fi transportate si depozitate la o
temperatura ambienta.

CAPITOLUL III: CERINTE CARE SE APLICA FABRICARII COLA-
GENULUI

1. Procesul de fabricare a colagenului trebuie sa garanteze ca:

(a) toate oasele de rumegdtoare care provin de la animale ndscute, crescute
sau sacrificate in tari sau regiuni prezentand un risc de ESB controlat sau
nedeterminat in conformitate cu articolul 5 din Regulamentul (CE)
nr. 999/2001 sunt supuse unui procedeu care garanteaza ca toate
oasele sunt fin macinate, degresate cu apa calda si tratate cu acid clor-
hidric diluat (la o concentratie minima de 4 % si un pH < 1,5) timp de
cel putin doua zile; acest tratament trebuie sa fie urmat de adaptarea pH-
ului prin utilizarea unui tratament acid sau alcalin urmat de una sau mai
multe clatiri, de o filtrare si de o extruziune sau de un procedeu echi-
valent autorizat;
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(b) materiile prime, altele decat cele mentionate la litera (a), sunt supuse
unui tratament care constd in spdlare, adaptare a pH-ului prin utilizarea
unui tratament acid sau alcalin urmat de una sau mai multe clatiri, de o
filtrare si de o extruziune sau de un procedeu echivalent autorizat. Etapa
extruziunii poate fi omisa atunci cand se produce colagen cu masa
moleculard micd din materii prime care nu provin de la animale rume-

gatoare.

2. Dupa ce a fost supus procedeului mentionat la punctul 1, colagenul trebuie

sd fie supus unui proces de uscare.

3. Un operator din sectorul alimentar poate produce si depozita in aceeasi
locatie atat colagenul destinat consumului uman, cét si colagenul care nu
este destinat consumului uman, cu conditia ca materiile prime si procesul de
productie sa fie in conformitate cu cerintele aplicabile colagenului destinat

consumului uman.

CAPITOLUL 1V: CERINTE CARE SE APLICA PRODUSELOR FINITE

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar sd se asigure cd limitele rezi-
duurilor prevdzute de urmatorul tabel sunt respectate de colagen:

Reziduuri Limita

As 1 ppm

Pb 5 ppm

cd 0,5 ppm
Hg 0,15 ppm
Cr 10 ppm
Cu 30 ppm
Zn 50 ppm
SO, (Reith Williams) 50 ppm
H,0, [Farmacopeea europeanda 1986 (V,0,)] 10 ppm

CAPITOLUL V: ETICHETARE

Pe pachetele si ambalajele care contin colagen trebuie sda fie aplicat textul
»colagen propriu pentru consumul uman” si sa fie indicatd data prepararii.
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Apendice la ANEXA III

DOCUMENT TIP DE iNSOTIRE A MATERIEI PRIME DESTINATE
PRODUCERII GELATINEI SAU COLAGENULUI DESTINAT(E)
CONSUMULUI UMAN

Numarul documentului COMEICIaAl: ......ccceevvieieiiiriieieieeeeteeeeee e

I. Identificarea materiei prime

Natura mMateriel PIiME: ....cccceeireriiieirieieiet ettt cevesaeeeneas
Specie aNIMAlA: ....oooiiiiiiiiiic e e
Tipul ambalajului: ....ccoovoiiiiiiie e e
Numar de ambalaje: ........ccoiiiiiiiiiiii e

Greutate NEtA (K)o .eoveeeirieiieieee et

II. Originea materiei prime

Tipul, denumirea, adresa si numarul autorizatiei de aprobare/de inregistrare/
speciale al unitatii de origine:

Numele si adresa expeditorulul (1): ..ooeeeeeieiieiireee e
III. Destinatia materiei prime

Tipul, denumirea, adresa si numarul autorizatiei de aprobare/de inregistrare/
speciale al unitatii producatoare de destinatie:

Numele si adresa destinatarului (2): ....oceeerveeirieeirieeeeeee e

IV. MIjJloC de tranSPOTt: .......ccoouerieieuiiiiieieieete ettt seeeeeneenas

(Semnatura operatorului unitatii de origine sau a reprezentantilor acesteia)

(") Numai daca este diferit de unitatea de origine.

(*) Numai daca este diferit de unitatea de destinatie.



