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NARIZENI KOMISE (EU) 2017/1981
ze dne 31. fijna 2017,

kterym se méni pfiloha III nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, pokud jde
o teplotni podminky béhem pfepravy masa

(Text s vyznamem pro EHP)

EVROPSKA KOMISE,
s ohledem na Smlouvu o fungovéani Evropské unie,

s ohledem na nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se stanovi
zvlastni hygienickd pravidla pro potraviny zivocisného pivodu ('), a zejména na ¢l. 10 odst. 1 pism. d) a e) uvedeného
nafizeni,

vzhledem k témto divodam:

(1)  Nafizeni (ES) ¢. 853/2004 stanovi zvldstni pravidla pro hygienu potravin Zivo¢isného ptivodu vztahujici se na
provozovatele potravindfskych podnikd. Uvedené nafizeni stanovi, Ze provozovatelé potravindiskych podnika
musi zajistit dodrzovan{ zvlastnich pozadavkd na teplotu pfed pfepravou masa a béhem ni.

(2)  V souladu s piilohou II uvedeného nafizeni musi byt maso, kromé drobt, domdcich kopytnikd ihned po
prohlidce po pordzce zchlazeno na teplotu v jadfe nejvyse 7 °C podle zchlazovaci kiivky zajistujici nepfetrzity
pokles teploty, pokud neni zvlastnimi pfedpisy stanoveno jinak. Tento proces musi byt dokoncen v chladicich
zafizenich na jatkdch pfed tim, neZ je mozné zahdjit pfepravu.

(3)  Dne 6. bfezna 2014 pfijala védeckd komise pro biologickd nebezpe¢i pfi Evropském tfadu pro bezpecnost
potravin (dale jen ,ufad EFSA“) ¢dst 1 védeckého stanoviska (¥ ohledné rizik pro vetejné zdravi souvisejicich
s udrzovanim chladictho fetézce béhem skladovdni a pfepravy masa, které se tykd pouze masa domdcich
kopytniki. V uvedeném stanovisku byl ucinén zdvér, Ze jelikoz k vét$ing piipadt bakteridlni kontaminace dochdzi
na povrchu jate¢né upraveného téla, je teplota povrchu vhodnym ukazatelem ristu bakterii. Ve zminéném
stanovisku jsou rovnéz uvedeny kombinace maximalnich teplot povrchu pfi naklddce jate¢né upraveného téla
a maximdlnich dob pro chlazeni a dopravu, které vedou k ristu patogennich pavodct (mikroorganismd, které
zpusobuji chorobu vyvolanou ptivodcem v potravindch) stejnému nebo mensimu, neZ je rist, ktery je vysledkem
zchlazent jatecné upravenych tél na jatkdch na teplotu v jadfe 7 °C.

(4)  Dne 8. ¢ervna 2016 piijal tfad EFSA dal$i védecké stanovisko (}) o ristu znehodnocujicich bakterii béhem
skladovéni a pfepravy masa. V uvedeném stanovisku dospél k zavéru, Ze nékteré znehodnocujici bakterie (coZ
jsou bakterie, které nemusi nutné zptsobovat onemocnéni, ale mohou potraviny ucinit nepfijatelnymi pro
lidskou spotiebu, protoze se zkazi), zejména Pseudomonas spp., mohou dosdhnout kritickych drovni rychleji nez
patogeny, v zdvislosti na stupni pocdte¢ni kontaminace znehodnocujicimi bakteriemi a rovnéz na teplotnich
podminkéch.

(5)  Provozovatelé potravindiskych podnikii musi podle nafizeni Komise (ES) ¢ 2073/2005 (*) pravidelné
vyhodnocovat pocet kolonii aerobnich mikroorganismd. Tento pocet muiZze byt pouzit jako ukazatel horni
hranice koncentrace jakéhokoli druhu znehodnocujicich bakterii pfitomnych v mase.

(6)  Na zakladé stanoviska tifadu EFSA a s ohledem na dostupné néstroje pro hodnoceni je proto mozné zavést jiné,
vétsich kust, bez jakéhokoli zvySeného rizika pro vefejné zdravi a bez odchylky od zdkladni zdsady, ze takové
maso by mélo byt zchlazeno na 7 °C nepfetrzitym poklesem teploty. Takovd vétsi flexibilita by umoznila, aby se
maso dostalo ke spotfebiteli po pordZce rychleji, a tim by se usnadnily obchodni toky ¢erstvého masa v Unii.

(7)  Zatimco alternativni pfistupy jsou zaloZeny na teploté povrchu a teploté vzduchu pfi pfepravé, nepfetrzity pokles
teploty je povinny podle stvajicich ustanoveni a vyzaduje, aby byla pted prepravou na dlouhou vzdalenost
odstranéna rovnéz st télesného tepla. Urceni teploty v jidfe, na kterou musi byt jate¢né upravend téla a vétsi
kusy pfed pfepravou zchlazeny, pfedstavuje zptsob, jak zajistit, aby se odstranila vyznamnd ¢dst télesného tepla.

() UF.vést.L 139, 30.4.2004,s. 55.

() EFSAJournal 2014;12(3):3601 [81s.].

() EFSA Journal 2016: 14(6):4523 [38 s.]. )

(*) Nafizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny (Uf. vést. L 338,
22.12.2005,s. 1).
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(8)  Nafizeni (ES) ¢. 853/2004 rovnéZ stanovi odchylku od povinnosti zchladit maso pred pfepravou na 7 °C, pokud
jde o urcité vyrobky za zvldstnich podminek. Aby se zabranilo zneuzivani této odchylky, je vhodné objasnit, Ze je
piipustnd pouze tehdy, pokud je odiivodnéna technologickymi divody, napf. kdyz zchlazeni na 7 °C nemize
pfispét k hygienickému a technicky nejvhodnéj$imu zpracovani produktu.

(9)  Priloha Il nafizeni (ES) ¢. 853/2004 by proto méla byt odpovidajicim zptsobem zménéna.

(10) Opatfeni stanovend timto nafizenim jsou v souladu se stanoviskem Stdlého vyboru pro rostliny, zvifata,
potraviny a krmiva,

PRIJALA TOTO NARIZENI:

Cldnek 1

Ptiloha III nafizeni (ES) ¢. 853/2004 se méni takto:
1) V oddilu I kapitole VII se bod 3 nahrazuje timto:

,3. Teplota masa musi pfed pfepravou dosdhnout hodnoty uvedené v bodé 1 a tato teplota musi byt v priibéhu
piepravy zachovina.

Pouziji se vSak ndsledujici pismena a) a b):

a) preprava masa pro vyrobu zvlastnich produktd muze probéhnout pred tim, neZ je dosazeno teploty uvedené
v bodé 1, pokud to povoli pFislusny orgdn, za predpokladu, Ze:

i) takova pieprava probihd v souladu s pozadavky, které piislusné organy ptvodu a urceni stanovi pro
piepravu z jednoho zafizeni do jiného;

ii) maso opousti jatky nebo bourdrnu/porcovnu, kterd se nachdzi v tomtéz misté jako prostory jatek,
okam?zité a preprava netrvd déle nez dvé hodiny;

a
iii) takova pfeprava je odivodnéna technologickymi davody;

b) preprava jate¢né upravenych tél, puli jate¢né upravenych tél, ¢tvrti jatecné upravenych tél nebo puli jate¢né
upravenych tél rozporcovanych na tfi velkoobchodni porce ovci a koz, skotu a prasat miize byt zahdjena pied
tim, neZ je dosazeno teploty uvedené v bodé 1, za pfedpokladu, Ze jsou splnény vSechny tyto podminky:

i) teplota je monitorovdna a zaznamendvana v ramci postupt zalozenych na zdsadich HACCP;

ii) provozovatelé potravinafskych podnikd, kteff odesilaji a pfepravuji jatecné upravend téla, plle jate¢né
upravenych tél, ¢tvrté jate¢né upravenych tél nebo pile jate¢né upravenych tél rozporcované na tii
velkoobchodni porce, obdrzeli od pfislusného orginu v misté odesldni zdokumentované povoleni
k poutziti této odchylky;

i) vozidlo prepravujici jate¢né upravend téla, pule jatecné upravenych tél, ¢tvrté jate¢né upravenych tél
nebo pile jate¢né upravenych tél rozporcované na tfi velkoobchodni porce je vybaveno ndstrojem, ktery
monitoruje a zaznamenava teploty vzduchu, jimZ jsou jate¢né upravend téla, pule jate¢né upravenych tél,
Ctvrté jateéné upravenych tél nebo pile jate¢né upravenych tél rozporcované na tii velkoobchodni porce
vystaveny, tak, aby piislusné organy byly schopny ovéfit dodrzovini podminek tykajicich se casu
a teploty stanovenych v bodé viii);

iv) vozidlo pfepravujici jate¢né upravend téla, pule jatené upravenych tél, Ctvrté jatecné upravenych tél
nebo pile jatené upravenych tél rozporcované na tfi velkoobchodni porce svazi maso pro jednu
piepravu pouze z jednéch jatek;

v) jate¢né upravend téla, pule jatecné upravenych tél, Ctvrté jate¢né upravenych tél nebo pile jatecné
upravenych tél rozporcované na tfi velkoobchodni porce, na néz se vztahuje tato odchylka, musi mit pii
zahdjeni pfepravy teplotu v jadfe 15 °C, pokud maji byt ptepravoviny ve stejném oddile jako jatecné
upravend téla, pile jate¢né upravenych tél, étvrté jate¢né upravenych tél nebo pule jate¢né upravenych tél
rozporcované na tii velkoobchodni porce, které spliiuji pozadavek na teplotu uvedeny v bodé 1 (tj.
7 stupnti);

vi) k zdsilce je pfiloZeno prohldeni provozovatele potravindiského podniku; v tomto prohldseni musi byt
uvedena doba chlazeni pfed nakliddkou, doba, kdy byla zahdjena naklddka jate¢né upravenych tél, puali
jate¢né upravenych tél, ¢tvrtl jate¢né upravenych tél nebo puli jate¢né upravenych tél rozporcovanych na
tii velkoobchodni porce, teplota povrchu v uvedené dobé, maximalni teplota vzduchu pfi pfepravé, které
mohou byt jate¢né upravend téla, pile jate¢né upravenych tél, ¢tvrti jate¢né upravenych tél nebo pile
jate¢né upravenych tél rozporcované na tii velkoobchodni porce vystaveny, maximélni povolend doba
piepravy, datum povoleni a ndzev p¥islusného orgdnu, ktery odchylku poskytl;
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vii) provozovatel potravindiského podniku urceni musi uvédomit p¥islusné orgdny pred tim, nez poprvé
obdrzi jate¢né upravend téla, pule jate¢né upravenych tél, tvrté jate¢né upravenych tél nebo ptle jate¢né
upravenych tél rozporcované na tfi velkoobchodni porce, u nichz nebylo pfed prepravou dosazeno
teploty stanovené v bod¢ 1;

viii) takové maso se pfepravuje v souladu s témito parametry:

— v ptipadé maximalné $estihodinové doby pfepravy ():

Maximdln{

Maximdlni doba Maximdlni teplota anirEeEnzi?eninb_

Druh Teplota povrchu (3 pro zchlazeni na vzduchu p#i poncfih r?li(l)qooiegi

3 % X (4

teplotu povrchu (%) piepravé (%) nismi u jatecné
upraveného téla (°)
Ovce a kozy 8 hodin log,, 3,5 cfujem?
Skot 7 °C 20 hodin 6 °C log,, 3,5 cfufem?

Prasata 16 hodin log,, 4 cfu/cm?

— v ptipadé maximalné t¥icetihodinové doby pfepravy ():

Maximélni
prumérny
Maximdln{ Maximalni denni pocet
Druh Teplota doba pro zchla- Teplota teplota kolonif aerob-
povrchu (3 zeni na teplotu v jadfe () vzduchu pfi nich mikroor-
povrchu (3) prepravé (¥) ganisma
u jatecné upra-
veného téla (%)
Prasata 7°C 16 hodin 15 °C 6 °C log,,
4 cfufcm?
— v piipadé maximdlné $edesitihodinové doby prepravy (!):
Maximalni
priamérny
Maximaéln{ Maximaln{ denni pocet
Druh Teplota doba pro zchla- Teplota teplota kolonif aerob-
povrchu (3 zeni na teplotu v jadfe () vzduchu pfi nich mikroor-
povrchu () prepravé (¥) ganismi
u jate¢né upra-
veného téla (%)
Ovce a kozy 12 hodin |
° ° ° 0810
4°C 15°C 3°C 3 cfujem?
Skot 24 hodin

(") Maximdln{ ptipustnd doba od zahdjeni naklidky masa do vozidla az do uskute¢néni posledni dodavky. Naklddku masa do vozidla lze
odlozit na dobu po uplynuti maximdlni p¥ipustné doby pro zchlazeni masa na jeho specifickou teplotu povrchu. Pokud k tomu dojde,
musi byt maximdlni pfipustnd doba piepravy zkrdcena o stejnou dobu, o jakou byla odloZena naklddka. Piislusny orgén clenského stitu
uréeni mize omezit pocet mist doddni.

() Maximdlni pfipustna teplota povrchu pfi naklddce a poté opatieni v nejirsi Césti jate¢né upravenych tél, pali jate¢né upravenych tél,
¢tvrti jatené upravenych tél nebo pili jatecné upravenych tél rozporcovanych na tii velkoobchodni porce.

(*) Maximdln{ ptipustnd doba od okamziku usmrceni do dosazeni maximdlni ptipustné teploty povrchu pfi naklddce.

(*) Maximdlni teplota vzduchu, které smi byt maso vystaveno od okamziku zahdjeni nakladky a po celou dobu trvani prepravy.

(*) Maximdlni pramérny denni pocet kolonif aerobnich mikroorganisma u jate¢né upraveného téla na jatkdch za pouziti klouzavého
obdobi 10 tydnd, pipustny u jate¢né upravenych tél dotcenych druhd, jenz provozovatel uspokojivé prokdze ptislusnému organu
v souladu s postupy odbéru vzorkd a vySetfeni stanovenymi v bodech 2.1.1 a 2.1.2 kapitoly 2 a v bodé 3.2 kapitoly 3
piilohy I nafizeni Komise (ES) ¢ 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny
(UF. vést. L 338, 22.12.2005, 5. 1).

(°) Maximdln{ pfipustnd teplota v jddfe masa v dobé nakladky a poté.“
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2) V oddilu I kapitole V se dopliiuje novy bod 5, ktery zni:

,5. Jate¢né upravend téla, pile jate¢né upravenych tél, ¢tvrté jate¢né upravenych tél nebo pile jate¢né upravenych tél
rozporcované na nejvyse tfi velkoobchodni porce mohou byt vykostovany a bourdny/porcovany pied dosazenim
teploty uvedené v bodé 2 pism. b), pokud byly pfepravoviny podle odchylky stanovené v bodé 3 pism. b)
kapitoly VII oddilu I. V takovém piipadé musi byt maso béhem vykostovani nebo bourani/porcovani vystaveno
teplotdm vzduchu, které zajisti nepfetrZity pokles teploty masa. Jakmile je maso rozbourdno/rozporcovino
a popiipadé zabaleno, musi byt zchlazeno na teplotu uvedenou v bodé 2 pism. b), pokud jiz nemd niz$i nez
uvedenou teplotu.”

Cldnek 2

Toto naifzenf vstupuje v platnost dvacitym dnem po vyhldseni v Ufednim véstniku Evropské unie.

Toto natizeni je zdvazné v celém rozsahu a piimo pouzitelné ve vech ¢lenskych statech.

V Bruselu dne 31. ffjna 2017.

Za Komisi
piedseda
Jean-Claude JUNCKER
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