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NARIZENI KOMISE V PRENESENE PRAVOMOCI (EU) 2022/2258
ze dne 9. z4¥i 2022
kterym se méni a opravuje pfiloha III nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢ 853/2004

o zvlastnich hygienickych pozadavcich na potraviny Zivocisného piivodu, pokud jde o produkty
rybolovu, vejce a nékteré vysoce rafinované produkty, a kterym se méni nafizeni Komise

v pfenesené pravomoci (EU) 2019/624, pokud jde o nékteré mlze

(Text s vyznamem pro EHP)

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

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

s ohledem na nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2017/625 ze dne 15. bfezna 2017 o Gfednich kontrolich
a jinych dfednich ¢innostech provddénych s cilem zajistit uplatiovani potravinového a krmivového prava a pravidel
tykajicich se zdravi zvifat a dobrych Zivotnich podminek zvifat, zdravi rostlin a p¥{pravkd na ochranu rostlin, o zméné
nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 999/2001, (ES) ¢. 396/2005, (ES) ¢. 1069/2009, (ES) ¢. 1107/2009, (EU)
& 1151/2012, (EU) & 652/2014, (EU) 2016/429 a (EU) 2016/2031, naiizeni Rady (ES) ¢ 1/2005 a (ES) €. 1099/2009
a smérnic Rady 98/58/ES, 1999/74/ES, 2007/43[ES, 2008/119/ES a 2008/120/ES a o zrudeni nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004 a (ES) ¢. 882/2004, smérnic Rady 89/608/EHS, 89/662/EHS, 90/425/EHS,
91/496/EHS, 96/23[ES, 96/93/ES a 97/78[ES a rozhodnuti Rady 92/438/EHS (naf{zeni o tifednich kontroldch) (3,
a zejména na ¢l. 18 odst. 7 pism. g) uvedeného nafizent,

vzhledem k témto dtvodam:

(1) Nafizeni (ES) & 853/2004 stanovi zvlastn{ pravidla pro hygienu potravin Zivo¢isného ptvodu, kterd se vztahuji na
provozovatele potravindfskych podniki.

(2)  Nafizeni (ES) ¢. 853/2004 povoluje pordzku driibeze na farmé s vyhradou urcitych pozadavkd, véetné pozadavku,
aby porazend zvifata byla doprovdzena osvéd¢enim v souladu se vzorem stanovenym v provadécim nafizeni
Komise (EU) 20202235 (}). P¥iloha III nafizen{ (ES) ¢. 853/2004 vSak odkazuje na nespravné osvédceni, a tento
odkaz by proto mél byt opraven.

(3)  Nafizeni (EU) 2017/625 ve znéni nafizeni (EU) 2021/1756 (*) rozsifuje moznost odchylit se od pozadavku na
klasifikaci produkénich a sidkovacich oblasti na viechny ostnokozce, ktefi neziskavaji potravu filtraci vody, a nikoli
pouze na sumy$e (Holothuroidea). Kapitoly IX a X oddilu VII piilohy III nafizeni (ES) ¢. 853/2004 by proto mély byt
zménény, aby uvedenou moznost zohlediovaly.

() UF. vést. L 139, 30.4.2004, s. 55.

() Uf. vést.L95,7.4.2017,s. 1.

(®) Provadéci nafizeni Komise (EU) 2020/2235 ze dne 16. prosince 2020, kterym se stanovi provadéci pravidla k nafizenim Evropského
parlamentu a Rady (EU) 2016/429 a (EU) 2017/625, pokud jde o vzorovd veterindrni osvéd¢eni, vzorova tfedni osvédceni a vzorovd
veterindrni/tfedni osvédceni pro vstup zdsilek uréitych kategorif zvifat a zboz{ do Unie a jejich pfemistovani v rdmci Unie a o tfedni
certifikaci tykajici se téchto osvédceni, a kterym se zrusuje nafizeni (ES) ¢. 599/2004, provadéci nafizeni (EU) ¢. 636/2014 a (EU)
2019/628, smérnice 98/68/ES a rozhodnuti 2000/572/ES, 2003/779/ES a 2007/240/ES (Uf. vést. L 442, 30.12.2020, s. 1).

(*) Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2021/1756 ze dne 6. fjna 2021, kterym se méni nafizeni (EU) 2017/625, pokud jde
o dfedni kontroly zvifat a produktii Zivocisného pivodu vyvdzenych ze tretich zemi do Unie s cilem zajistit dodrzovani zdkazu
urcitych pouZitf antimikrobik a nafizeni (ES) ¢. 8532004, pokud jde o piimé dodavky masa z driibeze a zajicovet (UF. vést. L 357,
8.10.2021, 5. 27).
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Kromé toho piiloha III nafizeni (ES) ¢. 853/2004 stanovi poZadavky na teplotu a podminky ptepravy u produktt
rybolovu. Stanovi mimo jiné, Ze produkty rybolovu se musi pfepravovat pfi teploté tajictho ledu, pokud jsou
chlazené, nebo pii teploté —18 °C, pokud jsou zmrazené. Nyni jsou k dispozici nové zplsoby prepravy spocivajici
ve sniZeni teploty ryb na teplotu mezi po¢ate¢nim bodem tuhnuti ryb a teplotou pfiblizné o 1 °C az 2 °C niz8i, které
umoziuji prepravu v krabicich bez ledu, naptiklad tzv. superchlazeni. Tyto nové techniky by mély byt stanoveny
v nafizeni (ES) ¢ 853/2004 a jejich pouziti by mélo byt povoleno s piihlédnutim k védeckému stanovisku
Evropského atadu pro bezpecnost potravin (EFSA) ze dne 28. ledna 2021 k pouzivani techniky tzv. ,superchlazeni®
pro pfepravu Cerstvych produktd rybolovu ().

V souladu s p#ilohou III oddilem VIII kapitolou IIT ¢asti A nafizeni (ES) ¢. 853/2004 musi byt Cerstvé produkty
rybolovu zaledovény ve vhodném skladovacim prostoru a led musi byt podle potieby dopliiovan. Kromé toho
mohou byt celé a vyvrzené Cerstvé produkty rybolovu piepravoviny a skladovany v chlazené vodg, dokud nejsou
piepraveny do prvniho zafizeni na pevning, které provadi jiné ¢innosti nez ptepravu a tfidéni.

Provozovatelé potravindiskych podnikd pasobici v odvétvi produktt rybolovu pozadali o zménu ptilohy III natizeni
(ES) ¢. 853/2004 tak, aby umoziovala pfepravu celych a vyvrzenych Cerstvych produkti rybolovu v chlazené vodé
po jejich pfichodu do prvniho zaf{zeni na pevniné. Tato pteprava by méla probihat v ,kadich® tj. v bedndch
s tiivrstvym polyethylenem naplnénych vodou a ledem.

Dne 19. bfezna 2020 pfijal tfad EFSA védecké stanovisko k pouzivani kddi pro pfepravu a skladovéni Cerstvych
produktd rybolovu (). V uvedeném stanovisku dospél tifad EFSA k zavéru, Ze z hlediska vefejného zdravi neexistuji
7adné podstatné rozdily mezi skladovanim a prepravou Cerstvych produktli rybolovu v souladu s pozadavky
stanovenymi v pifloze III oddile VIII kapitole III ¢asti A nafizeni (ES) ¢. 853/2004 a pouzivanim kadi, a vydal
nékolik doporuéeni pro jejich pouzivani. Priloha III nafizeni (ES) ¢. 853/2004 by proto méla byt zménéna tak, aby
umoziiovala pouzivani kddi pro prepravu celych a vyvrzenych ¢erstvych produktd rybolovu ve vodé a ledu po
jejich pfichodu do prvniho zafizeni na pevning, které provadi jiné ¢innosti nez prepravu a tfidéni.

Priloha IIT oddil VIII kapitola VIII nafizeni (ES) ¢. 853/2004 stanovi podrobnd pravidla pro pfepravu produktd
rybolovu. Konkrétné cerstvé produkty rybolovu musi byt béhem pfepravy udrzovany pii teploté blizici se teploté
tajictho ledu a zmrazené produkty rybolovu musi byt béhem pfepravy udrzovany pii teploté neptesahujici —18 °C
ve vSech ¢astech produktu, s pfipadnym kratkodobym vykyvem nejvyse o 3 °C nahoru.

Dne 10. prosince 2020 piijal dfad EFSA védecké stanovisko k pouzivani techniky tzv. ,superchlazeni“ pro piepravu
Cerstvych produktd rybolovu (). V uvedeném stanovisku provedl dfad EFSA srovndni mezi teplotou
,superzchlazenych® Cerstvych produktd rybolovu v krabicich bez ledu a produktd uchovévanych podle
v soucasnosti povolené praxe v krabicich s ledem. Utad EFSA dospél k zavéru, Ze za vhodnych podminek neexistuji
z hlediska vefejného zdravi Zddné rozdily mezi tradi¢nimi pfepravnimi teplotami a technikami superchlazeni. Pokud
jde o analytické metody schopné zjistit, zda jsou plvodné zmrazené ryby obchodné prezentoviny jako
,superzchlazené, urcil ufad EFSA pét metod, které by mohly byt povazovany za vhodné pro dané tcely. Pouzivani
techniky superchlazeni by proto mélo byt za urcitych podminek povoleno pro pfepravu Cerstvych produktd
rybolovu uvedenych v piiloze Il oddile VIII kapitole VIII bodé 1 nafizeni (ES) ¢. 853/2004.

() EFSA Journal 2021;19(1):6378.
(°) EFSA Journal 2020;18(4):6091.
() EFSA Journal 2021;19(1):6378.
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(10) Priloha IIT oddil X kapitola I nafizeni (ES) ¢. 853/2004 stanovi hygienickd pravidla pro produkci vajec. Hlavnim

patogennim ptvodcem, ktery v Unii pfedstavuje vyznamné riziko onemocnéni pfendSenych vejci, je Salmonella
Enteritidis, jejiz rst ve vejcich pozitivné ovliviuje teplota béhem skladovani a pfepravy vajec. Vzhledem k tomu, Ze
v mnoha ¢lenskych stitech neexistuji zddné pozadavky tykajici se Casu a teplotnich podminek béhem skladovani
a pfepravy vajec, je nezbytné, aby ,datum minimalni trvanlivosti“ podle definice v ¢l. 2 odst. 2 pism. r) nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) €. 1169/2011 () pro vejce bylo stanoveno v nafizen{ (ES) ¢. 853/2004 s cilem
poskytnout kone¢nym spottebitelim jednotny zaklad pro informovany vybér potravin a jejich co nejbezpecnéjsi
pouzivani. Stanovisko Gifadu EFSA ze dne 10. Cervence 2014 o rizicich pro vefejné zdravi u konzumnich vajec
v dusledku zhorSeni stavu a vyvoje patogennich ptivodct (°) dospélo k zdvéru, Ze doba minimdlni trvanlivosti
u vajec produkovanych slepicemi druhu Gallus gallus by méla byt stanovena na nejvyse 28 dnd, jelikoz jakékoli
prodlouzeni trvanlivosti téchto vajec na dobu pfesahujici 28 dnt vede ke zvyseni relativniho rizika onemocnéni.
Stavajici pozadavek stanoveny v piiloze III oddile X kapitole I nafizeni (ES) ¢. 853/2004, aby vejce byla doddna
spotiebiteli nejpozdéji do 21 dnit po sndsce, je obchodni normou s omezenym vlivem na bezpecnost vajec
a zdroven pfispivd k plytvani potravinami na maloobchodni trovni. ProdlouZeni této doby z 21 dnti na 28 dnu by
tento objem potravinového odpadu vyrazné sniZilo, zejména u vajec produkovanych slepicemi druhu Gallus gallus,
jelikoz tato vejce by byla odstranéna z prodeje k témuz datu, kdy by vyprsela doba jejich minimalni trvanlivosti.

(11) Pfiloha Il oddil XVI nafizeni (ES) ¢. 853/2004 stanovi zvlastni pozadavky na vyrobu nékterych vysoce rafinovanych

produktd ur¢enych k lidské spotiebé, pokud oSetfeni suroviny odstrafiuje rizika pro vefejné zdravi nebo zdravi
zvifat. Nékteré tukové derivdty, jako je cholesterol a vitamin D3 ziskany z lanolinu, jsou rovnéz podrobovany
zvla$tnimu oSetfeni, které tato rizika odstrafiuje, a proto by mély byt povazovany za vysoce rafinované produkty.

(12) Aromata se v potravinach pouzivaji v souladu s nafizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1334/2008 (*).

Jejich vyrobni proces zahrnuje slozity fyzikdlni, enzymaticky nebo mikrobiologicky proces, ktery na zdkladé
dostupnych védeckych dikazi vyluCuje jakékoli riziko pro vefejné zdravi nebo zdravi zvifat. Aromata ziskand
z produktil Zivo¢isného pivodu by proto méla byt povazovana za vysoce rafinované produkty.

(13) Piiloha Il naf{zeni (ES) ¢. 853/2004 by proto méla byt odpovidajicim zptisobem zménéna.

(14) Nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) 2019/624 (') stanovi zvlastni pravidla pro provadéni afednich

kontrol uvedenych v ¢l. 18 odst. 1 natizeni (EU) 2017/625. Konkrétné ¢l. 1 bod v) a ¢lanek 11 uvedeného nafizeni
v pfenesené pravomoci se tykaji pravidel pro odchylky od ¢l. 18 odst. 6 nafizeni (EU) 2017/625 tykajici se
klasifikace produkénich a sddkovacich oblasti ve vztahu k htebenatkovitym (Pectinidae), moifskym plziim
a sumystim (Holothuroidea). Clanek 18 nafizeni (EU) 2017/625 ve znéni naifzeni (EU) 2021/1756 rozsituje
moznost pro odchylky od pozadavku na klasifikaci produkénich a sddkovacich oblasti na viechny ostnokozce, kteif
neziskavaji potravu filtraci vody, a nikoli pouze na sumyse (Holothuroidea). Nafizeni v pfenesené pravomoci (EU)
2019/624 by proto mélo byt zménéno tak, aby klasifikace produkénich a sddkovacich oblasti nebyla vyzadovdna
v souvislosti se sbérem ostnokoZctl, kteff neziskdvaji potravu filtrac{ vody.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 ze dne 25. fijna 2011 o poskytovani informaci o potravindch
spotiebitelim, o zméné nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 a (ES) ¢. 1925/2006 a o zruSeni smérnice Komise
87/250/EHS, smérnice Rady 90[496/EHS, smérnice Komise 1999/10/ES, smérnice Evropského parlamentu a Rady 2000/13/ES,
smérnic Komise 2002/67ES a 2008/5/ES a nafizeni Komise (ES) &. 608/2004 (Uf. vést. L 304, 22.11.2011, 5. 18).

EFSA Journal 2014;12(7):3782.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1334/2008 ze dne 16. prosince 2008 o aromatech a nékterych slozkdch potravin
s aromatickymi vlastnostmi pro pouZiti v potravindch nebo na jejich povrchu a o zméné nafizeni Rady (EHS) ¢. 1601/91, nafizen (ES)
& 2232/96 a (ES) & 110/2008 a smérnice 2000/13[ES (U. vést. L 354, 31.12.2008, s. 34).

Nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) 2019/624 ze dne 8. tinora 2019 o zvlastnich pravidlech pro provadéni dfednich kontrol
produkce masa a pro produkéni a sddkovaci oblasti pro Zivé mlze v souladu s nafizenim Evropského parlamentu a Rady (EU)
2017/625 (Uf. vést. L 131, 17.5.2019, s. 1).
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(15) Nafizeni (ES) ¢. 853/2004 a nafizeni v pfenesené pravomoci (EU) 2019/624 by mély byt zménény jedinym
nafizenim v pfenesené pravomoci, jelikoz fada zmén, které v nich maji byt provedeny, souvisi s neddvnymi
zménami nafizeni (EU) 2017625 provedenymi nafizenim (EU) 2021/1756. Kromé toho méd zména, kterd md byt
provedena v nafizeni v pfenesené pravomoci (EU) 2019/624 a kterd se tykd ostnokoZct, jen doplikovou povahu,
jelikozZ se jednd pouze o sladéni se zménou nafizeni (EU) 2017/625 provedenou nafizenim (EU) 2021/1756. Kromé
toho by pro tcely konzistentnosti pravidel Unie mély zmény, které maji byt provedeny v nafizeni (ES) ¢. 853/2004
a nafizeni v pfenesené pravomoci (EU) 2019/624, nabyt t¢inku k témuz datu.

(16) Nafizeni (ES) ¢. 853/2004 a nafizeni v pfenesené pravomoci (EU) 2019/624 by proto mély byt odpovidajicim
zpusobem zménény,

PRIJALA TOTO NARIZENI:

Cldnek 1
Zmény a opravy nafizeni (ES) ¢. 853/2004

Pfiloha Il nafizeni (ES) ¢. 853/2004 se méni a opravuje v souladu s ptilohou tohoto nafizeni.

Cldnek 2
Zmény nafizeni v pfenesené pravomoci (EU) 2019/624

Nafizeni v pfenesené pravomoci (EU) 2019/624 se méni takto:
1) v ¢l 1 pism. a) se bod v) nahrazuje timto:

,v) odchylek od ¢l. 18 odst. 6 nafizeni (EU) 2017/625 tykajicich se klasifikace produkénich a sidkovacich oblasti ve
vztahu k htebenatkovitym (Pectinidae), mofskym plztim a ostnokoZzctim;

2) ¢lanek 11 se nahrazuje timto:
,Cldnek 11

Utedni kontroly hiebenatkovitych (Pectinidae), mo¥skych plzt a ostnokoZcii, ktefi neziskavaji potravu filtraci
vody a ktef{ jsou sbirdni z produkénich oblasti, které nejsou klasifikoviny v souladu s ¢l. 18 odst. 6 nafizeni
(EU) 2017/625

Odchylné od ¢l. 18 odst. 6 nafizeni (EU) 2017/625 se klasifikace produkénich a sddkovacich oblasti nevyzaduje
v souvislosti se sbérem hiebenatkovitych (Pectinidae), mofskych plza a ostnokozcti, ktefi neziskdvaji potravu filtrac
vody, pokud piislu§né orgdny provadgji Gfedni kontroly téchto Zivocichii pfi drazbach ryb, v expedicnich strediscich
a ve zpracovatelskych provozech.
Tyto afedni kontroly ovéif soulad:

a) s hygienickymi normami pro Zivé mlze stanovenymi v piiloze III oddile VII kapitole V nafizeni (ES) ¢. 853/2004;

b) se zvldstnimi pozadavky na hiebenatkovité (Pectinidae), mofské plze a ostnokozce, ktefi neziskavaji potravu filtrac
vody a ktef{ jsou sbirani mimo klasifikované produkéni oblasti stanovené v kapitole IX dot¢eného oddilu.”

Cldnek 3

Toto nafizeni vstupuje v platnost dvacatym dnem po vyhldseni v Uednim véstniku Evropské unie.
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Toto nafizent je zdvazné v celém rozsahu a piimo pouZitelné ve vSech ¢lenskych statech.

V Bruselu dne 9. zaf{ 2022.

Za Komisi
piedsedkyné
Ursula VON DER LEYEN
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PRILOHA

Priloha Il nafizeni (ES) ¢. 853/2004 se méni a opravuje takto:
1) v oddile IT kapitole VI se bod 7 nahrazuje timto:

,7. Vedle informaci o potravinovém fetézci, které se predaji v souladu s pilohou IT oddilem III tohoto nafizeni, musi
porazené zvife na jatky nebo do bourdrny/porcovny doprovézet veterindrni osvédceni stanovené v priloze IV
kapitole 2 provadéciho nafizeni (EU) 2020/2235, nebo musi byt toto osvédceni v jakémkoli formatu odesldno
predem.”;

2) oddil VII se méni takto:

a) kapitola IX se nahrazuje timto:

JKAPITOLA IX: ZVLASTNI POZADAVKY NA HREBENATKOVITE, MORSKE PLZE A OSTNOKOZCE,
KTER[ NEZ[SKAVAJl POTRAVU FILTRACI VODY, SBIRANE MIMO KLASIFIKOVANE
PRODUKCNI OBLASTI

Provozovatelé potravindiskych podnikti sbirajici hiebenatkovité, moiské plze a ostnokoZzce, ktefi neziskdvaji
potravu filtraci vody, mimo klasifikované produkéni oblasti nebo s takovymi hiebenatkovitymi a/nebo takovymi
mofskymi plzi a/nebo ostnokozci nakladaji, musi spliovat tyto pozadavky:

1. Hiebenatkoviti, mofsti plZi a ostnokozci, kteff neziskdvaji potravu filtraci vody, smi byt uvaddéni na trh, pouze
pokud jsou sbirdni a je s nimi nakldddno v souladu s kapitolou II ¢4sti B a spliiuji normy stanovené v kapitole
V, coz se prokdze systémem vlastnich kontrol ze strany provozovateld potravindfskych podnikd, kteff
provozuji rybi drazbu, expedi¢ni stiedisko nebo zpracovatelské zafizeni.

2. Vedle bodu 1, pokud tidaje z Gfednich monitorovacich programi umoziuji, aby piislusny orgdn klasifikoval
rybolovné reviry — v piislusném piipadé ve spoluprici s provozovateli potravindfskych podnikd — se
ustanoveni kapitoly II ¢dsti A vztahuji analogicky na hiebenatkovité.

3. Hrebenatkoviti, mof3ti plzi a ostnokozci, ktef neziskdvaji potravu filtraci vody, nesmi byt uvddéni na trh
k lidské spotiebé jinak nez prostfednictvim rybi drazby, expedi¢niho stiediska nebo zpracovatelského zafizeni.
Pokud provozovatelé potravinaiskych podnikt provozujici takova zatizeni nakladaji s hiebenatkovitymi a/nebo
takovymi mofskymi plzi a/nebo ostnokoZci, musi tuto skutecnost ozndmit piislusnému organu a, pokud jde
o expedi¢n strediska, musi splnit piisluiné pozadavky kapitol Il a IV.

4. Provozovatelé potravindfskych podnikti naklddajici s hfebenatkovitymi, mofskymi plzi a ostnokozci, kteff
neziskavaji potravu filtraci vody, musi spliiovat tyto pozadavky:

a) v piislusném piipadé pozadavky na doklady stanovené v kapitole I bodech 3 az 7. V takovém piipadé musi
byt v dokladu o registraci jasné uvedena poloha oblasti (s uvedenim systému pouzitého pro popis
soufadnic), ve které byli hiebenatkoviti ajnebo Zivi moisti plzi a/nebo Zivi ostnokozci sbirdni, nebo

b) pozadavky kapitoly VI bodu 2 tykajici se uzavirdni vSech baleni Zivych hfebenatkovitych, Zivych mofskych
plzii a zZivych ostnokozcti odesilanych k maloobchodnimu prodeji a pozadavky kapitoly VII tykajici se

identifika¢niho oznacenf a Stitkovani.*

b) v kapitole X se vysvétlivky ve vzoru dokladu o registraci Zivych mlzd, zivych ostnokozct, zivych plasténcti a zivych
mofskych plzi méni takto:

i) obsah kolonky 1.3 se nahrazuje timto:

,Dodavatel

Uved'te ndzev a adresu (ulice, obec a v pfislusném piipadé region/provincie/spolkovd zemé), zemi a kod ISO
zemé zafizeni pivodu. V piipadé produkénich oblasti uvedte oblast tak, jak ji schvélily pFislusné organy.
V ptipadé¢ zivych hiebenatkovitych, mofskych plzi nebo ostnokoZzcti uvedte polohu oblasti sbéru.
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V ptislusném pifpadé uvedte &islo registrace nebo schvdleni zafizeni. Uvedte druh ¢innosti (producent, stiedisko
pro &isténi, expedicni stiedisko, drazebni hala nebo provadéni mezioperaci).

Je-li $arze zivych mlzi odesildna ze stfediska pro ¢isténifexpedi¢niho stiediska nebo, v piipadé hiebenatkovitych,
mofskych plzti a ostnokozcd, ktefi neziskdvaji potravu filtraci vody a jsou sbirdni mimo klasifikované produkéni
oblasti, z rybi drazby, uvedte ¢islo schvdleni a adresu stfediska pro ¢isténijexpedi¢niho stfediska nebo rybi
drazby.

ii) obsah kolonky I.7 se nahrazuje timto:

,Ze stfediska pro ¢iSténi/expedi¢niho st¥ediska nebo rybi drazby

Je-li Sarze zivych mlzi odesildna ze stfediska pro ¢isténifexpedi¢niho stiediska nebo, v piipadé hiebenatkovitych,
mofskych plzii a ostnokozct, ktef{ neziskavaji potravu filtraci vody a jsou sbirdni mimo klasifikované produkéni
oblasti, z drazebni haly, uved'te ¢islo schvéleni a adresu stfediska pro ¢isténi/expedi¢niho stfediska nebo drazebni
haly.

Je-li Sarze odesildna ze stfediska pro ¢isténi, uvedte délku doby ¢isténi a datum vstupu 3arze do stfediska pro
¢isténi a datum vystupu ze stfediska. Nehodici se vymazte.”;

3) oddil VIII se méni takto:
a) vuvodni ¢asti se bod 1 nahrazuje timto:

»1. Tento oddil se nevztahuje na mlZze, ostnokozZce, plasténce a moiské plze, pokud jsou pfi uvadéni na trh stéle Zivi.
S vyjimkou kapitol I a II se tento oddil na tyto Zivocichy vztahuje, pokud nejsou uvddéni na trh Zivi, a v takovém
pfipadé musi byt ziskdvani v souladu s oddilem VII.

Pro ucely tohoto oddilu se ,superchlazenim” rozumi proces, kterym se teplota cerstvého produktu rybolovu
sniz{ na teplotu mezi po¢dte¢nim bodem tuhnuti ryb a teplotou pfiblizné o 1 az 2 °C nizsi.

Tento oddil se vztahuje na rozmrazené nezpracované produkty rybolovu a &erstvé produkty rybolovu, do nichz
byly pfidany potravindiské piidatné latky v souladu s pfislusnymi pravnimi ptedpisy Unie.

b) v kapitole IIl se bod A nahrazuje timto:
»A. POZADAVKY NA CERSTVE PRODUKTY RYBOLOVU

1. Celé a vyvriené Cerstvé produkty rybolovu mohou byt pfepravovany a skladoviny v chlazené vodé na
palubé plavidel. Také po vylozeni mohou byt pfepravovany v chlazené vodé a mohou byt prepravovany ze
zafizeni na zpracovani produktt akvakultury, dokud nejsou pfepraveny do zafizeni na pevning, které
provadi jiné ¢innosti neZ ptepravu a tfidéni. Pouzivaji-li se kontejnery s téivrstvym polyethylenem naplnéné
vodou a ledem, mohou byt celé a vyvrzené Cerstvé produkty rybolovu pfepravovany po pfichodu do
zafizeni na pevning, které provadi jiné ¢innosti nez ptepravu, pokud jsou splnény pozadavky kapitoly VIII
bodu 1 pism. a).

2. Zchlazené nebalené produkty, které nejsou bezprostiedné po pfichodu do zafizeni na pevniné
distribuovény, expedovany, upravovany nebo zpracovany, musi byt zaledoviny ve vhodném skladovacim
prostoru nebo v ptipadé celych nebo vyvrzenych cerstvych produktii rybolovu v kontejnerech s tifvrstvym
polyethylenem vyrobenych z izola¢ntho materidlu a naplnénych ledem a vodou.

3. Led musi byt podle potieby dopliovan. Pouzivaji-li se kontejnery s téfvrstvym polyethylenem naplnéné
vodou a ledem, musi byt ¢isté a neposkozené. Voda musi mit teplotu co nejvice se blizici 0 °C a musi
pokryvat viechny ryby. Led musi pokryvat cely povrch vody v kontejnerech, aby se zajistilo, Ze vSechny
ryby budou pod vrstvou ledu.

4. Balené produkty rybolovu musi byt zchlazeny na teplotu blizkou teploté€ tajictho ledu.
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5. Cinnosti jako odfezdvéni hlav a odstrafiovani vnitfnosti musi byt provddény hygienicky. Jestlize je
odstrafiovani vnitfnosti z technického a obchodniho hlediska mozné, musi byt provedeno co nejdfive po
vylovu nebo po vyklddce. Bezprostiedné potom musi byt produkty diikladné omyty.

6. Cinnosti jako filetovani a plitkovdni musi byt provddény takovym zplisobem, aby byla vyloucena
kontaminace nebo znecistén filetti a platkd. Filety a platky nesméji ziistat na pracovnich stolech déle, nez je
nezbytné nutné pro jejich dpravu. Filety a platky musi byt zabaleny do prvniho obalu, poptipadé dale
zabaleny, a musi byt co nejdiive po ptipravé zchlazeny.

7. Kontejnery pouzivané k odeslini nebo k uskladnéni nebalenych pfipravenych cerstvych zaledovanych
produktt rybolovu musi byt uzptsobeny tak, aby voda z tajiciho ledu byla odvadéna a nezistavala ve styku
s zddnymi produkty rybolovu.”;

¢) v kapitole VIII se bod 1 nahrazuje timto:
,1. Pii pfepravé musi byt produkty rybolovu udrzovany pfi pozadované teploté. Zejména:

a) Cerstvé produkty rybolovu, rozmrazené nezpracované produkty rybolovu a vafené a chlazené vyrobky
z kory$t a mékkyst musi byt udrzovany pfi teploté blizké teploté tajictho ledu. Pokud se pro piepravu
celych a vyvrzenych Cerstvych produktd rybolovu pouzivaji kontejnery s tfivrstvym polyethylenem
naplnéné vodou a ledem, musi byt led ptitomen béhem celého skladovani/pfepravy, které musi probihat pti
fizené teploté. Preprava a skladovani celych a vyvrzenych Cerstvych produktl rybolovu v kontejnerech
s tifvrstvym polyethylenem naplnénych vodou a ledem nesmi piekrocit 3 dny;

b) zmrazené produkty rybolovu, s vyjimkou celych ryb pivodné zmrazenych v ndlevu a urcenych k vyrobé
konzerv, musi byt béhem prepravy uchovavany pii stdlé teploté nepfekracujici —18 °C ve vSech &dstech
produktu, s ptipadnym kratkodobym vykyvem nejvyse o 3 °C nahoru;

¢) je-li pro prepravu Cerstvych produktd rybolovu pouzit postup superchlazeni, je pfeprava v krabicich bez
ledu povolena pod podminkou, Ze je na téchto krabicich jasné uvedeno, Ze obsahuji superzchlazené
produkty rybolovu. Béhem piepravy musi superzchlazené produkty rybolovu spliiovat pozadavky na
teplotu v rozsahu od —0,5 do -2 °C v jadfe produktu. Preprava a skladovani superzchlazenych produkta
rybolovu nesmi prekrocit 5 dna.

4) oddil X se méni takto:
a) v kapitole I se bod 3 nahrazuje timto:
»3. Vejce musi byt doddna spotfebiteli nejpozdéji do 28 dntl po sndsce.;
b) v kapitole I se dopliiuje novy bod 4, ktery zni:
4. U vajec produkovanych slepicemi druhu Gallus gallus se ,datum minimdlni trvanlivosti“ podle definice v ¢l. 2
odst. 2 pism. r) nafizeni (EU) ¢. 1169/2011 stanovi na dobu nejvyse 28 dnd po sndsce. Je-li uvedena doba

snasky, ur¢i se toto datum podle prvniho dne uvedeného obdobi.;
5) oddil XVI se nahrazuje timto:
,ODDIL XVI: VYSOCE RAFINOVANE PRODUKTY
Byjovozovatelé potravinafskych podnikil vyrabéjicich tyto vysoce rafinované produkty Zivoc¢isného pavodu musi zajistit,
aby odetfenim pouzitych surovin bylo odstranéno jakékoli riziko pro zdravi zvitat nebo pro vefejné zdravi:
a) chondroitin-sulfat;
b) kyselina hyaluronovd;
¢) jiné hydrolyzované vyrobky z chrupavky;
d) chitosan;
e) glukosamin;

f) syfidlo;
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g) vyzina;

h) aminokyseliny, které jsou povolené jako potravindiské pridatné litky v souladu s nafizenim Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 (*);

i) aromata, kterd jsou povolend v souladu s nafizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1334/2008 (**);

j) tukové derivéty.

roviny pouzivané pti vyrobé vysoce rafinovanych produkti uvedenych v bodé 1 musi byt ziskny:

a) ze zvifat, véetné jejich opefent, kterd byla porazena na jatkdch a jejichz maso bylo na zdkladg prohlidky pred
pordzkou a po pordzce shleddno jako vhodné k lidské spotiebé, nebo

b) z produktt rybolovu spliujicich poZadavky oddilu VIII nebo

¢) z tavenych/skvafenych tukti a Skvarkd spliujicich pozadavky oddilu XII nebo z viny, pokud jsou tyto
produkty podrobeny jednomu z téchto postupt:

1) transesterifikace nebo hydrolyza pfi teploté nejméné 200 °C pii odpovidajicim vhodném tlaku po dobu
nejméné 20 minut (glycerol, mastné kyseliny a estery);

2) saponifikace s NaOH 12M:

— v davkovém procesu p#i 95 °C po dobu tfi hodin nebo

— v kontinudlnim procesu pii 140 °C a 2 barech (2 000 hPa) po dobu osmi minut nebo
3) hydrogenace pii teploté 160 °C a tlaku 12 barti (12 000 hPa) po dobu 20 minut.

Jako zdroj pro vyrobu aminokyselin nesmi byt pouzity lidské vlasy.

(*) Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 ze dne 16. prosince 2008 o potravindiskych
piidatnych latkach (Uf. vést. L 354, 31.12.2008, s. 16).

(**) Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1334/2008 ze dne 16. prosince 2008 o aromatech a nékterych
slozkdch potravin s aromatickymi vlastnostmi pro pouZiti v potravinich nebo na jejich povrchu (UF. vést. L 354,
31.12.2008, s. 34).”
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