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NARIZENI KOMISE (EU) & 558/2010

ze dne 24. ¢ervna 2010

o zméné pfilohy III nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢ 853/2004, kterym se stanovi

wew

zvld$tni hygienickd pravidla pro potraviny Zivocisného piivodu

(Text s vyznamem pro EHP)

EVROPSKA KOMISE,

s ohledem na Smlouvu o fungovani Evropské unie,

s ohledem na nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se stanovi zvladstni
hygienickd pravidla pro potraviny Zivodisného ptvodu (1),
a zejména na ¢l. 10 odst. 1 uvedeného nafizeni,

vzhledem k témto dévodim:

()

Nafizeni (ES) ¢. 853/2004 stanovi zvlastni hygienickd
pravidla pro potraviny Zzivocisného ptvodu. Mimo jiné
je v ném stanoveno, Ze provozovatelé potravindiskych
podnikd mohou uvést produkty Zivocisného ptivodu na
trth pouze tehdy, pokud byly pfipraveny a bylo s nimi
manipulovdno vyhradné v zafizenich, kterd spliuji
piislusné pozadavky uvedené v piiloze II daného
nafizeni.

V piiloze NI oddilu I kapitole VII nafizeni (ES)
¢ 853/2004 se stanovi, Ze s cilem umozZnit vyrobu
zvlastnich produktt mizZe byt maso domdcich kopytnika
piepravovano pied tim, nez dosdhne teploty pozadované
v souladu s uvedenym nafizenim, pokud tak piislusny

organ schvali, s vyhradou ur¢itych podminek.

Z uzndvanych znalosti v oblasti vhodnych mikrobiolo-
gickych a teplotnich kritérii je patrné, Ze podobné usta-
noven{ by bylo pfinosem i pro vyrobu jater foie gras
s cilem umozZnit pouzivani tradi¢nich vyrobnich metod.

Zmrazeni provedené ihned po pordzce a chlazeni mini-
malizuji vznik bakterii, a tudiz i kontaminaci mikrobiolo-
gickymi organismy po rozmrazeni. Maso ziskané
z dribeze a zajicovcd urcené ke zmrazeni by mélo byt
po pordzce a zchlazeni bezodkladné zmrazeno, jak je
obdobné uvedeno v jiz zavedenych ustanovenich pro
maso domdcich kopytnikti. Je tudiz vhodné odpovida-
jicim zptsobem zménit piflohu II oddil II kapitolu
V nafizeni (ES) ¢. 853/2004.

Pravidla stanovend v pfiloze III oddilu VII kapitole II
natizeni (ES) ¢. 853/2004 zahrnuji zvldstni pozadavky

() Uf. vést. L 139, 30.4.2004, s. 55.

(10)

pro zivé mlZe, Zivé ostnokoZce, Zivé pldsténce a Zivé
moiské plze, pokud jde o mikrobiologickou klasifikaci
produkénich oblasti.

V ¢lanku 6 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 854/2004 (?) se stanovi, ze clenské stity zajisti, aby
produkce a uvadéni zivych mlzs, Zivych ostnokozcd,
zivych plésténct a zivych mofskych plzi na trh podlé-
haly dfednim kontrolim uvedenym v piiloze 1I daného
nafizeni.

Piiloha II uvedeného nafizeni stanovi, Zze produkéni
oblasti se klasifikuji podle drovné fekdlniho znecisténi.
U zivocichti, ktef ziskdvaji potravu filtraci vody, jako
napiiklad mlzi, se mohou nahromadit mikroorganismy
predstavujici riziko pro vefejné zdravi.

Moristi plzi obecné nejsou zZivocichy, kteti ziskdvaji
potravu filtraci vody. Riziko nahromadéni mikroorga-
nismd v souvislosti s fekdlnim znecidténim lze tudiz
povazovat na malo pravdépodobné. Vedle toho nebyly
hldseny Zzddné epizootologické informace dokazujici
spojitost mezi ustanovenimi o klasifikaci produkénich
oblasti a riziky pro vefejné zdravi souvisejicimi
s mofskymi plzi, ktefi neziskdvaji potravu filtraci vody.
Z tohoto diivodu by tito mofsti plzi méli byt vynati
z ustanoven{ o klasifikaci produkénich oblasti uvedenych
v piloze I oddilu VII kapitole II nafizeni (ES)
¢. 853/2004.

Ptiloha III oddil VII kapitola VI nafizeni (ES) ¢. 853/2004
stanovi pouze, zZe jednotlivd spotiebitelskd baleni Zivych
mlZ musi byt uzaviena a musi zUstat uzaviena po celou
dobu od odesldni z expedi¢niho strediska az do doby
nabidky k prodeji kone¢nému spotiebiteli. Na ostatni
baleni Zivych mlzd se tedy uvedeny pozadavek nevzta-
huje. V zdjmu vefejného zdravi je vhodné pozménit
uvedeny pozadavek tak, aby vSechna baleni musela zistat
uzaviena az do doby nabidky kone¢nému spotiebiteli.

Priloha III oddil VII kapitola IX nafizeni (ES) ¢. 853/2004
stanovi zvldstni pozadavky pro hfebenatkovité sbirané
mimo klasifikované produkéni oblasti. Tyto pozadavky
by se rovnéz mély vztahovat na Zivé moifské plze, kteif
neziskavaji potravu filtraci vody. Bod 4 uvedené kapitoly
stanovi zvlastni pravidla pro baleni hiebenatkovitych. Je
vhodné, aby se pozadavky na baleni Zivych mlzd pfi
piepravé z expedi¢niho stfediska do maloobchodniho
prodeje vztahovaly i na hiebenatkovité a moiské plze,
ktefi neziskdvaji potravu filtraci vody, sbirané mimo
klasifikované produkéni oblasti.

() Uf. vést. L 139, 30.4.2004, s. 206.
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(11)  Priloha II oddil VII kapitola IIl bod A nafizeni (ES) Podle tohoto stanoviska by pouzivani kosti k vyrobé

(12)

(14)

(15)

¢ 853/2004 stanovi pozadavky pro manipulaci
s Cerstvymi produkty rybolovu. Definice &erstvych
produktt rybolovu v bodu 3.5 ptilohy I uvedeného nafi-
zeni nezahrnuje rozmrazené nezpracované produkty
rybolovu a Cerstvé produkty rybolovu, do nichz byly za
tcelem uchovéni pfidany potravindiské piidatné latky
v souladu s pfislusnymi prévnimi pfedpisy. Z divodu
soudrznosti pravnich predpisti Unie by mély pro uvedené
produkty platit stejné pozadavky jako pro Cerstvé
produkty rybolovu.

Priloha I oddil VII kapitola VII bod 2 a oddil VII
kapitola VIII bod 1 pism. b) nafizeni (ES) ¢. 853/2004
odkazuje na odchylku od obecného pozadavku, aby
zmrazené produkty rybolovu byly udrzoviny pii teploté
nepfesahujici — 18 °C, platnou pro celé zmrazené ryby
v nélevu ur¢ené k vyrobé konzerv. Pro zmrazené ryby
v ndlevu musi byt dosazeno teploty nepfesahujici — 9 °C.

Jsou-li celé zmrazené ryby v ndlevu, uréené k vyrobé
konzerv, vyjmuty z ndlevu pouzittho pro zmrazeni,
neni nutné, aby teplota byla dile sniZena jinymi
prostiedky na hodnotu nepfesahujici — 18 °C v souladu
s béZnym postupem aplikovanym pfi pouzivani nalevu
ke zmrazeni celych ryb uréenych k vyrobé konzerv.

Piiloha III oddil XIV kapitola I bod 1 a oddil XV kapitola
I bod 1 nafizeni (ES) ¢. 853/2004 stanovi pozadavky na
suroviny pouzivané pii vyrobé potravindiské Zelatiny
a potravinaiského kolagenu.

V lednu 2005 zvefejnil Evropsky dfad pro bezpecnost
potravin védecké stanovisko k bezpecnosti kolagenu
a metod¢ zpracovani pouzité pifi vyrobé kolagenu (!).

Toto nafizeni je zdvazné v celém rozsahu

V Bruselu dne 24. ¢ervna 2010.

(") Stanovisko védecké komise pro biologickd nebezpe¢i (BIOHAZ)
k bezpecnosti kolagenu a metodé zpracovdni pouzité pifi vyrobé
kolagenu, pfijaté 26. ledna 2005.

Priloha III nafizeni (ES) ¢.
s pfilohou tohoto nafizeni.

kolagenu nemélo byt povazovino za riziko pro vefejné
zdravi. Je proto vhodné stanovit pozadavky na zpraco-
vani v souladu se stanoviskem tfadu EFSA a uvést, Ze
kosti pouzivané jako suroviny musi byt jiné nez kosti
klasifikované jako specifikovany rizikovy materidl podle
definice v nafizeni{ Evropského parlamentu a Rady (ES)
& 999/2001 ze dne 22. kvétna 2001 o stanoveni
pravidel pro prevenci, tlumeni a eradikaci nékterych
pienosnych spongiformnich encefalopatii (?). Pfiloha III
oddil XV kapitola I bod 1 by méla byt odpovidajicim
zpusobem zménéna.

Z divodu soudrznosti pravnich pfedpisi Unie by méla
byt piiloha III oddil XIV kapitola I bod 1 a kapitola III
bod 1 nafizeni (ES) ¢. 853/2004 tykajici se surovin pro
vyrobu Zelatiny odpovidajicim zptsobem zménéna.

Opatieni stanovend timto nafizenim jsou v souladu se
stanoviskem Stdlého vyboru pro potravinovy fetézec
a zdravi zvifat,

PRIJALA TOTO NARIZENI:

Cldnek 1
853/2004 se méni v souladu

Cldnek 2

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

a pifimo pouzitelné ve viech clenskych statech.

Za Komisi
José Manuel BARROSO
piedseda

() Uf. vést. L 147, 31.5.2001, s. 1.
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PRILOHA

Piiloha III nafizeni (ES) ¢. 853/2004 se méni takto:

1) Oddil II kapitola V body 3 a 4 se nahrazuji timto:

»3. Jakmile je maso rozbourdno/rozporcovino a popiipadé zabaleno, musi byt zchlazeno na teplotu nepfesahujici

4.

4°C.
Teplota masa nesmi pred pfepravou pieséhnout 4 °C a tato teplota musi byt zachovdna v priibéhu pfepravy.
Pokud to vSak pfislusny orgdn povoli, mohou byt jitra urcend k vyrobé jater foie gras pfepravena o teploté

piesahujici 4 °C za pfedpokladu, Ze:

a) takovd preprava je v souladu s pozZadavky, které piislusny orgdn stanovi pro prepravu z jednoho zafizeni do
jiného, a

b) maso opousti jatky nebo bourdrnu/porcovnu okamzité a pfeprava netrvd déle nez dvé hodiny.
Maso ziskané z dribeze a zajicovcd urCené ke zmrazeni musi byt bezodkladné zmrazeno.
Nebalené maso musi byt skladovdno a prepravovino oddélené od baleného masa, pokud neni skladovino nebo

piepravovano v rtizném case nebo takovym zptsobem, Ze materidl obalu a zpusob skladovini nebo prepravy
nemohou byt zdrojem kontaminace masa.”

2) Oddil VII se méni takto:

a)

=

o

V tvodni ¢asti uvedeného oddilu se bod 1 nahrazuje timto znénim:

»1. Tento oddil se vztahuje na zivé mlze. S vyjimkou ustanoveni o ¢isténi se vztahuje také na zivé ostnokozce, Zivé
plasténce a zivé moiské plze. Ustanoveni o Klasifikaci produkénich oblasti obsazend v kapitole II cdsti
A uvedeného oddilu se nevztahuji na mofské plze, ktefi neziskdvaji potravu filtraci vody.

V kapitole VI se bod 2 nahrazuje timto:

,2. Vechna baleni Zivych mlzd odesiland z expedicnich stiedisek ¢i urcend k zaslini do jiného expedi¢niho
stiediska musi byt uzaviena. Baleni Zivych mlz urcéend pro piimy maloobchodni prodej musi zistat uzaviend
az do doby nabidky k prodeji kone¢nému spotiebiteli.”

Kapitola IX se nahrazuje timto znénim:

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

Provozovatelé potravindiskych podnikd, ktefi sbiraji hiebenatkovité a motské plze, jez neziskdvaji potravu filtraci
vody, mimo klasifikované produkéni oblasti nebo s takovymi Zivocichy manipuluji, musi spliovat ndsledujici
pozadavky:

1) Hrebenatkoviti a mofsti plzi, kteif neziskdvaji potravu filtraci vody, nesméji byt uvadéni na trh, pokud jejich
sbér a manipulace s nimi nejsou v souladu s kapitolou II &isti B a pokud nespliiuji normy stanovené v kapitole
V, coz se prokdze systémem vlastnich kontrol.

2) Pokud vedle toho tdaje z dfednich monitorovacich programti umozsuji, aby p¥islusny orgdn — piipadné ve
spolupraci s provozovateli potravindiskych podnikd — Klasifikoval rybolovné reviry, vztahuji se ustanoveni
kapitoly II ¢dsti A analogicky na hiebenatkovité.

>

Hrebenatkoviti a mofsti plzi, kteif neziskdvaji potravu filtraci vody, mohou byt uvddéni na trh k lidské spotiebé
pouze prostfednictvim drazby, expedi¢niho stfediska nebo zpracovatelského zafizeni. Provozovatelé potravindi-
skych podnikd, v jejichz zafizenich se manipuluje s hiebenatkovitymi a/nebo uvedenymi moiskymi plzi, musi
tuto skute¢nost ozndmit piislusnému orgdnu, a pokud jde o expedi¢ni stiediska, musi splnit pozadavky kapitol
Il a IV.

4) Provozovatelé potravindfskych podnikd, kteff manipuluji s hfebenatkovitymi a Zivymi mofskymi plzi, kteff
neziskavaji potravu filtraci vody, musi spliiovat:

a) pozadavky na doklady stanovené v kapitole I bodech 3 az 7, pokud se pouziji. V takovém p¥ipadé musi byt
v dokladu o registraci jasné uvedeno, kde se nachdzi oblast, ve které byli htebenatkoviti a/nebo Zivi moisti
plzi sbirdni, nebo

b) pozadavky kapitoly VI bodu 2 tykajici se uzavirdni viech baleni Zivych hiebenatkovitych a Zivych moiskych
plzt odesilanych k maloobchodnimu prodeji a pozadavky kapitoly VII tykajici se identifikacniho oznaceni
a Stitkovani.
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3) Oddil VIII se méni takto:
a) V tvodni ¢asti uvedeného oddilu se bod 1 nahrazuje timto znénim:
,1. Tento oddil se nevztahuje na mlze, ostnokoZce, plasténce a moftské plze, pokud jsou pii uvddéni na trh stdle
zivi. S vyjimkou kapitol I a II se tento oddil na tyto Zivocichy vztahuje, pokud nejsou uvddéni na trh zivi a

v takovém piipadé musi byt ziskdvani v souladu s oddilem VIL

Tento oddil se vztahuje na rozmrazené nezpracované produkty rybolovu a ¢erstvé produkty rybolovu, do nichz
byly pridany potravindfské pfidatné litky v souladu s pfislusnymi pravnimi predpisy Unie.“

b) V kapitole VII se bod 2 nahrazuje timto znénim:

,2. Zmrazené produkty rybolovu musi byt udrzovany pii teploté nepiesahujici — 18 °C ve vSech ¢dstech produktu;
celé ryby piivodné zmrazené v nélevu urcené k vyrobé konzerv vsak mohou byt udrzovdny pii teploté
nepiekracujici — 9 °C.*

¢) V kapitole VIII se odst. 1 pism. b) nahrazuje timto:

,b) zmrazené produkty rybolovu, s vyjimkou celych ryb pivodné zmrazenych v ndlevu a uréenych k vyrobé
konzerv, musi byt béhem ptepravy uchovdvany pii stdlé teploté neprekracujici — 18 °C ve viech &dstech
produktu, s pfipadnym kritkodobym vykyvem nejvyse o 3 °C nahoru.”

4) V oddilu XIV kapitole I se bod 1 pism. a) nahrazuje timto:

,a) kosti jiné nez kosti klasifikované jako specifikovany rizikovy materidl podle definice v ¢l. 3 odst. 1 pism. g)
nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 999/2001 (¥);

(* Ut vést. L 147, 31.5.2001, s. 1.

5) Oddil XV se méni takto:
a) V kapitole I se bod 1 nahrazuje timto:
,1. Pro vyrobu potravindfského kolagenu mohou byt pouzity ndsledujici suroviny:

a) kosti jiné nez kosti klasifikované jako specifikovany rizikovy materidl podle definice v ¢l. 3 odst. 1 pism. g)
nafizen{ (ES) ¢. 999/2001;

b) kaze a kozky farmovych prezvykaved;

¢) kuze prasat;

d) kaze dribeze;

e) Slachy a vaziva;

f) kaze a kozky volné Zzijici zvéte a

@) kuze a kosti ryb.”

b) V kapitole IIl se bod 1 nahrazuje timto:
,1. Postup vyroby kolagenu musi zajistovat, aby:

a) viechen kostni materidl od pfezvykavcl narozenych, chovanych nebo porazenych v zemich nebo regionech,
které podle ¢lanku 5 nafizeni (ES) ¢ 999/2001 vykazuji kontrolované nebo neurcené riziko BSE, byl
podroben procesu, pii némz se veskery kostni materidl jemné rozemele a zbavi se pomoci horké vody
tuku a nejméné dva dny se zpracovavé ziedénou kyselinou chlorovodikovou (o minimaln{ koncentraci 4 %

a pH < 1,5); po této dpravé musi ndsledovat dprava pH kyselinou nebo zdsadou, po niZ se provede jedno
nebo nékolikeré proplachnuti, filtrace a extruze; nebo jakykoliv schvéleny rovnocenny postup;

=

surovina jind, neZ na kterou odkazuje pismeno a), je zpracovdvana postupem, ktery zahrnuje prani, dpravu
pH kyselinou nebo zdsadou, nédsledné jedno nebo nékolikeré proplachnuti, filtraci a extruzi, nebo schvaleny
rovnocenny postup; extruze nemusi byt provddéna pii vyrobé nizkomolekuldrniho kolagenu ze surovin
pochdzejicich z neprezvykaved.



