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NARIZENI KOMISE (EU) .../...

ze dne 31.10.2017,

kterym se méni priloha III natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004,

pokud jde o teplotni podminky béhem piepravy masa

(Text s vyznamem pro EHP)

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

s ohledem na nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 ze dne
29. dubna 2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny Zivo¢i$ného
pivodu’, a zejména na &l. 10 odst. 1 pism. d) a e) uvedeného nafizeni,

vzhledem k témto duvodim:

(1)

)

3)

(4)

Naftizeni (ES) ¢. 853/2004 stanovi zvlastni pravidla pro hygienu potravin Zivo¢isného
puvodu vztahujici se na provozovatele potravindiskych podnikli. Uvedené nafizeni
stanovi, ze provozovatelé potravinaiskych podnikii musi zajistit dodrZovani zvlaStnich
pozadavki na teplotu pfed pfepravou masa a béhem ni.

V souladu s prilohou III uvedeného nafizeni musi byt maso, krom¢ drobi, doméacich
kopytnikti ihned po prohlidce po porazce zchlazeno na teplotu v jadie nejvyse 7 °C
podle zchlazovaci kiivky zajiStujici neptetrzity pokles teploty, pokud neni zvlastnimi
pfedpisy stanoveno jinak. Tento proces musi byt dokoncen v chladicich zatizenich
na jatkach pred tim, nez je mozné zahéjit prepravu.

Dne 6. biezna 2014 pfijala védecka komise pro biologickd nebezpeci pfi Evropském
Gifadu pro bezpeénost potravin (dale jen ,,ufad EFSA“) &ast 1 védeckého stanoviska®
ohledné rizik pro vefejné zdravi souvisejicich s udrzovanim chladiciho fetézce béhem
skladovani a pfepravy masa, které se tyka pouze masa domacich kopytniku.
V uvedeném stanovisku byl ucinén zavér, ze jelikoz k vétsiné piipadd bakterialni
kontaminace dochazi na povrchu jate¢né upraveného téla, je teplota povrchu vhodnym
ukazatelem rdstu bakterii. Ve zminéném stanovisku jsou rovné€z uvedeny kombinace
maximalnich teplot povrchu pii nakladce jate¢né upraveného téla a maximalnich
dob pro chlazeni adopravu, které vedou Kkrastu patogennich pavodct
(mikroorganismuti, které zpusobuji chorobu vyvolanou pivodcem v potravinach)
stejnému nebo mensimu, nez je rust, ktery je vysledkem zchlazeni jate¢né upravenych
tél na jatkach na teplotu v jadie 7 °C.

Dne 8. &ervna 2016 piijal ufad EFSA dalsi védecké stanovisko® o riistu
znehodnocujicich bakterii béhem skladovéni a piepravy masa. V uvedeném stanovisku
dospél k zavéru, ze nékteré znehodnocujici bakterie (coz jsou bakterie, které nemusi
nutné zpuisobovat onemocnéni, ale mohou potraviny ucinit nepftijatelnymi pro lidskou
spotfebu, protoze se zkazi), zejména Pseudomonas spp., mohou dosédhnout kritickych

Ut vést. L 139, 30.4.2004, s. 55.
EFSA Journal 2014; 12(3):3601 [81 s.].
EFSA Journal 2016; 14(6):4523 [38 5.].
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(5)

(6)

(7)

(8)

(9)

(10)

urovni rychleji nez patogeny, v zAvislosti nastupni pocateéni kontaminace
znehodnocujicimi bakteriemi a rovnéz na teplotnich podminkéach.

Provozovatelé potravinaiskych podniki musi podle nafizeni Komise (ES)
&. 2073/2005" pravideln& vyhodnocovat polet kolonii aerobnich mikroorganismil.
Tento pocet miize byt pouzit jako ukazatel horni hranice koncentrace jakéhokoli druhu
znehodnocujicich bakterii pfitomnych v mase.

Na zaklad¢ stanoviska Gfadu EFSA a s ohledem na dostupné néstroje pro hodnoceni
cerstvého masa, zejména jateCn¢ upravenych tél nebo vétSich kusi, bez jakéhokoli
zvyseného rizika pro vetejné zdravi a bez odchylky od zékladni zasady, ze takové
maso by mélo byt zchlazeno na 7 °C neptetrzitym poklesem teploty. Takova véEtsi
flexibilita by umoznila, aby se maso dostalo ke spotiebiteli po porazce rychleji, a tim
by se usnadnily obchodni toky ¢erstvého masa v Unii.

Zatimco alternativni pfistupy jsou zaloZeny na teploté povrchu a teploté vzduchu pfi
prepravé, nepietrzity pokles teploty je povinny podle stavajicich ustanoveni a
vyzaduje, aby byla pfed pfepravou na dlouhou vzdélenost odstranéna rovnéZz cast
télesn¢ho tepla. Urceni teploty v jadie, na kterou musi byt jateCné upravena téla a vetsi
kusy pfed piepravou zchlazeny, pfedstavuje zpisob, jak zajistit, aby se
odstranila vyznamna ¢ast télesného tepla.

Natizeni (ES) €. 853/2004 rovnéz stanovi odchylku od povinnosti zchladit maso pted
ptepravou na 7 °C, pokud jde o urCité vyrobky za zvlastnich podminek. Aby se
zabréanilo zneuzivéani této odchylky, je vhodné objasnit, Ze je piipustnd pouze tehdy,
pokud je odivodnéna technologickymi divody, napi. kdyz zchlazeni na 7 °C nemtize
ptispét k hygienickému a technicky nejvhodnéjsimu zpracovani produktu.

Ptiloha III natfizeni (ES) ¢. 853/2004 by proto méla byt odpovidajicim zpisobem
zménéna.

Opatieni stanovena timto nafizenim jsou v souladu se stanoviskem Stalého vyboru pro
rostliny, zvifata, potraviny a krmiva,

PRIJALA TOTO NARIZENTI:

Clanek 1

Ptiloha III natizeni (ES) ¢. 853/2004 se méni takto:

1.

V oddilu I kapitole VI se bod 3 nahrazuje timto:

,»3. Teplota masa musi pted prepravou dosahnout hodnoty uvedené v bodé 1 a tato
teplota musi byt v pribéhu piepravy zachovana.
Pouziji se v8ak nasledujici pismena a) a b):
a) pieprava masa pro vyrobu zvlaStnich produkti mize prob&hnout pied

tim, nez je dosazeno teploty uvedené v bodé¢ 1, pokud to povoli prislusny
organ, za piedpokladu, Ze:

i)  takova pteprava probiha v souladu s pozadavky, které ptislusné
organy puvodu a urceni stanovi pro ptepravu z jednoho zatizeni do
jiného;

Natizeni Kgmise (ES) ¢. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologickych kritériich pro
potraviny (Ut. vést. L 338, 22.12.2005, s. 1).
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b)

i) maso opousti jatky nebo bourarnu/porcovnu, ktera se nachazi
VvV tomtéZ misté€ jako prostory jatek, okamzité a ptfeprava netrva déle
nez dveé hodiny;

a
iii) takova pfeprava je odiivodnéna technologickymi divody;

pfeprava jatecn¢ upravenych t&l, puli jatecné upravenych t&l, Ctvrti
jatecné upravenych tél nebo puli jatecné upravenych tél rozporcovanych
na tfi velkoobchodni porce ovci a koz, skotu a prasat mize byt zahdjena
pred tim, nez je dosazeno teploty uvedené v bod¢ 1, za piedpokladu,
Ze jsou splnény vSechny tyto podminky:

i) teplota je monitorovdna azaznamenavana Vramci postupl
zaloZenych na zdsadach HACCP;

i)  provozovatelé potravinaiskych podnikt, ktefi odesilaji a piepravuji
jatecn& upravena téla, plle jatecné upravenych tél, ctvrté jatecné
upravenych tél nebo pulle jate¢né upravenych tél rozporcované
na tii velkoobchodni porce, obdrZeli od ptislusného organu v misté
odeslani zdokumentované povoleni k pouziti této odchylky;

Iii)  vozidlo prepravujici jatecné upravena téla, pule jatecné upravenych
tél, ctvrte jatecné upravenych tél nebo pile jatetné upravenych tél
rozporcované na tii velkoobchodni porce je vybaveno nastrojem,
ktery monitoruje a zaznamenava teploty vzduchu, jimz jsou jate¢né
upravena téla, pile jate¢né¢ upravenych tél, Ctvrté jate¢né
upravenych tél nebo pulle jate¢né upravenych tél rozporcované
na tii velkoobchodni porce vystaveny, tak, aby pfislusné organy
byly schopny ovéfit dodrzovani podminek tykajicich se casu a
teploty stanovenych v bod¢ viii);

Iv)  vozidlo pfepravujici jate¢né upravena téla, pile jate¢né upravenych
tél, Ctvrte jateCné upravenych tél nebo pile jatecné upravenych tél
rozporcované natii velkoobchodni porce svazi maso pro jednu
piepravu pouze z jednéch jatek;

V)  jatecné upravena téla, plle jate¢né upravenych tél, ¢tvrté jateéné
upravenych tél nebo plile jatecné upravenych tél rozporcované
na tfi velkoobchodni porce, na néz se vztahuje tato odchylka, musi
mit pfi zahajeni ptepravy teplotu v jadie 15 °C, pokud maji byt
prepravovany ve stejném oddile jako jate¢né upravena téla, pile
jate€né upravenych tél, ctvrté jatecné upravenych té€l nebo pile
jateCné upravenych t¢l rozporcované na tfi velkoobchodni porce,
které splnuji pozadavek na teplotu uvedeny v bodé 1 (tj. 7 stupni);

vi) k zasilce je priloZzeno prohlaseni provozovatele potravinaiského
podniku; v tomto prohlaSeni musi byt uvedena doba chlazeni pred
nakladkou, doba, kdy byla zahéjena nakladka jate¢né upravenych
tél, puali jatecné upravenych tel, Ctvrti jatecné upravenych tél nebo
puli jate¢né upravenych tél rozporcovanych na tfi velkoobchodni
porce, teplota povrchu v uvedené dob¢€, maximalni teplota vzduchu
pti preprave, které mohou byt jateCné upravena téla, pile jateéné
upravenych tél, ¢tvrti jatecné upravenych tél nebo pile jatecné
upravenych tél rozporcovane na tii velkoobchodni porce vystaveny,
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maximalni povolena doba piepravy, datum povoleni a nazev
ptislusného orgédnu, ktery odchylku poskytl;

vii) provozovatel potravinaiského podniku urceni musi uvédomit
ptislusné orgéany pied tim, nez poprvé obdrzi jate¢né upravena téla,
pule jate¢né upravenych tél, ctvrté jatecné upravenych tél nebo piile
jatecn€ upravenych tél rozporcované na tti velkoobchodni porce, u

nichZ nebylo pied pfepravou dosazeno teploty stanovené v bod¢ 1;

viii) takové maso se piepravuje v souladu s t€émito parametry:

v piipadé maximalné Sestihodinové doby piepravy™:

Maximalni
Maximalni Maximalni pramérny denni
Teolota doba pro teplota pocet kolonii
Druh P 2 zchlazeni P . aerobnich
povrchu vzduchu pfi . L
na teplotu tenrave’ mikroorganismui
povrchu® prep U jatednd
upraveného t&la®
Ovce a kozy 8 hodin logyo 3,5 cfu/cm?
Skot 7°C 20 hodin 6 °C logso 3,5 cfu/cm?
Prasata 16 hodin logyo 4 cfu/cm?
— v piipadé maximalné tiicetihodinové doby prepravy’:
Maximalni
primerny
Maximalni imalni denni pocet
doba pro Maximalni kolonii
Teplota . Teplota v teplota .
Druh 2 zchlazeni 1 6 ” aerobnich
povrchu jadie vzduchu pii . .
na teplotu y ] mikroorganis
povrchu® preprave mil u jatetnd
upraveného
t&la®
Prasata 7°C 16 hodin 15°C 6 °C logyo 4 cfu/cm?
— v piipadé maximalng Sedesatihodinové doby prepravy™:
Maximalni
pramérny
Maximalni imalni denni pocet
doba pro Maximalni kolonii
Teplota . Teplota v teplota .
Druh 2 zchlazeni 6 . aerobnich
povrchu jadie vzduchu pii . .
na teplotu y 4 mikroorganis
povrchu® preprave mil u jatetnd
upraveného
t&la®
Ovee 12 hodin
a kozy 4°C 15 °C 3°C logso 3 cfu/cm?
Skot 24 hodin

Maximalni pfipustna doba od zahajeni nakladky masa do vozidla az do uskute¢néni posledni dodavky.
Nakladku masa do vozidla 1ze odloZit na dobu po uplynuti maximalni ptipustné doby pro zchlazeni
masa na jeho specifickou teplotu povrchu. Pokud k tomu dojde, musi byt maximalni ptipustna doba
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ptepravy zkracena o stejnou dobu, o jakou byla odloZena nakladka. Pfislusny organ ¢lenského statu
uréeni mize omezit pocet mist dodani.

Maximalni pfipustna teplota povrchu pii nakladce a poté opatieni v nejSirSi ¢asti jatené upravenych
tél, puli jate¢né upravenych tél, ¢tvrti jate¢né upravenych tél nebo puli jatecné upravenych tél
rozporcovanych na tii velkoobchodni porce.

Maximalni pfipustna doba od okamziku usmrceni do dosaZeni maximalni pfipustné teploty povrchu
pfi nakladce.

Maximalni teplota vzduchu, které smi byt maso vystaveno od okamziku zah4jeni nakladky a po celou
dobu trvani piepravy.

Maximalni primérny denni pocet kolonii aerobnich mikroorganismi u jateén¢ upraveného téla
na jatkdch za pouziti klouzavého obdobi 10 tydntli, pfipustny u jatecné upravenych tél dotcenych
druhtl, jenZ provozovatel uspokojivé prokaze piislusnému organu v souladu s postupy odbéru vzorkl
a vySetieni stanovenymi v bodech 2.1.1 a 2.1.2 kapitoly 2 a v bodé 3.2 kapitoly 3 piilohy I natizeni
Komise (ES) €. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny
(Ut. vést. L 338, 22.12.2005, s. 1).

Maximalni pfipustna teplota v jadfe masa v dobé nakladky a poté.«

V oddilu I kapitole V se dopliiuje novy bod 5, ktery zni:

»J. Jatecné upravena téla, plle jatecné upravenych tél, Ctvrté jateCné upravenych
tél nebo plle jate¢né¢ wupravenych t&l rozporcované nanejvyse tii
velkoobchodni porce mohou byt vykostovany a bourdny/porcovany pied
dosazenim teploty uvedené v bod¢ 2 pism. b), pokud byly pfepravovany podle
odchylky stanovené vbodé 3 pism. b) kapitoly VII oddilu I. V takovém
pfipadé musi byt maso béhem vykostovani nebo bourdni/porcovani vystaveno
teplotam vzduchu, které zajisti nepfetrzity pokles teploty masa. Jakmile je
maso rozbourdno/rozporcovano a poptipadé zabaleno, musi byt zchlazeno
na teplotu uvedenou v bodé¢ 2 pism. b), pokud jiz nema nizsi nez uvedenou
teplotu.

Clanek 2

Toto nafizeni vstupuje v platnost dvacatym dnem po vyhlaseni v Urednim véstniku Evropské

unie.

Toto nafizeni je zadvazné v celém rozsahu a piimo pouzitelné ve vSech ¢lenskych statech.
V Bruselu dne 31.10.2017.

Za Komisi

predseda
Jean-Claude JUNCKER
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