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REGULAMENTUL (UE) NR. 1086/2011 AL COMISIEI
din 27 octombrie 2011

de modificare a anexei II la Regulamentul (CE) nr. 2160/2003 al

Parlamentului European si al Consiliului si a anexei I la

Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 al Comisiei in ceea ce priveste
Salmonella din carnea proaspita de pasire

(Text cu relevanta pentru SEE)

COMISIA EUROPEANA,
avand In vedere Tratatul privind functionarea Uniunii Europene,

avand in vedere Regulamentul (CE) nr. 2160/2003 al Parlamentului
European si al Consiliului din 17 noiembrie 2003 privind controlul
salmonelei si al altor agenti zoonotici specifici, prezenti in reteaua
alimentara ('), in special articolul 5 alineatul (6),

avand In vedere Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului
European si al Consiliului din 29 aprilie 2004 privind igiena produselor
alimentare (%), in special articolul 4 alineatul (4),

intrucat:

(1)  Scopul Regulamentului (CE) nr. 2160/2003 este sd garanteze
adoptarea de masuri adaptate si eficiente pentru depistarea si
controlul salmonelei si al altor agenti zoonotici in toate stadiile
relevante ale productiei, prelucrarii si distributiei, astfel incat sa
se reduca prevalenta acestora si riscul pe care 1l reprezintd pentru
sanatatea publicd. Regulamentul respectiv prevede, alaturi de alte
aspecte, adoptarea de obiective pentru reducerea prevalentei
zoonozelor specificate in randul efectivelor de animale si
adoptarea de norme legate de comertul in interiorul Uniunii si
de importurile din tari terte ale anumitor animale si produse.

(2)  Regulamentul (CE) nr. 646/2007 al Comisiei din 12 iunie 2007
de punere in aplicare a Regulamentului (CE) nr. 2160/2003 al
Parlamentului European si al Consiliului In ceea ce priveste
obiectivul comunitar de diminuare a prevalentei Salmonella ente-
ritidis si Salmonella typhimurium la puii de carne si de abrogare a
Regulamentului (CE) nr. 1091/2005 (?) stabileste un obiectiv al
Uniunii pentru reducerea acestor doud serotipuri de salmonela la
puii de carne. Regulamentul mentionat mai sus vizeazd o
reducere a procentului de efective de pui de carne care raman
pozitive in raport cu Salmonella enteritidis si Salmonella typhi-
murium la cel mult 1 % pana la 31 decembrie 2011.

3)  Regulamentul (CE) nr. 584/2008 al Comisiei din 20 iunie 2008
de punere in aplicare a Regulamentului (CE) nr. 2160/2003 al
Parlamentului European si al Consiliului In ceea ce priveste
obiectivul comunitar de diminuare a prevalentei Salmonella ente-
ritidis si Salmonella typhimurium la curcani (*) stabileste un
obiectiv al Uniunii pentru reducerea acestor doua serotipuri de

! 325, 12.12.2003, p. 1.

()JOL
() JO L 139, 30.4.2004, p. 1.
() JO L 151, 13.6.2007, p. 21.
(*) JO L 162, 21.6.2008, p. 3.
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salmonela la efectivele de curcani. Regulamentul mentionat mai
sus vizeaza o reducere a procentului de efective de curcani pentru
ingrasare care rdman pozitive In raport cu Salmonella enteritidis
si Salmonella typhimurium la cel mult 1 % pand la 31 decembrie
2012.

Anexa II la Regulamentul (CE) nr. 2160/2003 defineste masuri
specifice care trebuie luate pentru controlul zoonozelor si al
agentilor zoonotici enumerati in anexa [ la regulamentul
susmentionat. Mai exact, punctul 1 din partea E a anexei II la
Regulamentul (CE) nr. 2160/2003 prevede ca, incepand cu
12 decembrie 2010, carnea proaspata de pasdre provenitd de la
animale enumerate in anexa [ la regulamentul de mai sus nu
poate fi introdusa pe piatd pentru consumul uman decat daca
indeplineste criteriul: ,,Salmonella: absentd in 25 grame”. Regu-
lamentul mentionat mai sus prevede, de asemenea, stabilirea de
norme detaliate legate de criteriul respectiv, in special norme de
precizare a sistemelor de esantionare si a metodelor analitice.

Ar trebui sd se asigure ca normele detaliate legate de criteriul
referitor la salmonela din carnea proaspatd de pasdre ofera o
garantie rezonabild a necontamindrii cu salmonela in cauza a
carnii respective si ar trebui sa se garanteze ca o aplicare armo-
nizatd a dispozitiilor duce la o concurentd loiala si la conditii
similare de introducere pe piata.

Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 al Comisiei din 15 noiembrie
2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimen-
tare (') stabileste criteriile microbiologice pentru anumite microor-
ganisme si normele de punere in aplicare care trebuie respectate
de operatorii din sectorul alimentar in procesul de punere in
aplicare a masurilor de igiend generale si specifice mentionate
la articolul 4 din Regulamentul (CE) nr. 852/2004.

Pentru a asigura coerenta legislatiei Uniunii, este adecvatd modi-
ficarea cerintelor specifice referitoare la carnea proaspata de
pasdre precizate in partea E a anexei II la Regulamentul (CE)
nr. 2160/2003 si introducerea de norme detaliate privind criteriul
referitor la salmoneld in anexa I din regulamentul (CE) nr.
2073/2005.

In conformitate cu Decizia 2005/636/CE a Comisiei din
1 septembrie 2005 privind o contributie financiara a Comunitatii
pentru un studiu de referintd cu privire la prevalenta Salmonella
spp. in randurile efectivelor de pui de carne din specia Gallus
gallus, care va fi realizat in statele membre (%), cu Decizia
2006/662/CE a Comisiei din 29 septembrie 2006 privind o
contributie financiara a Comunitdtii pentru un studiu de
referintd cu privire la prevalenta salmonelei in randul efectivelor
de curci, care va fi realizat in statele membre (°) si cu Decizia
2007/516/CE a Comisiei din 19 iulie 2007 privind o contributie
financiarda din partea Comunitatii pentru efectuarea, in statele
membre, a unui studiu privind raspandirea si rezistenta antimi-
crobiand a Campylobacter spp. in randul efectivelor de pui
broiler, precum si raspandirea Campylobacter spp. si a
Salmonella spp. in carcasele de pui broiler (*), au fost colectate
informatii privind prevalenta salmonelei respectiv in randul efec-
tivelor de pui de carne, In randul efectivelor de curcani si in
carcasele de pui de carne. Rezultatele acestor studii, precum si

338, 22.12.2005, p. 1.

272, 3.10.2006, p. 22.
190, 21.7.2007, p. 25.

()JOL
() JO L 228, 3.9.2005, p. 14.
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rezultatele preliminare ale primului an In care s-au desfasurat
programe nationale de control al salmonelei la puii de carne
(2009), in conformitate cu articolul 5 din Regulamentul (CE)
nr. 2160/2003, indica faptul ca prevalenta salmonelei in efectivele
de pui de carne si de curcani este inca semnificativa (). In plus,
programele nationale de control al salmonelei la curcani, in
conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 2160/2003, au devenit
obligatorii abia Incepand cu 2010. Aplicarea criteriului tuturor
serotipurilor de salmonela inainte de a se demonstra o reducere
substantiala a prevalentei salmonelei la efectivele de pui de carne
si la efectivele de curcani poate avea un impact economic dispro-
portionat asupra sectorului. Prin urmare, capitolul I din anexa I la
Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 ar trebui modificat.

Rezumatul raportului comunitar privind tendintele si sursele de
zoonoze, de agenti zoonotici si de focare de toxiinfectii
alimentare in 2008 (%), elaborat de Autoritatea Europeand pentru
Siguranta Alimentard, aproximativ 80 % din cazurile de salmo-
neloza la om sunt provocate de Salmonella enteritidis si
Salmonella typhimurium, la fel ca In anii precedenti. Carnea de
pasare ramane una dintre sursele principale de salmoneloza la om.

Stabilirea unui criteriu pentru Salmonella enteritidis si Salmonella
typhimurium ar permite stabilirea unui raport optim intre
reducerea cazurilor de salmoneloza la om atribuite consumului
de carne de pasare si consecintele economice ale aplicarii crite-
riului in cauzi. In acelasi timp, acest lucru i-ar incuraja pe
operatorii din sectorul alimentar sda ia masuri, in etape anterioare
ale productiei de pasari de curte, care ar putea contribui la
reducerea tuturor serotipurilor de salmoneld care au un impact
asupra sanatatii publice. Concentrarea eforturilor asupra acestor
doua serotipuri ar fi de altfel conforma cu obiectivele pe care si
le-a fixat Uniunea in privinta productiei primare de pasari de
curte.

Planurile de prelevare aferente altor criterii de siguranta
alimentard privind salmonela sunt definite In Regulamentul
(CE) nr. 2073/2005. Aplicarea lor s-a dovedit a fi practicd in
randurile operatorilor din sectorul alimentar si, prin urmare,
aceste planuri sunt adecvate si in cazul prelevarii carnii
proaspete de pasire.

Standardul international EN/ISO 6579 este metoda orizontald de
detectie a Salmonella spp. in alimente si in hrana pentru animale.
in plus, in anexa I la Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 se
precizeaza ca standardul respectiv este metoda de referinta
pentru toate criteriile de detectic a salmonelei. Prin urmare,
acest standard ar trebui stabilit drept metodd de referintd pentru
criteriul relativ la carnea proaspata de pasare, fara a aduce
atingere prevederilor privind utilizarea metodelor alternative
precizate in regulamentul mentionat mai sus. Laboratorul de
referintd al Uniunii Europene pentru Salmonella recomanda
utilizarea sistemului White-Kaufmann-Le Minor ca metoda de
referintd pentru serotipizare.

Tulpinile monofazice de Salmonella typhimurium s-au dovedit rapid
a fi unele dintre cele mai intlnite serotipuri de salmoneld la cateva
specii de animale si izolate clinice umane. Conform The Scientific
Opinion on monitoring and assessment of the public health risk of
,Salmonella typhimurium-like” strains (Avizul stiintific privind

(") www.efsa.europa.cu

() The EFSA Journal (2010); 8(1): 1496.
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monitorizarea si evaluarea riscului asupra sanatatii publice repre-
zentat de tulpinile asemanatoare de Salmonella typhimurium) (1),
tulpinile monofazice de Salmonella typhimurium a caror formula
antigenica este P C1 1,4,[5],12:i:- € sunt considerate ca
variante ale Salmonella typhimurium si datele disponibile indica
faptul ca ele prezinta un risc pentru sanatatea publica comparabil
cu cel al altor tulpini de Salmonella typhimurium. Prin urmare, este
adecvat sa se precizeze ca dispozitiile relative la Salmonella typhi-
murium se aplica si in cazul tulpinilor monofazice.

(14)  Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 stabileste un criteriu de igiena
a procedeelor aplicabil salmonelei din carcasele de pui de carne si
din cele de curcani dupa racire in abatoare. Acest criteriu este
destinat controlului contamindrii fecale a carcaselor de pui de
carne in cazul in care ele provin de la efective infectate sau in
cazul contamindrii incrucisate in abator. in conformitate cu
articolul 10 din Regulamentul (CE) nr. 2073/2005, criteriile si
conditiile referitoare la prezenta salmonelei in carcasele de
pasdre trebuie revizuite in urma variatiilor observate in prevalenta
salmonelei. Avand in vedere cd obiectivele pe care si le-a fixat
Uniunea pentru efectivele de pui de carne in Regulamentul (CE)
nr. 646/2007 si pentru cele de curcani in Regulamentul (CE) nr.
584/2008 trebuie indeplinite pana la sfarsitul lui 2011, respectiv
pand la sfarsitul Iui 2012, numarul de unitati prelevate care pot
depasi limita stabilita ar trebui redus. Prin urmare, capitolul 2 din
anexa I la Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 ar trebui modificat
in consecinta.

(15)  Prin urmare, este necesar sd se modifice in consecintd Regula-
mentele (CE) nr. 2160/2003 si (CE) nr. 2073/2005.

(16) Masurile prevazute in prezentul regulament sunt conforme cu
avizul Comitetului permanent pentru lantul alimentar si
sanatatea animald si nu au Intdmpinat nicio opozitie din partea

Parlamentului European sau a Consiliului,

ADOPTA PREZENTUL REGULAMENT:

Articolul 1

Punctul 1 din partea E a anexei II la Regulamentul (CE) nr. 2160/2003
se inlocuieste cu urmatorul text:

,1. Incepand cu 1 decembrie 2011, carnea proaspati de pasire
provenitd de la efective de animale enumerate in anexa I
indeplineste criteriul microbiologic relevant precizat la randul

1.28 din capitolul 1 al anexei I la Regulamentul (CE) nr.
2073/2005 al Comisiei (*).

(*) JO L 338, 22.12.2005, p.1.”
Articolul 2

Anexa I la Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 se modifica in confor-
mitate cu anexa la prezentul regulament.

Articolul 3

Prezentul regulament intra in vigoare in a douazecea zi de la data
publicarii in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene.

(') The EFSA Journal (2010); 8(10): 1826.
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Se aplica de la 1 decembrie 2011.

Prezentul regulament este obligatoriu in toate elementele sale si se
aplica direct in toate statele membre.
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ANEXA
Anexa I la Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 se modificd dupd cum urmeaza:
1. La capitolul 1, se adaugd urmatorul rand 1.28 si notele de subsol corespun-
zatoare 20 si 21:
,»1.28 Carne proaspata | Salmonella typhimurium (*') | 5 | 0 | Abs- EN/ISO 6579 (pentru detectie) | Produse introduse
de pasare (?) Salmonella enteritidis entd in | sistemul White-Kaufmann-Le | pe piatd in timpul
25 ¢ Minor (pentru serotipizare) perioadei lor de
conservare

(2%) Criteriul se aplica carnii proaspete provenite din efective de reproducere din specia Gallus gallus, din gaini oudtoare, din pui de carne si din
efective de curcani pentru reproducere si pentru ingrasare.
(") In ceea ce priveste Salmonella typhimurium monofazic, numai »C1 1,4,[5],12:i:- « este inclusd.”

2. La capitolul 2, randul 2.1.5 se inlocuieste cu urmatorul text si se adaugd nota
de subsol corespunzatoare 10:

,2.1.5. Carcase de pui | Salmonella | 50 (%) | 7 (°) Absenta EN/ISO | Carcase Ameliorarea igienei la
de carne si de | spp. (%) incepand culin25g 6579 dupa sacrificare si revizuirea
curcani 1.1.2012 ¢ = 5| dintr-o (pentru refrigerare | controalelor de

pentru puii de carne | proba detectie) procedura, a originii

Incepand cu | grupata animalelor si a

1.1.2013 ¢ = 5| de piele masurilor de biosecu-

pentru curcani de pe gat ritate in exploatatiile
de origine

(1% Unde se descoperd Salmonella spp., izolatele sunt serotipizate in continuare pentru detectarea eventuala a Salmonella typhimurium si a Salmonella
enteritidis, in vederea verificarii respectarii criteriului microbiologic precizat la randul 1.28 din capitolul 1.”

3. La capitolul 3, sectiunea 3.2 se inlocuieste cu urmatorul text:

»,3.2. Prelevarea de probe bacteriologice in abatoarele si unitatile de
productie a carnii tocate si a preparatelor din carne, a carnii separate
mecanic §i a carnii proaspete

Norme de prelevare a probelor pentru carcasele de
bovine, porcine, ovine, caprine si cabaline

Metodele destructive si nedestructive de prelevare de probe, selectarea zonelor
pentru prelevarea de probe si normele pentru depozitarea si transportul
probelor care urmeaza a fi utilizate sunt descrise in standardul ISO 17604.

La fiecare sesiune de prelevare de probe, acestea se preleveaza aleatoriu din
cinci carcase. Zonele pentru prelevarea de probe se selecteaza tinandu-se
seama de tehnologia de sacrificare utilizata in fiecare unitate.

Prelevarea de probe pentru analizele referitoare la enterobacterii si numarul de
colonii aerobe se efectueaza din patru zone ale fiecarei carcase. Patru probe de
tesut reprezentand o suprafati totalda de 20 cm? se preleveaza prin metoda
destructiva. in cazul in care se foloseste metoda nedestructiva in acest scop,
suprafata de prelevare este de minimum 100 cm? (50 cm? pentru carcasele de
rumegatoare mici) pentru fiecare zona de prelevare.

Prelevarea de probe pentru analizele referitoare la salmonelad se efectueaza cu
ajutorul metodei buretelui abraziv. Trebuie selectate suprafete a caror
contaminare este cea mai probabild. Suprafata totald de prelevare este de
minimum 400 cm?.
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In cazul in care probele sunt prelevate din diferite zone de prelevare ale
carcasei, acestea sunt grupate inaintea examindrii.

Reguli de prelevare pentru carcasele de pasare si
pentru carnea proaspata de pasare

Abatoarele trebuie sa preleveze carcase intregi de pasare cu piele de pe gat
pentru analize de detectare a salmonelei. Alte unitati care prelucreaza carnea
proaspata de pasare trebuie sa preleveze cu prioritate carcase intregi de pasare
cu piele de pe gat pentru analiza de detectare a salmonelei, in limita posibi-
litatilor, dar trebuie sa se asigure ca sunt analizate si bucati de pui cu piele
si/sau bucdti de pui fard piele ori cu foarte putine portiuni cu piele, iar aceasta
alegere trebuie facutd pe baza evaluarii riscurilor.

Abatoarele trebuie sa includd in planurile lor de prelevare carcase de pasare
provenite de la efective cu un statut necunoscut in privinta salmonelei sau cu
un statut pozitiv pentru Salmonella enteritidis sau Salmonella typhimurium.

in cazul in care se efectueaza teste pentru verificarea respectirii criteriului de
igiend a procedeelor precizat la randul 2.1.5 din capitolul 2, in ceea ce
priveste salmonela din carcasele de pasare in abatoare, trebuie prelevata in
mod aleatoriu piele de pe gat de la cel putin 15 carcase de pasdre dupa racirea
lor in cursul fiecarei sesiuni de prelevare. Se preleveaza de la fiecare carcasa
de pasadre o bucata de piele de pe gat de aproximativ 10 g. De fiecare data,
probele de piele de pe gat de la trei carcase de pasare din acelasi efectiv de
origine se grupeaza inaintea examinarii pentru a forma cinci probe finale de
cate 25 g. Aceste probe se utilizeaza si pentru verificarea respectarii criteriului
de sigurantd alimentara precizat la randul 1.28 din capitolul 1.

in cazul analizelor referitoare la salmoneld efectuate pe carnea proaspiti de
pasare alta decat carcasele de pasare, se preleveaza cinci probe de cel putin
25 g din acelasi lot. Proba prelevatd din bucdti de pui cu piele trebuie sa
contina piele si o transa fina de muschi superficial in cazul in care cantitatea
de piele nu este suficienta pentru a forma o unitate prelevata. Proba prelevata
din bucati de pui fard piele sau cu o cantitate redusd de piele trebuie sa
contind una sau mai multe transe fine de muschi superficial in plus fatd de
orice piele prezentd, pentru a obtine o unitate prelevata suficientd. Transele de
carne se preleveaza astfel incat sa se includa o suprafatd cat mai mare a carnii.

Orientari pentru prelevarea de probe

Orientari mai detaliate privind prelevarea de probe de la carcase, in special in
ceea ce priveste zonele de prelevare a probelor, pot fi incluse in ghidurile de
bune practici mentionate la articolul 7 din Regulamentul (CE) nr. 852/2004.

Frecventele prelevarii de probe pentru carcase, carne
tocatd, preparate din carne, carne separatd mecanic §i
carne proaspatd de pasdre

Operatorii din sectorul alimentar al abatoarelor sau unitatilor care produc
carne tocatd, preparate din carne, carne separatd mecanic sau carne
proaspatd de pasare preleveaza probe pentru analizele microbiologice cel
putin o datd pe sdaptamana. Ziua prelevarii de probe se modifica in fiecare
saptamana, astfel incat sa se preleveze probe in fiecare zi a saptamanii.

in cazul prelevarii de probe din carne tocatid si preparate din carne pentru
analizele referitoare la E. coli si la numarul de colonii aerobe si al prelevarii
de probe din carcase pentru analizele referitoare la enterobacterii si la numarul
de colonii aerobe, frecventa poate fi redusa la o data la douad saptamani, in
cazul in care se obtin rezultate satisficatoare timp de sase saptamani
consecutive.
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Pentru prelevarea de probe din carne tocatd, preparate din carne, carcase si
carne proaspata de pasdre pentru analizele referitoare la salmoneld, frecventa
poate fi redusa la o data la doud saptamani, in cazul in care se obtin rezultate
satisfacatoare timp de 30 de sdptamani consecutive. Frecventa prelevarii de
probe pentru salmoneld poate fi redusa si in cazul in care existd un program
national sau regional de control al salmonelei, iar programul respectiv
cuprinde teste care inlocuiesc prelevarea de probe descrisda mai sus. Aceastd
frecventd poate fi redusa si mai mult in cazul in care programul national sau
regional de control al salmonelei demonstreazd ca prevalenta salmonelei este
scazutd la animalele cumparate de abator.

Cu toate acestea, in cazul in care acest lucru se justifica in urma unei analize a
riscurilor si este autorizat in consecintd de autoritatea competenta, abatoarele
si unitdtile mici care produc carne tocatd, preparate din carne si carne
proaspata de pasare in cantitati mici pot fi scutite de obligatia de a respecta
aceste frecvente de prelevare a probelor.”



