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HOTARAREA CURTII (Camera a zecea)

16 octombrie 2014-*

»Protectia sanatatii — Regulamentul (CE) nr. 853/2004 — Norme de igiena aplicabile alimentelor de
origine animald — Anexa I punctele 1.14 si 1.15 — Notiunile «carne separatd mecanic» si «preparate
din carne» — Regulamentul (CE) nr. 999/2001 — Prevenirea, controlul si eradicarea anumitor forme
transmisibile de encefalopatie spongiformd — Protectia consumatorilor — Directiva 2000/13/CE —
Etichetarea si prezentarea produselor alimentare”
In cauza C-453/13,
avand ca obiect o cerere de decizie preliminard formulata in temeiul articolului 267 TFUE de High
Court of Justice (England & Wales), Queen’s Bench Division (Administrative Court) (Regatul Unit),
prin decizia din 7 august 2013, primitd de Curte la 12 august 2013, in procedura
The Queen, la cererea:
Newby Foods Ltd
impotriva
Food Standards Agency,
CURTEA (Camera a zecea),

compusd din domnul A. Rosas, indeplinind functia de presedinte al camerei, si domnii E. Juhész si D.
Svaby (raportor), judecitori,

avocat general: domnul M. Szpunar,

grefier: domnul A. Calot Escobar,

avand in vedere procedura scrisa,

ludnd in considerare observatiile prezentate:

— pentru Newby Foods Ltd, de T. Russ, solicitor, de H. Mercer, QC, si de A. Legg, barrister;

— pentru guvernul Regatului Unit, de V. Kaye, in calitate de agent, asistata de ]J. Holmes, barrister;
— pentru guvernul german, de T. Henze si de A. Wiedmann, in calitate de agenti;

— pentru guvernul francez, de C. Candat si de D. Colas, in calitate de agenti;

* Limba de procedura: engleza.
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— pentru Comisia Europeana, de D. Bianchi si de K. Skelly, in calitate de agenti,
avand in vedere decizia de judecare a cauzei fara concluzii, luatd dupa ascultarea avocatului general,

pronunta prezenta

Hotarare

Cererea de decizie preliminara priveste interpretarea punctelor 1.14 si 1.15 din anexa I la Regulamentul
(CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 29 aprilie 2004 de stabilire a unor
norme specifice de igiend care se aplicd alimentelor de origine animala (JO L 139, p. 55, rectificare in
JO 2004, L 226, p. 22, Editie speciald, 03/vol. 56, p. 71, rectificare in JO 2013, L 160, p. 15).

Aceasti cerere a fost formulata in cadrul unui litigiu intre Newby Foods Ltd (denumita in continuare
»Newby Foods”), pe de o parte, si Food Standards Agency (denumita in continuare ,FSA”), pe de alta
parte, in legatura cu o decizie a acesteia din urma publicata la 4 aprilie 2012 si intitulatd ,Moratoriu
privind carnea denervatd” (denumita in continuare ,moratoriul”).

Dreptul Uniunii

Reglementarea in materie de igiend a alimentelor de origine animald: Regulamentul nr. 853/2004

Regulamentul nr. 853/2004 contine urmatoarele considerente:

leee]

(2) Anumite produse alimentare pot periclita in mod specific sdnitatea umand si este necesard
stabilirea unor norme specifice de igiena. Este, in special, cazul produselor alimentare de origine
animald la care au fost frecvent constatate riscuri microbiologice si chimice.

(9) Reformarea are drept obiectiv principal asigurarea unui nivel ridicat de protectie a consumatorului
in domeniul sigurantei alimentelor, in special prin impunerea acelorasi norme pentru operatorii
din sectorul alimentar din toata Comunitatea si asigurarea bunei functionari a pietei interne a
produselor de origine animala, pentru a contribui astfel la realizarea obiectivelor politicii agricole
comune.

[...]

(20) Definitia carnii separate mecanic (CSM) ar trebui si aiba un caracter generic pentru a cuprinde
toate procedeele de separare mecanica. Este necesar, pentru a lua in considerare viteza cu care
evolueazd tehnologia in acest domeniu, sa se prevada o definitie flexibila. Cu toate acestea,
cerintele tehnice care se aplica in cazul carnii separate mecanic ar trebui sa varieze in functie de
evaluarea riscurilor pe care le prezinta produsul obtinut prin diferite procedee.
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Normele specifice de igiend care se aplica alimentelor de origine animald, a céror stabilire constituie
obiectul Regulamentului nr. 853/2004, figureaza in anexa II si urmatoarele la acest regulament. Cu titlu
introductiv, anexa I la regulament ofera un ansamblu de definitii, printre care figureaza urmatoarele:

n["‘]

1. Carne
1.1. «carne»: partile comestibile din animalele mentionate la punctele 1.2-1.8, inclusiv sangele; [...]

1.10.«carne proaspata»: carne care nu a fost supusd niciunui tratament in vederea conservarii, cu
exceptia refrigerarii, congelarii, congelarii rapide, inclusiv carnea ambalata prin vacuumare sau in
atmosfera controlatd; [...]

1.13.«carne tocata»: carnea dezosata care a fost supusd unei operatiuni de tocare si care contine mai
putin de 1 % sare;

1.14.«carne separatd mecanic sau CSM»: produsul obtinut prin indepartarea carnii de pe oasele
acoperite de carne dupa dezosare sau de pe carcasele de pasari, prin mijloace mecanice care
determina distrugerea sau modificarea structurii fibroase a muschilor;

1.15.«preparate din carne»: carnea proaspitd, inclusiv carnea care a fost sectionatd in fragmente, cireia
i se adaugd produse alimentare, condimente sau aditivi sau care a fost supusa unei prelucrari
insuficiente pentru a modifica in esenta structura fibroasa a muschilor si a determina astfel
disparitia caracteristicilor carnii proaspete; [...]

7. Produse prelucrate

7.1. «produse din carne»: produsele prelucrate care rezultd din prelucrarea carnii sau din prelucrarea
produselor astfel prelucrate, astfel incat suprafata de transare permite constatarea disparitiei
caracteristicilor de carne proaspats; [...]”

Conform articolului 2 punctul 2 din Regulamentul nr. 853/2004, se aplica in sensul acestui regulament
definitiile prevazute la articolul 2 din Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European si al
Consiliului din 29 aprilie 2004 privind igiena produselor alimentare (JO L 139, p. 1, Editie special4,
13/vol. 44, p. 173), al cérui alineat (1) cuprinde printre altele urmatoarele definitii:

o]

(m) «prelucrare» inseamnd orice actiune care modificd in mod semnificativ produsul initial, inclusiv
prin incélzire, afumare, sirare, coacere, uscare, marinare, extragere, extrudare sau o combinatie a
acestor procedee;

(n) «produse neprelucrate» inseamnid produsele alimentare care nu au fost prelucrate si include
produsele care au fost divizate, separate, transate, decupate, dezosate, tocate, jupuite, mécinate,
tdiate, curatate, decorticate, macinate, rcite, inghetate, congelate sau decongelate;

(0) «produse prelucrate» inseamnd produsele alimentare care rezulta prin prelucrarea produselor

neprelucrate. Aceste produse pot si contina ingrediente necesare fabricarii lor sau care le confera
caracteristici specifice.”
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In anexa III sectiunea V capitolele II si III din Regulamentul nr. 853/2004 sunt stabilite urmitoarele
cerinte specifice in ceea ce priveste materiile prime si, respectiv, igiena in timpul si dupd productie
pentru carnea tocatd, preparatele din carne si carnea separatd mecanic:

»Capitolul II: Cerinte care se aplicd materiilor prime [...]
1. materiile prime utilizate pentru prepararea carnii tocate trebuie sa respecte urmatoarele cerinte:
(a) este necesar ca acestea sa respecte cerintele care se aplicd in cazul cirnii proaspete;

(b) este necesar ca acestea si fi fost preparate din muschi scheletici, inclusiv din tesuturile grase
aferente acestora;

(c) acestea nu pot fi obtinute din:
(i) resturi de la transare sau fasonare (altele decat resturile de muschi intregi);
(ii) carne separatd mecanic (CSM);
(iii) carne care contine fragmente de oase sau de piele,
sau
(iv) carne care provine de la cap, cu exceptia maseterilor, portiunea care nu este musculara
de linea alba, regiunea carpiand si tarsiand, resturi de carne curatatd de pe oase si
muschi ai diafragmei (cu exceptia cazului in care a fost eliminatd membrana seroasi);
2. urmatoarele materii prime pot fi utilizate pentru preparatele din carne:
(a) carnea proaspatd;
(b) carnea care respecta cerintele de la punctul 1
si

(c) atunci cdnd este evident ca aceste preparate din carne nu sunt destinate consumului inainte
de a fi fost supuse unui tratament termic:

(i) carnea care rezulta din tocarea sau fragmentarea cédrnii in conformitate cu cerintele
mentionate la punctul 1, cu exceptia celor prevazute la punctul 1 litera (c)
[sub]punctul (i)

si

(ii) carnea separatd mecanic care respectd cerintele prevazute de capitolul III punctul 3
litera (d);

3. materiile prime utilizate pentru producerea cérnii separate mecanic (CSM) trebuie sa respecte
urmatoarele cerinte:

(a) este necesar ca acestea si respecte cerintele care se aplicd in cazul cérnii proaspete;
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(b) nu este autorizata utilizarea urmatoarelor parti pentru producerea cérnii separate mecanic
(CSM):

(i) pentru pasarile de curte: ghearele, pielea gatului si capul

(ii) pentru celelalte animale: oasele capului, labele, coada, femurul, tibia, peroneul,
humerusul, radiusul si cubitusul.

Capitolul III: Igiena in timpul productiei si dupa productie [...]
2. urmatoarele cerinte se aplica productiei de carne tocat si de preparate din carne:

(a) cu exceptia cazului in care autoritatea competentd autorizeaza dezosarea cérnii imediat
inainte de tocare, carnea congelatd sau congelatd rapid utilizatd pentru prepararea carnii
tocate sau a preparatelor din carne trebuie sa fie dezosata inainte de congelare. Aceasta
poate fi depozitatd numai pentru o perioada limitata;

(b) atunci cand a fost preparatd din carne refrigeratd, carnea tocaté trebuie sa fie preparat:

(i) fie, pentru pasarile de curte, in termen de cel mult 3 zile dupa sacrificarea animalelor;

(ii) fie, pentru alte animale, in termen de cel mult 6 zile dupa sacrificarea acestora;

(iii) in termen de cel mult 15 zile dupa sacrificarea animalelor pentru carnea de vita dezosata
si ambalata in vid;

(c) imediat dupd productie, carnea tocatd si preparatele din carne trebuie si fie impachetate
si/sau ambalate si:

(i) racite la o temperaturd internd care sa nu fie mai mare de 2°C pentru carnea tocata
si 4 °C pentru preparatele din carne

sau
(ii) congelate la o temperatura interna care sa nu fie mai mare de - 18 °C.
Aceste conditii de temperatura trebuie sa fie mentinute in timpul depozitarii si transportului;
3. urmatoarele cerinte se aplicd productiei si utilizarii carnii separate mecanic (CSM) produse cu
ajutorul unor tehnici care nu altereaza structura oaselor utilizate in productia de carne separata
mecanic (CSM) si al céror continut de calciu nu este mult mai mare decat cel al carnii tocate:

(a) materiile prime de dezosat care provin dintr-un abator aflat la fata locului nu pot fi mai vechi
de 7 zile. In celelalte cazuri, acestea nu pot fi mai vechi de 5 zile. Cu toate acestea, carcasele
de pasari de curte nu pot fi mai vechi de 3 zile;

(b) separarea mecanica trebuie efectuatd imediat dupa dezosare;

(c) in cazul in care nu este utilizatd imediat dupa ce a fost obtinutd, carnea separatd mecanic
(CSM) trebuie sa fie impachetatd si ambalata, iar apoi refrigerata la o temperatura care sa nu

fie mai mare de 2°C sau congelatd la o temperatura interna care si nu fie mai mare de
- 18°C. Aceste temperaturi trebuie mentinute in timpul depozitarii si transportului;
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(d) in cazul in care operatorul din sectorul alimentar a efectuat analize care demonstreazd ci
toatd carnea separatd mecanic (CSM) respecta criteriile microbiologice care reglementeaza
carnea tocatd adoptate in conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 852/2004, aceasta poate fi
utilizata in preparatele pe bazd de carne despre care se stie sigur cd nu sunt destinate
consumului inainte de a fi fost supuse unui tratament termic si in produsele din carne;

(e) carnea separati mecanic (CSM) despre care se poate dovedi ca nu respectd criteriile stabilite
la litera (d) poate fi utilizatd numai pentru fabricarea produselor din carne tratate termic in
unitati autorizate in conformitate cu prezentul regulament;

4. urmadtoarele cerinte se aplica productiei si utilizdrii carnii separate mecanic (CSM) produse cu alte
tehnici decét cele mentionate la punctul 3:

(a) atunci cand provin dintr-un abator aflat la fata locului, materiile prime pentru dezosat nu pot
fi mai vechi de 7 zile. In celelalte cazuri, acestea nu pot fi mai vechi de 5 zile. Cu toate
acestea, carcasele de pasiri de curte nu pot fi mai vechi de 3 zile;

(b) in cazul in care separarea mecanicd nu intervine imediat dupd dezosare, oasele cu carne
trebuie sa fie depozitate si transportate la o temperatura care sa nu fie mai mare de 2 °C sau,
in cazul in care sunt congelate, la o temperaturd care si nu fie mai mare de - 18 °C;

(c) oasele cu carne care provin din carcase congelate nu pot fi recongelate;

(d) in cazul in care nu este utilizatd in ora urmatoare obtinerii, carnea separata mecanic (CSM)
trebuie sd fie imediat refrigerata la o temperaturd care sd nu fie mai mare de 2 °C;

(e) 1in cazul in care, dupa refrigerare, carnea separatd mecanic (CSM) nu este prelucratd intr-un
interval de 24 de ore, este necesar ca aceasta s fie congelata in cele 12 ore ale productiei si sa
ajungd, in 6 ore, la o temperatura interna care sa nu fie mai mare de - 18 °C;

(f) carnea separatd mecanic congelata trebuie si fie impachetata sau ambalata inainte de a fi
depozitatda sau transportatd, dar nu trebuie si fie depozitata mai mult de trei luni si trebuie
mentinutd la o temperaturd care sa nu fie mai mare de - 18°C in timpul depozitirii sau
transportului;

(g) carnea separati mecanic (CSM) poate fi utilizatd numai pentru fabricarea produselor pe baza
de carne care fac obiectul unui tratament termic in unitétile autorizate in conformitate cu
prezentul regulament; [...]”

Inainte de intrarea in vigoare a Regulamentului nr. 853/2004, aspectele sanitare privind productia de
carne separatd mecanic erau reglementate de Directiva 64/433/CEE a Consiliului din 26 iunie 1964
privind conditiile sanitare de productie si de introducere pe piatd a carnii proaspete (JO 1964, 121,
p. 2012), astfel cum a fost modificatd ultima datd prin Directiva 95/23/CE a Consiliului din 22 iunie
1995 (JO L 243, p. 7). Conform articolului 2 litera (c) si articolului 6 alineatul (1) litera (c) din aceasta,
carnea separatd mecanic era definitd drept ,carne separatd mecanic de oasele cu carne, cu exceptia
oaselor capului, a extremitatilor membrelor mai jos de articulatiile carpiene si tarsiene, precum si de
vertebrele coccigiene ale porcinelor, si destinate centrelor autorizate conform articolului 6 din Directiva
77/99/CEE [a Consiliului din 21 decembrie 1976 privind problemele sanitare in materie de productie si
de introducere pe piatd a produselor pe baza de carne si a altor produse de origine animalad (JO 1977,
L 26, p. 85), in versiunea modificatd si actualizata prin Directiva 92/5/CEE a Consiliului din
10 februarie 1992 (JO L 57, p. 1)]” [traducere neoficiald] si trebuiau sa fie supuse unui tratament
termic, astfel cum este prevazut de aceasta din urma directiva.
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Reglementarea in materia etichetdrii si prezentdrii produselor alimentare: Directiva 2000/13/CE

Directiva 2000/13/CE a Parlamentului European si a Consiliului din 20 martie 2000 privind apropierea
legislatiilor statelor membre referitoare la etichetarea si prezentarea produselor alimentare, precum si
la publicitatea acestora (JO L 109, p. 29, Editie speciala, 15/vol. 6, p. 9), astfel cum a fost modificata
prin Directiva 2001/101/CE a Comisiei din 26 noiembrie 2001 (JO L 310, p. 19, Editie speciala,
15/vol. 7, p. 241, denumita in continuare ,Directiva 2000/13”), cuprinde printre altele urmatoarele
considerente:

wlee]

(2) Diferentele intre actele cu putere de lege si actele administrative ale statelor membre referitoare la
etichetarea produselor alimentare pot impiedica libera circulatie a acestor produse si pot crea
conditii de concurentd inegale.

[...]

(6) Orice reglementare cu privire la etichetarea produselor alimentare trebuie s se intemeieze, inainte
de orice, pe imperativul informérii si protectiei consumatorului.

[...]

(8) O etichetare detaliatd privind natura exactd si caracteristicile produselor, care permite
consumatorului sa aleagd in cunostinta de cauza, este cea mai adecvatd in masura in care acesta
creeazd cele mai putine obstacole in calea libertatii schimburilor.

[...]

(14) Normele de etichetare trebuie, de asemenea, sa contind interdictia de a induce cumparatorul in
eroare |[...]

[...]"
Potrivit articolului 2 alineatul (1) din Directiva 2000/13:
»Etichetarea si normele in conformitate cu care se realizeaza nu trebuie:
(a) si fie de naturd a induce cumparatorul in eroare, in special:
(i) asupra caracteristicilor produsului alimentar si in special asupra naturii, identitétii, calitatilor,

compozitiei, cantitatii, durabilitatii, originii sau provenientei, modului de fabricare sau de
obtinere;

[...]”

In conformitate cu anexa I la aceastd directivd, denumirea ,carne de” din etichetarea si prezentarea
produselor in care carnea este ingredient corespunde urmatoarei definitii:

»Muschi ai scheletului [...] din specii de mamifere si pasari recunoscute ca putand fi folosite pentru
consumul uman cu tesut inclus natural sau suplimentar, in cazul in care continutul total de grasime si
tesut conjunctiv nu depaseste valorile indicate mai jos si in care carnea este ingredient pentru un alt
produs alimentar. Produsele cuprinse in definitia comunitara pentru «carne separatd mecanic» sunt
excluse din aceasta definitie.
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[...]”
Introducerea acestei definitii este detaliatd de urmatoarele considerente ale Directivei 2001/101:

»(1) [...] [D]efinitia [cérnii care a fost elaboraté in scopul igienei si protectiei sanatétii publice] acopera
toate partile animale care pot fi folosite in consumul uman. Cu toate acestea, aceasta nu
corespunde perceptiei consumatorului asupra carnii si nu informeazd consumatorul asupra
adevaratei naturi a produsului céruia i se atribuie termenul «carne».

[...]

(7) Carnea separatd mecanic difera intr-un grad foarte mare de «carnea» perceputd de consumatori.
Prin urmare, aceasta trebuie exclusa din domeniul de aplicare al definitiei.

(8) In consecinta, aceasta trebuie denumitd prin denumirea specifici de «carne separatd mecanic» si
prin denumirea speciei, in conformitate cu regula prevazutd la articolul 6 alineatul (6) din
Directiva 2000/13/CE. Aceasta norma de etichetare se aplicd produselor cuprinse in definitia
comunitard pentru «carne separatd mecanic».

Incepand cu 13 decembrie 2014, Directiva 2000/13 va fi inlocuiti de Regulamentul (UE) nr. 1169/2011
al Parlamentului European si al Consiliului din 25 octombrie 2011 privind informarea consumatorilor
cu privire la produsele alimentare, de modificare a Regulamentelor (CE) nr. 1924/2006 si (CE)
nr. 1925/2006 ale Parlamentului European si ale Consiliului si de abrogare a Directivei 87/250/CEE a
Comisiei, a Directivei 90/496/CEE a Consiliului, a Directivei 1999/10/CE a Comisiei, a Directivei
2000/13/CE a Parlamentului European si a Consiliului, a Directivelor 2002/67/CE si 2008/5/CE ale
Comisiei si a Regulamentului (CE) nr. 608/2004 al Comisiei (JO L 304, p. 18), in temeiul articolelor 53
si 55 din Regulamentul nr. 1169/2011.

In plus, punctul 17 din anexa VII la acest regulament reia definitia denumirii ,carne de”, astfel cum
figureaza in anexa I la Directiva 2000/13, in timp ce punctul 18 din anexa VII mentionata precizeaza cd
»[tJoate tipurile de produse cuprinse in definitia «carne separatd mecanic»” trebuie sa fie indicate prin
mentiunea ,«carne separatd mecanic» si denumirea [...] speciilor de animale de la care provine”,
numele unei specii de animale putand fi inlocuit cu denumirea generica a ingredientului pentru
speciile de animale in cauza pentru etichetarea in limba engleza.

Reglementarea in materia encefalopatiilor spongiforme transmisibile: Regulamentul (CE) nr. 999/2001

Notiunea ,carne separatd mecanic”, astfel cum este definitd la punctul 1.14 din anexa I la Regulamentul
nr. 853/2004, corespunde de asemenea definitiei care figureaza la articolul 3 litera (n) din
Regulamentul (CE) nr. 999/2001 al Parlamentului European si al Consiliului din 22 mai 2001 de
stabilire a unor reglementdri pentru prevenirea, controlul si eradicarea anumitor forme transmisibile
de encefalopatie spongiforma (JO L 147, p. 1, Editie speciala, 03/vol. 37, p. 213), astfel cum a fost
modificat prin Regulamentul (CE) nr. 722/2007 al Comisiei din 25 iunie 2007 (JO L 164, p. 7,
denumit in continuare ,Regulamentul nr. 999/2001”), cu rezerva cé aceasta din urma definitie, avand
in vedere obiectul siu, nu vizeaza carcasele de pasari printre materiile prime ale carnii separate
mecanic.
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Considerentul (5) al Regulamentului (CE) nr. 1923/2006 al Parlamentului European si al Consiliului
din 18 decembrie 2006 de modificare a Regulamentului nr. 999/2001 (JO L 404, p. 1, Editie specialg,
03/vol. 81, p. 158), care a introdus definitia mentionatd in Regulamentul nr. 999/2001, are urmatorul
cuprins:

,In interesul clarititii legislatiei comunitare, ar trebui si se precizeze ci definitia «carnii separate
mecanic», care apare in alte texte legislative comunitare in materie de sigurantd a alimentelor, ar
trebui sa fie aplicabild in cadrul Regulamentului (CE) nr. 999/2001, in contextul madsurilor de
eradicare a [encefalopatiilor spongiforme transmisibile].”

Potrivit considerentului (11b) al Regulamentului nr. 999/2001:

»Carnea separata mecanic se obtine prin indepartarea carnii de pe oase, astfel incat structura fibroasa a
muschilor este distrusa sau modificata. Aceasta poate contine fragmente de os si de periost (invelisul
oaselor). In consecinti, nu este posibili o comparatie intre carnea separati mecanic si cea obisnuiti.
Prin urmare, ar trebui reexaminatd utilizarea cérnii separate mecanic pentru consumul uman.”

Punctul 5 din anexa V la Regulamentul nr. 999/2001 prevede:

»Fara a aduce atingere deciziilor individuale la care face referire articolul 5 alineatul (2) si prin derogare
de la articolul 9 alineatul (3), este interzisa in toate statele membre utilizarea oaselor sau a carnii
nedezosate de bovine, ovine si caprine pentru producerea carnii separate mecanic.”

Litigiul principal si intrebarile preliminare

Intr-o nota explicativd publicata in cursul anului 2003, FSA preciza urmatoarele in legiturd cu un
produs denumit ,carne denervatd”:

»Produsele obtinute printr-un procedeu de dezosare mecanicd prin care se desprind adevéarate buciti
de carne de pe oasele acoperite de carne sau de pe carcase, indiferent dacd muschiul initial a fost sau
nu a fost prelevat anterior, astfel incat structura fibroasa a muschilor raméne practic intactd, nu sunt
considerate [carne separatd mecanic]. Ulterior, din aceastd carne pot fi indepartate tendoanele si poate
avea aspectul unei carni fin tocate.

Aceste produse pot fi intotdeauna considerate drept carne si pot fi luate in considerare in scopul
declaratiei [privind cantitatea ingredientelor].”

Intr-un document de indrumare ulterior acestei note explicative, publicat in cursul anului 2010, acelasi
organ administrativ oferea urmatoarele indicatii in legatura cu distinctia dintre ,carne denervata” si
carne separatd mecanic:

»1. Carnea denervatd este carnea din care au fost indepartati nervii si tendoanele. Aceasta poate fi
obtinuta, printre altele, prin fasonarea carnii [(si anume prin pregitirea unei bucati de carne prin
indepértarea partilor necomestibile)] sau prin indepartarea resturilor de carne de pe oase.

2. Aceasta este produsa prin trecerea resturilor de carne sau a oaselor acoperite de carne printr-o
masind cu presiune joasa care pastreaza, se pare, structura fibroasa a muschilor. Anumite masini
indeparteaza si elimina tendoanele din carne in cadrul unei operatiuni unice; altele fac acest lucru
in cadrul unei operatiuni in doua etape. Produsul obtinut este cunoscut sub numele de carne
Baader, de carne de 3 mm sau de carne denervati. In prezentul document, vom utiliza expresia
«carne denervatd». [...] S-ar parea cé acest produs se incadreaza in definitia preparatelor din carne
(punctul 1.15 din anexa I la Regulamentul nr. 853/2004), care include «carnea proaspitd, inclusiv
carnea care a fost sectionatd in fragmente, [...] sau care a fost supusa unei prelucrari insuficiente
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pentru a modifica in esentd structura fibroasa a muschilor si a determina astfel disparitia
caracteristicilor carnii proaspete». Intrucat structura fibroasia a muschilor este pastrati, produsul
nu se incadreaza in definitia [carnii separate mecanic] vizata in Regulamentul nr. 853/2004 (a
cdrei structura fibroasd a muschilor este distrusd sau modificatd in urma procedeului mecanic
utilizat). Dat fiind cd nu rezultd in urma unei actiuni de transare, ci este produs sub presiune,
acesta nu poate fi considerat carne tocata.

[...] [Carnea separatd mecanic| se distinge de preparatele din carne si de carnea denervatd si nu
trebuie sa fie confundatd cu acestea.

Dacé presiunea utilizatda pentru a dezosa carnea (a se vedea punctul 2) este prea importants,
produsul obtinut poate fi considerat drept [carne separata mecanic]. O examinare la microscop
poate permite sa se stabileascd dacd a avut loc o distrugere sau o modificare in esenta a structurii
fibroase a muschilor pentru a determina daci produsul se incadreaza in definitia [carnii separate
mecanic]. Odatd ce un produs a fost clasificat drept [carne separatd mecanic], acesta nu mai
poate fi recalificat drept preparat din carne sau carne denervat.

Definitia structurii fibroase a muschilor

7.

Nici definitia preparatelor din carne, nici cea [a cdrnii separate mecanic], vizate in regulamentele
privind igiena alimentard, nu furnizeaza indicatii clare cu privire la ceea ce inseamnd «distrugerea
sau modificarea structurii fibroase a muschilor» si cu privire la gradul de modificare sau de
distrugere necesar pentru ca un produs si inceteze sa fie «carne proaspéata» si sa devina [carne
separatd mecanic]. Recente solicitiri de informatii adresate Comisiei [Europene] aratd ca orice
modificare a structurii fibroase a muschilor «carnii» in cursul procesului de dezosare determina
clasificarea produsului drept [carne separatd mecanic] [...]

Trebuie subliniata absenta, in general, a oricdrei structuri fibroase a muschilor in esantioanele de
[carne separatd mecanic] pe bazd de porc, de pui si de curcan examinate la microscop. Cu toate
acestea, chiar si operatiuni de tocare si de trecere a carnii printr-o placa perforatda cu deschideri
de 3 mm pot determina o modificare a structurii fibroase a muschilor. In consecinti, examinarea
la microscop permite numai o apreciere subiectiva a clasificarii adecvate a unui produs. [...]

Identificarea carnii denervate si [a carnii separate mecanic]

10.

10

Ii revine operatorului din sectorul alimentar sarcina de [...] a demonstra [...] ci produsul sau [...]
indeplineste conditiile aplicabile carnii denervate si in special pe cea care impune ca structura
fibroasd a muschilor produsului si nu fi fost distrusa sau modificata. Examinarea la microscop a
gradului de distrugere a structurii fibroase a muschilor poate ajuta la stabilirea aspectului daca
produsul de incadreaza in definitia unui «preparat din carne» si poate fi considerat drept carne
denervatd sau daca acesta trebuie sa fie calificat drept [carne separatd mecanic]. Dacd operatorul
din sectorul alimentar nu este in masurd sa demonstreze cd produsul constituie carne denervata,
acesta din urma poate, atunci cand este fabricat pe bazd de carne de bovine, de ovine sau de
caprine, sa fie considerat ilegal conform legislatiei Uniunii privind [encefalopatiile spongiforme
transmisibile] [...]
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20. In stadiul actual al dreptului, productia de carne denervata de pe oase de bovine, de ovine si de
caprine este legald, cu conditia ca niciun material cu risc specific sa nu fie implicat in procesul de
productie. Productia de [carne separatd mecanic] pornind de la acelasi oase este ilegala.”

Newby Foods a fost autorizata de FSA pentru productia de ,carne denervatd” de miel, in cursul anului
2006, si de vitd, in cursul anului 2008.

Instanta de trimitere arata ca Newby Foods a creat o masina care permite indepartarea resturilor de
carne ramase pe oase dupa indepartarea masei esentiale de carne, fard a sfarama aceste oase si fara a
lichefia resturile de tesuturi. Aceastd masind, care opereaza in esenta prin frecare, se distinge de cele
care functioneaza la presiune inalta, care transformd resturile de tesuturi intr-o pasta vascoasa.
Produsul astfel obtinut, care, la finalul primei etape de fabricare, trece printr-un filtru ale carui
deschideri au un diametru de 10 mm, este apoi tratat intr-o altd masina, care il toaca trecandu-l
printr-un filtru ale cérui deschideri au un diametru de 3 mm. Acest produs, care s-ar asemdna cu
carnea tocatd obisnuiti, este comercializat in Regatul Unit sub denumirea ,carne denervati”. In ceea
ce priveste aspectul sdu, produsul mentionat se distinge in mod clar de carnea separata mecanic
obtinuta la presiune inalta. Potrivit reclamantei din litigiul principal, nimeni nu ar califica produsul
obtinut cu ajutorul acestei masini altfel decat carne.

Tot potrivit reclamantei din litigiul principal, ,carnea denervata” pe care o produce contine doar foarte
rar bucati de oase, de invelis al oaselor sau de maduva osoasa, prezenta ocazionald a unor fragmente de
os neputand totusi sa fie exclusa.

Potrivit reclamantei din litigiul principal si FSA, prin trimitere la documentele mentionate la punctele
18 si 19 din prezenta hotérare, produsul obtinut potrivit acestui procedeu nu corespunde definitiei
»Carnii separate mecanic”, in sensul Regulamentului nr. 853/2004, in lipsa distrugerii sau a modificarii
»substantiale” a structurii fibroase a muschilor, cu alte cuvinte, in lipsa unei modificiri suficiente
pentru a face sa dispara caracteristicile carnii proaspete. Acest produs ar trebui mai degraba sa fie
calificat drept ,preparat din carne” in sensul punctului 1.15 din anexa I la regulamentul mentionat.

Potrivit Newby Foods, faptul de a permite comercializarea produsului in cauza numai drept carne
separatd mecanic ar constitui o risipd importantd de carne adecvata consumului uman drept carne
proaspatd. Instanta de trimitere adaugd ca de aici rezultd o reducere considerabild a valorii comerciale
a acestui produs. Pe de alta parte, aceasta aratd ca din aceasta calificare decurg alte trei consecinte
tehnice, si anume:

— interdictia de a utiliza oase de rumegitoare, a caror utilizare nu este permisd pentru producerea de
carne separatd mecanic in temeiul punctului 5 din anexa V la Regulamentul nr. 999/2001, avand in
vedere riscurile privind anumite encefalopatii spongiforme transmisibile;

— obligatia de a indeplini cerintele specifice privind materiile prime, precum si igiena in timpul si
dupa productie aplicabile carnii separate mecanic, astfel cum sunt stabilite de Regulamentul
nr. 853/2004, si

— interdictia de a eticheta produsul in cauza drept ,carne”.

Potrivit instantei de trimitere, distrugerea sau modificarea structurii fibroase a muschilor poate rezulta
la fel de bine din transare sau din tocare, precum si din congelarea si decongelarea muschilor
scheletici. Aceste tratamente nu ar face insa in general sd dispard caracteristicile carnii proaspete.
Pozitia adoptata de Comisie, care ar consta in a nu tine seama de faptul ca un procedeu de separare
mecanic poate sa nu deterioreze oasele tratate si nici sd nu extragd maduva, ar prezenta avantajul
simplificarii, in timp ce, daca se adoptd teza reclamantei din litigiul principal, ar fi necesara o
examinare individuald a produsului final pentru a-l identifica drept carne separatd mecanic sau altfel.
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Citand Comunicarea Comisiei citre Parlamentul European si catre Consiliu privind necesitatea carnii
separate mecanic si utilizarea sa in Uniunea Europeani in viitor, inclusiv politica de informare cétre
consumatori din 2 decembrie 2010 [COM(2010) 704 final], redactatd in aplicarea Regulamentului
nr. 999/2001, instanta de trimitere aratd ca punctul 2 primul paragraf si punctul 5.1 al patrulea si al
cincilea paragraf din aceastd comunicare sunt redactate dupa cum urmeaza:

»2. Introducere [Clarnea separatd mecanic [...] este un produs obtinut prin indepértarea resturilor de
carne de pe oase sau de pe carcasele de pasari prin mijloace mecanice, atunci cand structura normald
a fibrei musculare este in mare parte distrusd sau modificata astfel incat nu este comparabila cu carnea
obisnuita. [...]

5.1. Metode de productie a [carnii separate mecanic] [...] Vizual, [carnea separatd mecanic] obtinuta la
inalta presiune este un produs cu o texturd caracteristica si foarte asemanatoare cu cea a unei paste,
rezultata din distrugerea sau modificarea structurii fibroase a muschilor. Folosirea altor tehnologii
([carnea separata mecanic] la joasd presiune) poate avea drept rezultat obtinerea unui produs care nu
poate fi diferentiat sau care poate fi diferentiat cu dificultate din punct de vedere vizual de carnea
tocata [...]. La nivel microscopic, este posibild o evaluare a «distrugerii sau [a] modificarii structurii
fibroase a muschilor» utilizdnd sectiuni microscopice de carne. O importanta variatie a modificarii
structurii interne a produsului poate fi observatd in functie de diferitii parametri de productie
utilizati.”

Raportul intocmit in urma unui control efectuat in Regatul Unit in cursul lunii martie 2012 de cétre o
echipa de audit a Oficiului Alimentar si Veterinar (OAV) al Comisiei a mentionat utilizarea in acest
stat membru a denumirii ,carne denervatd”, necunoscutd in legislatia Uniunii, pentru o categorie de
produse care ar fi considerate in mod impropriu drept ,preparate din carne” in sensul acestei legislatii,
desi ar corespunde in realitate carnii separate mecanic. Acest raport se referea in mod detaliat la
documentul publicat de FSA in cursul anului 2010 si mentionat la punctul 19 din prezenta hotarare.
In raport se indica faptul ci respectivul document impunea realizarea unui examen microscopic
pentru a demonstra cd structura fibroasa a muschilor nu a fost distrusd sau modificata la sfarsitul
procesului de fabricatie a produsului in cauza si ci rezultatele testelor realizate, atunci cand existau,
nu indicau niciodata absenta distrugerii sau a modificarii structurii fibroase a muschilor.

Potrivit instantei de trimitere, dezacordul existent intre auditorii OAV si FSA privea aspectul daca
calificarea drept ,carne separatad mecanic” in sensul punctului 1.14 din anexa I la Regulamentul
nr. 853/2004 depinde de orice distrugere sau modificare a structurii fibroase a muschiului sau,
dimpotriva, de o distrugere sau modificare intr-o anumita masura.

La 4 aprilie 2012, FSA a publicat moratoriul, prin care a luat act de pozitia serviciilor Comisiei cu
privire la calificarea ,carnii denervate” conform dreptului Uniunii, disociindu-se totusi de aceasta
pozitie. In documentele sau in luirile de pozitie ulterioare destinate intreprinderilor sau autoritatilor
din Regatul Unit sau ca raspuns la raportul OAV, FSA si-a confirmat dezacordul de principiu cu
interpretarea sustinutd de serviciile Comisiei, subliniind printre altele caracterul inovator al
procedeului utilizat de intreprinderi precum Newby Foods pentru a trata mecanic oase pe care se
poate gasi multa carne si care anterior erau tratate manual.

Newby Foods a introdus o actiune la instanta de trimitere impotriva moratoriului.

Potrivit acestei instante, litigiul principal priveste numai etichetarea produsului obtinut prin procedeul
utilizat de Newby Foods in ceea ce priveste oasele de porc si de pasiri, dar prezintd in plus un aspect
de sdndtate publicd in cazul aplicarii sale in privinta oaselor de rumegatoare, intrucat ar exista un risc
legat de posibilitatea deteriorarii oaselor inerent utilizérii oricarui procedeu mecanic. Desi considera ca
pozitia serviciilor Comisiei nu este deloc precisd in aceastd privinta si aratd cd aceastd pozitie este
contestatda de FSA, instanta mentionatd admite ca este vorba despre o preocupare legitima. Cu toate
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acestea, in opinia sa, singura intrebare pertinenta este aceea daca oasele de rumegatoare pot fi utilizate
in procedeul aplicat de reclamanta din litigiul principal, iar nu daca produsul astfel obtinut trebuie s
fie calificat drept carne separatd mecanic.

Examene stiintifice comandate de Newby Foods unei intreprinderi specializate in domeniul alimentatiei
au condus la urmétoarele concluzii:

— produsul obtinut la sfarsitul primei etape a procesului utilizat de Newby Foods ar semana cu buciti
de carne;

— 1in ceea ce priveste carnea de pasére si de porc, carnea dezosatd manual si tocatd, pe de o parte, si
produsul Newby Foods, pe de altd parte, s-ar prezenta ambele in mod neomogen, structura fibroasa
a muschilor fiind cvasiintacta in anumite locuri si deterioratd cu dispersarea materiei proteice in
altele; cu toate acestea, produsul Newby Foods s-ar asemdna mai mult cu carnea tocatd decat cu
carnea separatd mecanic obtinutd la presiune inaltd; teste in orb ar permite sa se distingd produsul
mentionat de carnea tocatd, dar nu intotdeauna; in concluzie, produsul Newby Foods, care ar
conserva structura fibroasd a muschilor suficient de intactd in comparatie cu carnea tocata, ar
putea fi considerat drept un preparat din carne, calificare ce ar fi exclusa pentru carnea separata
mecanic obtinuta la presiune inaltd, avind in vedere, in acest caz, modificarea prea importanta a
acestei structuri;

— 1in ceea ce priveste carnea de vitd si de miel, un examen comparativ la microscop al produsului
Newby Foods si al carnii separate mecanic obtinute la presiune inaltd nu ar conduce la o distinctie
atat de evidentsd, intrucat, in privinta carnii acestor specii, acest din urma procedeu nu ar determina
o distrugere importanta a structurii fibroase a muschilor; distrugerea acestei structuri ar fi totusi
mai putin importanta in cazul produsului mentionat si s-ar apropia de cea obtinuta cu carnea
tocatd, calitatea fiind aproape echivalenta.

Un consultant a aprobat aceasta analiza, considerand, pe de o parte, ca, in ceea ce priveste compozitia
si structura, carnea separatd mecanic obtinutd la presiune inaltd, care trece printr-o sitd cu o
deschidere de 1 mm pentru a filtra fragmentele de oase si tesuturile conjunctive, se distinge in mod
clar de carnea tocata si, pe de altd parte, cd produsul Newby Foods se distinge el insusi in mod clar
de carnea separatd mecanic obtinuta la presiune inalta.

Potrivit instantei de trimitere, intrucdt produsul obtinut prin aplicarea procedeului utilizat de
reclamanta din litigiul principal, desi se distinge in mod clar de carnea separata mecanic obtinuta la
presiune inaltd in ceea ce priveste aspectul si textura, suferd totusi o modificare a structurii fibroase a
muschilor, intrebarea centrald este aceea daca calificarea drept carne separata mecanic este legata de
orice modificare a acestei structuri.

Referindu-se la definitia notiunii ,preparate din carne” care figureazd la punctul 1.15 din anexa I la
Regulamentul nr. 853/2004, instanta deduce din aceasta doua consideratii. Pe de o parte, termenii ,si
[...] astfel” ar indica faptul ca exista o legaturd de cauzalitate intre distrugerea sau modificarea
structurii fibroase a muschilor si disparitia caracteristicilor carnii proaspete. Pe de altd parte, aceasta
definitie nu ar putea fi interpretata in sensul ca orice alterare a caracteristicilor carnii proaspete ar
implica disparitia acestor caracteristici, respectiva disparitie decurgand numai dintr-o alterare
semnificativi a caracteristicilor mentionate. Pe de alta parte, in opinia instantei mentionate,
»caracteristicile carnii proaspete”, in sensul acestei definitii, sunt proprietitile organoleptice ale
acesteia, cum ar fi gustul, mirosul si textura.

Instanta de trimitere considera ca produsul obtinut prin procedeul utilizat de Newby Foods pastreaza

suficient caracteristicile carnii proaspete pentru a fi clasificat in categoria preparatelor din carne in
sensul punctului 1.15 din anexa I la Regulamentul nr. 853/2004.
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In sfarsit, instanta transmite argumentul reclamantei din litigiul principal potrivit caruia ar fi incoerent
din partea Comisiei sa refuze o astfel de calificare sustinind cd, din cauza utilizarii mijloacelor
mecanice si a existentei unei modificéri a structurii fibroase a muschilor, respectivul produs ar trebui
sa fie calificat drept carne separatd mecanic, desi Comisia admite cd utilizarea mijloacelor mecanice
pentru separarea pieptului de pui de carcase, care determind totusi in mod inevitabil o astfel de
modificare in locul unde se realizeazd decuparea, nu implicd pierderea caracteristicilor cérnii
proaspete in carnea astfel obtinuta.

In acest context, High Court of Justice (England and Wales), Queen’s Bench Division (Administrative
Court), a hotérét sa suspende judecarea cauzei si sa adreseze Curtii urmatoarele intrebari preliminare:

»1) Sintagma «distrugerea sau modificarea structurii fibroase a muschilor» de la punctul 1.14 din
anexa I la Regulamentul nr. 853/2004 [aceeasi sintagma apare si la articolul 3 litera (n) din
Regulamentul nr. 999/2001] inseamnd «orice distrugere sau modificare a structurii fibroase a
muschilor» care este vizibild utilizdnd tehnicile standard de microscopie? [...]

2)  Un produs pe baza de carne poate fi clasificat drept «preparat din carne» in sensul punctului 1.15
din anexa I [la Regulamentul nr. 853/2004] in cazul in care a avut loc o distrugere sau o
modificare a structurii fibroase a muschilor care este vizibild utilizind tehnici standard de
microscopie?

3) In cazul unui raspuns negativ la prima intrebare si al unui rispuns pozitiv la cea de a doua
intrebare, gradul de distrugere sau de modificare a structurii fibroase a muschilor care este
suficient pentru a impune clasificarea unui produs pe bazid de carne drept [carne separatd
mecanic] in sensul punctului 1.14 din anexa I [la Regulamentul nr. 853/2004] este acelasi ca si
cel cerut pentru a determina disparitia caracteristicilor carnii proaspete in sensul punctului 1.15
[din aceastd anexa]?

4) 1In ce masuri trebuie si fie alterate caracteristicile cirnii proaspete pentru a se putea spune ci au
disparut in sensul punctului 1.15 [din anexa I la Regulamentul nr. 853/2004]?

5) In cazul unui raspuns negativ la prima intrebare, precum si la a treia intrebare, ce grad de
modificare a structurii fibroase a muschilor este cerut pentru ca produsul in cauza sa fie clasificat
drept [carne separata mecanic]?

6) [In aceeasi ipotezi,] ce criterii trebuie si fie utilizate de instantele nationale atunci cind stabilesc
daca structura fibroasa a muschilor a fost sau nu a fost modificata in acest grad?”

Prin scrisorile din 1 si din 11 octombrie 2013, primite la grefa Curtii la 16 octombrie 2013, instanta de
trimitere a solicitat ca prezenta trimitere preliminara sa faca obiectul procedurii accelerate prevazute la
articolul 105 din Regulamentul de procedura al Curtii. Aceasta cerere a fost respinsd la 7 februarie
2014 prin Ordonanta presedintelui Curtii Newby Foods (C-453/13, EU:C:2014:87).

Cu privire la intrebarile preliminare

Prin intermediul intrebarilor formulate, care trebuie analizate impreund, instanta de trimitere solicitd,
in esentd, sa se stabileascd dacd punctele 1.14 si 1.15 din anexa I la Regulamentul nr. 853/2004, care
cuprind definitiile notiunilor ,carne separatad mecanic” si, respectiv, ,preparate din carne”, trebuie
interpretate in sensul cd produsul obtinut prin indepartarea mecanicd a cirnii de pe oasele acoperite
de carne dupa dezosare sau de pe carcasele de pésiri trebuie sd fie calificat drept ,carne separata
mecanic” in sensul punctului 1.14 mentionat numai atunci cdnd procedeul utilizat determina o
distrugere sau o modificare a structurii fibroase a muschilor care este substantiald, calificarea drept
spreparate din carne” in sensul punctului 1.15 mentionat trebuind si fie retinuta atunci cand aceasta
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distrugere sau aceasta modificare nu este substantiald. In mod accesoriu, in ipoteza in care aceasti
interpretare ar prevala, instanta urmareste si afle care ar fi gradul de modificare sau de distrugere
cerut pentru ca aceasta modificare sau distrugere sa trebuiascd si fie considerata substantiala si ce
procedeu trebuie sa fie utilizat pentru a determina daca gradul astfel cerut este atins.

Trebuie sd se constate de la bun inceput ca definitia notiunii ,carne separatd mecanic” care figureaza la
punctul 1.14 din anexa I la Regulamentul nr. 853/2004 se bazeaza pe trei criterii cumulative care
trebuie sa fie coroborate, si anume, in primul rand, utilizarea de oase de pe care muschii intregi au
fost deja indepartati sau de carcase de pasari pe care ramane atasata carne; in al doilea rand, utilizarea
unor procedee mecanice de separare pentru recuperarea acestei carni si, in al treilea rand, distrugerea
sau modificarea structurii fibroase a muschilor din carnea astfel recuperata din cauza utilizarii
procedeelor mentionate. In particular, aceasta definitie nu opereazi nicio distinctie cu privire la gradul
de distrugere sau de modificare a structurii fibroase a muschilor, astfel incat in cadrul acestei definitii
este luatd in considerare orice distrugere sau modificare a acestei structuri.

Prin urmare, orice produs din carne care indeplineste aceste trei criterii trebuie s fie calificat drept
»carne separata mecanic”’, independent de gradul de distrugere sau de modificare a structurii fibroase a
muschilor, in masura in care, din cauza procedeului utilizat, aceastd distrugere sau modificare este mai
mare decat cea strict localizata la locul unei decupari.

Astfel, acest al treilea criteriu permite si se distingd, in cazul utilizarii unor procedee mecanice, ,carnea
separatd mecanic”, in sensul punctului 1.14 din anexa I la Regulamentul nr. 853/2004, de produsul
obtinut prin decuparea muschilor intregi, acesta din urmd neprezentand nici distrugerea si nici
modificarea mai generald a structurii fibroase a muschilor, ci ficand vizibild o distrugere sau o
modificare a acesteia strict localizata la locul decuparii. Prin urmare, in mod intemeiat pieptul de pui
care este detasat de carcasa animalului printr-o decupare operata mecanic nu constituie carne separata
mecanic.

In ceea ce priveste produsele care indeplinesc criteriile mentionate si corespund astfel definitiei ,cirnii
separate mecanic”, Regulamentul nr. 853/2004 nu opereaza nicio alta distinctie decat cea care rezultd
din cuprinsul punctelor 3 si 4 din capitolul III din sectiunea V din anexa III la acesta.

Aceasta distinctie priveste, pe de o parte, carnea separatd mecanic vizatd la punctul mentionat 3,
produsa cu ajutorul unor tehnici care nu altereaza structura oaselor utilizate, imediat dupa ce au fost
indepartati muschii intregi care erau initial atasati de acestea, cu conditia ca produsul obtinut sa aiba
un continut de calciu apropiat de cel al cérnii tocate si si respecte criteriile microbiologice aplicabile
acesteia din urma.

Acest tip de produse, care corespunde cérnii separate mecanic obtinute la presiune joasi, precum
produsele in discutie in litigiul principal, poate, pe cale de exceptie, si fie utilizat in anumite
»preparate din carne” in sensul punctului 1.15 din anexa I la Regulamentul nr. 853/2004, si anume
cele destinate si fie supuse unui tratament termic inaintea consumului, in timp ce, in conformitate cu
definitia de la punctul 1.15 amintit, preparatele din carne pot, in principiu, sa fie obtinute numai
pornind de la carne proaspatd, eventual sectionatd in fragmente, si anume carne provenind din muschi
intregi, cu excluderea resturilor de carne curitata de pe oase. Acelasi tip de produs poate fi utilizat de
asemenea in toate ,produsele din carne”, in sensul punctului 7.1 din anexa mentionata.

Distinctia mentionata priveste, pe de alta parte, carnea separata mecanic vizatd in cuprinsul punctului 4
din capitolul III din sectiunea V din anexa III la Regulamentul nr. 853/2004, produsa cu ajutorul altor
tehnici, care corespunde carnii separate mecanic obtinute la presiune inaltd, care poate fi utilizata
numai pentru fabricarea produselor pe bazd de carne care fac obiectul unui tratament termic intr-o
unitate autorizatd in conformitate cu Regulamentul nr. 853/2004.
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Distinctia operata astfel in cuprinsul punctelor 3 si 4 din capitolul III din sectiunea V din anexa III la
Regulamentul nr. 853/2004 isi gaseste un ecou in definitia notiunii ,carne separatd mecanic” care
figureaza la punctul 1.14 din anexa I la acest regulament, in special in termenii ,care determina
distrugerea sau modificarea structurii fibroase a muschilor”, distinctia respectiva in cadrul categoriei
carnii separate mecanic si termenii mentionati din definitia acestei categorii de produse fiind introdusi
la acelasi moment in procesul de elaborare a regulamentului. Astfel, prezenta termenului ,modificare”
in aceastd definitie implicd faptul ca produsele obtinute prin utilizarea unor procedee de separare
mecanica ce functioneaza la presiune joasd intra, in orice situatie, in cadrul definitiei mentionate.

Acest sistem care consta in a clasifica ansamblul cérnii separate mecanic intr-o categorie unica
subdivizata in doud subcategorii de produse care prezinta riscuri sanitare diferite si care pot, in
consecintd, sa fie destinate unor utiliziri diferite este detaliat in considerentul (20) al Regulamentului
nr. 853/2004, introdus la rdndul sdu in acelasi stadiu al elaborérii acestui regulament. Acest
considerent anuntd pentru aceasta categorie de produse, pe de o parte, o definitie cu caracter generic
si conceputd in termeni flexibili, astfel incat sa cuprinda toate procedeele de separare mecanici si sa
raméana adaptata in pofida rapidititii evolutiei tehnologice in acest domeniu si, pe de alta parte,
cerintele tehnice care variaza in functie de evaluarea riscurilor pe care le prezinta produsul obtinut
prin diferite procedee.

Acest considerent, care clarifica perfect vointa legiuitorului Uniunii, demonstreaza suficient cé acesta a
luat in considerare de la inceput posibilitatea ca noi procedee de productie la presiune joasd a cérnii
separate mecanic sa fie dezvoltate, precum, dacd este cazul, cel utilizat de reclamanta din litigiul
principal, presupunand ca acesta prezintd un element de inovare in raport cu procedeele care
utilizeaza tehnici care nu altereazd structura oaselor folosite despre care legiuitorul avea cunostinta la
momentul elaborarii Regulamentului nr. 853/2004-.

In ceea ce priveste argumentul reclamantei din litigiul principal potrivit ciruia orice distrugere sau
modificare a structurii fibroase a muschilor nu are ca efect necesitatea de a considera un produs drept
carne separatd mecanic, un produs trebuind sa fie considerat astfel numai in cazul unei distrugeri sau
al unei modificéri ,substantiale” a acestei structuri, trebuie amintit ca incadrarea in categoria ,carnii
separate mecanic” in sensul punctului 1.14 din anexa I la Regulamentul nr. 853/2004 rezulta din
combinarea a trei criterii cumulative, astfel cum s-a indicat la punctul 41 din prezenta hotéréare.

In schimb, o calificare drept ,preparate din carne”, in sensul punctului 1.15 din anexa I Ia
Regulamentul nr. 853/2004, a unor produse care, precum cele in discutie in litigiul principal,
indeplinesc criteriile carnii separate mecanic este exclusa de definitia enuntata la punctul mentionat.

In aceastid privintd, este necesar si se arate ci producerea de carne separati mecanic nu implici
niciuna din cele doua operatiuni avute in vedere in aceasta definitie, si anume fie adaugarea de produse
alimentare, de condimente sau de aditivi, fie o ,prelucrare” in sensul articolului 2 alineatul (1)
litera (m) din Regulamentul nr. 852/2004, un produs precum cel in discutie in litigiul principal
corespunzand, dimpotriva, notiunii ,,produs neprelucrat” in sensul articolului 2 alineatul (1) litera (n)
din acest regulament.

In plus, notiunea ,preparate din carne” prezinti un raport direct nu cu notiunea ,carne separati
mecanic”, ci, pe de o parte, cu notiunile ,carne proaspatid” si ,carne tocata”, care sunt, in principiu,
singurele materii prime utilizabile, si, pe de altd parte, cu notiunea ,produse din carne” in sensul
punctului 7.1 din anexa I la Regulamentul nr. 853/2004, care se combina cu cea a ,preparatelor din
carne” in cazul prelucrarii carnii proaspete utilizate ca materie prima. Astfel, in aceastd ipoteza, aceste
doua ultime notiuni sunt alternative, in sensul cd, dupd cum un procedeu de prelucrare a cérnii
proaspete modificai in esentd structura fibroasi a muschilor, determiniand astfel disparitia
caracteristicilor cirnii proaspete, sau nu determina o astfel de modificare, produsul obtinut constituie
fie un produs pe baza de carne, fie un preparat din carne.
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Pe de alta parte, o calificare a unor produse precum cele in discutie in litigiul principal drept ,carne
proaspatd” in sensul punctului 1.10 din anexa I la Regulamentul nr. 853/2004, asa cum sugereaza
guvernul francez, este de asemenea exclusa. Astfel, facaind abstractie de celelalte caracteristici ale lor,
aceste produse, constind din carne in fragmente, ar fi de natura si intre numai in sfera notiunii
»carne tocatd” in sensul punctului 1.13 din anexa mentionatd, notiune din care acestea trebuie totusi
sa fie excluse in temeiul punctului 1 litera (c) subpunctul (iv) din capitolul II din sectiunea V din
anexa III la acest regulament, in calitate de produse obtinute din resturi de carne curatata de pe oase.

Independent de cerintele sanitare prevazute de Regulamentul nr. 853/2004, calificarea drept ,carne
separatd mecanic”, in sensul punctului 1.14 din anexa I la acest regulament, a produselor obtinute
prin utilizarea unui procedeu industrial determinat are in plus consecinte in raport, pe de o parte, cu
Regulamentul nr. 999/2001 privind encefalopatiile spongiforme transmisibile si, pe de altd parte, cu
Directiva 2000/13, care priveste in special etichetarea si prezentarea produselor alimentare.

Astfel, aceasta calificare implica, in primul rand, ca acest procedeu nu poate fi utilizat pentru
prelucrarea materiilor prime provenind de la bovine, ovine si caprine, in conformitate cu punctul 5 din
anexa V la Regulamentul nr. 999/2001 privind encefalopatiile spongiforme transmisibile.

Contrar opiniei emise in aceastd privintd de reclamanta din litigiul principal, aplicarea calificarii
mentionate unor produse precum cele in discutie in litigiul principal pentru a deduce de aici cé este
interzisa fabricarea lor pe baza materiilor prime provenind de la rumegitoare isi are originea in
punerea in aplicare a vointei clar exprimate de legiuitorul Uniunii in cadrul masurilor adoptate in
scopul combaterii acestor boli. Astfel, din considerentul (5) al Regulamentului nr. 1923/2006, care a
introdus definitia ,carnii separate mecanic” in Regulamentul nr. 999/2001, rezultd ca acest legiuitor a
dorit sa reia, in aceasta materie, definitia adoptatd anterior in materie de securitate a alimentelor in
cadrul Regulamentului nr. 853/2004.

Pe de altd parte, din considerentul (11b) al Regulamentului nr. 999/2001 rezultd ca, in cadrul acestui
regulament, legiuitorul a avut in vedere in special posibilitatea ca in carnea separata mecanic si existe
fragmente de os si de periost. Or, rezultd din decizia de trimitere cd tocmai aceasta este si situatia unui
produs precum cel fabricat de reclamanta din litigiul principal.

In al doilea rand, in temeiul anexei I la Directiva 2000/13, calificarea drept ,carne separati mecanic” in
sensul punctului 1.14 din anexa I la Regulamentul nr. 853/2004 implica interdictia etichetérii
produsului in cauzd cu denumirea ,carne de” urmatd de denumirea speciei de animale de la care
provine, acest produs putidnd fi desemnat numai cu denumirea ,carne separatd mecanic” urmata de
numele speciei de animale de la care provine.

In cadrul acestei directive, care, in conformitate cu considerentul (6), este intemeiati, inainte de orice,
pe imperativul informadrii si protectiei consumatorului, aceastd interdictie constituie o punere in
aplicare a regulii generale care figureaza la articolul 2 alineatul (1) litera (a) punctul (i) din directiva
mentionatd, potrivit careia etichetarea nu trebuie sa fie de naturd a induce cumparatorul in eroare
asupra caracteristicilor produsului alimentar si in special asupra naturii, identitatii, calitatilor,
compozitiei, cantitatii, durabilitatii, originii sau provenientei, modului de fabricare sau de obtinere a
acestuia.

Astfel, dupd cum rezulta din considerentele (1) si (7) ale Directivei 2001/101, definitia notiunii ,carne”,
care a fost stabilitd in cadrul Regulamentului nr. 853/2004 in scopul igienei si protectiei sanatatii
publice, care acoperd toate partile animale care pot fi folosite in consumul uman, nu corespunde
perceptiei consumatorului asupra carnii si nu permite, asadar, informarea acestuia asupra adevaratei
naturi a produselor care sunt incluse de aceasta definitie in cadrul regulamentului mentionat, astfel
incdt carnea separatd mecanic, care difera in mod semnificativ de perceptia consumatorilor asupra
»carnii”, trebuie sa fie exclusa din sfera acestei din urma notiuni in scopul etichetarii si prezentarii
produselor alimentare.
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Aceste considerente exprimd constatarea potrivit cireia carnea separatd mecanic, desi din punct de
vedere tehnic este proprie consumului uman in masura in care nu provine de la rumegatoare,
constituie totusi un produs de calitate inferioard, intrucat este alcatuitd din resturi de carne, de
grasime si de tesut conjunctiv rimase atasate pe oase dupa indepartarea masei esentiale de carne.

In aceastd privint, faptul, pe care reclamanta din litigiul principal se bazeazi pentru a incerca si
argumenteze in favoarea altei denumiri decat cea de ,carne separatd mecanic”, ca un produs precum
cel pe care il realizeaza, cunoscut in mediul industrial vizat sub denumirea ,carne Baader”, ,,carne de 3
mm” sau ,carne denervatd”, prezinta un aspect comparabil cu cel al carnii tocate, de care nu poate fi
deosebitd cu usurinta de catre consumator, deoarece amalgamul diferitor tesuturi obtinut la sfarsitul
procesului de fabricatie nu permite diferentierea acestora, constituie in realitate o ilustrare a tipului de
eroare pe care legiuitorul Uniunii a intentionat sa o impiedice prin adoptarea Directivei 2000/13.

Astfel, a nu impune ca acest produs de calitate inferioara sa facd obiectul unei etichetari specifice care
sa informeze clar consumatorii, inlaturand orice ambiguitate cu privire la natura sa exacta, ci a permite,
dimpotriva, ca acesta si fie etichetat intr-un mod care ar lasa sa se inteleagd cd ar fi vorba despre carne
in fragmente, precum carnea tocatd, ar insemna sd nu se realizeze un obiectiv esential urmarit de
aceasta directiva, si anume cel de a asigura o etichetare detaliatd privind natura exacta si caracteristicile
produselor, care permite consumatorului si aleagd in cunostintd de cauza, dupa cum s-a aratat in
considerentul (8) al directivei mentionate. Acest lucru este cu atit mai adevirat cu cat produsul
mentionat constituie un ingredient care nu poate fi identificat de consumator.

Aceeasi permisiune ar avea, in plus, ca efect compromiterea realizarii celuilalt obiectiv esential urmarit
de Directiva 2000/13, exprimat in considerentul (2) al acesteia, care consta in impiedicarea diferentelor
in etichetarea produselor alimentare, de natura sa impiedice libera circulatie a acestor produse si sa
creeze conditii de concurenta inegale.

Avand in vedere toate consideratiile precedente, trebuie sd se raspundd la intrebérile adresate ca
punctele 1.14 si 1.15 din anexa I la Regulamentul nr. 853/2004 trebuie interpretate in sensul ci
produsul obtinut prin indepértarea mecanicd a carnii de pe oasele acoperite de carne dupa dezosare
sau de pe carcasele de pasari trebuie si fie calificat drept ,carne separatd mecanic” in sensul punctului
1.14 mentionat din moment ce procedeul utilizat determind o distrugere sau o modificare a structurii
fibroase a muschilor mai mare decat cea strict localizatd la locul unei decupdri, independent de faptul
ca tehnica utilizata nu altereaza structura oaselor folosite. Un astfel de produs nu poate fi calificat drept
spreparate din carne” in sensul punctului 1.15 mentionat.

Cu privire la cheltuielile de judecata

Intrucat, in privinta partilor din litigiul principal, procedura are caracterul unui incident survenit la
instanta de trimitere, este de competenta acesteia si se pronunte cu privire la cheltuielile de judecata.
Cheltuielile efectuate pentru a prezenta observatii Curtii, altele decét cele ale partilor mentionate, nu
pot face obiectul unei rambursari.

Pentru aceste motive, Curtea (Camera a zecea) declara:

Punctele 1.14 si 1.15 din anexa I la Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European
si al Consiliului din 29 aprilie 2004 de stabilire a unor norme specifice de igiena care se aplica
alimentelor de origine animala trebuie interpretate in sensul ca produsul obtinut prin
indepartarea mecanica a carnii de pe oasele acoperite de carne dupa dezosare sau de pe
carcasele de pasari trebuie sa fie calificat drept ,,carne separata mecanic” in sensul punctului
1.14 mentionat din moment ce procedeul utilizat determina o distrugere sau o modificare a
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structurii fibroase a muschilor mai mare decat cea strict localizata la locul unei decupari,
independent de faptul ca tehnica utilizata nu altereaza structura oaselor folosite. Un astfel de
produs nu poate fi calificat drept ,preparate din carne” in sensul punctului 1.15 mentionat.

Semnaturi
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