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REGULAMENTUL (UE) .../... AL COMISIEI
din 31.10.2017

de modificare a anexei 11 la Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului
European si al Consiliului in ceea ce priveste conditiile de temperatura in timpul
transportului carnii

(Text cu relevantd pentru SEE)

COMISIA EUROPEANA,
avand 1n vedere Tratatul privind functionarea Uniunii Europene,

avand n vedere 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 animalé(l), in special articolul 10 alineatul (1) literele (d) si (e),

Tntrucét:

(1) Regulamentul (CE) nr. 853/2004 stabileste norme specifice privind igiena alimentelor
de origine animald care trebuie respectate de operatorii din sectorul alimentar.
Regulamentul in cauzd prevede ca operatorii din sectorul alimentar trebuie sa asigure
conformitatea cu cerintele specifice de temperaturd inaintea si in timpul transportului
carnii.

2 In conformitate cu anexa IIT la regulamentul respectiv, carnea, cu exceptia organelor
comestibile, provenite de la ungulate domestice, trebuie sa fie refrigerata imediat dupa
inspectia veterinara post mortem la o temperaturd interna care sd nu fie mai mare de
7 °C dupa o curba de refrigerare care sa asigure o scadere continua a temperaturii, cu
exceptia cazului In care exista alte dispozitii specifice. Aceasta se realizeaza in abator,
Tnainte de Tnceperea transportului.

3) La 6 martie 2014, grupul stiintific privind riscurile biologice al Autoritatii Europene
pentru Siguranta Alimentard (EFSA) a adoptat Partea 1 a unui aviz §tiint,:iﬁc2 privind
riscurile asupra sanatatii publice legate de mentinerea lantului frigorific in timpul
depozitarii si al transportului carnii, care se referd numai la carnea provenitd de la
ungulate domestice. Avizul respectiv concluzioneaza ca, tinand cont de faptul ca
majoritatea contaminarii bacteriene are loc la suprafata carcasei, temperatura la
suprafata este un indicator adecvat al cresterii numarului de bacterii. El prevede, de
asemenea, combinatii de temperaturi maxime la suprafatd in momentul incarcarii
carcasei si perioade maxime de refrigerare si de transport, care determind o crestere a
numarului agentilor patogeni (microorganisme care cauzeaza toxiinfectii alimentare)
echivalentd cu sau mai mica decét cea obtinutd atunci cand carcasele sunt refrigerate la
0 temperatura interna de 7 °C Tn abator.

4) La 8 iunie 2016, EFSA a adoptat un alt aviz stiin;iﬁc3 privind cresterea numarului
bacteriilor care determina alterarea carnii in timpul depozitarii si al transportului.

! JO L 139, 30.4.2004, p. 55.
2 EFSA Journal 2014; 12(3):3601 [81 pp.].
3 EFSA Journal 2016; 14(6):4523 [38 pp.].
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Avizul respectiv a constatat ca unele bacterii care determind alterarea carnii (bacterii
care nu cauzeazad in mod necesar boli, dar care pot altera alimentele astfel incat acestea
sa devina inacceptabile pentru consumul uman), in special Pseudomonas spp, pot
atinge niveluri critice mai rapid decat agentii patogeni, In functie de nivelul de
contaminare initial cu bacterii care determina alterarea si de conditiile de temperatura.

Numadrul de colonii de bacterii aerobe trebuie sa fie evaluat Tn mod sistematic de cétre
operatorii din sectorul alimentar in conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 2073/2005
al Comisiei*. El poate fi utilizat ca un indicator al limitei superioare a concentratiei
oricaror specii de bacterii care determina alterarea prezente pe carne.

Pe baza avizului EFSA si tinand cont de instrumentele de evaluare disponibile, este,
prin urmare, posibild introducerea unor abordari alternative mai flexibile in ceea ce
priveste conditiile de temperaturd in timpul transportului carnii proaspete, in special al
carcaselor sau al bucatilor mai mari fard a creste riscurile pentru sandtatea publica si
fara a devia de la principiul de bazd conform caruia acest tip de carne ar trebui sa fie
refrigerata la 7 °C printr-o scadere continua a temperaturii. Aceasta flexibilitate sporita
ar permite carnii sd ajungd la consumator mult mai rapid dupa sacrificare, facilitaind
astfel comertul cu carne proaspata din Uniune.

In timp ce abordarile alternative se bazeazi pe temperatura la suprafati si pe
temperatura aerului in timpul transportului, o scadere continua a temperaturii, astfel
cum a fost deja impusa prin dispozitiile In vigoare, presupune cd o parte din caldura
corporala ar trebui, de asemenea, inlaturatd inainte de transportul pe distante lungi.
Stabilirea nivelului unei temperaturi interne la care carcasele si bucatile mai mari
trebuie sa fie refrigerate inainte de transport reprezintd un mod de a garanta ca o
proportie semnificativa a caldurii corporale este eliminata.

Regulamentul (CE) nr. 853/2004 prevede, de asemenea, o derogare de la obligatia de a
refrigera carnea la 7 °C Tnainte de transport pentru anumite produse in anumite
conditii. Pentru a evita orice utilizare abuziva a acestei derogdri, este necesar sd se
clarifice faptul cd derogarea este permisd doar in cazul in care este justificatd prin
motive de naturd tehnologica, de exemplu, atunci cand refrigerarea la 7 °C ar putea sa
nu contribuie la prelucrarea cea mai adecvata din punct de vedere igienic si tehnic a
produsului.

Prin urmare, anexa Ill la Regulamentul (CE) nr. 853/2004 ar trebui modificatd in
consecinta.

Masurile prevazute in prezentul regulament sunt conforme cu avizul Comitetului
permanent pentru plante, animale, produse alimentare si hrana pentru animale,

ADOPTA PREZENTUL REGULAMENT:

Articolul 1

Anexa Il la Regulamentul (CE) nr. 853/2004 se modifica dupa cum urmeaza:

1.

La sectiunea I capitolul VII, punctul 3 se inlocuieste cu urmatorul text:

,»3. Carnea trebuie sa ajungd la temperatura prevazutd la punctul 1 inainte de
transport si sa fie mentinuta la temperatura respectiva in timpul transportului.

Cu toate acestea, urmatoarele litere (a) si (b) se aplica.

Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 al Comisiei din 15 noiembrie 2005 privind criteriile microbiologice
pentru produsele alimentare (JO L 338, 22.12.2005, p. 1).
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(@)

(b)

transportul carnii pentru productia de produse specifice poate avea loc
inainte ca temperatura specificata la punctul 1 sa fie atinsa in cazul in
care autoritatea competenta autorizeaza acest lucru, cu conditia ca:

(i)

(i)

si

(iii)

transportul sd se efectueze in conformitate cu cerintele prevazute de
autoritatile competente de origine si de destinatie pentru transportul
de la 0 anumita unitate la alta;

carnea sa paraseasca de indata abatorul sau o sald de transare care
se afla Tn aceeasi cladire cu abatorul, si ca transportul sd nu dureze
mai mult de doua ore;

transportul sa fie justificat prin motive de naturd tehnologica.

transportul de carcase, semicarcase, sferturi de carcase sau semicarcase
transate 1n trei bucati pentru vanzare en gros, provenite de la ovine,
caprine, bovine si porcine, poate incepe Tnainte ca temperatura specificata
la punctul 1 sd fie atinsa, dacd sunt indeplinite toate conditiile urmatoare:

(i)

(i)

(iii)

(iv)

v)

(vi)

temperatura este monitorizata si inregistrata in cadrul procedurilor
bazate pe principiile HACCP;

operatorii din sectorul alimentar care expediaza si transportd
carcasele, semicarcasele, sferturile de carcase sau semicarcasele
transate in trei bucati pentru vanzare en gros au primit din partea
autoritatii competente de la locul de plecare autorizatia
documentata pentru a utiliza aceastd derogare;

vehiculul care transportd carcasele, semicarcasele, sferturile de
carcase sau semicarcasele transate In trei bucati pentru vanzare en
gros sunt echipate cu un instrument care monitorizeaza si
inregistreaza temperatura aerului la care sunt expuse carcasele,
semicarcasele, sferturile de carcase sau semicarcasele transate n
trei bucdti pentru vanzare en gros in asa fel incat autoritatile
competente sd poatd verifica conformitatea cu conditiile de durata
si de temperatura stabilite la punctul (viii);

vehiculul care transportd carcasele, semicarcasele, sferturile de
carcase sau semicarcasele transate 1n trei bucati pentru vanzare en
gros colecteaza carne de la un singur abator per transport;

carcasele, semicarcasele, sferturile de carcase sau semicarcasele
transate in trei bucati pentru vanzare en gros care fac obiectul
acestei derogari trebuie sa aibd o temperatura interna de 15 grade la
inceputul transportului dacd acestea urmeaza sa fie transportate in
acelasi compartiment ca si carcasele, semicarcasele, sferturile de
carcase sau semicarcasele transate 1n trei bucati pentru vanzare en
gros care indeplinesc cerinta de temperaturd de la punctul 1 (si
anume,7 grade);

transportul este Insotit de o declaratie a operatorului din sectorul
alimentar; declaratia respectiva trebuie sa mentioneze durata de
refrigerare inainte de 1incarcare, ora exactd la care a inceput
incarcarea carcaselor, a semicarcaselor, a sferturilor de carcase sau
a semicarcaselor transate in trei bucdti pentru vanzare en gros,
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(vii)

(viii)

temperatura la suprafatd la momentul respectiv, temperatura
maxima a aerului Tn timpul transportului la care pot fi expuse
carcasele, semicarcasele, sferturile de carcase sau semicarcasele
transate in trei bucdti pentru vanzare en gros, durata maxima
permisa a transportului, data autorizatiei si numele autoritatii
competente care tuteleaza derogarea;

operatorul din sectorul alimentar de la destinatie trebuie sa
informeze autoritatile competente inainte sd primeascd pentru
prima data carcasele, semicarcasele, sferturile de carcase sau
semicarcasele transate in trei bucati pentru vanzare en gros care nu
ating temperatura specificatd la punctul 1 Tnainte de transport;

acest tip de carne este transportatd In conformitate cu urmatorii
parametri:

— Pentru o perioadd maxima de transport1 de sase ore:

Perioada
maxima de Media zilnica
. Temperatura S
timp pentru . maxima a
. maxima a - .
. Temperatura | refrigerare la A numarului de
Specie 2 aerului in -
la suprafata temperatura timoul colonii de
maxima P .4 | bacterii aerobe
o transportului <5
permisa la per carcasa
suprafata®
Ovine si caprine 8 ore logyo 3,5 cfu/cm?
Bovine 7°C 20 ore 6°C logyo 3,5 cfu/cm?
Porcine 16 ore logyo 4 cfu/cm?
—  Pentru o perioadd maxima de transport” de treizeci de ore:
Perioada
maxima de Media zilnica
. Temperatura .
timp pentru o maxima a
. maxima a < .
. Temperatura | refrigerare la | Temperatura A numarului de
Specie o2 . -6 aerului in .
la suprafata® | temperatura interna timoul colonii de
maxima pul 4 | bacterii aerobe
. transportului 25
permisa la per carcasa
suprafata’
Porcine 7°C 16 ore 15 °C 6°C logyo 4 cfu/cm?
— Pentru o perioadd maxima de transport® de saizeci de ore:
Perioada
maxima de Media zilnica
. Temperatura .
timp pentru o maxima a
. maxima a - .
. Temperatura | refrigerare la | Temperatura A numarului de
Specie -2 . -6 aerului in ..
la suprafata® | temperatura interna timpul colonii de
maxima .4 | bacterii aerobe
o transportului 25
permisa la per carcasa
suprafata’®
Ovine si 12 ore
caprine 4°C 15°C 3°C logso 3 cfu/cm?
Bovine 24 ore
5
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Perioada maxima permisa de la inceputul incarcarii carnii in vehicul pana la finalizarea livrarii la
destinatie. Incarcarea carnii in vehicul poate fi amanata dincolo de perioada maxima permisa pentru
refrigerarea carnii la temperatura la suprafata specificata. In acest caz, durata maxima a transportului
trebuie sa fie redusd cu aceeasi duratd de timp cu care a fost aménatd incarcarea. Autoritatea
competentd a statului membru de destinatie poate limita numarul de puncte de livrare.

Temperatura maxima permisa la suprafatd la momentul incarcarii si, ulterior, se masoara temperatura
la nivelul celor mai groase parti ale carcasei, semicarcaselor, sferturilor de carcase sau semicarcaselor
trangate 1n trei bucati pentru vanzare en gros.

Perioada maxima permisa de la momentul sacrificarii pana la atingerea temperaturii maxime la
suprafatd permise la incarcare.

Temperatura maxima a aerului la care carnea poate fi expusa din momentul in care incepe incércarea
si pe toatd durata transportului.

Media zilnica maximad a numadrului de colonii de bacterii aerobe a abatorului utilizdnd o perioada
rulanta de 10 saptdmani, autorizata pentru carcasele de specii relevante, astfel cum a fost evaluata de
catre operator intr-un mod satisfacator pentru autoritatea competenta, in conformitate cu procedurile
de prelevare de probe si de testare stabilite la punctele 2.1.1, 2.1.2 din capitolul 2 si la punctul 3.2 din
capitolul 3 din anexa | la Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 al Comisiei din 15 noiembrie 2005
privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare (JO L 338, 22.12.2005, p. 1).
Temperatura internd maxima a carnii permisd la momentul incarcarii si ulterior.”

2. La sectiunea I, capitolul V, se adauga urmatorul punct 5:

,»J. Carcasele, semicarcasele, sferturile de carcase sau semicarcasele transate 1n
maxim trei bucati pentru vanzare en gros pot fi dezosate si transate inainte de a
atinge temperatura prevazutd la punctul 2 litera (b) atunci cand au fost
transportate in temeiul derogarii prevazute la punctul 3 litera (b) din capitolul
VII al sectiunii I. In acest caz, in timpul transarii sau al dezosirii, carnea
trebuie sa fie expusd la temperaturi ale aerului care sa asigure o scadere
continud a temperaturii carnii. De Indata ce este transata si, dupa caz, ambalata,
carnea trebuie sa fie refrigeratd la temperatura prevazuta la punctul 2 litera (b)
in cazul in care temperatura carnii nu este deja sub aceasta valoare.”

Articolul 2

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

Prezentul regulament este obligatoriu in toate elementele sale si se aplica direct in toate statele
membre.

Adoptata la Bruxelles, 31.10.2017.

Pentru Comisie

Presedintele
Jean-Claude JUNCKER
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