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UREDBA (ES) st. 853/2004 EVROPSKEGA PARLAMENTA IN
SVETA

z dne 29. aprila 2004

o posebnih higienskih pravilih za Zivila Zivalskega izvora

EVROPSKI PARLAMENT IN SVET EVROPSKE UNIJE STA —

ob upostevanju Pogodbe o ustanovitvi Evropske skupnosti, in zlasti
¢lena 152(4)(b) Pogodbe,

ob upostevanju predloga Komisije (1),

ob upostevanju mnenja Ekonomsko-socialnega odbora (),

po posvetovanju z Odborom regij,

v skladu s postopkom, dologenim v ¢lenu 251 Pogodbe (3),

ob upostevanju naslednjega:

(1)  Na podlagi Uredbe (ES) $t. 852/2004 (*) sta Evropski parlament
in Svet dolocila splo$na pravila o higieni zivil za nosilce Zivilske
dejavnosti.

(2)  Nekatera zivila lahko predstavljajo posebno nevarnost za zdravje
ljudi, zaradi Cesar je treba dolociti posebna higienska pravila. To
Se zlasti velja za zivila zivalskega izvora, v katerih so pogosto
ugotovljena mikrobioloska in kemijska tveganja.

(3) 'V okviru skupne kmetijske politike je bilo sprejetih mnogo dire-
ktiv za dolocitev posebnih zdravstvenih pravil za proizvodnjo in
dajanje v promet proizvodov iz Priloge I k Pogodbi. Ta zdrav-
stvena pravila so znizala trgovinske ovire za zadevne proizvode,
kar je prispevalo k ustanovitvi notranjega trga, pri ¢emer je bila
zagotovljena visoka raven varovanja javnega zdravija.

4 'V zvezi z javnim zdravjem ta pravila vsebujejo skupna nacela,
zlasti glede odgovornosti proizvajalcev in pristojnih organov,
strukturnih, operativnih in higienskih zahtev za obrate, postopkov
za odobritev obratov, zahtev za skladi§¢enje in prevoz ter oznak
zdravstvene ustreznosti.

(5) Ta nacela pomenijo skupno podlago za higiensko proizvodnjo
zivil Zivalskega izvora in omogocajo poenostavitev obstojecih
direktiv.

(6)  Zazelena je nadaljnja poenostavitev, tako da se, kadar je to
primerno, uporabijo enaka pravila za vse proizvode Zzivalskega
izvora.

() UL C 365 E, 19.12.2000, str. 58.

(®» UL C 155, 29.5.2001, str. 39.

(®) Mnenje Evropskega parlamenta z dne 15. maja 2002 (UL C 180 E,
31.7.2003, str. 288), Skupno stalis¢e Sveta z dne 27. oktobra 2003 (UL C
48 E, 24.2.2004, str. 23), Stalis¢e Evropskega parlamenta z dne 30. marca
2004 (Se ni objavljeno v Uradnem listu) in Odlocba Sveta z dne 16. aprila
2004.

(*) UL L 226, 25.6.2004, str. 3.
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Poenostavitev dovoljuje tudi zahteva v Uredbi (ES) st. 852/2004,
v skladu s katero morajo nosilci zivilske dejavnosti, ki po
primarni pridelavi in pridruzeni dejavnosti izvajajo katero koli
stopnjo proizvodnje, predelave in distribucije hrane, uvesti, izva-
jati in vzdrzevati postopke na podlagi nacel analize tveganja in
kriti¢nih kontrolnih tock (HACCP).

Ce jih upostevamo skupaj, ti elementi opravidujejo preobliko-
vanje posebnih higienskih pravil, ki jih vsebujejo obstojece dire-
ktive.

Glavni cilji preoblikovanja so zagotavljanje visoke ravni varo-
vanja potro$nikov glede varnosti zivil zlasti tako, da za nosilce
zivilske dejavnosti po vsej Skupnosti veljajo ista pravila in da se
zagotovi pravilno delovanje notranjega trga s proizvodi zival-
skega izvora, kar prispeva k doseganju ciljev skupne kmetijske
politike.

Treba je vzdrzevati in, kadar je to potrebno zaradi zagotavljanja
varstva potro$nikov, poostriti podrobna higienska pravila za
proizvode Zivalskega izvora.

Pravila Skupnosti se ne uporabljajo v primarni proizvodnji za
zasebno domaco uporabo ali za domaco pripravo, predelavo ali
skladi$¢enje zivil za zasebno domaco porabo. Kadar majhne koli-
¢ine osnovnih proizvodov ali nekatere vrste mesa kon¢nemu
potrosniku ali lokalnemu podjetju na drobno dobavlja neposredno
nosilec zivilske dejavnosti, ki jih proizvaja, je primerno, da se z
nacionalno zakonodajo za$€iti javno zdravje, zlasti zaradi tesnega
odnosa med proizvajalcem in potro$nikom.

Zahteve Uredbe (ES) $t. 852/2004 so na splo$no zadostne za
zagotovitev varnosti zivil v obratih, ki izvajajo dejavnosti prodaje
na drobno, kar zajema neposredno prodajo ali dobavo zivil zival-
skega izvora kon¢nemu potrosniku. Uredba bi se morala na
splosno uporabljati za dejavnosti prodaje na debelo (to je,
kadar podjetje za prodajo na drobno izvaja dejavnosti z namenom
dobave zivil zivalskega izvora drugemu podjetju). Z izjemo
posebnih temperaturnih zahtev, dolocenih v tej uredbi, bi morale
zahteve Uredbe (ES) $t. 852/2004 zadostiti dejavnostim prodaje
na debelo, ki zajemajo le dejavnosti skladi§¢enja ali prevoza.

Drzave ¢lanice bi morale po lastni presoji razSiriti ali omejiti
uporabo zahtev te uredbe za prodajo na drobno po nacionalni
zakonodaji. Njihovo uporabo pa lahko omejijo le, ¢e upostevajo,
da so zahteve Uredbe (ES) st. 852/2004 zadostne za dosego ciljev
higiene zivil in kadar je dejavnost podjetja za prodajo na drobno,
ki oskrbuje z Zivili Zzivalskega izvora drugo podjetje,obrobna,
lokalizirana in omejena. Taka oskrba bi zato morala biti le
majhen del poslovanja podjetja; oskrbovana podjetja bi se morala
nahajati v neposredni blizini; in oskrba bi morala zadevati le
nekatere vrste proizvodov ali podjetij.
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(14) 'V skladu s ¢lenom 10 Pogodbe morajo drzave Clanice sprejeti
primerne ukrepe za zagotovitev, da nosilci zivilske dejavnosti
izpolnjujejo obveznosti, doloCene v tej uredbi.

(15)  Sledljivost zivil je pomemben element za zagotavljanje varnosti
zivil. Nosilci zivilske dejavnosti, odgovorni za obrate, za katera
velja odobritev v skladu s to uredbo, morajo poleg tega, da so
usklajeni s splosnimi pravili Uredbe (ES) st. 178/2002-
(1), zagotoviti, da so vsi proizvodi zivalskega izvora, ki jih dajejo
v promet, oznaeni bodisi z oznako zdravstvene ustreznosti bodisi
z identifikacijsko oznako.

(16)  Zivila, uvozena v Skupnost, morajo izpolnjevati sploine zahteve
iz Uredbe (ES) st. 178/2002 ali izpolnjevati pravila, ki so enako-
vredna pravilom Skupnosti. Ta uredba opredeli posebne higienske
zahteve za zivila Zivalskega izvora, uvozena v Skupnost.

(17)  Sprejem te uredbe ne bi smel znizati ravni zascite, ki jo zagota-
vljajo dodatna jamstva, dogovorjena za Finsko in Svedsko ob
njunem pristopu k Skupnosti in potrjena z odlocbami Komisije
94/968/EC (%), 95/50/ES (), 95/160/ES (*), 95/161/ES (°) in
95/168/ES (°) ter odlocbami Sveta 95/409/ES (7), 95/410/ES (®)
in 95/411/ES (°). Ta uredba bi morala vzpostaviti postopek za
dodelitev jamstev za prehodno obdobje katerikoli drzavi ¢lanici,
ki ima odobren nacionalni program nadzora nad Zzivili Zivalskega
izvora, enakovreden programoma, odobrenima za Finsko in Sved-
sko. Uredba (ES) st. 2160/2003 Evropskega parlamenta in Sveta
z dne 17. novembra 2003 o nadzoru salmonele in drugih oprede-
ljenih povzrociteljih zoonoz, ki se prenasajo z zivili (1), pred-
videva podoben postopek za Zive zivali in valilna jajca.

(18)  Za strukturne in higienske zahteve iz te uredbe je primerno, da se
uporabljajo za vse vrste podjetij, vkljuéno za mala podjetja in
mobilne klavnice.

(") Uredba (ES) st. 178/2002 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 28. januarja

2002 o doloéitvi splo$nih nacel in zahtev zivilske zakonodaje, ustanovitvi
Evropske agencije za varno hrano in postopkih, ki zadevajo varnost hrane
(UL L 31, 1.2.2002, str. 1). Uredba, kakor je spremenjena z Uredbo (ES) st.
1642/2003 (UL L 245, 29.9.2003, str. 4).

(®» UL L 371, 31.12.1994, str. 36.

(®) UL L 53, 9.3.1995, str. 31.

(* UL L 105, 9.5.1995, str. 40.

(®) UL L 105, 9.5.1995, str. 44.

(® UL L 109, 16.5.1995, str. 44.

() UL L 243, 11.10.1995, str. 21.

(®) UL L 243, 11.10.1995, str. 25.

(®) UL L 243, 11.10.1995, str. 29.

(1% UL L 325, 12.12.2003, str. 1.
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Proznost je primerna za zagotovitev stalne uporabe tradicionalnih
metod v vseh fazah proizvodnje, predelave ali distribucije Zivil ter
v zvezi s strukturnimi zahtevami za podjetja. Proznost je zlasti
pomembna za regije, za katere veljajo posebne geografske omeji-
tve, vkljuéno z najbolj oddaljenimi regijami, navedenimi v ¢lenu
299(2) Pogodbe. Proznost pa ne sme ogroziti ciljev higiene zivil.
Ker bodo vsa Zivila, proizvedena v skladu s higienskimi pravili,
obicajno v prostem prometu po vsej Skupnosti, mora biti posto-
pek, ki drzavam ¢lanicam omogoca proznost, popolnoma pregle-
den. Kadar je to potrebno za razresitev nesoglasij, bi moral pred-
videti dogovarjanje v okviru Stalnega odbora za prehranjevalno
verigo in zdravje Zivali, ustanovljenega z Uredbo (ES) Sst.
178/2002, in poskrbeti za to, da Komisija usklajuje proces in
sprejme primerne ukrepe.

Opredelitev mehansko izkoscenega mesa (MIM) bi morala biti
splosna in zajeti vse metode mehanskega izkoS¢evanja. Hiter
tehnoloski razvoj na tem podrocju pomeni, da je primerna prozna
opredelitev. Tehni¢ne zahteve za MIM pa bi se morale razlikovati
glede na oceno nevarnosti za proizvod, ki izhaja iz razli¢nih
metod.

Na vseh stopnjah proizvodnje, predelave in distribucije so
medsebojna uc¢inkovanja med nosilci Zivilske dejavnosti, vklju¢no
s sektorjem za zivalsko prehrano, in povezave med premisleki za
zdravje zivali, dobro pocutje zivali in javno zdravje. To zahteva
primerno obvescanje med razlicnimi zainteresiranimi v prehranje-
valni verigi od osnovne proizvodnje do prodaje na drobno.

Za zagotovitev pravilnega veterinarskega pregleda uplenjene
divjadi, dane v promet na trgu Skupnosti, je treba na trupih
uplenjenih Zivali in njihovih notranjih organih opraviti uradni
post mortem pregled v obratu za obdelavo divjadi. Zaradi ohra-
njanja nekaterih obi¢ajev lova je primerno, da se brez poseganja v
varnost zivil predvidi usposabljanje za lovce, ki dajejo na trg
divjad za prehrano ljudi. Zato bi lovci morali biti sposobni, da
opravijo prvi pregled divjadi na kraju samem. V takih okolis¢inah
ni treba, da usposobljeni lovci dajo vse notranje organe v obrat za
obdelavo divjadi v pregled post mortem, e opravijo ta prvi
pregled in ne ugotovijo nobenih nepravilnosti ali nevarnosti.
Drzavam ¢lanicam bi moralo biti dovoljeno, da oblikujejo strozja
pravila na svojih ozemljih zaradi upoStevanja posebnih nevarno-
st1.

Ta uredba bi morala dolociti merila za surovo mleko, dokler niso
sprejete zahteve za njegovo dajanje na trg. Ta merila bi morala
imeti sprozitveno vrednost, kar bi pomenilo, da morajo v primeru
prekoracitve nosilci zivilske dejavnosti sprejeti korektivne ukrepe
in uradno obvestiti uradni organ. Merila morajo biti najvisje vred-
nosti, ki ne smejo biti prekoracene, da se surovo mleko lahko da
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v promet. To pomeni, da se surovo mleko, ki v nekaterih okoli-
§¢inah ne izpolnjuje meril v celoti, lahko uporabi za prehrano
ljudi, ¢e se sprejmejo primerni ukrepi. Glede surovega mleka in
surove smetane, namenjene za neposredno prehrano ljudi, je
primerno, da se vsaki drzavi ¢lanici omogoc¢i, da na svojem
ozemlju vzdrzuje ali vzpostavi primerne zdravstvene ukrepe za
dosego ciljev te uredbe.

(24) Primerno je, da je merilo za surovo mleko, ki se uporablja za
izdelavo mlecnih proizvodov, trikrat vi§je od merila za surovo
mleko, ki se zbira s kmetij. Merilo za mleko, ki se uporablja za
izdelavo predelanih mle¢nih proizvodov, je absolutna vrednost, za
surovo mleko, zbrano s kmetij pa je povpre¢je. Skladnost s
temperaturnimi zahtevami, dolocenimi v tej uredbi, ne bo ustavila
rasti vseh bakterij med prevozom in skladis¢enjem.

(25) To preoblikovanje pomeni, da se lahko obstoje¢a higienska
pravila razveljavijo. Direktiva 2004/41/ES Evropskega parlamenta
in Sveta z dne 21. aprila 2004 o razveljavitvi nekaterih direktiv v
zvezi s higieno zivil in zdravstvenimi pogoji za proizvodnjo in
dajanju na trg nekaterih proizvodov zivalskega izvora, name-
njenih za prehrano ljudi () to dosega.

(26) Poleg tega pravila te uredbe o jajcih nadomestijo tista iz Odlocbe
Sveta 94/371/ES z dne 20. junija 1994 o dolocitvi posebnih
pogojev glede javnega zdravstva za dajanje na trg nekaterih
vrst jajc (%), ki so ni¢na zaradi razveljavitve Priloge II k Direktivi
Sveta 92/118/EGS (3).

(27) Znanstveno mnenje bi moralo podpreti zakonodajo Skupnosti o
higieni zivil. Zato se je treba posvetovati z Evropskim uradom za
varnost zivil, kadarkoli je to potrebno.

(28)  Zaradi upoStevanja tehni¢nega in znanstvenega napredka je treba
zagotoviti tesno in ucinkovito sodelovanje med Komisijo in drza-
vami Clanicami v okviru Stalnega odbora za prehranjevalno
verigo in zdravje zivali.

(29) Zahteve te uredbe se ne bi smele uporabljati, dokler ne zacnejo
veljati vsi deli nove zakonodaje o higieni zivil. Primerno je tudi
predvideti, da mine vsaj 18 mesecev med zacetkom veljavnosti in
uporabo novih pravil, da se lahko zadevne gospodarske panoge
lahko prilagodijo.

() UL L 157, 30.4.2004, str. 33.

(®» UL L 168, 2.7.1994, str. 34.

(®) Direktiva Sveta 92/118/EGS z dne 17. decembra 1992 o zahtevah zdrav-
stvenega varstva zivali in javnozdravstvenega varstva, ki urejajo trgovino in
uvoz v Skupnost za izdelke, ki niso predmet navedenih zahtev, dolo¢enih v
posebnih pravilih Skupnosti iz Priloge A(I) k Direktivi 89/662/EGS, glede
povzrociteljev bolezni pa v Direktivi 90/425/EGS (UL L 62, 15.3.1993,
str. 49). Direktiva, kakor je nazadnje spremenjena z Uredbo Komisije (ES)
§t. 445/2004 (UL L 72, 11.3.2004, str. 60.).
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(30) Ukrepe, ki so potrebni za izvajanje te uredbe, je treba sprejeti v
skladu s Sklepom Sveta 1999/468/ES z dne 28. junija 1999 o
dolocitvi postopkov za uresnicevanje Komisiji podeljenih izved-
benih pooblastil () —

SPREJELA NASLEDNJO UREDBO:

POGLAVIE 1
SPLOSNE DOLOCBE

Clen 1

Podrocje uporabe

1. Ta uredba dolo¢i posebna pravila za higieno zivil zivalskega
izvora za nosilce zivilske dejavnosti. Ta pravila dopolnjujejo tista, dolo-
¢ena z Uredbo (ES) st. 852/2004. Uporabljajo se za nepredelane in
predelane proizvode zivalskega izvora.

2. Razen ¢e ni izrecno drugace navedeno, se ta uredba ne uporablja
za Zivila, ki vsebujejo oboje proizvode rastlinskega izvora in predelane
proizvode zivalskega izvora. Predelani proizvodi Zivalskega izvora, ki se
uporabljajo za pripravo takih Zivil, pa se pridobijo in obdelajo v skladu
z zahtevami te uredbe.

3. Ta uredba se ne uporablja za:
(a) primarno pridelavo za zasebno domaco uporabo;

(b) domaco pripravo, obdelavo ali skladiS¢enje hrane za zasebno
domaco porabo;

(c) proizvajal¢evo neposredno dobavo majhnih koli¢in primarnih proiz-
vodov koncénemu potro$niku ali lokalnim podjetjem za prodajo na
drobno, ki neposredno oskrbujejo koncnega potrosnika;

(d) proizvajalc¢evo neposredno dobavo majhnih koli¢in mesa perutnine
in lagomorfov, zaklanih na gospodarstvu, konénemu potrosniku ali
lokalnim podjetjem za prodajo na drobno, ki neposredno oskrbujejo
koncnega potrosnika s tem mesom kot svezim mesom;

(e) lovce, ki dobavljajo majhne koli¢ine divjadi ali mesa divjadi nepo-
sredno kon¢nemu potrosniku ali lokalnim podjetjem za prodajo na
drobno, ki neposredno oskrbujejo koncnega potrosnika.

4. Drzave clanice v skladu z nacionalno zakonodajo oblikujejo
pravila, ki urejajo dejavnosti in osebe iz odstavka 3(c), (d) in (e).
Taka nacionalna pravila zagotovijo dosego ciljev te uredbe.

5. (a) Razen ¢e ni izrecno navedeno nasprotno, se ta uredba ne
uporablja za prodajo na drobno.

() UL L 184, 17.7.1999, str. 23.
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(b) Ta uredba se uporablja za prodajo na drobno, kadar se dejav-
nosti izvajajo zaradi dobave zivil zivalskega izvora drugim
podjetjem, razen:

(i) Ce dejavnosti zajemajo le skladiScenje ali prevoz; v takem
primeru se kljub temu uporabljajo posebne temperaturne
zahteve, dolocene v Prilogi III;

ali

(ii) ¢e je dobava zivil Zivalskega izvora iz enega podjetja za
prodajo na drobno namenjena le drugim podjetjem za
prodajo na drobno in ¢e gre v skladu z nacionalno zako-
nodajo za obrobno, lokalizirano in omejeno dejavnost.

(c) Drzave Clanice lahko sprejmejo nacionalne ukrepe za uporabo
zahtev te uredbe pri podjetjih za prodajo na drobno na
njihovem ozemlju, za katera se ne bi uporabljala na podlagi
pododstavkov (a) ali (b).

6. Ta uredba se uporablja brez poseganja v:

(a) ustrezne predpise o zdravju zivali in javnem zdravju, vklju¢no s
strozjimi predpisi za prepreCevanje, nadzor in izkoreninjenje neka-
terih transmisivnih spongiformnih encefalopatij;

(b) zahteve za dobro pocutje zivali;
in

(c) zahteve za identifikacijo zivali in sledljivost proizvodov zivalskega

izvora.

Clen 2

Opredelitev pojmov

V tej uredbi se uporabljajo naslednje opredelitve pojmov:

—_—

. opredelitve, dolocene v Uredbi (ES) st. 178/2002;
2. opredelitve, dolo¢ene v Uredbi (ES) §t. 852/2004;
3. opredelitve, doloCene v Prilogi I;

in

4. vse tehni¢ne opredelitve, vsebovane v prilogah II in III.

POGLAVIJE 1
OBVEZNOSTI NOSILCEV ZIVILSKE DEJAVNOSTI

Clen 3
Splosne obveznosti

1. Nosilci zivilske dejavnosti ravnajo v skladu z ustreznimi doloc-
bami prilog II in III.
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2. »M7 Nosilci Zivilske dejavnosti ne uporabljajo drugih snovi
razen pitne vode — ali Cisto vodo, kadar Uredba (ES) st. 852/2004 ali
ta uredba dovoli njeno uporabo — za odstranjevanje povrSinske konta-
minacije s proizvodov zivalskega izvora, razen ¢e je uporabo snovi
odobrila Komisija. Ti ukrepi, namenjeni spreminjanju nebistvenih
dolocb te uredbe z njenim dopolnjevanjem, se sprejmejo v skladu z regu-
lativnim postopkom s pregledom iz ¢lena 12(3). <« Nosilci zivilske
dejavnosti ravnajo tudi v skladu s pogoji za uporabo, ki se lahko sprej-
mejo na podlagi istega postopka. Uporaba odobrene snovi ne vpliva na
dolznost nosilca zivilske dejavnosti, da izpolnjuje zahteve te uredbe.

Clen 4
Registracija in odobritev obratov
1. Nosilci zivilske dejavnosti dajejo v promet proizvode zivalskega

izvora, izdelane v Skupnosti, samo ¢e so jih pripravili in obdelali
izkljuéno v obratih:

(a) ki ustrezajo ustreznim zahtevam Uredbe (ES) §t. 852/2004, tistim iz
prilog II in III te uredbe in drugim ustreznim zahtevam Zivilske
zakonodaje;

(b) ki jih je pristojni organ registriral ali odobril, kadar je tako zahte-
vano v skladu z odstavkom 2.

2. Brez poseganja v Clen 6(3) Uredbe (ES) st. 852/2004 obrati, ki
obdelujejo proizvode zivalskega izvora, za katere so zahteve dolocene v
Prilogi III k tej uredbi, ne opravljajo dejavnosti, razen ¢e jih ni odobril
pristojni organ v skladu z odstavkom 3 tega Clena, z izjemo obratov, ki
opravljajo samo:

(a) primarno proizvodnjo;
(b) prevoz;

(c) skladiscenje izdelkov, ki ne potrebujejo temperaturno nadzorovanih
pogojev skladisCenja;

ali

(d) prodajo na drobno razen tiste, za katero se uporablja ta uredba na
podlagi ¢lena 1(5)(b).

3. Obrat, za katerega velja odobritev v skladu z odstavkom 2, ne
opravlja dejavnosti, razen Ce je pristojni organ v skladu z Uredbo
(ES) st. 854/2004 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 29. aprila
2004 o posebnih pravilih za organizacijo uradnih kontrol proizvodov
zivalskega izvora, namenjenih za prehrano ljudi (!):

(a) po obisku na kraju samem obratu odobril opravljanje dejavnosti,
ali

(b) dala obratu pogojno dovoljenje.

() UL L 226, 25.6.2004, str. 83.
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4. Nosilci zivilske dejavnosti sodelujejo s pristojnimi organi v skladu
z Uredbo (ES) st. 854/2004. Nosilci zivilske dejavnosti zlasti zagoto-
vijo, da obrat preneha z dejavnostjo, ¢e pristojni organ umakne svoje
dovoljenje ali ¢e ga v primeru pogojnega dovoljenja ne podaljsa ali v
celoti ne odobri.

5. Ta ¢len ne prepreCuje, da obrat da zivila na trg v obdobju med
datumom uporabe te uredbe in prvim naslednjim nadzornim pregledom
pristojnega organa, ¢e obrat:

(a) potrebuje dovoljenje v skladu z odstavkom 2 in je dal proizvode
zivalskega izvora v promet v skladu z zakonodajo Skupnosti nepo-
sredno pred uporabo te uredbe;

ali

(b) e je vrste, v zvezi s katero ni bilo zahteve za odobritev pred
uporabo te uredbe.

Clen 5

Oznaka zdravstvene ustreznosti in identifikacijska oznaka

1. Nosilci zivilske dejavnosti ne smejo dati v promet proizvod Zival-
skega izvora, ki ga imajo v obratu, odobrenem v skladu s ¢lenom 4(2),
razen Ce ima bodisi:

(a) oznako zdravstvene ustreznosti v skladu z Uredbo (ES) Sst.
854/2004;

bodisi

(b) identifikacijsko oznako, uporabljeno v skladu z oddelkom I Priloge
IT te uredbe, kadar ta uredba ne predvideva oznake zdravstvene
ustreznosti.

2. Nosilci zivilske dejavnosti lahko uporabijo identifikacijsko oznako
za proizvod Zivalskega izvora le, ¢e je bil proizvod izdelan v skladu s to
uredbo v obratih, ki ustrezajo zahtevam clena 4.

3. Nosilci zivilske dejavnosti ne smejo odstraniti z mesa oznako
zdravstvene ustreznosti, uporabljeno v skladu z Uredbo (ES) st.
854/2004, razen Ce ga rezejo ali predelujejo ali kako drugace obdelujejo.

Clen 6

Proizvodi Zivalskega izvora zunaj Skupnosti

1. Nosilci zivilske dejavnosti, ki uvazajo proizvode zivalskega izvora
iz tretjih drzav, zagotovijo, da se izvoz izvaja le:

(a) Ce je tretja drzava odpreme na seznamu tretjih drzav, pripravljenem
v skladu s ¢lenom 11 Uredbe (ES) st. 8 54/2004, iz katerih je
dovoljen uvoz tega proizvoda;
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(b) (i) obrat, iz katerega je bil ta proizvod poslan, in v katerem je bil
pridobljen ali pripravljen, je na seznamu obratov, sestavljenem
v skladu s ¢lenom 12 Uredbe (ES) $t. 854/2004, iz katerih je
dovoljen uvoz tega proizvoda, kadar je to primerno;

(il) v primeru svezega mesa, mletega mesa, mesnih pripravkov,
mesnih proizvodov in MIM je bil proizvod izdelan iz mesa,
pridobljenega v klavnicah in razsekovalnicah, ki so na
seznamu, pripravljenem in posodobljenem v skladu s ¢lenom
12 Uredbe (ES) st. 854/2004, ali v odobrenih obratih Skupno-
sti;

in

(iii) v primeru zivih 8koljk, iglokoZcev, plasCarjev in morskih
polzev se obmocje proizvodnje nahaja na seznamu, pripra-
vljenem v skladu s ¢lenom 13 te uredbe, kadar je to primerno;

(c) €e proizvod izpolnjuje:

(i) zahteve te uredbe, vkljutno z zahtevami ¢lena 5 o oznaki
zdravstvene ustreznosti in identifikacijski oznaki;

(i) (zahteve Uredbe (ES) st. 852/2004;
in

(iii) katere koli uvozne pogoje, dolo¢ene v skladu z zakonodajo
Skupnosti, ki ureja nadzor nad uvozom za proizvode zival-
skega izvora;

in

(d) ¢e so izpolnjene zahteve Clena 14 Uredbe (ES) st. 854/2004 o
certifikatih in dokumentih, kadar je to primerno.

2. Z odstopanjem od odstavka 1 se lahko opravi tudi uvoz ribiskih
proizvodov v skladu s posebnimi dolo¢bami ¢lena 15 Uredbe (ES) st.
854/2004.

3. Nosilci zivilske dejavnosti, ki uvazajo proizvode zivalskega izvora,
morajo zagotoviti:

(a) da so proizvodi na voljo za kontrolo pri uvozu v skladu z Direktivo
97/78/ES (1);

(b) da uvoz izpolnjuje zahteve Direktive 2002/99/ES (?);
in

(c) da se postopki pod njihovim nadzorom, ki se opravljajo po uvozu,
izvajajo v skladu z zahtevami Priloge III.

(") Direktiva Sveta 97/78/ES z dne 18. decembra 1997 o dolo¢itvi nacel, ki

urejajo organizacijo veterinarskih pregledov proizvodov, ki vstopajo v Skup-
nost iz tretjih drzav (UL L 24, 30.1.1998, str. 9). Direktiva je spremenjena z
Aktom o pristopu iz leta 2003.

(») Direktiva Sveta 2002/99/ES z dne 16. decembra 2002 o zdravstvenih pravilih
za zivali, ki urejajo proizvodnjo, predelavo, distribucijo in vnos proizvodov
zivalskega izvora za prehrano ljudi (UL L 18, 23.1.2003, str. 11).
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4. Nosilei zivilske dejavnosti, ki uvazajo Zivila, ki vsebujejo proiz-
vode rastlinskega izvora in predelane proizvode zivalskega izvora, zago-
tovijo, da predelani proizvodi Zivalskega izvora, ki jih taka Zivila vsebu-
jejo, izpolnjujejo zahteve odstavkov 1 do 3. To morajo biti sposobni
dokazati (na primer, z ustrezno dokumentacijo ali certifikati, ki niso
nujno v formatu, doloc¢enem v odstavku 1(d)).

POGLAVIJE 1II
TRGOVINA

Clen 7

Dokumenti

1. Nosilci zivilske dejavnosti zagotovijo, da so posiljke proizvodov
zivalskega izvora opremljene s certifikati ali drugimi dokumenti, kadar
je to potrebno v skladu s Prilogo II ali III

2.V skladu s postopkom iz clena 12(2):

(a) se lahko pripravijo vzoréni dokumenti;

(b) se lahko predvidi uporaba elektronskih dokumentov.

Clen 8

Posebna jamstva

1. Nosilci zivilske dejavnosti, ki nameravajo dati v promet naslednja
zivila zivalskega izvora na Svedskem ali Finskem, izpolnjujejo pravila,
dolo¢ena v odstavku 2, v zvezi s salmonelo:

(a) meso govedi in praSicev vkljuéno z mletim mesom vendar brez
mesnih pripravkov in MIM,;

(b) meso perutnine naslednjih vrst: domaca perutnina, purani, pegatke,
race in gosi, vkljuéno z mletim mesom, vendar brez mesnih
pripravkov in MIM;

in
(c) jajca.

2. (a) V primeru mesa govedi in prasi¢ev in mesa perutnine je treba
vzeti vzorce poSiljk v obratih za odpremo in na njih opraviti
mikrobioloske teste, ki dajo negativne rezultate v skladu z
zakonodajo Skupnosti.

(b) V primeru jajc pakirni centri dajo jamstvo, da posiljke izvirajo
iz jat, na katerih je mikrobiolosko testiranje dalo negativne
rezultate v skladu z zakonodajo Skupnosti.
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©

(d)

(e)

®

(b)

V primeru mesa govedi in prasi¢ev ni treba opraviti testiranja,
predvidenega v pododstavku (a), za posiljke, namenjene za
obrat zaradi pasterizacije, sterilizacije ali obdelave s podobnim
ucinkom. V primeru jajc ni treba opraviti testiranja, predvide-
nega v pododstavku (b), za posiljke, ki so namenjene za izde-
lavo predelanih proizvodov s postopkom, ki jamci izloCitev
salmonele.

Za 7zivila, ki izvirajo iz obrata, za katerega se uporablja
program nadzora, ki je glede zadevnih zivil Zivalskega izvora
in v skladu s postopkom iz ¢lena 12(2) priznan za enakovred-
nega programu, odobrenemu za Svedsko in Finsko, ni treba
opravljati testov, predvidenih v pododstavkih (a) in (b).

V primeru mesa govedi in prasi¢ev ter mesa perutnine mora
biti zivilo opremljeno s komercialnim dokumentom ali certifi-
katom, ki ustreza vzorcu, dolo¢enem v zakonodaji Skupnosti,
ki navaja:

(i) da so bili rezultati opravljenih pregledov iz pododstavka
(a) negativni,

ali

(ii) da je meso namenjeno za enega od namenov iz podod-
stavka (c);

ali

(iii) da meso prihaja iz obrata, zajetega v pododstavku (d).

V primeru jajc morajo biti posiljke opremljene s certifikatom,
ki navaja, da so bili rezultati opravljenih testov iz pododstavka
(b) negativni, ali da so jajca namenjena za uporabo na nacin,
naveden v pododstavku (c).

Zahteve iz odstavkov 1 in 2 lahko posodobi Komisija zlasti
zaradi upoStevanja spremenjenih programov nadzora drzav
Clanic ali sprejetja mikrobiolo§kih meril v skladu z Uredbo
(ES) st. 852/2004. Ti ukrepi, namenjeni spreminjanju nebi-
stvenih dolocb te uredbe, med drugim z njenim dopolnjeva-
njem, se sprejmejo v skladu z regulativnim postopkom
s pregledom iz ¢lena 12(3).

V skladu z regulativnim postopkom iz ¢lena 12(2) se pravila,
dolo¢ena v odstavku 2, v zvezi s katerim koli zivilom iz
odstavka 1 lahko razSirijo v celoti ali delno na katero koli
drzavo Clanico ali katero koli regijo drzave Cclanice
s programom nadzora, ki se Steje za enakovrednega tistemu,
odobrenemu za Svedsko in Finsko v zvezi z zadevnim Zivilom
zivalskega izvora.
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4.  Za namene tega Clena je ,,program nadzora“ program nadzora, ki
je odobren v skladu z Uredbo (ES) $t. 2160/2003.

POGLAVIE IV
KONCNE DOLOCBE

Clen 9

Prehodni ukrepi sploSnega obsega, namenjeni spreminjanju nebistvenih
dolocb te direktive, med drugim z njenim dopolnjevanjem z novimi
nebistvenimi dolo¢bami, zlasti z dodatnimi opredelitvami zahtev iz te
uredbe, se sprejmejo v skladu z regulativnim postopkom s pregledom iz
Clena 12(3).

Drugi izvedbeni ali prehodni ukrepi se lahko sprejmejo v skladu z regu-
lativnim postopkom iz ¢lena 12(2).

Clen 10

Sprememba in prilagoditev prilog II in IIT

1. »M7 Prilogi II in III lahko prilagodi ali posodobi Komisija, ob
upostevanju: <«

(a) razvoja navodil za dobro prakso;

(b) izkusenj, pridobljenih pri izvajanju sistemov na podlagi HACCP v
skladu s ¢lenom 5 Uredbe (ES) st. 852/2004;

(c) tehnoloskega razvoja in prakticnih posledic tega razvoja ter prica-
kovanj potros$nikov glede sestave Zivil;

(d) znanstvenih mnenj, zlasti novih ocen tveganj;

(e) mikrobioloskih in temperaturnih meril za Zivila;

(f) sprememb potrosniskih navad.

Ti ukrepi, namenjeni spreminjanju nebistvenih dolocb te uredbe z njenim
dopolnjevanjem, se sprejmejo v skladu z regulativnim postopkom
s pregledom iz ¢lena 12(3).

2. Izjeme prilog II in III lahko odobri Komisija, ¢e ne vplivajo na
dosego ciljev te uredbe. Ti ukrepi, namenjeni spreminjanju nebistvenih
dolocb te uredbe, se sprejmejo v skladu z regulativnim postopkom
s pregledom iz ¢lena 12(3).

3.  Drzave ¢lanice lahko v skladu z odstavki 4 do 8 sprejmejo nacio-
nalne ukrepe za prilagoditev zahtev iz Priloge III, ne da bi ogrozile
dosego ciljev te uredbe.
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4. (a) Cilj nacionalnih ukrepov iz odstavka 3 je:

(i) omogociti stalno uporabo tradicionalnih metod v vseh
fazah proizvodnje, predelave ali distribucije Zivil;

ali

(ii) izpolnjevati potrebe zivilskih podjetij s sedezem v regijah,
za katere veljajo posebne geografske omejitve.

(b) V drugih primerih se uporabljajo le za gradnjo, ureditev in
opremo obratov.

5. Vsaka drzava Cclanica, ki zeli sprejeti nacionalne ukrepe iz
odstavka 3, uradno obvesti Komisijo in druge drzave clanice. Vsako
uradno obvestilo:

(a) zagotovi podroben opis zahtev, za katere drzava ¢lanica meni, da jih
je treba prilagoditi, in vrsto zelene prilagoditve;

(b) opise zadevna zivila in obrate;

(c) poda razloge za prilagoditev, vkljuéno z zagotovitvijo povzetka
izvedene analize tveganj in vseh ukrepov, ki jih je treba sprejeti
za zagotovitev, da prilagoditev ne bo ogrozila ciljev te uredbe;

in

(d) daje vse ustrezne informacije.

6. Druge drzave c¢lanice imajo na voljo tri mesece od prejema urad-
nega obvestila iz odstavka 5, da posljejo pisne pripombe na Komisijo. V
primeru prilagoditev iz odstavka 4(b) se na zahtevo katere koli drzave
Clanice to obdobje podalj$a na Stiri mesece. Komisija se lahko posve-
tuje, kadar pa prejme pisne pripombe ene ali ve¢ drzav €lanic, se mora
posvetovati z drzavami ¢lanicami v okviru odbora iz ¢lena 12(1). Komi-
sija lahko v skladu s postopkom iz ¢lena 12(2) odloci, ali se predvideni
ukrepi lahko izvedejo, ¢e je potrebno ob upostevanju ustreznih spre-
memb. Kadar je to primerno, lahko Komisija predlaga splosne ukrepe v
skladu z odstavkom 1 ali 2 tega Clena.

7. Drzava c¢lanica lahko sprejme nacionalne ukrepe, ki prilagodijo
zahteve iz Priloge III samo:

(a) v skladu z odlocitvijo, sprejeto v skladu z odstavkom 6;

(b) ¢e en mesec po izteku obdobja iz odstavka 6 Komisija ni obvestila
drzave Clanice, da je prejela pisne pripombe ali da namerava pred-
lagati sprejem odlo¢be v skladu z odstavkom 6;

ali

(¢) v skladu z odstavkom 8.
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8. Drzava ¢lanica lahko na lastno pobudo in z upostevanjem splo$nih
dolo¢b Pogodbe ohranja ali oblikuje nacionalna pravila:

(a) ki prepovedujejo ali omejujejo, da se na njenem ozemlju daje v
promet surovo mleko ali surova smetana, namenjena za neposredno
prehrano ljudi;

ali

(b) ki z dovoljenjem pristojnega organa dovoljujejo uporabo surovega
mleka, ki ne izpolnjuje meril, doloCenih v oddelku IX Priloge III,
glede Stevila kolonij na gojiscu in Stevila somatskih celic pri izde-
lavi sirov z obdobjem staranja ali zorenja najmanj 60 dni ter
mle¢nih proizvodov, pridobljenih v povezavi z izdelavo takih sirov,
¢e to ne vpliva na dosego ciljev te uredbe.

Clen 11
Posebni sklepi

» M7 Brez poseganja v sploS$no uporabo ¢lena 9 in ¢lena 10(1) se
lahko izvedbeni ukrepi sprejmejo v skladu z regulativnim postopkom
iz ¢lena 12(2), spremembe prilog II ali III, kot ukrepi, namenjeni spre-
minjanju nebistvenih dolo¢b te uredbe, pa se sprejmejo v skladu z regu-
lativnim postopkom s pregledom iz ¢lena 12(3): <

1. zaradi dolocitve pravil za prevoz mesa, ko je meso Se toplo;

2. zaradi podrobne opredelitve v zvezi z MIM, katera vsebnost kalcija
ni signifikantno visja od tiste za mleto meso;

3. zaradi doloCitve druge predelave, ki se lahko uporabi v obratu za
predelavo na zivih $koljkah iz proizvodnih obmo¢ij razreda B ali C,

Y

ki niso bile preciscene ali ponovno nasajene;

4. zaradi dolocitve priznanih preskusnih metod za morske biotoksine;

5. zaradi dolo€itve dodatnih zdravstvenih standardov za Zive $koljke v
sodelovanju z ustreznim referenénim laboratorijem Skupnosti,
vkljucno z:

(a) mejnimi vrednostmi in analitskimi metodami za druge morske
biotoksine;

(b) preskusnimi postopki za viruse in viroloskimi standardi;

in

(c) nacrti vzoréenja in metodami ter merilnimi negotovostmi, ki jih
je treba uporabljati za preverjanje skladnosti z zdravstvenimi
standardi;

6. zaradi dolocitve zdravstvenih standardov ali pregledov, kadar obsta-
jajo zdravstveni dokazi, da so potrebni za varovanje javnega
zdravja;
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7. zaradi razsiritve poglavja IX oddelka VII Priloge III na zive skoljke
razen pektinidov;

8. zaradi podrobne opredelitve meril za dolocitev, kdaj epidemioloski
podatki pomenijo, da ribolovno obmocje ne predstavlja zdravstvene
nevarnosti glede prisotnosti parazitov in posledi¢no za dolocitev,
kdaj lahko pristojni organ dovoli nosilcem Zivilske dejavnosti, da
ribiske proizvode ne zamrznejo v skladu z delom D poglavja III
oddelka VIII Priloge III;

9. za doloCitev meril za svezost in omejitev v zvezi s histamini in
skupnim hlapnim dusikom za ribiske proizvode;

10. zaradi dovoljenja uporabe surovega mleka, ki ne ustreza merilom,
dolocenim v oddelku IX Priloge III glede Stevila kolonij na gojisc¢u
in Stevila somatskih celic, pri izdelavi nekaterih mle¢nih proizvo-
dov;

11. zaradi dolocitve najvisje dovoljene vrednosti za skupni seStevek
ostankov antiobioti¢nih snovi v surovem mleku, ne da bi to vplivalo
na Direktivo 96/23/ES (1),

in

12. zaradi odobritve enakovrednih procesov v proizvodnji Zelatine ali
kolagena.

Clen 12
Postopek odbora

1.  Komisiji pomaga Stalni odbor za prehranjevalno verigo in zdravje
zivali.

2. Pri sklicevanju na ta odstavek, se uporabljata ¢lena 5 in 7 Sklepa
1999/468/ES ob upostevanju dolocb Clena 8 Sklepa.

Obdobje, predvideno v ¢lenu 5(6) Sklepa 1999/468/ES, je tri mesece.

3. Pri sklicevanju na ta odstavek se uporabljata ¢len 5a(1) do (4) in
¢len 7 Sklepa 1999/468/ES, ob upostevanju dolo¢b ¢lena 8 Sklepa.

Clen 13

Posvetovanje z Evropskim uradom za varnost Zivil

Komisija se posvetuje z Evropskim uradom za varnost zivil o vsaki
zadevi, ki sodi na podro¢je te uredbe in ki bi lahko pomembno vplivala
na javno zdravje, zlasti pa preden predlaga, da se oddelek III Priloge III
raz§iri na druge zivalske vrste.

(") Direktiva Sveta 96/23/ES z dne 29. aprila 1996 o nadzornih ukrepih glede

nekaterih snovi in njihovih ostankov v zivih zivalih in Zivalskih proizvodih
(UL L 125, 23.5.1996, str. 10). Direktiva, kakor je nazadnje spremenjena z
Uredbo (ES) st. 806/2003 (UL L 122, 16.5.2003, str. 1).
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Clen 14
Porocilo Evropskemu parlamentu in Svetu
1. Komisija najpozneje do 20. maja 2009 predlozi Evropskemu parla-

mentu in Svetu poroCilo o izkuSnjah, pridobljenih pri izvajanju te
uredbe.

2. Ce je to primerno, Komisija opremi poro¢ilo z ustreznimi predlogi.

Clen 15
Ta uredba zacne veljati 20. dan po objavi v Uradnem listu Evropske
unije.

Uporabljati se pricne 18 mesecev po datumu, na katerega so zaceli
veljati vsi naslednji akti:

(a) Uredba (ES) st. 852/2004;
(b) Uredba (ES) st. 854/2004;
in
(c) Direktiva 2004/41/ES.
Ne uporablja pa se pred 1. januarjem 2006.

Ta uredba je v celoti zavezujoCa in se neposredno uporablja v vseh
drzavah ¢lanicah.
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PRILOGA 1

OPREDELITVE

Za namene te uredbe:

1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

1.6

1.7

1.8

1.9

1.12

1.13

1.14

MASO
,»Meso“ pomeni uzitne dele zivali iz tock 1.2 do 1.8 vklju¢no s krvjo.

,Domaci parkljarlji in kopitarji“ pomenijo domace govedo (vklju¢no z
vrstama Bubalus in Bison), prasice, ovce in koze ter domace kopitarje.

~Perutnina“ pomeni farmsko gojeno perutnino, vklju¢no s pticami, ki se
ne Stejejo za domace, ampak se farmsko gojijo kot domace zivali, z
izjemo ratitov.

,Lagomorfi“ pomenijo kunce, zajce in glodalce.
,Divjad® pomeni:

— divje parkljarje in kopitarje ter lagomorfe, kakor tudi druge kopenske
sesalce, ki se uplenijo za prehrano ljudi in se Stejejo za divjad v
skladu z veljavno zakonodajo zadevne drzave c¢lanice, vkljuéno s
sesalci, ki zivijo na ograjenem obmocju pod pogoji prostega bivanja,
podobnimi bivanju divjadi,

in
— divje ptice, ki se uplenijo za prehrano ljudi.

»Gojena divjad® pomeni farmsko gojene ratite in farmsko gojene
kopenske sesalce razen tistih iz tocke 1.2.

,»Majhna divjad“ pomeni divje ptice in lagomorfe, ki Zivijo prosto v
divjini.

,»Velika divjad* pomeni divje kopenske sesalce, ki Zivijo prosto v divjini
in se ne Stejejo za majhno divjad.

,»Trup® pomeni trup zivali po zakolu in postopku obdelave.

»Sveze meso” pomeni meso,vkljuéno z vakuumsko pakiranim mesom ali
mesom, pakiranim v kontrolirani atmosferi, katerega obstojnost ni bila
podaljSana z nobenim drugim postopkom, kakor s postopki ohlajevanja,
zamrzovanja ali hitrega zamrzovanja.

,,Drobovina“ pomeni sveze meso razen mesa trupa, vkljuéno z notranjimi
organi in krvjo.

.Notranji organi‘ pomenijo notranje organe iz prsne, trebuSne in mede-
ni¢ne votline, vkljuéno s sapnikom in poziralnikom ter golSo pri pticah.

,,Mleto meso* pomeni izko$¢eno meso, ki je bilo sesekljano na koscke in
vsebuje manj kot 1 % soli.

,Mehansko izkos¢eno meso* ali ,MIM*“ pomeni proizvod, pridobljen z
odstranjevanjem mesa s kosti, na katerih je pripeto meso, po izkos¢evanju
ali s trupov perutnine z mehanskimi sredstvi, ki porusijo ali spremenijo
notranjo celi¢no zgradbo miSi¢nih vlaken.

,Mesni pripravki pomenijo sveze meso, vkljuéno z mesom, sesekljanim
na koscke, ki so mu dodana druga zivila, zacimbe ali dodatki, ali je bilo
obdelano s postopkom, ki ne spremeni notranje celicne zgradbe misi¢nih
vlaken mesa, zaradi Cesar bi izginile znacilnosti svezega mesa.

,Klavnica® pomeni obrat, ki se uporablja za zakol in obdelavo zivali,
katerih meso je namenjeno za prehrano ljudi.
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2.1

22

2.3

2.4

2.5

2.6

2.7

2.8

2.9

3.1

32

33

»Razsekovalnica® pomeni obrat, ki se uporablja za izkoS$Cevanje in/ali
razsek mesa.

,,Obrat za obdelavo divjadi“ pomeni vsak obrat, v katerem se uplenjena
divjad ali meso divjadi pripravlja za dajanje na trg.

ZIVE SKOLJKE

,Skoljke* pomenijo dvolupinske mehkuzce, ki se hranijo s precejanjem
vode.

,Morski biotoksini“ pomenijo strupene snovi, nakopicene v Skoljkah, ki
se hranijo s planktonom, ki vsebuje toksine.

,Dodelava“ pomeni skladiS¢enje zivih Skoljk, ki izvirajo iz proizvodnih
obmocij razreda A, obratov za preciScevanje ali odpremnih centrov, v
bazenih ali drugih napravah s ¢isto morsko vodo ali na naravnih lokacijah
z namenom odstranjevanja peska, mulja ali sluzi, ohranjanja ali izbolj-
Sanja organolepti¢nih lastnosti in zagotovitve, da so kar najbolj vitalne

pred embaliranjem ali pakiranjem.

,,Nabiralec* pomeni fizi¢no ali pravno osebo, ki na obmocju nabiranja na
kakrs$enkoli nacin nabira zive $koljke za obdelavo in dajanje na trg.

,,Proizvodno obmo¢je* pomeni morje, delto ali laguno, ki vsebuje naravna
nahajalisca zivih skoljk ali obmocja, ki se uporabljajo za gojenje zivih
skoljk, iz katerih se nabirajo zive Skoljke.

,Obmodje za ponovno nasaditev pomeni obrat na morju, v delti ali
laguni z vidno oznaéenimi mejami, omejenimi z bojami, stebri ali drugimi
pritrjenimi sredstvi, in se uporablja izkljuéno za naravno preciscevanje
zivih koljk.

,,Odpremni center” pomeni obrat na obali ali blizu obale za sprejemanje,
dodelavo, pranje, CiSc¢enje, razvriCanje, embaliranje in pakiranje Zzivih
Skoljk, ustreznih za prehrano ljudi.

,,Obrat za pre¢iSCevanje pomeni obrat, opremljen z bazeni, ki se napajajo
s Cisto morsko vodo, v katere se polagajo zive Skoljke za cas, ki je
potreben, da se iz njih odpravi onesnazenje z mikroorganizmi in postanejo
ustrezne za prehrano ljudi.

~Ponovna nasaditev* pomeni postopek, pri katerem se zive §koljke prene-
sejo v obmocje za ponovno nasaditev na morju, laguni ali delti za cas, ki
je potreben, da se prec€istijo in postanejo ustrezne za prehrano ljudi. To ne
vkljuCuje posebnega postopka, pri katerem se Skoljke prelozijo v primer-
nej$a obmocdja za nadaljnjo rast ali prirejo.

RIBISKI PROIZVODI

»Ribiski proizvodi“ pomenijo vse morske ali sladkovodne Zzivali (razen
zivih $koljk, zivih iglokoZcev, zivih plas€arjev in zivih morskih polzev ter
vseh sesalcev, plazilcev in zab), bodisi divje ali farmsko gojene in
vkljuéno z vsemi uzitnimi oblikami, deli in proizvodi takih Zivali.

,Predelovalno plovilo“ pomeni plovilo, na katerem se obdelujejo ribiski
proizvodi z enim ali ve¢ naslednjimi postopki, ki jim sledi embaliranje ali
pakiranje ter, ¢e je potrebno, hlajenje ali zamrzovanje: predelava v fileje,
rezanje, odstranjevanje koze, odstranjevanje oklepa ali lupine, mletje ali
predelava.

,Zamrzovalno plovilo“ pomeni vsako polovilo, na katerem se zamrzujejo
ribiski proizvodi, ¢e je primerno po pripravi, kakor je izkrvavitev, odstra-
nitev glave, drobovja in plavuti, éemur po potrebi sledi embaliranje ali
pakiranje.
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34

3.5

3.6

4.1

4.2

5.1

52

5.3

5.4

6.1

6.2

7.1

72

73

7.4

»Mehansko izkos¢en ribiski proizvod“ pomeni vsak proizvod, pridobljen
z odstranjevanjem mesa z ribiskih proizvodov z mehanskimi sredstvi, ki
porusijo ali spremenijo notranjo celicno zgradbo mesa.

,»Svezi ribiski proizvodi® pomenijo nepredelane ribiske proizvode, cele ali
pripravljene, vkljucno s proizvodi, pakiranimi vakuumsko ali v kontroli-
rani atmosferi, ki niso bili konzervirani drugace kakor s hlajenjem.

Pripravljeni ribiski proizvodi“ pomenijo nepredelane ribiske proizvode,
obdelane s postopkom, ki je posegel v njihovo anatomsko celovitost,
kakor je odstranjevanje drobovja, odstranjevanje glave, rezanje, predelava
v fileje in sekljanje.

MLEKO

»Surovo mleko* pomeni mleko, pridobljeno z izlo¢anjem mlecnih Zlez
farmsko gojenih Zzivali, ki ni segreto na ve¢ kot 40 °C ali obdelano po
drugem postopku z enakim u¢inkom.

,Pridelovalno gospodarstvo pomeni gospodarstvo, na katerem se goji
ena ali ve¢ farmsko gojenih zivali za proizvodnjo mleka za dajanje na
trg kot Zivilo.

JAJCA

,Jajca‘ pomenijo jajca v lupini — razen pocenih, inkubiranih ali kuhanih
jajc — ki jih proizvaja farmsko gojena perutnina in so primerna za nepo-
sredno prehrano ljudi ali za pripravo jajénih izdelkov.

»Melanz* pomeni nepredelano vsebino jajca po odstranitvi lupine.

,Natrta jajca® pomenijo jajca s poSkodovano lupino in neposkodovanima
membranama.

,,Pakirni center” pomeni obrat, v katerem se jajca razvrs¢ajo po kakovosti
in masi.

ZABIJI KRAKI IN POLZI

,,Zabji kraki“ pomenijo zadnji del telesa, lo¢en s pre¢nim rezom za spred-
njimi okon¢inami, evisceriran in odrt, zivali vrste RNA (druzina Rani-
dae).

,,Polzi* pomenijo kopenske polze vrste Helix pomatiaLinné, Helix asper-
saMuller, Helix lucorum in vrste iz druzine Achatinidae.

PREDELANI PROIZVODI

,-Mesni izdelki* pomenijo predelane izdelke, pridobljene s predelavo mesa
ali nadaljnjo predelavo takih predelanih izdelkov, ki v prerezu ne kazejo
ve¢ znacilnosti svezega mesa.

»Mle¢ni izdelki“ pomenijo predelane izdelke, pridobljene s predelavo
surovega mleka ali nadaljnjo predelavo takih predelanih izdelkov.

,Jajéni izdelki“ pomenijo predelane izdelke, pridobljene s predelavo jajc
ali razli¢nih sestavin ali meSanic jajc ali z nadaljnjo predelavo takih
predelanih izdelkov.

,,Predelani ribiski proizvodi“ pomenijo predelane proizvode, pridobljene s
predelavo ribiskih proizvodov ali nadaljnjo predelavo takih predelanih
proizvodov.
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7.5

7.6

7.7

7.8

7.9

8.1

8.2

»Topljena zivalska mascoba“ pomeni ma$c¢obo, pridobljeno s topljenjem
mesa, vkljuno s kostmi, in namenjeno za prehrano ljudi.

,,Ocvirki® pomenijo ostanke pri topljenju mascob, ki vsebujejo beljako-
vine, po delnem odvajanju mascobe in vode.

,Zelatina“ pomeni naravno, topljivo beljakovino, ki Zelira ali ne Zelira,
pridobljeno z delno hidrolizo kolagena, dobljenega iz kosti, koZ ter kit in
tetiv Zzivali.

»Kolagen* pomeni izdelek na podlagi beljakovin, pridobljen iz kosti, koz
ter kit in tetiv zivali, proizveden v skladu z ustreznimi zahtevami te
uredbe.

,,Obdelani zelodci, mehurji in ¢reva® pomenijo Zelodce, mehurje in Creva,
obdelana po postopku, kakor so soljenje, segrevanje ali susenje, po
odstranitvi iz trupa zivali in temeljitem ociscenju.

DRUGI IZRAZI

,Proizvodi zivalskega izvora“ pomenijo:

— zivila zivalskega izvora, vklju¢no z medom in krvjo,

— zive Skoljke, zive iglokozce, Zive plasCarje in zive morske polze,
namenjene za prehrano ljudi,
in

— druge Zivali, namenjene za pripravo z namenom, da se dobavijo zZive

konénemu potrosniku.

,,Grosisti¢na trznica® pomeni zivilski obrat, ki zajema ve¢ locenih enot s
skupnimi napravami ter oddelki, v katerih se zivila prodajajo upra-
vljavcem zivilskih obratov.
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PRILOGA 11

ZAHTEVE V ZVEZI Z VEC PROIZVODI ZIVALSKEGA IZVORA

ODDELEK I: OZNACEVANIJE IDENTIFIKACIJE

Kadar je to potrebno v skladu s ¢lenom 5 ali 6 in na podlagi dolo¢b Priloge I,
morajo nosilci zivilske dejavnosti zagotoviti, da so proizvodi zivalskega izvora
opremljeni z identifikacijsko oznako, ki se uporabi v skladu z naslednjimi dolo¢-
bami.

A. UPORABA IDENTIFIKACIISKE OZNAKE

1. Identifikacijsko oznako je treba uporabiti preden proizvod zapusti proiz-
vodni obrat.

2. Ce pa sta pakiranje in/ali embalaza s proizvoda odstranjena ali je
proizvod nadalje predelan v drugem obratu, ga je treba opremiti z
novo oznako. V teh primerih mora nova oznaka vsebovati Stevilko
odobritve obrata, kjer se te dejavnosti izvajajo.

3. Identifikacijska oznaka ni potrebna za pakiranja jajc, kadar se uporabi
oznaka za pakirni center v skladu z delom A Priloge XIV k Uredbi
Sveta (ES) $t. 1234/2007 ().

4. Nosilci zivilskih dejavnosti morajo v skladu s ¢lenom 18 Uredbe (ES)
§t. 178/2002 imeti vzpostavljene sisteme in postopke za identificiranje
nosilcev zivilske dejavnosti, od katerih so prejeli in katerim so dostavili
proizvode zivalskega izvora.

B. OBLIKA IDENTIFIKACIJSKE OZNAKE

5. Oznaka mora biti Citljiva in neizbrisna in znaki lahko C(itljivi. Za
pristojne organe mora biti na vidnem mestu.

6. Oznaka mora vsebovati ime drzave, v kateri se nahaja obrat, ki mora
biti izpisano v celoti ali v obliki oznake iz dveh ¢rk v skladu z
ustreznim standardom ISO.

Za drzave Clanice pa so te oznake M1 BE, »M4 BG, « CZ, DK,
DE, EE, GR, ES, FR, IE, IT, CY, LV, LT, LU, HU, MT, NL, AT, PL,
PT, SI, SK, FI, »M4 RO, « SE in UK. «

7. Oznaka mora vsebovati §tevilko odobritve obrata. Ce obrat proizvaja
zivila, za katera se uporablja ta uredba, pa tudi Zivila, za katera se ne
uporablja, lahko nosilec zivilske dejavnosti uporabi isto identifikacijsko
oznako za obe vrsti zivil.

8. Kadar se uporablja v obratu v Skupnosti, mora biti oznaka ovalne oblike
in vsebovati kratico CE, EB, EC, EF, EG, EK, EO, EY, ES, EU, EK, ali
WE.

Navedene kratice ne smejo vsebovati oznak, ki se uporabljajo na proiz-
vodih, uvozenih v Skupnost iz obratov zunaj Skupnosti.

() UL L 299, 16.11.2007, str. 1.
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C. NACIN OZNACEVANJA

9. Glede na predstavitev razli¢nih proizvodov zivalskega izvora se lahko
oznaka uporablja neposredno na proizvodu, embalazi ali pakiranju, ali
pa je natisnjena na nalepki, pritrjeni na proizvodu, embalazi ali pakira-
nju. Oznaka je lahko tudi neodstranljiva znacka iz odpornega materiala.

10. V primeru pakiranja, ki vsebuje razsekano meso ali drobovino, je treba
oznako namestiti na nalepko, ki je pritrjena na pakiranje, ali natisniti na
pakiranje, tako da se jo uniCi, kadar se pakiranje odpre. To pa ni
potrebno, ¢e postopek odpiranja uni¢i pakiranje. Kadar embalaza zago-
tavlja enako zascito kot pakiranje, se lahko nalepka pritrdi na embalazo.

11. Za proizvode zivalskega izvora, ki se namestijo v zabojnike za prevoz
ali ve¢ja pakiranja in so namenjeni za nadaljnjo obdelavo, predelavo,
embaliranje ali pakiranje v drugem obratu, se lahko oznaka uporabi na
zunanji povrSini zabojnika ali pakiranja.

12. V primeru tekocih, granuliranih proizvodov in proizvodov v prahu
zivalskega izvora, ki se prenasajo v razsutem stanju, identifikacijska
oznaka ni potrebna, ¢e spremna dokumentacija vsebuje podatke iz
tock 6, 7 oziroma 8.

13. Kadar so proizvodi zivalskega izvora namesceni v pakiranje, ki je name-
njeno za neposredno oskrbo konénega potrosnika, je dovolj, ce se
oznaka namesti le na zunanjost pakiranja.

14. Kadar se oznaka uporablja neposredno na proizvodih zivalskega izvora,
morajo biti barve odobrene v skladu s pravili Skupnosti o uporabi barvil
v zivilih.

ODDELEK 1II: CILJI POSTOPKOV NA PODLAGI HACCP

1. Nosilci zivilske dejavnosti, ki upravljajo klavnice, morajo zagotoviti, da
postopki, ki so jih uvedli v skladu s splosnimi zahtevami ¢lena 5 Uredbe
(ES) st. 852/2004, izpolnjujejo zahteve, ki se izkazejo za potrebne v skladu z
analizo nevarnosti, in posebne zahteve, navedene v tocki 2.

2. Postopki morajo zagotoviti, da je vsaka zival ali, kadar je to primerno, vsaka
posiljka zivali, sprejeta v prostore klavnice:

(a) pravilno identificirana;

(b) opremljena z ustreznimi informacijami iz izvornega gospodarstva iz
oddelka III;

(c) ne prihaja iz gospodarstva ali obmocja, kjer velja prepoved gibanja ali
druga prepoved zaradi zdravja Zzivali ali javnega zdravja, razen kadar
tako dovoli pristojni organ;

(d) dista;

(e) zdrava, kolikor lahko presodi nosilec Zivilske dejavnosti;

in

(f) je v zadovoljivem stanju glede dobrega pocutja ob prihodu v klavnico.

3. 'V primeru, da zahteve iz to¢ke 2 niso izpolnjene, mora nosilec zivilske
dejavnosti uradno obvestiti uradnega veterinarja in sprejeti ustrezne ukrepe.
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ODDELEK III: PODATKI O PREHRANJEVALNI VERIGI

Nosilci zivilske dejavnosti, ki upravljajo klavnice, morajo zahtevati, sprejemati,
preverjati oziroma upoStevati pri svojem ravnanju podatke o prehranjevalni
verigi, kot je navedeno v tem oddelku, v zvezi z vsemi Zivalmi razen z divjadjo,
poslanimi ali namenjenimi za poSiljanje v klavnico.

1. Upravljavci klavnic ne smejo sprejeti zivali v prostore klavnice, razen ¢e so
zahtevali in dobili ustrezne podatke o varnosti prehranjevalne verige, vsebo-
vane v evidencah na izvornem gospodarstvu v skladu z Uredbo (ES) st.
852/2004.

2. Upravljavci klavnic morajo imeti take podatke najmanj 24 ur pred prihodom
zivali v klavnico razen v okolis¢inah, navedenih v tocki 7.

3. Ustrezne informacije o varnosti prehranjevalne verige iz tocke 1 zajemajo
zlasti:

(a) status izvornega gospodarstva ali regionalni status zdravstvenega stanja
zivali;

(b) status zdravstvenega stanja posamezne zivali;

(c) veterinarska zdravila ali druga zdravila, ki so bila dana zivalim v
ustreznem obdobju, in s karenco vecjo od ni¢ skupaj z datumi dajanja
in karenc;

(d) pojav bolezni, ki lahko vplivajo na varnost mesa;

(e) rezultati, Ce so pomembni za varovanje javnega zdravja, vsake analize,
ki se opravlja na vzorcih, vzetih na zivalih, ali drugih vzorcih, vzetih za
diagnozo bolezni, ki lahko vplivajo na varnost mesa, vklju¢no vzorci,
vzetimi v okviru spremljanja in nadzora zoonoz in ostankov;

(f) ustrezna poro€ila o prejSnjih ante mortem in post mortem pregledih
zivali iz istega izvornega gospodarstva, vkljuéno s porocili uradnega
veterinarja;

(g) podatki o proizvodnosti, kadar lahko ti lahko navedejo prisotnost bole-
zni;

in

(h) ime in naslov zasebnega veterinarja, ki obi¢ajno skrbi za izvorno gospo-
darstvo.

4. (a) Upravljavcu klavnice pa ni treba zagotoviti:

(i) podatkov iz tock 3(a), (b), (f) in (h), e je upravljavec ze seznanjen z
njimi (na primer, prek stalnega dogovora ali programa zagotavljanja
kakovosti);

ali

(i1) podatkov iz tock 3(a), (b), (f) in (g), e proizvajalec izjavi, da ni
ustreznih podatkov za porocanje.

(b) Podatkov ni treba zagotavljati na izpisku iz evidenc izvornega gospodar-
stva. Lahko se zagotavljajo elektronsko ali v obliki standardizirane
izjave, ki jo podpise proizvajalec.
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5. Nosilei zivilske dejavnosti, ki se odlo¢ijo, da sprejmejo zivali v prostore
klavnice potem, ko so ovrednotili ustrezne podatke o prehranjevalni verigi,
jih morajo dati na voljo uradnemu veterinarju brez odlasanja in z izjemo
okolis¢in iz to¢ke 7 najmanj 24 ur pred prihodom zivali ali posiljke Zivali.
Nosilec zivilske dejavnosti mora uradno obvestiti uradnega veterinarja o
vsakem podatku, ki povzro¢i zaskrbljenost glede zdravja zadevne zivali
pred pregledom ante mortem.

6. Ce zival prispe v klavnico brez podatkov o prehranjevalni verigi, mora
upravljavec takoj uradno obvestiti uradnega veterinarja. Zakol zivali se ne
sme opraviti, dokler tega ne dovoli uradni veterinar.

7. Ce pristojni organ tako dovoli in to ne ogroza ciljev te uredbe, lahko podatki
o prehranjevalni verigi prispejo v klavnico manj kot 24 ur pred prihodom
zivali vseh vrst, na katere se nanasajo, ali jih spremljajo ob prihodu v
klavnico.

Vendar je treba kateri koli podatek o prehranjevalni verigi, katerega pozna-
vanje bi lahko povzro€ilo resno motnjo delovanja klavnice, dati na voljo
nosilcu zivilske dejavnosti, ki upravlja klavnico, dovolj ¢asa pred prihodom
zivali v klavnico, da lahko nosilec Zivilske dejavnosti ustrezno nacrtuje
dejavnost klavnice.

Nosilec zivilske dejavnosti, ki upravlja klavnico, mora zadevne podatke
oceniti in prejete podatke o prehranjevalni verigi poslati uradnemu veteri-
narju. Zakol ali obdelava zivali sta prepovedana, dokler ju ne dovoli uradni
veterinar.

8. Nosilci zivilske dejavnosti morajo preveriti potne liste, s katerimi so oprem-
ljeni domaci kopitarji za zagotovitev, da je zival namenjena v zakol za
prehrano ljudi. Ce sprejmejo Zival za zakol, morajo potni list dati uradnemu
veterinarju.

VYMi12

ODDELEK 1V: ZAHTEVE ZA ZAMRZNJENA ZIVILA ZIVALSKEGA
IZVORA

1. Za namene tega oddelka ,,datum proizvodnje” pomeni:

(a) datum zakola v primeru trupa, polovice trupa ali Cetrta trupa;

(b) datum uplenitve v primeru divjadi;

(c) datum izlova ali ulova v primeru ribiskih proizvodov;

(d) datum predelave, razseka, mletja ali priprave, kakor je ustrezno, za
katero koli drugo Zivilo zivalskega izvora.

2. Nosilci zivilske dejavnosti morajo do stopnje, ko so zivila oznacena v skladu
z Direktivo 2000/13/ES ali uporabljena za nadaljnjo predelavo, zagotoviti, da
so v primeru zamrznjenih Zzivil Zivalskega izvora, namenjenih za clovesko
uporabo, naslednje informacije na voljo nosilcem zivilske dejavnosti, katerim
so zivila dostavljena, in na zahtevo, pristojnemu organu:

(a) datum proizvodnje in

(b) datum zamrznitve, ¢e se razlikuje od datuma proizvodnje.
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VYM12

Kadar so zivila proizvedena iz serije surovin z razli¢nimi datumi proizvodnje
in zamrznitve, je treba navesti najstarejSe datume proizvodnje in/ali zamrzo-
vanja, kar je ustrezno.

3. Dobavitelj zamrznjene hrane se lahko odlo¢i za ustrezno obliko, v kateri bo
predlozil informacije, pri ¢emer morajo biti informacije, zahtevane v
odstavku 2, jasno in nedvoumno na voljo in dostopne nosilcem dejavnosti,
katerim se Zzivila dostavijo.
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PRILOGA 111
POSEBNE ZAHTEVE

ODDELEK I: MESO DOMACIH PARKLJARJEV IN KOPITARJEV

POGLAVIJE I: PREVOZ ZIVIH ZIVALI V KLAVNICO

Nosilci zivilske dejavnosti, ki prevazajo zive zivali v klavnice, morajo zagotoviti
skladnost z naslednjimi zahtevami:

1. Med sprejemom in prevozom je treba z Zzivalmi ravnati previdno brez
povzrocanja nepotrebnih stisk.

2. Zivali, ki kaZzejo simptome bolezni ali izvirajo iz ¢red, za katere je znano, da
so kontaminirane s povzrocitelji, pomembnimi za javno zdravje, se lahko
prevazajo v klavnico le, kadar tako dovoli pristojni organ.

POGLAVIE 1I: ZAHTEVE ZA KLAVNICE

Nosilci zivilske dejavnosti morajo zagotoviti, da zgradba, ureditev in oprema
klavnic, v katerih se opravlja zakol domacih parkljarjev in kopitarjev, izpolnjuje
naslednje zahteve.

1. (a) Klavnice morajo imeti ustrezne in higienske hlevske objekte ali staje, ce
podnebje to omogoca, ki se lahko Cistijo in razkuzujejo. Ti objekti
morajo biti opremljeni za napajanje in po potrebi za hranjenje Zivali.
Odvajanje odpadne vode ne sme ogrozati varnost zivil.

(b) Imeti morajo tudi locene objekte, ki se zaklepajo, ali, ce podnebje to
omogoca, staje za bolne Zzivali ali Zzivali, pri katerih obstaja sum na
bolezen, z lo¢enim odvodnjavanjem in na takih mestih, da ne pride do
kontaminacije drugih zivali, razen ¢e po mnenju pristojnega organa tak
objekt ni potreben.

(c) Hlevski objekti morajo biti tako veliki, da zagotavljajo spoStovanje
dobrega pocutja zivali. Urejeni morajo biti tako, da olajSajo ante mortem
preglede, vkljuéno z identifikacijo zivali ali skupin zivali.

2. Zaradi prepreCevanja kontaminacije mesa morajo:

(a) imeti zadostno Stevilo prostorov, ki so primerni za postopke, ki se izva-
Jajo;

(b) imeti poseben prostor za izpraznitev in ciS¢enje zelodcev in Crevesja,
razen Ce pristojni organ za vsak primer posebej dovoli, da so ti postopki
v doloceni klavnici ¢asovno loceni;

(c) zagotoviti, da se prostorsko ali ¢asovno locijo naslednji postopki:
(i) omamljanje in izkrvavitev;

(ii) v primeru prasicev, oparjenje, odstranjevanje $¢etin z depilacijskimi
sredstvi, strganje $Cetin in smojenje s plamenom;

(iii) odstranitev notranjih organov in nadaljnja obdelava;
(iv) obdelava cistih ¢rev in vampov;

(v) priprava in c¢is¢enje druge drobovine, zlasti obdelava izkozenih
glav, ¢e se ne opravi na klavni liniji;

(vi) pakiranje drobovine;
in

(vii) odprema mesa;



2004R0853 — SL —01.07.2012 — 011.001 — 29

(d) imeti naprave za prepreevanje stika med mesom in tlemi, zidovi in
napravami;

in

(e) imeti klavne linije (kjer se uporabljajo), ki so nacrtovane tako, da
omogocajo neprekinjeni potek klavnega procesa in izogibanje navzkrizni
kontaminaciji med razli¢nimi deli klavne linije. Kadar se uporablja ve¢
kot ena klavna linija v istih prostorih, morajo biti linije ustrezno lo¢ene
zaradi prepreCevanja navzkrizne kontaminacije.

3. Imeti morajo naprave za dezinfekcijo orodja z vro¢o vodo, ki ima najmanj
82 °C, ali drug sistem z enakim ucinkom.

4. Oprema za umivanje rok za osebje, ki ravna z nepakiranim mesom, mora
vsebovati pipe, nafrtovane za prepreCevanje Sirjenja kontaminacije.

5. Obstajati morajo objekti, ki se lahko zaklepajo, za shranjevanje zadrzanega
mesa v hladilnicah in loceni objekti, ki se lahko zaklepajo, za shranjevanje
mesa, za katero je ugotovljeno, da ni ustrezno za prehrano ljudi.

6. Obstajati mora loen prostor z ustreznimi napravami za ¢is€enje, pranje in
dezinfekcijo sredstev za prevoz rejnih zivali. Klavnice pa ne potrebujejo teh
prostorov in objektov, ¢e tako dovoli pristojni organ in ¢e v blizini obstajajo
uradno odobreni prostori in objekti.

7. Imeti morajo objekte, ki se lahko zaklepajo, rezervirane za zakol bolnih
zivali in zivali, pri katerih obstaja sum na bolezen. To ni bistveno, ¢e se
ta zakol opravi v drugih obratih, ki jih odobri pristojni organ za ta namen, ali
ob zakljucku obicajnega obdobja zakola.

to obstajati poseben prostor.

9. Na voljo mora biti ustrezno opremljen objekt, ki se lahko zaklepa, ali, ¢e je
to potrebno, prostor za izkljuéno uporabo veterinarske sluzbe.

POGLAVIE III: ZAHTEVE ZA RAZSEKOVALNICE

Nosilci zivilske dejavnosti morajo zagotoviti, da so razsekovalnice, ki obdelujejo
meso domacih parkljarjev in kopitarjev:

1. zgrajene tako, da preprecujejo kontaminacijo mesa, zlasti tako:
(a) da omogocajo neprekinjeni potek postopkov;
ali
(b) da zagotovijo loCevanje razli¢nih proizvodnih serij;

2. da imajo prostore za loceno skladiS¢enje pakiranega in nepakiranega mesa,

pakiranje in nacin skladi$¢enja ne moreta povzro€iti kontaminacije mesa;

3. da imajo prostore za razsek, katerih oprema zagotavlja izpolnjevanje zahtev
iz Poglavja V,

4. da imajo opremo za umivanje rok za osebje, ki ravna z nepakiranim mesom,
in pipe, ki so nacrtovane za preprecevanje $irjenja kontaminacije;

5. da imajo naprave za dezinfekcijo orodja z vroco vodo s temperaturo najmanj
82 °C ali drug sistem z enakim u¢inkom.
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POGLAVIE 1V: HIGIENSKE RAZMERE V KLAVNICAH

Nosilci zivilske dejavnosti, ki upravljajo klavnice, v katerih se opravlja zakol
domacih parkljarjev in kopitarjev, morajo zagotoviti, da so izpolnjene naslednje
zahteve:

1. Po prihodu v klavnico se z zakolom ne sme neupravic¢eno odlasati. Kadar pa
je to potrebno zaradi razlogov dobrega pocutja, morajo zivali pred zakolom
pocivati.

2. (a) Meso zivali razen tistih iz pododstavkov (b) in (c) se ne sme uporabljati
za prehrano ljudi, ¢e poginejo kako drugace in ne tako, da se zakoljejo v
klavnici.

(b) Le zive zivali, namenjene za zakol, se lahko pripeljejo v prostore za
zakol z izjemo:

(1) zivali, na katerih je bil opravljen nujni zakol zunaj klavnice v
skladu s poglavjem VI;

(i1) zivali, zaklanih na mestu prireje v skladu z oddelkom III;
in
(iii) divjadi v skladu z oddelkom IV poglavja II.

(c) Meso zivali, ki so bile po nesre¢i zaklane v klavnici, se lahko uporablja
za prehrano ljudi, ¢e pri pregledu niso bile ugotovljene resne poskodbe
razen tistih, povzroc¢enih z nesreco.

3. Zivali ali, kadar je to primerno, vsaka posiljka Zivali, poslana v zakol, mora
biti identificirana, tako da se lahko ugotovi izvor Zzivali.

4. Zivali morajo biti &iste.

5. Upravljavci klavnic morajo upostevati navodila veterinarja, ki ga imenuje
pristojni organ v skladu z Uredbo (ES) st. 854/2004, da za vsako Zzival
zagotovijo izvedbo ante mortem pregleda v ustreznih razmerah.

6. Zivali, ki so pripeljane v prostore za zakol, je treba takoj zaklati brez
nepotrebnega odlasanja.

7. Brez nepotrebnega odlasanja in tako, da ne pride do kontaminacije mesa, je
treba izvesti omamljanje, izkrvavitev, odstranitev koze, odstranitev notranjih
organov in drugo obdelavo. Zlasti:

(a) morata med izkrvavitvijo ostati nedotaknjena sapnik in poziralnik, razen
v primeru zakola v skladu z verskimi obicaji;

(b) je treba med odstranjevanjem koz in volne:
(1) prepreciti stik med zunanjostjo koze in trupom;
in

(ii) upravljavcei in oprema, ki prihajajo v stik z zunanjo povrsino koz in
volne, ne smejo priti v stik z mesom;

(c) je treba sprejeti ukrepe za prepreCevanje razlitja vsebine prebavnega
trakta med odstranitvijo notranjih organov in po njej, in za zagotovitev,
da se odstranitev notranjih organov opravi ¢im prej po omamljanju;

in

(d) odstranitev vimena ne sme povzrociti kontaminacije trupa z mlekom ali
kolostrumom.
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10.

11.

14.

15.

16.

17.

Treba je izvesti popolno odstranitev koZze trupa in drugih delov telesa,
namenjenega za prehrano ljudi, razen pri prasi¢ih in glavah ovc in koz ter
telet, gobca in ustnic goveda in spodnjih delov nog goveda, ovc in koz. Z
glavami, vkljucno z gobcem in ustnicami ter spodnjimi deli nog, je treba
ravnati tako, da se izognemo kontaminaciji.

Kadar niso odrti, je treba prasicem takoj odstraniti $¢etine. Nevarnost za
kontaminacijo mesa z vodo za oparjenje je treba zmanj$ati na najmanj$o
mero. Za to operacijo se lahko uporabljajo le odobreni aditivi. Prasice je
zatem treba temeljito sprati s pitno vodo.

Trupi ne smejo vsebovati vidne fekalne kontaminacije. Vsako vidno konta-
minacijo je treba odstraniti brez nepotrebnega odlasanja z obrezanjem ali
drugimi sredstvi z enakim uéinkom.

Trupi in drobovina ne smejo priti v stik s tlemi, stenami ali delovnimi
povrSinami.

Upravljavci klavnic morajo upostevati navodila pristojnega organa, da zago-
tovijo izvedbo post mortem pregleda vseh zaklanih zivali v ustreznih
razmerah v skladu z Uredbo (ES) s§t. 854/2004.

. Dokler ni zakljuéen post mortem veterinarski pregled, morajo deli zaklane

zivali, ki so predmet takega pregleda,
(a) ostati prepoznavni, da pripadajo dolocenemu trupu:
in

(b) ne smejo priti v stik z drugim trupom, drobovino ali notranjimi organi,
vkljuéno tistimi, ki so ze bili post mortem pregledani.

Penis se lahko takoj zavrze, ¢e ni ugotovljena patoloska sprememba.

Z obeh ledvic je treba odstraniti njihovo mascobno oblogo. V primeru
govedi in prasi¢ev ter kopitarjev je treba odstraniti tudi njihovo perirenalno
kapsulo.

Ce se kri ali druga drobovina ve¢ zivali zbirajo v isti posodi pred
zakljuckom post mortem pregleda, je treba za celotno vsebino ugotoviti,
da ni ustrezna za prehrano ljudi, ¢e je bilo ugotovljeno, da je trup ene ali
ve¢ zadevnih Zzivali neustrezen za prehrano ljudi.

Po post mortem pregledu:

(a) tonzile goveda, prasi¢ev in kopitarjev je treba higiensko odstraniti;

(b) je treba iz Cistega predela obrata ¢im prej odstraniti dele, ki niso
ustrezni za prehrano ljudi;

(c) zadrzano meso ali meso, za katero je ugotovljeno, da ni ustrezno za
prehrano ljudi ter neuzitni stranski proizvodi ne smejo priti v stik z
mesom, za katero je ugotovljeno, da je ustrezno za prehrano ljudi;

in

(d) je treba v celoti in ¢im prej odstraniti notranje organe ali dele notranjih
organov, ki ostanejo v trupu z izjemo ledvic, razen e pristojni organ
ne odlo¢i drugace.

Po konéanem zakolu in pregledu post mortem, je treba meso shraniti v
skladu z zahtevami iz Poglavja VII:
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18. Za nadaljnjo obdelavo:
(a) je treba zelodce pariti ali o€istiti;
(b) je treba Creva izprazniti in odistiti;
in
(c) je treba glave in spodnje dele nog izkoziti ali pariti in depilirati.

19. Kadar so obrati odobreni za zakol razli¢nih zivalskih vrt ali za obdelavo
trupov farmsko gojene divjadi in divjadi, je treba poskrbeti, da ne pride to
navzkrizne kontaminacije, tako da se Casovno in prostorsko locijo postopki,
ki se izvajajo na razliénih vrstah. Na voljo morajo biti posebni objekti za
sprejem in skladisCenje neizkozenih trupov farmsko gojene divjadi, zaklane
na farmi, in uplenjene divjadi.

20. Ce klavnica nima objektov, ki se lahko zaklenejo, rezerviranih za zakol
bolnih zivali ali zivali, pri katerih obstaja sum na bolezen, je treba objekte,
ki se uporabljajo za zakol takih zivali ocistiti, oprati in razkuziti pod uradnim
nadzorom, preden se lahko nadaljuje zakol drugih zivali.

POGLAVIJE V: HIGIENA MED RAZSEKOVANJEM IN IZKOSCEVA-
NIJEM

Nosilci zivilske dejavnosti morajo zagotoviti, da se razsekovanje in izkosCevanje
mesa domacih parkljarjev in kopitarjev opravljata v skladu z naslednjimi zahte-
vami.

1. Trupi domacih parkljarjev in kopitarjev se lahko v klavnicah razsekajo v
polovice ali Cetrti in polovice v najve¢ tri dele za prodajo na debelo.
Nadaljnje razsekovanje in izko$¢evanje je treba izvesti v razsekovalnici.

2. Delo z mesom mora biti organizirano tako, da se kontaminacija prepre¢i ali
zmanj$a na najmanjSo mero. V ta namen morajo nosilci zivilske dejavnosti
zlasti zagotoviti:

(a) da se meso, namenjeno za razsek, prinasa v delovni prostor postopno in
po potrebi;

(b) da se med razsekovanjem, izko$Cevanjem, obrezovanjem, rezanjem,
rezanjem na koScke, embaliranjem in pakiranjem meso vzdrzuje na
temperaturi najve¢ 3 °C za drobovino in 7 °C za drugo meso s pomocjo
temperature okolja, ki ni vecja od 12 °C ali drugim sistemom z enakim
ucéinkom;

in

(c) da se ukrepa tako, da ne pride do navzkrizne kontaminacije, po potrebi z
lo¢evanjem postopkov na razli¢nih vrstah bodisi ¢asovno ali prostorsko,
kadar so prostori odobreni za razsek mesa razlicnih vrst zivali.

3. Meso pa se lahko izkos¢i in razseka, preden doseze temperaturo iz tocke
2(b) v skladu s toc¢ko 3 poglavja VII.

4. Meso se tudi lahko izko$¢i in razseka preden doseze temperaturo iz tocke
2(b), kadar je razsekovalnica na istem kraju kot so prostori klavnice. V tem
primeru je treba prenesti meso v prostor za razsek bodisi neposredno iz
prostorov klavnice ali po ¢akalni dobi iz prostora za ohlajevanje ali zamr-
zovanje. Takoj, ko je meso razsekano in, kadar je to primerno, pakirano, ga
je treba ohladiti na temperaturo iz tocke 2(b).
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POGLAVIE VI: NUINI ZAKOL ZUNAJ KLAVNICE

Nosilci zivilske dejavnosti morajo zagotoviti, da se meso domacih parkljarjev in
kopitarjev, na katerih je bil opravljen nujni zakol zunaj klavnice, lahko uporablja
za prehrano ljudi le, ¢e ustreza naslednjim zahtevam.

1. Drugace zdrava zival je imela nesreo, ki je preprecila njen prevoz v klav-
nico zaradi razlogov dobrega pocutja.

2. Veterinar mora opraviti ante mortem pregled zivali.

3. Zaklane in izkrvavljene zivali je treba premestiti v klavnico higiensko in
brez nepotrebnega odlasanja. Odstranitev Zelodca in Crevesja, ne pa tudi
druga obdelava, se lahko opravi na kraju samem pod nadzorom veterinarja.
Odstranjeni notranji organi morajo spremljati zaklano zival v klavnico in biti
identificirani, da pripadajo tej zivali.

4. Ce med zakolom in prihodom v klavnico mineta ve& kot dve uri, mora biti
zival ohlajena. Kadar klimatski pogoji to dovoljujejo, aktivno ohlajevanje ni
potrebno.

5. Zaklano zival mora v klavnico spremljati izjava nosilca zivilske dejavnosti,
ki je zival vzredil, o identiteti zivali in v njej morajo biti zabeleZeni veteri-
narski proizvodi ali druga sredstva, ki so bila dana Zivali, datumi dajanja in
karence.

6. Izjava, ki jo izda veterinar o zadovoljivih rezultatih pregleda ante mortem, o
datumu, Casu in razlogu za nujni zakol ter sredstvih, ki jih je veterinar
predpisal zivali, mora spremljati zival v klavnico.

7. Zaklana zival mora biti ocenjena kot ustrezna za prehrano ljudi po post
mortem pregledu, izvedenem v klavnici v skladu z Uredbo (ES) st
865/2004, vklju¢no z dodatnimi testi, ki so potrebni v primeru nujnega
zakola.

8. Nosilci zivilske dejavnosti morajo upostevati navodila, ki jih lahko da uradni
veterinar po post mortem pregledu v zvezi z uporabo mesa.

9. Nosilei zivilske dejavnosti ne smejo dati v promet mesa zivali, kadar gre za
nujni zakol, razen ¢e ni opremljena s posebno oznako zdravstvene ustrezno-
sti, ki se je ne da zamenjati bodisi z oznako zdravstvene ustreznosti, pred-
videno v Uredbi (ES) §t. 854/2004 bodisi z identifikacijsko oznako, pred-
videno v oddelku I Priloge II k tej uredbi. Tako meso se lahko da v promet
le v drzavi Clanici, kjer se opravi zakol, in v skladu z nacionalno zakono-
dajo.

POGLAVIE VII: SKLADISCENJE IN PREVOZ

Nosilci zivilske dejavnosti morajo zagotoviti, da se skladisCenje in prevoz mesa
domacih parkljarjev in kopitarjev opravljata v skladu z naslednjimi zahtevami.

1. (a) Razen ¢e ni drugace dolofeno s posebnimi dolo¢bami, mora pregledu
post mortem takoj slediti ohlajevanje v klavnici za zagotovitev tempe-
rature najve¢ 3°C po vsem mesu za drobovino in 7 °C za drugo meso
vzdolz krivulje ohlajevanja, ki zagotavlja stalno znizevanje temperature.
Meso pa se lahko razseka in izko$¢i med ohlajevanjem v skladu s tocko
4 poglavja V.

(b) Med ohlajevanjem mora biti prezraevanje ustrezno, da se prepreci
kondenzacija na povr$ini mesa.
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2. Meso mora dosec¢i temperaturo, dolo¢eno v tocki 1, in ostati na tej tempe-
raturi med skladiscenjem.

3.  Meso mora doseci temperaturo, doloceno v tocki 1, pred prevozom in ostati
na tej temperaturi med prevozom. Prevoz pa se lahko opravlja tudi, ¢e tako
dovoli pristojni organ, da bi zagotovil proizvodnjo posebnih proizvodov pod
pogojem, da:

(a) se tak prevoz opravlja v skladu z zahtevami, ki jih pristojni organ doloci
v zvezi s prevozom od enega obrata do drugega;

in

(b) da meso takoj zapusti klavnico ali razsekovalnico, ki je na istem kraju,
kot so prostori klavnice, in prevoz ni dalj$i od dveh ur.

4. Meso, namenjeno za zamrzovanje, mora biti zamrznjeno brez nepotrebnega
odlasanja, ob upostevanju, kadar je to potrebno, stabilizacijskega obdobja
pred zamrzovanjem.

5. Nepakirano meso mora biti skladi$¢eno lo¢eno od pakiranega mesa, razen ¢e
se skladis¢i ali prevaza ob razli¢nih ¢asih ali na tak nacin, da material za
pakiranje in nacin skladi$¢enja ali prevoza ne moreta biti vir kontaminacije
za meso.

ODDELEK II: MESO PERUTNINE IN LAGOMORFOV

POGLAVIJE I: ~ PREVOZ ZIVIH ZIVALI V KLAVNICO

Nosilci zivilske dejavnosti, ki prevazajo zive zivali v klavnice, morajo zagota-
vljati izpolnjevanje naslednjih zahtev:

1. Med sprejemom in prevozom je treba z zivalmi ravnati previdno brez
povzro¢anja nepotrebnih stisk.

2. Zivali, ki kaZejo simptome bolezni ali izvirajo iz &red, za katere je znano, da
so kontaminirane s povzroditelji, pomembnimi za javno zdravje, se lahko
prevazajo v klavnico le, kadar tako dovoli pristojni organ.

3. Zaboji za dostavo zivali v klavnico in moduli, kadar se uporabljajo, morajo
biti iz nerjaveCega materiala in se lahko Cistiti in razkuzevati. Takoj po
izpraznitvi in Ce je treba pred uporabo, je treba vso opremo, ki se uporablja
za zbiranje in dostavo zivih Zzivali, ocistiti, oprati in razkuziti.

POGLAVIE II: ZAHTEVE ZA KLAVNICE

Nosilci zivilske dejavnosti morajo zagotoviti, da zgradba, ureditev in oprema
klavnic, v katerih se opravlja zakol perutnine ali lagomorfov, izpolnjuje naslednje
zahteve.

1. Imeti morajo prostor ali pokriti prostor za sprejem zivali in veterinarski
pregled pred zakolom.

2. Zaradi preprecevanja kontaminacije mesa morajo:

(a) imeti zadostno Stevilo prostorov, ki so primerni za postopke, ki se izva-
Jajo;

(b) imeti poseben prostor za odstranitev notranjih organov in nadaljnjo
obdelavo, vklju¢no z dodajanjem za¢imbnih meSanic celim trupom peru-
tnine, razen Ce pristojni organ odobri ¢asovno loditev teh postopkov v
okviru dolocene klavnice za vsak primer posebej;
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(c) zagotoviti, da se prostorsko ali ¢asovno lo¢ijo naslednji postopki:
(i) omamljanje in izkrvavitev;
(i1) skubljenje ali izkoZenje in oparjenje;
in
(iii) odprema mesa;

(d) imeti naprave za prepreCevanje stika med mesom in tlemi, zidovi in
napravami;

(e) imeti klavne linije (kjer se uporabljajo), ki so nacrtovane tako, da
omogocajo neprekinjeni potek klavnega procesa in izogibanje navzkrizni
kontaminaciji med razli¢nimi deli klavne linije. Kadar se uporablja ve¢
kot ena klavna linija v istih prostorih, morajo biti linije ustrezno locene
zaradi preprec¢evanja navzkrizne kontaminacije.

Imeti morajo naprave za dezinfekcijo orodja z vroco vodo, ki ima najmanj
82 °C, ali drug sistem z enakim ucinkom.

Oprema za umivanje rok za osebje, ki ravna z nepakiranim mesom, mora
vsebovati pipe, naCrtovane za prepreCevanje Sirjenja kontaminacije.

Za shranjevanje zadrzanega mesa v hladilnicah morajo obstajati objekti, ki se
lahko zaklepajo, in za shranjevanje mesa, za katero je ugotovljeno, da ni
ustrezno za prehrano ljudi, loceni objekti, ki se lahko zaklepajo.

Obstajati mora locen prostor z ustreznimi napravami za ¢is¢enje, umivanje in
dezinfekcijo:

(a) opreme za prevoz, kot so zabojniki;

(b) prevoznega sredstva.

Ti prostori in objekti niso obvezni za (b), ¢e so v blizini uradno odobreni
prostori in objekti.

Na voljo mora biti ustrezno opremljen objekt, ki se lahko zaklene, ali po
potrebi prostor za izkljuéno uporabo veterinarske sluzbe.

POGLAVIE III: ZAHTEVE ZA RAZSEKOVALNICE

1.

Nosilci zivilske dejavnosti morajo zagotoviti, da so razsekovalnice, ki obde-
lujejo meso perutnine ali lagomorfov:

(a) zgrajene tako, da preprecujejo kontaminacijo mesa, zlasti tako:
(i) da omogocijo neprekinjeni potek postopkov;
ali
(i1) zagotovijo loCevanje razlicnih proizvodnih serij;

(b) imajo prostore za lo¢eno skladiS¢enje pakiranega in nepakiranega mesa,
razen Ce se meso skladi$¢i ob razliCnem c¢asu ali na tak nacin, da mate-
rial za pakiranje in nacin skladi$enja ne moreta povzroditi kontamina-
cije mesa;

(c) imajo prostore za razsek, katerih oprema zagotavlja izpolnjevanje zahtev
iz Poglavja V;
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(d) imajo opremo za umivanje rok za osebje, ki rokuje z nepakiranim
mesom, in pipe, ki so nartovane za preprecevanje Sirjenja kontamina-
cije;

in

(e) imajo naprave za dezinfekcijo orodja z vroco vodo s temperaturo
najmanj 82 °C ali drug sistem z enakim u¢inkom.

2. Ce se v obratu za razsek opravljajo naslednji postopki:

(a) odstranjevanje notranjih organov gosi in rac, vzrejenih za proizvodnjo
gosje pastete, ki so bile omamljene, izkrvavljene in oskubljene na vzrejni
farmi;

ali
(b) poznejse odstranjevanje notranjih organov perutnine,

morajo nosilci zivilske proizvodnje zagotoviti, da so za ta namen na voljo
lo€eni prostori.

POGLAVIE 1V: HIGIENSKE RAZMERE V KLAVNICAH

Nosilci zivilske dejavnosti, ki upravljajo klavnice, v katerih se opravlja zakol
perutnine ali lagomorfov, morajo zagotoviti izpolnjevanje naslednjih zahtev:

1. (a) Meso zivali razen tistih iz (b) se ne sme uporabljati za prehrano ljudi, ¢e
poginejo kako drugace in ne tako, da so zaklane v klavnici.

(b) V prostore za zakol se lahko pripeljejo le Zive zivali, namenjene za
zakol, razen:

(i) perutnine, pri kateri se notranji organi odstranijo pozneje, gosi in
rac, rejenih za proizvodnjo ,,gosje pastete” in perutnine, ki se ne
Steje za domaco, pa je farmsko gojena kot domace zivali, Ce je
zaklana na kmetiji v skladu s poglavjem VI;

(i) gojene divjadi, zaklane na mestu prireje v skladu z oddelkom III;

(iif) majhne divjadi v skladu z oddelkom IV poglavja IIIL.

2. Upravljavci klavnic morajo upostevati navodila pristojnega organa, da zago-
tovijo izvedbo ante mortem pregleda v ustreznih razmerah.

3. Kadar so obrati odobreni za zakol razli¢nih Zivalskih vrst ali za obdelavo
farmsko gojenih ratitov in majhne divjadi, je treba poskrbeti, da ne pride do
navzkrizne kontaminacije, tako da se ¢asovno in prostorsko locijo postopki,
ki se izvajajo na razli€nih vrstah. Na voljo morajo biti posebni objekti za
sprejem in skladis¢enje trupov farmsko gojenih ratitov, ki so zaklani na
kmetiji, in za majhno divjad.

4. Zivali, ki so pripeljane v prostor za zakol, je treba zaklati brez nepotrebnega
odlasanja.

5. Brez nepotrebnega odlasanja in tako, da ne pride do kontaminacije mesa, je
treba izvesti omamljanje, izkrvavitev, odstranitev koze ali oskubljenje,
odstranitev notranjih organov in drugo obdelavo. Zlasti je treba sprejeti
ukrepe za preprecevanje razlitja vsebine prebavnega trakta med odstranitvijo
notranjih organov.

6. Upravljavci klavnic morajo upostevati navodila pristojnega organa, da zago-
tovijo izvedbo pregleda post mortem v ustreznih razmerah in zlasti, da se
lahko zaklane zivali pravilno pregledajo.
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7. Po pregledu post mortem:

(a) je treba iz Cistega predela obrata ¢im prej odstraniti dele, ki niso ustrezni
za prehrano ljudi;

(b) zadrzano meso ali meso, za katero je ugotovljeno, da ni ustrezno za
prehrano ljudi, ter neuzitni stranski proizvodi ne smejo priti v stik z
mesom, za katero je ugotovljeno, da je ustrezno za prehrano ljudi;

in

(c) notranje organe ali dele notranjih organov, ki ostanejo v trupu razen
ledvic, je treba v celoti in po moznosti ¢im prej odstraniti, razen Ce
pristojni organ ne odobri drugace.

8. Po pregledu in odstranitvi notranjih organov je treba zaklane Zivali ¢im prej
odistiti in ohladiti na najve¢ 4 °C, razen Ce je meso razrezano, ko je Se toplo.

9. Kadar se na trupih opravi postopek ohlajevanja s potapljanjem, je treba
upostevati naslednje:

(a) Treba je ustrezno ukrepati, da ne pride do kontaminacije trupov, ob
upoStevanju parametrov, kot so teza trupa, temperatura vode, volumen
in smer toka vode ter ¢as ohlajevanja.

(b) Opremo je treba popolnoma izprazniti, o€istiti in razkuziti, kadar je to
potrebno in vsaj enkrat na dan.

10. Bolne zivali ali zivali, pri katerih obstaja sum na bolezen, in zivali, zaklane
zaradi izkoreninjenja bolezni ali programov nadzora nad boleznimi, se ne
smejo zaklati v obratu, razen ¢e to dovoli pristojni organ. V tem primeru je
treba zakol opraviti pod uradnim nadzorom in sprejeti ukrepe za preprece-
vanje kontaminacije; prostore je treba ocistiti in razkuziti pred ponovno
uporabo.

POGLAVIJE V: HIGIENA MED RAZSEKOVANJEM IN IZKOSCEVA-
NJEM IN PO NJIJU

Nosilci zivilske dejavnosti morajo zagotoviti, da se razsek in izko$¢evanje mesa
perutnine in lagomorfov opravljata v skladu z naslednjimi zahtevami.

1. Delo z mesom mora biti organizirano tako, da se kontaminacija prepreci ali
zmanj$a na najmanjSo mero. V ta namen morajo nosilci zivilske dejavnosti
zlasti zagotoviti:

(a) da se meso, namenjeno za razsek, prinasa v delovni prostor postopno in
po potrebi;

(b) da je med razsekovanjem, izkoSCevanjem, obrezovanjem, rezanjem,
sekljanjem na koScke, embaliranjem in pakiranjem meso vzdrZevano
na temperaturi najve¢ 4 °C s pomoc¢jo temperature okolja, ki je 12 °C,
ali drugim sistemom z enakim ucinkom;

in

(c) da je poskrbljeno, kadar so prostori odobreni za razsek mesa razli¢nih
vrst zivali, da ne pride do navzkrizne kontaminacije, kadar je potrebno z
lo¢evanjem postopkov na razli¢nih vrstah bodisi ¢asovno ali prostorsko.

2. Meso se tudi lahko izko$¢i in razseka preden doseze temperaturo iz tocke
1(b), kadar je razsekovalnica na istem kraju kot so prostori klavnice, ce je
preneseno v razsekovalnico bodisi:

(a) neposredno iz prostorov zakola;
ali

(b) po cakalni dobi v prostoru za ohlajevanje ali zamrzovanje.
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3. Takoj ko je meso razrezano in po potrebi pakirano, ga je treba ohladiti na
temperaturo najve¢ 4 °C.

4. Meso mora doseCi temperaturo najve¢ 4 °C pred prevozom in ostati na tej
temperaturi med prevozom. Ce pristojni organ tako dovoli, se lahko jetra za
pridobivanje foie gras prevazajo pri temperaturi, visji od 4 °C, ce:

(a) se tak prevoz opravlja v skladu z zahtevami, ki jih pristojni organ dolo¢i
v zvezi s prevozom od enega obrata do drugega; ter

(b) meso takoj zapusti klavnico ali razsekovalnico in prevoz ne traja ve¢ kot
dve uri.

5. Meso perutnine in lagomorfov, namenjeno zamrzovanju, je treba zamrzniti
nemudoma.

6. Nepakirano meso je treba skladi§citi in prevazati lo¢eno od pakiranega mesa,
razen ¢e se skladiS¢i ali prevaza ob razliénih ¢asih ali tako, da material za
pakiranje in naéin skladi$¢enja ali prevoza ne moreta biti vir kontaminacije
mesa.

POGLAVIE VI: ZAKOL NA KMETII

Nosilci zivilske dejavnosti lahko zakoljejo perutnino in tocke 1(b)(i) poglavja IV
na kmetiji brez dovoljenja pristojnega organa in v skladu z naslednjimi zahte-
vami.

1. Kmetija mora biti redno veterinarsko pregledana.

2. Nosilec zivilske dejavnosti mora vnaprej obvestiti pristojni organ o datumu
in Casu zakola.

3. Gospodarstvo mora imeti moznost, da zbere perutnino in tako omogo¢i, da
se opravi ante mortem pregled na vsej skupini.

4. Gospodarstvo mora imeti prostore, ki so primerni za higienski zakol in
nadaljnjo obdelavo perutnine.

5. Upostevati je treba zahteve za dobro pocutje zivali.

6. Zaklane zivali mora v klavnico spremljati izjava nosilca zivilske dejavnosti,
ki je zival vzredil, v kateri so zabelezeni vsi veterinarski proizvodi ali druga
sredstva, ki so bila dana zivali, datumi dajanja in karence ter datum in Cas
zakola.

7. Zaklano zival mora v klavnico spremljati certifikat, ki ga je izdal uradni
veterinar ali odobreni veterinar v skladu z Uredbo (ES) st. 854/2004.

8. 'V primeru perutnine, ki se goji za proizvodnjo ,,gosje pastete”, je treba
perutnino z neodstranjenimi notranjimi organi takoj in po potrebi hlajeno
prepeljati v klavnico ali razsekovalnico. Pod nadzorom pristojnega organa ji
je treba odstraniti notranje organe v 24 urah po zakolu.

9. Perutnina s proizvodne kmetije, katere notranji organi se odstranijo pozneje,
se lahko do 15 dni shranjuje na temperaturi najve¢ 4 °C. Nato ji je treba
odstraniti notranje organe v klavnici ali razsekovalnici, ki se nahaja v isti
drzavi ¢lanici kot proizvodna kmetija.
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POGLAVIJE VII: SREDSTVA ZA ZADRZEVANIE VODE

Nosilci zivilske dejavnosti zagotovijo, da se perutnina, ki je bila posebej obde-
lana za spodbujanje zadrzevanja vode, ne da v promet kot sveze meso, temvec
izrecno v obliki mesnih pripravkov ali se uporabi za proizvodnjo predelanih
proizvodov.

ODDELEK III: MESO GOJENE DIVJADI

1. Dolocbe oddelka I se uporabljajo za proizvodnjo in dajanje v promet mesa
sodoprstih farmsko gojenih sesalcev (Cervidae in Suidae), razen ¢e jih
pristojni organ $teje za neustrezne.

2. Dolocbe oddelka II se uporabljajo za proizvodnjo in dajanje v promet mesa
ratitov. Dolo¢be oddelka I se uporabljajo, kadar pristojni organ meni, da so
ustrezne. Treba je zagotoviti ustrezne obrate, prilagojene za velikost zivali.

3. Ne glede na to¢ki 1 in 2 lahko nosilci Zivilske dejavnosti z dovoljenjem
pristojnega organa zakoljejo farmsko gojene ratite in farmsko gojene
parkljarje in kopitarje iz tocke 1 na mestu izvora, Ce:

(a) se zivali ne morejo prevazati, da ne bi bilo nevarnosti za osebo, ki z
zivalmi ravna, ali zaradi varovanja dobrega pocutja zivali;

(b) se na c¢redi opravlja redni veterinarski pregled;
(c) lastnik zivali vlozi zahtevek;
(d) je pristojni organ vnaprej obves¢en o datumu in ¢asu zakola zivali;

(e) ima gospodarstvo moznost, da zbere zivali v skupino in tako omogodi,
da se opravi ante mortem pregled celotne skupine;

(f) ima gospodarstvo objekte in naprave, primerne za zakol, izkrvavitev in,
kadar je treba ratite oskubiti, skubljenje Zivali;

(g) se upostevajo zahteve za dobro pocutje zivali;

(h) se zaklane in izkrvavljene zivali prevazajo v klavnico higiensko in brez
nepotrebnega odlasanja. Ce sta za prevoz potrebni ved kot dve uri, so
zivali po potrebi hlajene. Odstranitev notranjih organov se lahko opravi
na kraju samem pod nadzorom veterinarja;

(i) Zaklane zivali spremlja v klavnico izjava nosilca zivilske dejavnosti, ki
je zivali vzredil, o identiteti zivali in v njej morajo biti zabeleZeni vsi
veterinarski proizvodi ali druga sredstva, ki so bila dana zivali, datumi
dajanja in karence;

in

(j) zaklane Zivali med prevozom v odobreni obrat spremlja certifikat, ki ga
je izdal in podpisal uradni veterinar ali odobreni veterinar, o dobrem
rezultatu ante mortem pregleda, pravilnem zakolu in izkrvavitvi ter
datumu in Casu zakola.

3a. Z odstopanjem od tocke 3(j) lahko pristojni organ dovoli, da se potrditev
pravilnega zakola in izkrvavitve ter datum in ¢as zakola vkljucijo v izjavo
nosilca zivilske dejavnosti iz tocke 3(i), pod pogojem da:

(a) se gospodarstvo nahaja v drzavi ¢lanici ali regiji, kakor je opredeljena v
¢lenu 2(2)(p) Direktive 64/432/EGS, za katero ne veljajo omejitve zdrav-
stvenega varstva v skladu s pravom Unije ali nacionalno zakonodajo;
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(b) je nosilec zivilske dejavnosti dokazal, da je ustrezno usposobljen za
zakol zivali, ne da bi zZivalim povzrocal bolecino, vznemirjenje ali trplje-
nje, ki se jim je mogoce izogniti, v skladu s ¢lenom 7(2) Uredbe (ES) st.
1099/2009 in brez poseganja v ¢len 12 navedene uredbe.
VB

4. Nosilci zivilske dejavnosti lahko na kmetiji v izjemnih okoli§¢inah zakoljejo
tudi bizona v skladu s tocko 3.

ODDELEK IV: MESO DIVJADI

POGLAVIJE I:  USPOSABLJANJE LOVCEV GLEDE ZDRAVJA IN
HIGIENE

1. Osebe, ki lovijo divjad za dajanje na trg za prehrano ljudi, morajo imeti
zadostno znanje na podrocju patologije divjadi in proizvodnje ter obdelave
divjadi in mesa divjadi po lovu, da bi lahko opravljali prvi pregled divjadi na
kraju samem.

2. Zadosca pa, da vsaj ena oseba lovske druzbe razpolaga z znanjem iz tocke 1.
Sklicevanja v tem oddelku na ,,usposobljeno osebo so sklicevanja na to
osebo.

3. Usposobljena oseba bi lahko bil tudi skrbnik divjadi ali upravitelj divjadi, e
je €lan lovske druzbe ali je lociran v neposredni blizini, kjer se lovi. V
zadnjem primeru mora lovec predstaviti divjad oskrbniku divjadi ali upravi-
telju divjadi in ju obvestiti o kakr§nem koli opazenem neobicajnem vedenju
pred uplenom.

4. Usposabljanje mora biti zagotovljeno zadovoljivo za pristojni organ, da se
loveem omogo¢i, da postanejo usposobljene osebe. Zajemati mora vsaj
naslednja podrodja:

(a) obicajna anatomija, psihologija in vedenje divjadi;

(b) neobicajno vedenje in patoloske spremembe divjadi zaradi bolezni, ones-
nazenja okolja ali drugih dejavnikov, ki lahko vplivajo na zdravje ljudi
po zauZzitju;

(c) higienski predpisi in ustrezne tehnike za ravnanje, prevoz, evisceracijo,
itd. divjadi po uplenitvi;

in

(d) zakonodajo in upravne dolocbe o pogojih za javnozdravstveno varstvo in
zdravstveno varstvo zivali ter higienskih pogojih, ki urejajo dajanje
divjadi na trg.

5. Pristojni organ mora spodbuditi organizacije lovcev, da zagotovijo taksno
usposabljanje.

POGLAVIE II: RAVNANJE Z VELIKO DIVJADJO

1. Po uplenitvi je treba veliki divjadi ¢imprej odstraniti Zelodce in ¢revesje in
po potrebi pustiti, da odtece kri.

2. Usposobljena oseba mora opraviti pregled telesa in odstranjenih notranjih
organov, da lahko ugotovi vse znake, po katerih bi lahko lahko sklepala, da
pomeni meso nevarnost za zdravje. Pregled se mora opraviti ¢im prej po
uplenitvi.

3. Meso velike divjadi se lahko da na trg samo, e se telo ¢im prej poslje v
obrat za obdelavo divjadi po opravljenem pregledu iz tocke 2. Notranji
organi morajo spremljati telo, kakor je specificirano v tocki 4. Notranji
organi morajo biti razpoznavni, da pripadajo k doloceni Zivali.
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4.

(a) Ce se med navedenim pregledom iz tocke 2 ne ugotovijo neobidajne
lastnosti, ne opazi neobicajno vedenje pred uplenitvijo in ne obstaja sum
na onesnazenje okolja, mora usposobljena oseba zivalskemu telesu prilo-
Ziti otevil¢eno izjavo, ki to navaja. V tej izjavi morajo biti navedeni tudi
datum, Cas in kraj uplenitve.

Izjave ni treba priloziti Zivalskemu telesu in lahko zajema ve¢ kot eno
zivalsko telo, ¢e so vsa zivalska telesa ustrezno oznacena ter izjava
vsebuje oznako identifikacijske Stevilke vsakega Zzivalskega telesa, ki
ga zajema, z ustreznim datumom, Casom in krajem uplenitve. Vsa
zivalska telesa, ki jih zajema ena sama izjava, so lahko poslana zgolj
istemu obratu za obdelavo divjadi.

V tem primeru ni treba, da glava in notranji organi spremljajo telo
divjadi v obrat za obdelavo divjadi, razen v primeru vrst, ki so dovzetne
za trihinelozo (prasici, kopitarji in druge), katerih glava (razen podo¢ni-
kov) in prepona morata spremljati telo divjadi.

Vendar pa pristojni organi lahko dovolijo, da se glave Zivali, dovzetne
za okuzbo s trihinelo, posljejo tehniénim obratom za izdelavo lovskih
trofej, odobrenim v skladu s ¢lenom 18 Uredbe (ES) st. 1774/2002.
Tehnicni obrat se navede v izjavi usposobljene osebe. Kopija navedene
izjave se poslje tehnicnemu obratu. Kadar so rezultati pregleda okuzbe
trupa s trihinelo pozitivni, pristojni organi izvedejo uradni pregled, da
preverijo, ali tehni¢ni obrat pravilno ravna z glavo.

Vendar pa morajo lovci upostevati vse dodatne zahteve drzave ¢lanice, v
kateri se opravlja lov, zlasti v zvezi s spremljanjem nekaterih snovi in
njihovih ostankov v skladu z Direktivo 96/23/ES.

(b) V drugih primerih morajo glava (razen podo¢nikov, rogovja in rogovi)
in vsi notranji organi, razen zelodca in Crevesja, spremljati telo divjadi.
Usposobljena oseba, ki je opravila pregled, mora obvestiti pristojni
organ o neobicajnih lastnostih, neobi¢ajnem vedenju ali sumu na ones-
nazenje okolja, ki so ji preprecile, da bi dala izjavo v smislu tocke (a);

(c) Ce ni na voljo usposobljene osebe, ki bi opravila pregled iz totke 2,
morajo telo divjadi spremljati glava (razen podoc¢nikov, rogovja in
rogov) in vsi notranji organi razen Zelodca in Crevesja.

Telo divjadi v celoti je treba po uplenitvi v ustreznem c¢asu ohladiti na
temperaturo, ki ni vi§ja od 7 °C. Kadar klimatski pogoji to dovoljujejo,
aktivno hlajenje ni potrebno.

Med prevozom v obrat za obdelavo divjadi je treba prepreciti polaganje teles
divjadi enega na drugega.

Veliko divjad, ki se dostavi v obrat za obdelavo divjadi, je treba dostaviti
pristojnemu organu v pregled.

Povrh tega se velika divjad, ki ni odrta, lahko odre in da na trg samo, Ce:

(a) se pred odstranitvijo koze skladis¢i in obdeluje loc¢eno od druge hrane in
se ne zamrzne,

in

(b) se po odrtju opravi konéni pregled v skladu z Uredbo (ES) st. 854/2004.
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9. Pravila, dolocena v oddelku I, poglavje V, se uporabljajo za razsek in
izkoS¢evanje velike divjadi.

POGLAVIE III: RAVNANIJE Z MALO DIVJADJO

1. Usposobljena oseba mora opraviti pregled, da ugotovi vse lastnosti, po
katerih lahko sklepa, da predstavlja meso nevarnost za zdravje. Pregled se
mora opraviti ¢im prej po uplenitvi.

2. Ce se ugotovijo neobitajne lastnosti med pregledom, opazi neobiajno
vedenje pred uplenitvijo ali obstaja sum na onesnazenost okolja, mora uspo-
sobljena oseba obvestiti pristojni organ.

3. Meso male divjadi se lahko da na trg samo, ¢e se telo ¢im prej po opra-
vljenem pregledu iz to¢ke 1 poslje v obrat za obdelavo divjadi.

4. Telo divjadi v celoti je treba po uplenitvi v ustreznem casu ohladiti na
temperaturo, ki ni vi§ja od 4 °C. Kadar klimatski pogoji to dovoljujejo,
aktivno hlajenje ni potrebno.

5. Odstranitev notranjih organov je treba opraviti ali dokoncati brez nepotreb-
nega odlasanja po prihodu v obrat za obdelavo divjadi, razen e pristojni
organ ne dovoli kako drugace.

6. Malo divjad, ki se dostavi v obrat za obdelavo divjadi, je treba dostaviti
pristojnemu organu v pregled.

7. Pravila, dolocena v oddelku II, poglavje V, se uporabljajo za razrez in
izkos¢evanje male divjadi.

ODDELEK V: MLETO MESO, MESNI PRIPRAVKI IN MEHANSKO
IZKOSCENO MESO

POGLAVIE I:  ZAHTEVE ZA PROIZVODNE OBRATE

Nosilci zivilske dejavnosti, ki proizvajajo mleto meso, mesne pripravke ali
mehansko izkoS¢eno meso, morajo zagotoviti, da obrati izpolnjujejo naslednje

pogoje:
1. zgrajene tako, da preprecujejo kontaminacijo mesa in proizvodov, zlasti tako:
(a) da omogocajo neprekinjeni potek postopkov;
ali
(b) da zagotovijo loCevanje razli¢nih proizvodnih serij.

2. imajo prostore za loceno skladisenje pakiranega in nepakiranega mesa in

da material za pakiranje in nacin skladis¢enja ne moreta povzro€iti konta-
minacije mesa ali proizvodov.

3. imajo prostore, katerih oprema zagotavlja izpolnjevanje zahtev glede tempe-
rature iz Poglavja III;

4. imajo opremo za umivanje rok za osebje, ki rokuje z nepakiranim mesom in
proizvodi s pipami, nacrtovanimi za prepreevanje Sirjenja kontaminacije;

5. imajo naprave za dezinfekcijo orodja z vroco vodo temperature najmanj 82
°C ali alternativni sistem z enakim delovanjem.
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POGLAVIE II: ZAHTEVE ZA SUROVINE

Nosilci zivilske dejavnosti, ki proizvajajo mleto meso, mesne pripravke ali
mehansko izko$¢eno meso morajo zagotavljati, da uporabljene surovine izpol-
njujejo naslednje zahteve:

1. Surovine za pripravo mletega mesa morajo izpolnjevati naslednje zahteve:
(a) morajo izpolnjevati zahteve za sveze meso;

(b) morajo izhajati iz skeletne misice, vkljuéno s stranskimi mascobnimi
tkivi,

(c) ne smejo izhajati iz:

(1) ostankov mesa, ki nastanejo pri razkosanju in obrezovanju (razen
kosov celotne misice);

(i) mehansko izkoScenega mesa;
(iii) mesa, ki vsebuje odkruske kosti ali ostanke koze;
ali
(iv) mesa glave z izjemo masetrov, nemiSicnatega dela linea alba,
podrocja karpalnih in tarzalnih sklepov, ostankov kosti in miSice
prepone (razen ¢e ni bila odstranjena seroza).
2. Naslednje surovine se lahko uporabijo za pripravo mesnih pripravkov:
(a) sveze meso;
(b) meso, ki izpolnjuje zahteve tocke 1;
in

(c) ¢e mesni pripravek ocitno ni namenjen uporabi brez predhodne toplotne
obdelave:

(1) meso, ki se pridobiva z mletjem ali fragmentacijo mesa, ki ustreza
zahtevam iz tocke 1, razen tocke 1(c)(i);

in

(i) mehansko izko$¢eno meso, ki ustreza zahtevam poglavja III, tocka

3(d).

3. Surovine za mehansko izko$¢eno meso morajo izpolnjevati naslednje
zahteve:

(a) izpolnjevati morajo zahteve za sveZe meso;

(b) naslednje surovine se ne smejo uporabljati za pridobivanje mehansko
izkos¢enega mesa:

(1) pri perutnini, noge, koza vratu in glava;
in
(i1) pri drugih zivalih, kosti glave, stopal, repa, stegnenice, golenice in
mecnice, nadlahtnice, kozeljnice in podlahtnice.
POGLAVIE III: HIGIENA MED IN PO PROIZVODNII

Nosilci zivilske dejavnosti, ki proizvajajo mleto meso, mesne pripravke ali
mehansko izkoS¢eno meso, morajo zagotoviti, da so izpolnjene naslednje
zahteve:

1. Delo z mesom mora biti organizirano tako, da se prepre¢i ali minimizira
kontaminacija. V ta namen morajo nosilci zivilske dejavnosti zlasti zagoto-
viti:

(a) da ima uporabljeno meso temperaturo, ki ne presega 4 °C za perutnino,
3 °C za drobovino in 7 °C za ostalo meso;

in

(b) da se uporabljeno meso prinese v delovni prostor postopoma, kakor je
potrebno.
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2.

3.

Naslednje zahteve veljajo za proizvodnjo mletega mesa in mesnih priprav-
kov.

(a) Razen ce pristojni organ ne dovoli izkoS¢evanja neposredno pred mlet-
jem, mora biti zamrznjeno ali globoko zamrznjeno meso, ki se uporablja
za pripravo mletega mesa ali mesnih pripravkov, izkos¢eno pred zamr-
zovanjem. Lahko se skladis¢i samo za omejeno obdobje.

(b) Kadar se mleto meso pripravlja iz ohlajenega mesa, se mora pripraviti v
naslednjih rokih:

(i) pri perutnini, v najve¢ treh dneh po zakolu;
(ii) pri zivalih razen perutnini, v najve¢ Sestih dneh po zakolu;
ali

(iii) v najve¢ 15 dneh po zakolu zivali pri izko$¢enem, vakuumsko
pakiranem govejem in tele¢jem mesu.

(c) Mleto meso in mesne pripravke je treba neposredno po proizvodnji
embalirati ali pakirati in:

(i) ohladiti do notranje temperature, ki ne presega 2 °C pri mletem
mesu in 4 °C pri mesnih pripravkih;

ali
(ii) zamrzniti do notranje temperature, ki ni visja od -18 °C.

Te temperaturne pogoje je treba vzdrzevati med skladis¢enjem in prevo-
zom.

Naslednje zahteve veljajo za proizvodnjo in uporabo mehansko izkos¢enega
mesa, ki se proizvede s postopki, ki ne spreminjajo sestave kosti, ki se
uporabljajo pri proizvodnji mehansko izkoscenega mesa, katerega vsebnost
kalcija ni bistveno vecja od vsebnosti kalcija pri mletem mesu.

(a) Neizkoscene surovine iz klavnice na istem kraju proizvodnje ne smejo
biti starejSe od sedem dni. Drugace pa neizkos$Cene surovine ne smejo
biti starejSe od pet dni. Trupi perutnine pa ne smejo biti starejsi od treh
dni.

(b) Mehansko izkoSCevanje se mora opraviti neposredno po odkostitvi.

(c) Ce se mehansko loGeno meso ne uporabi neposredno po njegovi prido-
bitvi, se mora mehansko lo¢eno meso embalirati ali zapakirati in potem
ohladiti na temperaturo, ki ni vi§ja od 2 °C ali zamrzniti na notranjo
temperaturo, ki ni vi§ja od -18 °C. Te temperaturne zahteve je treba
upostevati med skladi§¢enjem in prevozom.

(d) Ce nosilcec zivilske dejavnosti z analizami dokaZe, da mehansko izko3-
¢eno meso ustreza mikrobioloskim merilom za mleto meso v skladu z
Uredbo (ES) st. 852/2004, se lahko uporabi pri pripravi mesa, ki o¢itno
ni namenjeno zato, da bi se porabilo brez predhodne toplotne obdelave,
in pri mesnih proizvodih.

(e

~

Mehansko izko$¢eno meso, ki kaze, da ne ustreza merilom iz tocke (d),
se lahko uporablja samo za izdelavo toplotno obdelanih mesnih proiz-
vodov v obratih, ki so odobreni v skladu s to uredbo.
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4.

Naslednje zahteve veljajo za proizvodnjo in uporabo mehansko izkoscenega
mesa, pridelanega z uporabo drugih tehnik, kakor so omenjene v tocki 3.

(a) Neizkoscene surovine iz klavnice na istem kraju proizvodnje ne smejo
biti starejSe od sedem dni. Drugace pa neizkos$Cene surovine ne smejo
biti starejSe od pet dni. Trupi perutnine pa ne smejo biti starejsi od treh
dni.

(b) Ce se mehansko izkodenje ne opravi neposredno po odkostitvi, se
morajo kosti, na katerih je meso, skladi$¢iti in transportirati pri tempe-
raturi, ki ni vi§ja od 2 °C ali, ¢e so zamrznjene, pri temperaturi, ki ni
vija od -18 °C.

(c) Kosti, na katerih je pripeto meso zamrznjenih trupov, se ne smejo
ponovno zamrzniti.

(d) Ce se mehansko izkos¢eno meso ne uporabi v eni uri potem, ko se
pridobi, ga je treba neposredno ohladiti na temperaturo, ki ni visja od
2 °C

(e) Ce se po ohladitvi mehansko izko3¢eno meso ne predela v 24 urah, ga je
treba zamrzniti v 12 urah po pridobitvi in mora v Sestih urah doseci
notranjo temperaturo, ki ni vi§ja od -18 °C.

(f) Zamrznjeno mehansko izkosceno meso je treba embalirati ali zapakirati
pred skladis¢enjem ali prevozom, ne sme se skladisCiti za ve¢ kot tri
mesece in pri skladiS¢enju in prevozu se mora zagotavljati temperatura,
ki ni visja od -18 °C

(g) Mehansko izkos¢eno meso se lahko uporablja samo za izdelavo toplotno
obdelanih mesnih proizvodov v obratih, ki so odobreni v skladu s to
uredbo.

Mleto meso, mesni pripravki in mehansko izko$¢eno meso se ne sme
ponovno zamrzniti, potem ko je bilo odtaljeno.

POGLAVIJE IV: OZNACEVANJE

1.

Poleg zahtev Direktive 2000/13/ES (') mora nosilec Zivilske dejavnosti zago-
toviti, da se upoStevajo zahteve iz tocke 2, ¢e je potrebno in kolikor to
zahtevajo nacionalna pravila v drzavi Clanici, na ozemlju katere se daje
proizvod na trg.

Embalazo, ki je namenjena za dobavo konénemu porabniku in zajema mleto
meso perutnine ali kopitarjev ali mesne pripravke z mehansko izko$¢enim
mesom, je treba opremiti z opozorilom, ki navaja, da je treba te proizvode
skuhati pred uporabo.

ODDELEK VI: MESNI PROIZVODI.

Nosilci zivilske dejavnosti morajo zagotavljati, da se naslednji deli ne upora-
bljajo pri pripravi mesnih proizvodov:

(a) spolni organi bodisi zenskih ali moskih Zzivali razen mod;
(b) setila, razen ledvic in mehurja;
(c) hrustanec grla, sapnik in ekstralobularni bronhiji;
(d) o¢i in veke;
(e) zunanji sluhovodi,
() tkivo troblje;
in

(g) pri perutnini, glava — razen vratine in uses, podbradkov in bradavic, —
poziralnik, golSa, prebavila in spolni organi.

(*) Direktiva 2000/13/ES Evropskega parlamenta in Sveta z dne 20. marca 2000 o pribli-

zevanju zakonov drzav ¢lanic, ki se nanasajo na etiketiranje, pripravo in oglasevanje zivil
(UL L 109, 6.5.2000, str. 29). Direktiva, kakor je bila nazadnje spremenjena z Direktivo
2003/89/ES (UL L 308, 25.11.2003, str. 15).
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Vse meso, vkljuéno z mletim mesom, mesnimi pripravki, ki se uporabljajo
za proizvodnjo mesnih izdelkov, mora izpolnjevati zahteve za sveze meso.
Mleto meso in mesni pripravki, ki se uporabljajo za proizvodnjo mesnih
izdelkov, morajo izpolnjevati druge posebne zahteve Oddelka V.

ODDELEK VII: ZIVE SKOLJKE

Ta oddelek velja za zive skoljke. Z izjemo dolo¢b o precis¢evanju velja tudi
za zive iglokozce, Zive plas€arje in zive morske polze. Dolocbe o razvrs-
Canju proizvodnih obmocij iz dela A poglavja Il navedenega oddelka ne
veljajo za morske polze, ki niso precejevalci.

Poglavja od 1 do VIII se uporabljajo za zivali, ki se nabirajo na proizvodnih
obmogjih, ki jih je pristojni organ razvrstil v skladu z Uredbo (ES) st.
854/2004. Poglavje IX se nanaSa na pektinide, nabrane izven teh obmocij.

Poglavja V, VI, VIII in IX in to¢ka 3 poglavja VII se uporabljajo za trgo-
vino na drobno.

Zahteve tega oddelka dopolnjujejo tiste iz Uredbe (ES) §t. 852/2004:

(a) v primeru postopkov, ki se opravljajo pred prihodom zivih Skoljk v
odpremni center ali obrat za preiS¢evanje, dopolnjujejo zahteve Priloge
I k tej uredbi;

(b) v primeru drugih delovnih postopkov dopolnjujejo zahteve Priloge II k
tej uredbi.

POGLAVIJE I.  SPLOSNE ZAHTEVE ZA DAJANJE ZIVIH SKOLJK NA

TRG

Zive 3koljke se ne smejo dajati na trg za prodajo na drobno drugage kot
preko odpremnega centra, kjer je treba uporabiti identifikacijske oznake v
skladu s poglavjem VII.

Nosilci zivilske dejavnosti lahko sprejmejo serije zivih Skoljk samo, ¢e so
bile izpolnjene zahteve po dokazilih iz tock 3 do 7.

Kadarkoli nosilec zivilske dejavnosti prestavlja serijo zivih Skoljk med
obrati, mora serijo do prihoda v odpremni center ali predelovalni obrat
spremljati dokument o registraciji.

Dokument o registraciji mora biti sestavljen v vsaj enem od uradnih jezikov
drzave Clanice, v kateri se nahaja sprejemni obrat in zajemati vsaj spodaj
navedene podatke.

(a) V primeru serije zivih $koljk, poslanih na proizvodno obmocje, mora
dokument o registraciji zajemati vsaj naslednje podatke:

(1) naslov in identifikacija nabiralca;
(i) datum nabiranja;

(iii) lokacija proizvodnega obmocja s ¢im natanénej$im opisom lokacije
ali s kodno $tevilko;

(iv) zdravstveni status proizvodnega obmocja;

(v) wvrsta in koli¢ina lupinarjev;

(vi) namembni kraj serije.
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(b) V primeru serije zivih $koljk, poslanih iz obmoc¢ja za ponovno nasaditev,
mora dokument o registraciji zajemati vsaj podatke iz tocke (a) in
naslednje podatke:

(i) lokacija obmocja za ponovno nasaditev;

in

(ii) trajanje ponovne nasaditve.

(c) V primeru serije zivih $koljk, poslanih iz obrata za precis¢evanje, mora
dokument o registraciji zajemati vsaj podatke iz tocke (a) in naslednje
podatke:

(1) naslov obrata za preciScevanje;

(ii) trajanje preciSCevanja;

in

(iii) datumi, ko je serija prispela in zapustila obrat za preciS¢evanje.

5. Nosilei zivilske dejavnosti, ki posiljajo serije zivih Skoljk, morajo izpolniti
ustrezna polja dokumenta o registraciji tako, da so lahko citljiva in se ne
morejo spreminjati. Nosilci zivilske dejavnosti, ki prejmejo serije, morajo
dokument opremiti z zigom z datumom ali evidentirati datum prejema na
kakSen drugacen nacin.

6. Nosilci zivilske dejavnosti morajo hraniti kopijo dokumenta o registraciji, ki
se nanasa na vsako serijo, poslano in prejeto, vsaj dvanajst mesecev po
odpremi ali prejemu (ali daljSe obdobje, kakor lahko dolo¢i pristojni organ).

7. Kadar pa:

(a) osebje, ki nabira zive Skoljke, dela tudi v odpremnem centru, obratu za

precis¢evanje, obmocju za ponovno nasaditev ali predelovalnem obratu,
ki prejema zive Skoljke;

in

(b) en pristojni organ nadzoruje vse zadevne obrate,

dokumenti o registraciji niso potrebni, ¢e ta pristojni organ to dovoljuje.

POGLAVIE II: SPLOSNE ZAHTEVE ZA DAJANJE ZIVIH SKOLJK NA
TRG

A. ZAHTEVE ZA PROIZVODNA PODROCJA

1. Nabiralci lahko nabirajo Zive $koljke samo iz proizvodnih obmo¢ij z
dolocenimi lokacijami in razmejitvami, ki jih je razvrstil pristojni organ,
kadar je primerno, v sodelovanju z nosilci Zivilske dejavnosti, v razred
A, B ali C v skladu z Uredbo (ES) st. 854/2004.

2. Nosilci zivilske dejavnosti lahko dajo Zive $koljke, nabrane iz proizvod-
nega obmodja razreda A, na trg za neposredno prehrano ljudi samo, ce
ustrezajo zahtevam iz poglavja V.

3. Nosilci zivilske dejavnosti lahko dajo Zive Skoljke, nabrane iz proizvod-
nega obmocja razreda B, na trg za neposredno prehrano ljudi samo po

obdelavi v obratu za preciscevanje ali po ponovni nasaditvi.
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4. Nosilci zivilske dejavnosti lahko dajo zive Skoljke, nabrane iz proizvod-
nega obmocja razreda C, na trg za neposredno prehrano ljudi samo po
dalj$i ponovni nasaditvi.

5. Po precis€evanju ali ponovni nasaditvi morajo zive $koljke iz proiz-
vodnih obmodij razreda B ali C izpolniti vse zahteve Poglavja V.
Vendar pa se zive Skoljke iz teh obmocij, ki niso bile dane v precisce-
vanje ali ponovno nasaditev, lahko posljejo v predelovalni obrat, kjer
morajo biti obdelane, da se izloCijo patogeni mikroorganizmi (po
moznosti po odstranitvi peska, blaga ali sluzi v istem ali drugem obra-
tu). Dovoljene so naslednje metode obdelave:

(a) sterilizacija v hermeti¢no zaprtih posodah;

(b) toplotna obdelava, ki zajema:

(1) potopitev v vreli vodi za cas, ki je potreben, da se notranja
temperatura mesa Skoljk dvigne na 90 °C in da se ta minimalna
temperatura obdrzi vsaj 90 sekund;

(i1) kuhanje tri do pet minut v zaprtem prostoru, kjer je temperatura
med 120 in 160 °C in je pritisk med 2 in 5 kg/cm2, kateremu
sledi odstranjevanje lupine in zamrznitev mesa na temperaturo
jedra - 20 °C;

(iii) kuhanje v pari pod pritiskom v zaprti posodi, ki izpolnjuje
pogoje, ki se nanasajo na kuhanje in notranjo temperaturo
mesa $koljk iz tocke (i). Uporabiti je treba validirano metodo-
logijo. Postopki na podlagi nacel HACCP morajo biti zagoto-
vljeni, da se preveri enakomerna porazdelitev toplotne energije.

6. Nosilei zivilske dejavnosti ne smejo proizvajati zivih Skoljk ali jih
nabirati na obmogjih, ki jih pristojni organ ni razvrstil, ali so neustrezna
zaradi zdravstvenih razlogov. Nosilci Zivilske dejavnosti morajo uposte-
vati vse ustrezne informacije glede zadevnih obmocij, ustreznosti za
proizvodnjo in nabiranje, vkljuéno z informacijami, pridobljenimi z
lastnimi pregledi ali informacijami, prejetimi s strani pristojnega organa.
Uporabiti morajo te informacije, zlasti informacije o okoljskih in
vremenskih razmerah, da dolocijo ustrezno obdelavo nabranih serij.

B. ZAHTEVE ZA NABIRANIJE IN OBDELAVO PO NABIRANJU

Nosilei zivilske dejavnosti, ki nabirajo zive Skoljke, ali jih obdelujejo nepo-
sredno po nabiranju, morajo zagotoviti, da izpolnjujejo naslednje zahteve:

1. Metode nabiranja in nadaljnja obdelava ne smejo povzrociti dodatne
kontaminacije ali prekomerne $kode na lupinah ali tkivih zivih Skoljk
ali ne smejo voditi k temu, da se $koljke spremenijo tako, da niso ve¢
ustrezne za preciScevanje, predelavo ali ponovno nasaditev. Nosilci
zivilske dejavnosti morajo zlasti:

(a) ustrezno zascititi zive Skoljke pred drobljenjem, povrSinsko obrabo
ali vibracijam;

(b) ne smejo izpostavljati zivih $koljk temperaturnim skrajnostim;
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c) ne smejo zivih Skoljk ponovno potapljati v vodo, ki bi lahko
) J J
povzroc€ila dodatno kontaminacijo;

(d) ¢e se izvaja dodelava na naravnih lokacijah, uporabljajte samo
obmodja, ki jih je pristojni organ razvrstil v razred A.

2. Prevozna sredstva morajo razpolagati z ustreznim odvodnim sistemom,
opremljena morajo biti tako, da zagotavljajo najboljse Zzivljenjske

C. ZAHTEVE ZA PONOVNO NASADITEV ZIVIH SKOLJK

Nosilci zivilske dejavnosti, ki ponovno nasadijo zive $koljke, morajo zago-
tavljati, da so izpolnjene naslednje zahteve:

1. Nosilci zivilske dejavnosti morajo uporabljati samo tista obmodja, ki jih
je za ponovno nasaditev Zivih Skoljk odobril pristojni organ. Boje,
drogovi in druga pritrjena sredstva morajo jasno oznacevati meje
obmoc¢ij. Med obmo¢ji za ponovno nasaditev ter med obmocji za
ponovno nasaditev in proizvodnimi obmocji mora biti minimalna odda-
ljenost, tako da se zmanj$a nevarnost Siritve onesnazenja.

2. Pogoji za ponovno nasaditev morajo zagotavljati optimalne pogoje za
precis¢evanje. Nosilci zivilske dejavnosti morajo zlasti:

(a) uporabljati metode za obdelavo zivih $koljk, namenjenih za
ponovno nasaditev, ki omogocajo, da zac¢nejo Skoljke s ponovnim
prehranjevanjem s precejanjem vode, potem ko so bile potopljene v
naravnih vodah;

(b) ne smejo ponovno nasajati zivih Skoljk v gostoti, ki preprecuje
preciscevanje;

(c) potopiti zive skoljke v morsko vodo na obmocju ponovne nasaditve
za ustrezno dolgo obdobje, doloceno glede na temperaturo vode, ki
mora trajati vsaj dva meseca, razen e se pristojni organ ne strinja s
krajSim obdobjem na podlagi analize tveganja nosilca Zzivilske
dejavnosti;

d

=

zagotoviti zadostno lo¢itev mest znotraj obmoc¢ja za ponovno nasa-
ditev, ki preprecuje meSanje serij; uporabiti sistem enotnega upra-
vljanja, tako da se nova serija lahko uporabi Sele takrat, ko se v
celoti odstrani predhodna.

3. Nosilei zivilske dejavnosti, ki vodijo obmocja za ponovno nasaditev,
morajo voditi stalno evidenco o izvoru zivih $koljk, trajanju ponovne
nasaditve, uporabljenih obmocjih ponovne nasaditve in naknadnem
namembnem kraju serije po ponovni nasaditvi, tako da lahko pristojni
organ izvaja ustrezne preglede.

POGLAVIE III: STRUKTURNE ZAHTEVE ZA ODPREMNI CENTER IN
OBRAT ZA PRECISCEVANIJE

1. Lokacija prostorov na zemljiS¢u ne sme biti poplavljena zaradi obicajno

visokih plim in osek ali odtekanja iz sosednjih obmocij.

2. Bazeni in kontejnerji za shranjevanje vode morajo izpolnjevati naslednje
zahteve:

(a) notranje povrSine morajo biti gladke, trajne, nepropustne in enostavne za
¢iscenje;



2004R0853 — SL —01.07.2012 — 011.001 — 50

(b) izdelane morajo biti tako, da lahko voda odtece v celoti;

(c) vsako zajetje mora biti locirano na mestu tako, da se prepreci onesna-
zenost oskrbe z vodo.

3. Poleg tega morajo biti Cistilni bazeni v Cistilnih centrih prilagojeni prostor-
nini in vrsti Skoljk, ki jih je treba precistiti.

POGLAVIJE IV: HIGIENSKE ZAHTEVE ZA ODPREMNI CENTER IN
OBRAT ZA PRECISCEVANIE

A. ZAHTEVE ZA OBRAT ZA PRECISCEVANIE

Nosilci zivilske dejavnosti, ki Cistijo zive Skoljke, morajo zagotavljati, da so
izpolnjene naslednje zahteve:

1. Zivim $koljkam je treba pred pre&idenjem s &isto vodo sprati blato in
umazane delce.

2. Delovanje precisCevalnega sistema mora zivim Skoljkam zagotavljati, da
hitro ponovno pridobijo in vzdrzujejo dejavnost prehranjevanja s prece-
janjem vode, da izloCijo preostalo necistoCe, da se ponovno ne onesna-
zijo in da so Skoljke po ciScenju sposobne ziveti pod neoporecnimi
pogoji, tako da lahko prezivijo embaliranje, skladisCenje in prevoz
preden so dane na trg.

3. Koli¢ina zivih skoljk, ki jih je treba precistiti, ne sme prekoraditi
zmogljivosti obrata za pre¢iitevanje. Zive Skoljke je treba pregistevati
konstantno v trajanju, ki zados¢a, da se doseze upostevanje zdravstvenih
standardov Poglavja V in mikrobioloskih meril v skladu z Uredbo (ES)

St. 852/2004.

4. Ce ¢istilni bazen vsebuje ve¢ serij zivih §koljk, morajo biti iste vrste,
trajanje obdelave pa se mora ravnati po seriji, za katero je potreben
najdaljsi Cas preciscevanja.

5. Kontejnerji za zive Skoljke v precis¢evalnih sistemih morajo imeti
tak$no konstrukcijo, ki omogoca, da se Cista morska voda lahko nepre-
kinjeno pretaka. Zive $koljke ne smejo biti tako visoko naloZene ena na
drugo, da med preéisevanjem ne bi mogle neovirano odpreti svojih
lupin.

6. Raki, ribe ali druge morske vrste ne smejo biti shranjene v Cistilnem

bazenu, v katerem se preciscujejo zive Skoljke.

7. Vsak paket, ki zajema preéisCene zive Skoljke, poslane v odpremni

center, mora biti opremljen z etiketo, ki potrjuje, da so bile preciséene
vse Skoljke.

B. ZAHTEVE ZA ODPREMNE CENTRE

Nosilci zivilske dejavnosti, ki vodijo odpremne centre, morajo zagotavljati,
da so izpolnjene naslednje zahteve:

1. Obdelava zivih skoljk, zlasti dodelava, sortiranje po velikosti, embal-
ranje in pakiranje ne sme voditi k temu, da bi se onesnazil proizvod ali
da bi se postavila pod vprasaj vitalnost Skoljk.

2. Pred odpremo je treba lupine zivih $koljk temeljito oprati s Cisto vodo.
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3. Zive $koljke morajo izvirati iz:
(a) proizvodnega obmocja razreda A;
(b) obmocja za ponovno nasaditev;
(c) obrata za precis€evanje;

ali

(d) drugega odpremnega centra.

4. Zahteve, dolotene v totkah 1 in 2, se lahko uporabljajo tudi za
odpremne centre, ki so locirani na krovu plovil. Skoljke, ki so obdelane
v takih centrih, morajo izhajati iz proizvodnega obmocja razreda A ali iz
obmo¢ja ponovne nasaditve.

POGLAVIJE V: ZDRAVSTVENI STANDARDI ZA ZIVE SKOLJKE-

Poleg zagotavljanja skladnosti z mikrobioloskimi merili, sprejetimi v skladu z

Uredbo (ES) st. 852/2004, morajo nosilci zivilske dejavnosti zagotoviti, da zive

skoljke, dane na trg za prehrano ljudi, ustrezajo standardom iz tega poglavja.

1. Imeti morajo organolepticne lastnosti, ki se navezujejo na sveZe stanje in
vitalnost, vkljuéno z lupinami, ki so o¢iS¢ene umazanije, ustrezni odziv na
udarec in obicajne koli¢ine tekocine v lupini.

2. Ne smejo vsebovati morskih biotoksinov v celotnih koli¢inah (merjeni
loGeno v celotnem telesu ali katerem koli uzitnem delu), ki presegajo
naslednje mejne vrednosti:

(a) za paraliticni strup lupinarjev (Paralytic Shellfish Poison -PSP): 800
mikrogramov na kilogram;

(b) za strup lupinarjev, ki povzroca amnezijo (Amnestic Shellfish Poison -
ASP): 20 miligramov domoi¢ne kisline na kilogram;

(c) za okadai¢no kislino, ,,dinophysistoxins“ in pektenotoksini skupaj: 160
mikrogramov ekvivalenta okadai¢ne kisline na kilogram;

(d) za ,,yessotoxins“: 1 miligram ekvivalenta ,,yessotoxin“ na kilogram;
in

(e) za azaspiracide: 160 mikrogramov ekvivalenta azaspiracidov na kilo-
gram.

POGLAVIJE VI: EMBALIRANJE IN PAKIRANJE ZIVIH SKOLJK

1. Ostrige je treba embalirati ali zapakirati s konkavno lupino navzdol.

MY

2. Vse posiljke zivih $koljk morajo biti po odhodu iz odpremnega centra ali
tiste, ki so namenjene v drug odpremni center, zaprte. Vse posiljke zZivih
skoljk, namenjene neposredni prodaji na drobno, morajo ostati zaprte do
prodaje konénemu potro$niku.

VB

POGLAVIJE VII: IDENTIFIKACIJSKO OZNACEVANIE IN ETIKETIRANJE

1. Etiketa, vkljuéno z identifikacijsko oznako, mora biti vodoodporna.
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2. Poleg splosnih zahtev za identifikacijske oznake, ki so zajete v Prilogi II,
oddelek I, mora etiketa vsebovati naslednje podatke o:

(a) vrsti zivih Skoljk (skupno ime in znanstveno ime);

in

(b) datumu pakiranja, vsaj dan in mesec.

Z odstopanjem od Direktive 2000/13/ES, se lahko datum minimalnega roka
trajnosti nadomesti z naslednjim podatkom: ,,Te zivali morajo biti zive v
Casu prodaje‘.

3. Etikete, ki so namescene na paketih zivih Skoljk, ki niso v posameznih
paketih, primernih za potro$nika, jih mora posamezni prodajalec na drobno,
potem ko porazdeli vsebino posiljke, hraniti Se vsaj 60 dni.

POGLAVIE VIII: DRUGE ZAHTEVE

1. Nosilei zivilske dejavnosti, ki skladi§¢ijo in transportirajo zive Skoljke,
morajo zagotoviti, da se hranijo pri temperaturi, ki ne vpliva Skodljivo na
varnost zivil ali njihovo vitalnost.

2. Zivih koljk se, potem ko so bile zapakirane za prodajo na drobno in po
njihovi odpremi, ne sme ponovno potapljati v vodo ali Skropiti z vodo.

POGLAVIE IX: POSEBNE ZAHTEVE ZA PEKTINIDE IN MORSKE
POLZE, KI NISO PRECEJEVALCI, NABRANE ZUNAJ
RAZVRSCENIH PROIZVODNIH OBMOCIJ

Nosilci zivilske dejavnosti, ki nabirajo pektinide in morske polze, ki niso prece-
jevalci, zunaj razvr$cenih proizvodnih obmo¢ij ali ki obdelujejo take pektinide
in/ali take morske polze, morajo izpolnjevati naslednje zahteve:

1. Pektinide in morski polzi, ki niso precejevalci, se ne smejo dati na trg, razen
¢e so nabrani in obdelani v skladu z delom B poglavja II in izpolnjujejo
standarde iz poglavja V, kar se dokaze s sistemom lastnih pregledov.

2. Ko podatki uradnih programov spremljanja omogocajo pristojnemu organu
razvr$¢anje ribolovnih obmocij — po potrebi v sodelovanju z nosilci zivilske
dejavnosti — dolocbe iz dela A poglavja Il veljajo smiselno za pektinide.

3. Pektinidi in morski polzi, ki niso precejevalci, se ne smejo dati na trg za
prehrano ljudi drugace kakor na avkciji rib, v odpremnem centru ali prede-
lovalnem obratu. Med obdelovanjem pektinidov in/ali takih morskih polzev
morajo nosilci zivilske dejavnosti, ki upravljajo s takimi obrati, obvestiti
pristojni organ in v zvezi z odpremnimi centri izpolnjevati ustrezne zahteve
iz poglavij III in IV.

4. Nosilci zivilske dejavnosti, ki obdelujejo pektinide in zive morske polze, ki
niso precejevalci, morajo izpolnjevati:

(a) zahteve po dokazilih iz tock 3 do 7 poglavja I, kjer je to primerno. V
tem primeru mora biti v registracijskem dokumentu jasno navedena
lokacija obmocja, kjer so bili nabrani pektinidi in/ali zivi morski polzi;
ali

(b) zahteve iz to¢ke 2 poglavja VI glede zaprtja vseh posiljk zivih pekti-
nidov in zivih morskih polzev, odpremljenih za prodajo na drobno, in
poglavja VII glede oznacevanja in etiketiranja.
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ODDELEK VIII: RIBISKI PROIZVODI

1. Ta oddelek ne velja za Skoljke, iglokozce, plas€arje in morske polze, ¢e so
Se vedno zivi, ko so dani na trg. Z izjemo poglavij I in II velja ta oddelek
tudi za te zivali, kadar se ne dajejo Zive v promet, vendar pa morajo biti v
takem primeru pridobljene v skladu z oddelkom VII.

Velja za odmrznjene nepredelane ribiske proizvode in sveze ribiske proiz-
vode, katerim so bili dodani zivilski dodatki v skladu z ustrezno zakonodajo
Unije.

2. Poglavje III, deli A, C in D, poglavje IV in poglavje V se uporabljajo za
trgovino na drobno.

3. Zahteve tega oddelka dopolnjujejo zahteve iz Uredbe (ES) st. 852/2004:

(a) V primeru obratov, vklju¢no s plovili, ki se uporabljajo pri primarni
proizvodnji in s tem povezanimi dejavnostmi, dopolnjujejo zahteve
Priloge I k tej uredbi.

(b) V primeru drugih obratov, vkljuéno s plovili, dopolnjujejo zahteve
Priloge II k tej uredbi.

(c) V primeru dobave vode dopolnjujejo zahteve poglavja VII Priloge II k
navedeni uredbi; ¢ista morska voda se lahko uporablja za obdelovanje in
pranje ribiskih proizvodov, izdelavo ledu, ki se uporablja za hlajenje
ribiskih izdelkov in hitro hlajenje rakov in mehkuzcev po kuhanju.

S Z odstopanjem od tocke (a) se tocka 7 dela A Priloge I k Uredbi (ES) st.
852/2004 ne sme uporabljati za nosilce Zivilske dejavnosti, ki se ukvarjajo z
malim priobalnim ribolovom v skladu s ¢lenom 26(1) Uredbe Sveta (ES) st.
1198/2006 (") in izvajajo svoje dejavnosti v ¢asovnih obdobjih, krajsih od 24
ur.

4. Glede ribiskih proizvodov:

(a) primarna proizvodnja zajema gojenje, ribolov in nabiranje ribiskih proiz-
vodov z namenom, da se jih daje na trg;

in

(b) povezane dejavnosti zajemajo katere koli naslednje dejavnosti, e se
izvajajo na krovu ribiskih plovil: zakol, izkrvavitev, odstranjevanje
glav, odstranjevanje drobovja, odstranjevanje plavuti, hlajenje in emba-
liranje; vkljucujejo tudi:

1. transport in skladiS¢enje ribiskih proizvodov, katerih lastnosti se
bistveno niso spremenile, vkljuéno z zivimi ribiskimi proizvodi v
okviru ribogojnic na kopnem;

2. transport in skladiSCenje ribjih proizvodov, katerih lastnosti se
bistveno niso spremenile, vkljuéno z Zzivimi ribiskimi proizvodi, iz
mesta proizvodnje do prvega namembnega obrata.

(") UL L 223, 15.8.20006, str. 1.
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POGLAVIE I. ZAHTEVE ZA PLOVILA

Nosilci zivilske dejavnosti morajo zagotoviti, da:

1. plovila, ki se uporabljajo za nabiranje ribiskih proizvodov v njihovem
naravnem okolju ali za obdelavo ali predelavo po nabiranju, izpolnjujejo
strukturne zahteve in zahteve glede opreme, dolo¢ene v delu I;

2. dejavnosti na krovu plovil se izvajajo v skladu s pravili, dolo¢enimi v delu
1I.

I.  ZAHTEVE GLEDE KONSTRUKCIJE IN OPREME
A. Zahteve za vsa plovila

1. Plovila morajo biti nacrtovana tako, da ne povzro¢ajo onesnaze-
vanja proizvodov z umazano vodo, odpadnimi vodami, gorivi,
olji, mas¢obami ali drugimi $kodljivimi snovmi.

2. Povrsine, s katerimi pridejo ribiski proizvodi v stik, morajo biti iz
ustreznega materiala, odpornega proti koroziji, ki je gladek in se z
lahkoto &isti. PovrSinske prevleke morajo biti trajne in netoksi¢ne.

3. Predmeti opreme in materiali, ki se uporabljajo za obdelavo ribiskih
proizvodov, morajo biti izdelani iz materiala, ki je odporen proti
koroziji, in se z lahkoto Cisti in dezinficira.

4. Kadar imajo plovila zajetje za vodo, ki se uporablja skupaj z ribi-
Skimi proizvodi, mora biti locirano na takem mestu, da se prepreci
onesnazevanje vode.

B. Zahteve glede plovil, zasnovanih in opremljenih tako, da se lahko
ohranijo sveZi ribiski proizvodi ve¢ kakor 24 ur

1. Plovila, zasnovana in opremljena tako, da se ohranijo svezi proiz-
vodi ve¢ kakor 24 ur, morajo biti opremljena s skladis¢i, bazeni ali
kontejnerji za skladis¢enje ribiskih proizvodov pri temperaturah,
dolocenih v Poglavju VII.

2. SkladiS¢ni prostori morajo biti loceni od strojnice in prostora za
posadko z ustreznimi predelnimi stenami, ki preprecujejo kakr$no
koli onesnaZevanje shranjenih ribiskih proizvodov. Skladis¢ni
prostori in vsebniki, ki se uporabljajo za skladis¢enje ribiskih proiz-
vodov, morajo zagotoviti hrambo proizvodov pod zadovoljivimi
higienskimi pogoji in po potrebi zagotoviti, da voda iz staljenega
ledu ne ostane v stiku s proizvodi.

3. Pri plovilih, opremljenih za hlajenje ribiskih proizvodov v shlajeni
Cisti morski vodi, morajo biti cisterne, ki so za to predvidene,
opremljene z napravami, ki zagotavljajo enakomerne temperaturne
pogoje v celotni cisterni. S temi napravami je treba doseci hlajenje,
pri katerem meSanica rib in ¢ista morska voda dosezeta najve¢ 3 °C
po Sestih urah po natovarjanju in najve¢ 0 °C po 16 urah in omogo-
¢iti nadzor in po potrebi zapis temperatur.

C. Zahteve za zamrzovalna plovila

Zamrzovalna plovila morajo:

1. 1imeti opremo za zmrzovanje, katere zmogljivost zadosCa, da se
temperatura proizvodov lahko hitro zniza na temperaturo jedra
pod -18 °C.
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2. imeti opremo za hlajenje, katere zmogljivost zados¢a, da se vzdrzu-
jejo ribiski proizvodi v skladiS¢nih prostorih na temperaturi pod -18
°C. SkladiS¢ni prostori morajo biti opremljeni z zapisovalnikom
temperature, ki mora biti tako name$c¢en, da se z lahkoto odcita
temperatura. Senzor temperature od¢italca mora biti lociran v tistem
delu prostora, kjer je najvi§ja temperatura;

3. mora izpolnjevati zahteve, dolocene v delu B, tocki 2, za plovila,
nacértovana in opremljena tako, da zados$Cajo za hrambo ribiskih
proizvodov za ve¢ kakor 24 ur.

D. Zahteve za predelovalna plovila

1. Predelovalna plovila morajo imeti vsaj:

(a) sprejemna obmocja, rezervirana za ulov ribiskih proizvodov na
krovu, skonstruirana tako, da se lahko prostorsko lo¢i vsak
zaporedni ulov. To obmocje se mora z lahkoto Cistiti in je
tako koncipirano, da zas¢iti proizvode pred soncem ali elementi
in pred katerim koli virom onesnazenja;

(b) higienski sistem za transportiranje ribiskih proizvodov od spre-
jemnega obmodja na delovno obmogje;

(c) ustrezno velika delovna obmodja, ki omogocajo higiensko
pripravo in predelavo ribiskih proizvodov, ki se z lahkoto
Cistijo in dezinficirajo in so skonstruirana in urejena na tak
nadin, da prepreCujejo kakr$no koli onesnazenost proizvodov;

(d

N

dovolj veliki skladi§¢ni prostori za skladis¢enje dokoncanih
proizvodov, ki so ustrezno veliki in nacrtovani tako, da se z
lahkoto &istijo. Ce obratuje predelovalna enota za odpadke na
krovu, je treba predvideti locen skladis¢ni prostor za skladis-
¢enje teh odpadkov;

(e) prostor za skladisCenje embalaznega materiala, ki je loen od
pripravljalnih in predelovalnih prostorov;

(f) posebna oprema za odstranjevanje odpadkov ali ribiskih proiz-
vodov, ki so neustrezni za prehrano ljudi, neposredno v morje
ali kjer pogoji tako zahtevajo, v vodotesne rezervoarje, dolo-

krovu zaradi priprave, je treba zato predvideti locene prostore;

(g) vodno zajetje, locirano na mestu, ki ne dopusca nobenega ones-
nazevanja dovodne vode;

(h) oprema za umivanje rok za osebje, ki ravna z nepakiranimi
ribiskimi proizvodi, mora vsebovati pipe, nartovane za prepre-
Cevanje Sirjenja kontaminacije;

2. Predelovalnim plovilom, na krovu katerih se kuhajo, hladijo in
pakirajo raki in mehkuzci, ni treba izpolnjevati zahtev iz tocke 1,
¢e se na krovu teh ladij ne izvaja nobena druga oblika obdelave ali
predelave.

3. Predelovalne ladje, ki zamrzujejo ribiske proizvode, morajo izpol-
njevati zahteve za zamrzovalna plovila skladno z delom C, to¢kama
1 in 2.

II. HIGIENSKE ZAHTEVE

1. Deli ladij ali vsebnikov, ki so doloceni za skladis¢enje ribiskih proiz-
vodov, morajo biti v ¢asu uporabe Cisti in vzdrzevani v dobrem stanju.
Se zlasti se ne smejo onesnaziti z gorivom ali umazano vodo.
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V najkrajSem Casu potem, ko so bili ribiski proizvodi vzeti na krov, jih
je treba zaScititi pred onesnazenjem in pred ucinki sonca ali katerega
koli drugega vira toplote. »M6 ———— <«

3. Ribiski proizvodi morajo biti obdelani in skladiS¢eni tako, da se ne
poskodujejo. Osebe, ki obdelujejo ribe, lahko uporabljajo konicaste
instrumente za premikanje velikih rib ali rib, ki bi jih lahko poskodo-
vale, pod pogojem, da se pri tem meso proizvodov ne poskoduje.

4. Ribiski proizvodi razen tistih, ki ostanejo zivi, se morajo ¢im prej ohla-
diti potem, ko so bili natovorjeni. Ce hlajenje ni mozno, je treba ribiske
proizvode ¢im prej iztovoriti.

6. Kadar se ribam na krovu odstranijo glave in/ali drobovije, je treba tak$ne
dejavnosti izvesti ¢im prej po ujetju in v brezhibnih higienskih pogojih
ter proizvode oprati takoj in temeljito. V tem primeru je treba drobovje
in dele, ki lahko ogrozajo javno zdravje, ¢im prej odstraniti in lo¢iti od
proizvodov, ki so namenjeni za prehrano ljudi. Ribja jetra in ikre,
namenjene za prehrano ljudi, je treba hraniti na ledu pri temperaturi,
ki se priblizuje temperaturi taleCega se ledu, ali jih zamrzniti.

7. Pri zamrznitvi celotnih rib v slanici, namenjenih za konzerviranje, se
mora za proizvod dose¢i temperatura, ki ni vi§ja od -9 °C. Slanica ne
sme biti vir onesnazenja za ribe.

POGLAVIE II: ZAHTEVE MED IN PO RAZTOVARJANJU

1. Nosilci zivilske dejavnosti, ki so odgovorni za raztovarjanje in iztovarjanje
ribiskih proizvodov, morajo:

(a) zagotoviti, da je oprema za raztovarjanje in iztovarjanje, ki pride v stik z
ribiskimi proizvodi, izdelana iz materiala, ki se z lahkoto Cisti in dezin-
ficira in vzdrzuje po predpisih in v Cistoci;

in

(b) prepreciti onesnazevanje ribiskih proizvodov med raztovarjanjem in izto-
varjanjem, zlasti:

(1) s hitrim izvajanjem raztovarjanja in iztovarjanja;

(i) s takoj$njim dajanjem ribiskih proizvodov v za$Citeno okolje pri
temperaturi, doloceni v poglavju VII;

in

(iii) brez uporabe opreme in tehnik, ki povzrocajo nepotrebno skodo
uzitnim delom ribiskih proizvodov.

2. Nosilei zivilske dejavnosti, ki so odgovorni za avkcijske trznice in grosi-
sticne trznice ali deli avkcijskih trznic in grosisticnih trznic, kjer so ribiski
proizvodi razstavljeni za prodajo, morajo zagotoviti, da so izpolnjene
naslednje zahteve:

(a) (i) Na voljo morajo biti objekti, ki se lahko zaklenejo, za hladno skla-
disCenje za zadrzane ribiske proizvode in loceni objekti, ki se lahko
zaklenejo, za skladiscenje ribiskih proizvodov, ki so razglaSeni za
neprimerne za prehrano ljudi.

(ii) Ce pristojni organ tako zahteva, mora biti na voljo tudi ustrezno
opremljen objekt, ki se lahko zaklene, ali, ¢e je to potrebno, prostor
za izkljuéno uporabo pristojnega organa.
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(b) V casu prodaje ali skladis¢enja ribiskih proizvodov:
(i) se prostori ne smejo uporabljati za druge namene;

(i1) vozila z notranjim izgorevanjem, ki utegnejo poslabsati kakovost
ribiskih proizvodov, ne smejo imeti dostopa do prostorov;

(iii) osebe, ki imajo dostopa do prostorov, ne smejo pripeljati drugih
zivali;

(iv) prostori morajo biti dobro razsvetljeni, da omogoc¢ijo uradne
kontrole.

3. Kadar hlajenje ni bilo mozno na krovu plovila, se mora za sveze ribiske
proizvode, ki ne ostanejo Zivi, opraviti ¢im prej$nje hlajenje po iztovarjanju
in jih skladi$c¢iti na temperaturi, ki se priblizuje temperaturi taleCega se ledu.

4. Nosilci zivilske dejavnosti morajo sodelovati z ustreznimi pristojnimi organi,
da bi lahko izvajali uradne kontrole v skladu z Uredbo (ES) §t. 854/2004, e
zlasti glede postopkov obveScanja za iztovarjanje ribiskih proizvodov, za
katere pristojni organ drzave clanice, pod zastavo katere plovilo pluje, ali
pristojni organ drzave ¢lanice, v kateri so bili ribiski proizvodi iztovorjeni,
meni, da so potrebni.

POGLAVIJE IIl: ZAHTEVE ZA OBRATE, VKLJUCNO S PLOVILI, KI
OBDELUJEJO RIBISKE PROIZVODE

Nosilci zivilske dejavnosti morajo zagotoviti, da se po potrebi upostevajo
naslednji predpisi v obratih, ki obdelujejo ribiske proizvode.

A. ZAHTEVE ZA SVEZE RIBISKE PROIZVODE

1. Kadar se ohlajeni, nepakirani proizvodi ne posiljajo, odpremljajo, pripra-
vljajo ali predelujejo neposredno potem, ko so prispeli v obrat na
je treba dodati tolikokrat, kakor je potrebno. Zapakirani svezi ribiski
proizvodi morajo biti ohlajeni na temperaturo, ki se priblizuje tempera-
turi taleGega se ledu.

2. Delovne faze, kot so odstranjevanje glav in crevesja, je treba opraviti na
higienski nacin. Kadar je odstranjevanje Crevesja mozno iz tehninega in
komercialnega vidika, se mora opraviti kakor hitro je mogoce po ulovu
ali iztovoru proizvodov. Proizvode je treba po teh delovnih fazah teme-
ljito oprati.

3. Delovni postopki kot filetiranje in razsek se morajo izvrsiti tako, da se
prepreci onesnazevanje ali kvarjenje filejev in kosov. Fileji in kosi lahko
ostanejo na delovnih mizah samo toliko Casa, kolikor je to potrebno za
njihovo pripravo. Fileji in kosi se morajo embalirati, kadar je potrebno,
zapakirati in ohladiti neposredno po njihovi pripravi.

4. Vsebniki, ki se uporabljajo za odpremo ali skladiS¢enje nepakiranih
pripravljenih svezih ribiskih proizvodov z ledom morajo biti tako izde-
lani, da proizvodi ne ostanejo v stiku s staljeno vodo.

5. Celi svezi ribiski proizvodi ali proizvodi brez drobovja se lahko tran-
transportirajo v ohlajeni vodi potem, ko so bili iztovorjeni in se tran-
sportirajo iz ribogojnih obratov dokler ne pridejo do prvega obrata na
kopnem, ki opravlja druge dejavnosti kot so transport in sortiranje.
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B. ZAHTEVE ZA ZAMRZNIJENE PROIZVODE
Obrati na kopnem, ki zamrzujejo ribiske proizvode, morajo imeti na voljo
opremo, ki izpolnjuje zahteve, dolofene za zamrzovalna plovila iz oddelka
VIII, poglavja I, dela I.C, to¢k 1 in 2.

C. ZAHTEVE ZA MEHANSKO IZKOSCENE RIBISKE PROIZVODE
Nosilei zivilske dejavnosti, ki izdelujejo mehansko izkos¢ene ribiske proiz-
vode, morajo zagotavljati, da so izpolnjene naslednje zahteve:

1. Uporabljene surovine morajo izpolnjevati naslednje zahteve:

(a) Samo cele ribe in kosti po filetiranju se lahko uporabljajo za proiz-
vodnjo mehansko izkos¢enih ribiskih proizvodov.

(b) Celotna surovina mora biti brez drobovja.

2. Postopek izdelave mora izpolnjevati naslednje zahteve:

(a) Mehansko izkoSCevanje se mora opraviti brez nepotrebnega odla-
Sanja po filetiranju.

(b) Ce se uporabljajo cele ribe, jim je treba odstraniti drobovje in jih
pred tem umiti.

(c) Po proizvodnji je treba mehansko locene ribiske proizvode ¢im prej
zamrzniti ali vgraditi v proizvod, namenjen za zamrznitev ali na
kakSen drugi nacin konzervirati.

VM1l

D. ZAHTEVE V ZVEZI S PARAZITI

1. Nosilci zivilske dejavnosti, ki dajo na trg naslednje ribiske proizvode iz
ribe kostnice ali glavonoZcev:

(a) ribiske proizvode, ki se zauzijejo surovi, ali

(b) marinirane, soljene in katere koli druge obdelane ribiske proizvode,
¢e predelava ne zadoS¢a, da bi usmrtila za Zivljenje sposobne para-
zite,

morajo zagotoviti, da se surovina ali kon¢ni proizvod obdela z zamrzo-
vanjem, da se usmrti za Zivljenje sposobne parazite, ki bi lahko ogrozali
zdravje potrosnika.

2. Za obdelavo z zamrzovanjem za druge parazite razen za Trematoda se
mora zmanjsati temperatura v vseh delih proizvoda na vsaj:

(a) — 20 °C za vsaj 24 ur ali

(b) — 35 °C za vsaj 15 ur.

3. Nosilcem zivilske dejavnosti ni treba opraviti obdelave z zamrzovanjem
iz tocke 1 za ribiske proizvode:

(a) ki so bili ali nameravajo biti toplotno obdelani pred zauzitjem, s
¢imer se usmrti za zivljenje sposobne parazite. V primeru drugih
parazitov razen za Trematoda se proizvod za vsaj eno minuto segreje
na temperaturo jedra v visini vsaj 60 °C ali vec,

(b) ki so bili hranjeni kot zamrznjeni ribiski proizvodi za dovolj dolgo
Casa, da so za zivljenje sposobni paraziti pomrli;
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(c) iz prostega ulova pod pogojem, da

(i) so na voljo epidemioloski podatki, ki dokazujejo, da ribolovna
obmocdja izvora ne ogrozajo zdravja ljudi z vidika prisotnosti
parazitov, ter

(ii) da pristojni organ to odobri;

(d) iz ribogojnic, pridobljenih iz zarodkov, hranjenih izklju¢no s krmili,
ki ne morejo vsebovati za zivljenje sposobnih parazitov, ki ogrozajo
zdravje, pri tem pa je izpolnjena ena od naslednjih zahtev:

(i) gojeni so bili izkljuéno v okolju, v katerem ni za zivljenje
sposobnih parazitov, ali

(i1) nosilec zivilske dejavnosti s pomocjo postopkov, ki jih je odobril
pristojni organ, preveri, da ribiski proizvodi ne ogrozajo zdravja z
vidika prisotnosti za zivljenje sposobnih parazitov.

4. (a) Ribiskim proizvodom iz tocke 1, ki se dajejo na trg, razen takrat, ko
se dobavljajo konénemu potrosniku, mora biti prilozen dokument, ki
ga izda nosilec zivilske dejavnosti, ki opravi obdelavo z zamrzova-
njem, in ki navaja vrsto obdelave proizvodov z zamrzovanjem.

(b) Preden se na trg dajo ribiski izdelki iz tocke 3(c) in (d), ki niso bili
obdelani z zamrzovanjem ali za katere pred zauzitjem ni predvidena
obdelava za usmrtitev za zivljenje sposobnih parazitov, ki ogrozajo
zdravje, mora nosilec zivilske dejavnosti zagotoviti, da ribiski proiz-
vodi izvirajo iz ribolovnega obmocja ali ribogojnice, ki je v skladu s
posebnimi pogoji iz ene od navedenih tock. To doloc¢bo je mogoce
izpolniti z navedbo v trgovinskem dokumentu ali s katero koli drugo
navedbo, prilozeno ribiskim proizvodom.

POGLAVIJE 1IV: ZAHTEVE ZA NEKATERE PREDELANE RIBISKE
PROIZVODE

Nosilci zivilske dejavnosti morajo zagotoviti skladnost z naslednjimi zahtevami v
obratih, kjer se obdelujejo nekateri predelani ribiski proizvodi.

A. ZAHTEVE ZA KUHANJE RAKOV IN MEHKUZCEV

1. Po kuhanju je treba proizvode hitro ohladiti. Ce se ne uporabi noben
drug postopek za konzerviranje, se mora hlajenje nadaljevati, dokler se
ne doseze temperatura, ki se priblizuje temperaturi talecega se ledu.

2. Odstranjevanje lupin se mora opraviti na higieni¢en nacin, da ne pride
do kontaminacije proizvodov. Ce se to opravi ro¢no, morajo delavci
posebno skrb posvetiti umivanju rok.

3. Potem ko se odstranijo lupine, je treba kuhane proizvode takoj zamrzniti
ali ¢im prej ohladiti na temperaturo, doloceno v poglavju VII.

B. ZAHTEVE V ZVEZI Z RIBJIM OLJEM ZA PREHRANO LJUDI

1. Surovine, ki se uporabljajo za pripravo ribjega olja za prehrano ljudi,
morajo:

(a) priti iz obratov, vkljuéno s plovili, registriranih ali odobrenih ob
upostevanju Uredbe (ES) §t. 852/2004 ali v skladu s to uredbo;
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(b) izvirati iz ribiskih proizvodov, ki so primerni za prehrano ljudi in v
skladu z doloc¢bami iz tega oddelka;

(c) biti transportirani in skladis¢eni v higienskih pogojih;

(d) biti ohlajeni kakor hitro je mogocCe in ohraniti temperature iz
poglavja VII:

Z odstopanjem od tocke 1(d) nosilec zivilske dejavnosti lahko ne
zamrzne ribiskih proizvodov, kadar so celi ribiski proizvodi uporabljeni
neposredno v pripravi ribjega olja za prehrano ljudi in je surovina
predelana v 36 urah po natovarjanju, ¢e so izpolnjena merila za sveZost
in vrednost skupnega hlapnega bazi¢nega dusika (TVB-N) v neprede-
lanih ribiskih proizvodih ne presega mejnih vrednosti iz tocke 1
poglavja 1 oddelka II Priloge II k Uredbi Komisije (ES) Sst.
2074/2005 ().

2. Proizvodni postopek za ribje olje mora zagotavljati, da so vse surovine,
namenjene za proizvodnjo surovega ribjega olja, obdelane, vkljucno
kadar je primerno, s segrevanjem, stiskanjem, locevanjem, centrifugira-
njem, predelavo, rafiniranjem in pre€iSCevanjem, preden se dajo v
promet za koncnega potrosnika.

3. Pod pogojem, da so surovine in proizvodni postopek v skladu z zahte-
vami, ki se uporabljajo za ribje olje za prehrano ljudi, nosilec Zivilske
dejavnosti lahko proizvede in skladi§¢i v istem obratu ribje olje za
prehrano ljudi ter ribje olje in ribjo moko, ki se ne uporabljata za
prehrano ljudi.

4. Dokler se ne sprejme posebna zakonodaja Skupnosti morajo nosilci
zivilske dejavnosti zagotoviti skladnost z nacionalnimi pravili za ribje
olje, ki se da v promet za kon¢nega potrosnika.

POGLAVIJE V: ZDRAVSTVENI STANDARDI ZA RIBISKE PROIZVODE

Poleg zagotavljanja skladnosti z mikrobioloskimi merili, sprejetimi v skladu z
Uredbo (ES) st. 852/2004, morajo nosilci zivilske dejavnosti zagotoviti, da glede
na vrsto proizvoda ali vrste zivali, ribi§ki proizvodi, dani na trg za prehrano ljudi,
ustrezajo standardom iz tega poglavja. M6 Zahteve iz delov B in D se ne
uporabljajo za vse ribiske proizvode, ki se neposredno uporabljajo za pripravo
ribjega olja, namenjenega za prehrano ljudi. <«

A. ORGANOLEPTICNE LASTNOSTI RIBISKIH PROIZVODOV

Nosilci zivilske dejavnosti morajo opraviti organolepti¢ni pregled ribiskih
proizvodov. Ta pregled mora zlasti zagotoviti, da ribiski proizvodi izpolnju-
jejo merila glede svezosti.

B. HISTAMIN

Nosilci zivilske dejavnosti morajo zagotoviti, da se ne presezejo mejne
vrednosti glede histamina.

C. CELOTNI HLAPNI DUSIK

Nepredelani ribiski proizvodi se ne smejo dati na trg, ¢e kemiéni preskusi
ugotovijo, da so bile presezene mejne vrednosti glede TVB-N ali TMA.

D. PARAZITI

Nosilci zivilske tehnologije morajo zagotoviti, da se ribiski proizvodi pregle-
dajo preden se dajo na trg zaradi odkrivanja vidnih zajedavcev. Ne smejo
dati ribiSkih proizvodov, ki so vidno napadeni z zajedavci, na trg za
prehrano ljudi.

(") UL L 338, 22.12.2005, str. 27.
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E. TOKSINI, KI SKODUJEJO ZDRAVJU LJUDI

1. Ribiski proizvodi, dobljeni iz strupenih rib naslednjih druzin, se ne
smejo dati na trg: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae in Canthiga-
steridae.

Svezi, pripravljeni, zamrznjeni in predelani ribiski proizvodi, ki pripa-
dajo druzini Gempylidae, zlasti Ruvettus pretiosus in Lepidocybium flav-
obrunneum, se lahko dajo na trg samo v embalirani/pakirani obliki in
morajo biti ustrezno oznaceni, da so potros$niki seznanjeni z informaci-
jami o pripravi/kuhanju in o tveganju v zvezi s prisotnostjo snovi s
Skodljivimi zelodéno-Erevesnimi ucinki.

Na etiketi splosno ime spremlja tudi znanstveno poimenovanje ribiskih
proizvodov.

2. Ribiski proizvodi, ki vsebujejo biotoksine, kot so cigautoksin ali
toksine, ki paralizirajo miSice, se ne smejo dati na trg. Ribiski proizvodi,
dobljeni iz zivih $koljk, iglokoZcev, plascarjev in morskih polzev, se
lahko dajejo na trg, ¢e so bili proizvedeni v skladu z oddelkom VII in s
standardi iz poglavja V, tocke 2 tega oddelka.

POGLAVIJE VI: EMBALIRANIJE IN PAKIRANIJE RIBISKIH PROIZVODOV

1. Posode, v katerih se shranijo svezi ribiski proizvodi z ledom, morajo biti
vodoodporne in morajo zagotavljati, da voda iz staljenega ledu ne ostane v
stiku s proizvodi.

2. Zamrznjeni bloki, ki se pripravijo na krovu plovil, morajo biti ustrezno
embalirani pred iztovarjanjem.

3. Kadar se ribiski proizvodi embalirajo na krovu ribiskih plovil, morajo nosilci
zivilske dejavnosti zagotoviti, da papir za embaliranje

(a) ni vir onesnazevanja;
(b) se skladis¢i na tak nacin, da ni izpostavljen nevarnostim kontaminacije;

(c) namenjen za ponovno uporabo, se Cisti z lahkoto in po potrebi dezinfi-
cira.

POGLAVIE VII: SKLADISCENJE RIBISKIH PROIZVODOV

da se upostevajo naslednje zahteve:

1. Svezi ribiski proizvodi, odmrznjeni nepredelani ribiski proizvodi in kuhani in
hlajeni proizvodi iz rakov in mehkuzcev se morajo hraniti na temperaturi, ki
se priblizuje temperaturi talecega se ledu.

2. Zamrznjene ribiske proizvode je treba hraniti pri temperaturi najve¢ — 18 °C
v vseh delih proizvoda; cele ribe, sprva zamrznjene v slanici in namenjene
proizvodnji konzerviranih zivil, se lahko hranijo pri temperaturi najve¢
-9 °C.

3. Ribiski proizvodi, ki ostanejo Zivi, se morajo shraniti pri temperaturi in na
nacin, ki ne vpliva skodljivo na varnost Zivil ali njihovo vitalnost.

POGLAVJE VIII: TRANSPORT RIBISKIH PROIZVODOV

Nosilci zivilske dejavnosti, ki transportirajo ribiske proizvode, morajo zagota-
vljati, da se upoStevajo naslednje zahteve.

1. Med transportom je treba ribiske proizvode hraniti pri zahtevani temperaturi.
Zlasti velja naslednje:

(a) svezi ribiski proizvodi, odmrznjeni nepredelani ribiski proizvodi in kuhani
in hlajeni proizvodi iz rakov in mehkuzcev, se morajo hraniti pri tempe-
raturi, ki se priblizuje temperaturi taleCega se ledu;
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(b) zamrznjeni ribiski proizvodi, razen celih rib, sprva zamrznjenih v slanici
in namenjenih proizvodnji konzerviranih zivil, morajo biti med prevozom
na enakomerni temperaturi najve¢ — 18 °C v vseh delih proizvoda, z
obcasnimi kratkotrajnimi nihanji navzgor do najve¢ 3 °C.

2. Nosilcem zivilske dejavnosti ni treba upostevati tocke 1(b), kadar se zamrz-
njeni ribiski proizvodi transportirajo od hladilnice v odobreni obrat, da se tam
neposredno po prihodu odmrznejo zaradi priprave in/ali predelave, ¢e gre
samo za kratko pot in pristojni organ to dovoli.

3. Ce se ribiski proizvodi shranijo z ledom, voda iz staljenega ledu ne sme ostati
v stiku s proizvodi.

4. Ribiski proizvodi, ki se dajejo na trg zivi, se morajo transportirati na tak
nadin, da ne vpliva skodljivo na varnost Zivil in njihovo vitalnost.

ODDELEK IX: SUROVO MLEKO, KOLOSTRUM, MLECNI PROIZVODI IN
PROIZVODI NA OSNOVI KOLOSTRUMA

Za namene tega oddelka se uporabljajo naslednje opredelitve:

1. ,Kolostrum* pomeni teko¢ino, ki se pred proizvodnjo surovega mleka do
najve¢ 3 do 5 dni po kotitvi izlo¢a iz mlecnih Zlez zivali, ki dajejo mleko, in
je bogata s protitelesi in minerali.

2. ,,Proizvodi na osnovi kolostruma® pomenijo predelane proizvode, ki izvirajo
iz predelave kolostruma ali iz nadaljnje predelave tako predelanih proizvo-
dov.

POGLAVIE I: ~ SUROVO MLEKO IN KOLOSTRUM - PRIMARNA
PROIZVODNJA

Nosilci zivilske dejavnosti, ki proizvajajo, ali zbirajo surovo mleko in kolostrum,
morajo zagotoviti skladnost z zahtevami iz tega poglavja.

I.  ZDRAVSTVENE ZAHTEVE ZA PROIZVODNJO SUROVEGA MLEKA
IN KOLOSTRUMA

1. Surovo mleko in kolostrum morata biti pridobljena od Zivali:

(a) ki ne kazejo nobenih znakov kuznih bolezni, ki se prenasajo z
mlekom in kolostrumom na ljudi;

(b) ki so v dobrem splo$nem zdravstvenem stanju, ki ne kazejo nobenih
znakov bolezni, ki bi lahko imela za posledico kontaminacijo mleka
in kolostruma, in $e zlasti, ki niso zbolele za okuzbo genitalnih poti,
enteritisom z diarejo in vro¢ino, ali z vidnim vnetjem vimen;

(c) ki nimajo nobenih ran na vimenih, ki bi utegnile vplivati na mleko
in kolostrum;

(d) ki jim niso dajali nedovoljenih snovi ali pripravkov in pri katerih ni
bilo nobene nezakonite uporabe v smislu Direktive 96/23/ES;
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(e) pri katerih se po dajanju dovoljenih proizvodov ali snovi uposteva
karenca, predpisana za te proizvode ali snovi.

2. (a) Se zlasti je treba glede bruceloze mleko in kolostrum pridobiti od:

(1) krav ali bivolov, ki spadajo k ¢redi in v smislu Direktive
64/432/EGS (') nimajo ali uradno nimajo bruceloze;

(i1) ovc ali koz, ki spadajo h gospodarstvu in so v smislu Direktive
91/68/EGS (?) nimajo ali uradno nimajo bruceloze; ali

(iii) Zenskih zivali drugih vrst, ki v primeru vrst, dovzetnih za
brucelozo, spadajo k ¢redam, ki se v okviru odobrenega
kontrolnega programa pristojnega organa redno pregledujejo
glede te bolezni.

(b) Glede tuberkuloze je treba surovo mleko in kolostrum pridobiti od:

(1) krav ali bivolov, ki spadajo k ¢redi in so v smislu Direktive
64/432/EGS uradno nimajo tuberkuloze; ali

(i1) Zenskih zivali drugih vrst, ki v primeru vrst, ki so dovzetnih za
tuberkulozo, spadajo k ¢Eredam, ki se v okviru odobrenega
kontrolnega programa pristojnega organa redno pregledujejo
glede te bolezni.

(c) Ce se koze redijo skupaj s kravami, morajo biti te koze pregledane
in testirane na tuberkulozo.

3. Vendar se surovo mleko zivali, ki ne izpolnjujejo zahtev iz tocke 2, sme
uporabiti z odobritvijo pristojnega organa:

(a) kadar gre za krave ali bivole, ki ne pokazejo pozitivne reakcije na
teste na tuberkulozo ali brucelozo niti nobenih znakov teh bolezni,
potem ko je bilo mleko toplotno obdelano, tako da je pokazalo
negativno reakcijo na test alkalne fosfataze;

(b) kadar gre za koze ali ovce, ki ne pokazejo pozitivne reakcije na
teste na brucelozo ali so bile cepljene proti brucelozi kot del odobre-
nega programa izkoreninjenja in ki ne kazejo znakov te bolezni,
bodisi:

(1) za izdelavo sira z zorenjem najmanj dveh mesecev bodisi

(i1) kadar je mleko tako toplotno obdelano, da testi pokazejo nega-
tivno reakcijo na test alkalne fosfataze; in

(c) kadar gre za zenske zivali drugih vrst, ki ne pokazejo pozitivne
reakcije na teste na tuberkulozo ali brucelozo niti nobenih znakov
teh bolezni, temve¢ spadajo k Credi, pri kateri je bila ugotovljena
bruceloza ali tuberkuloza v okviru pregledov iz toc¢ke 2(a)(iii) ali
2(b)(ii), potem ko je bilo mleko toplotno obdelano tako, da je bila
zagotovljena njegova neoporecnost.

(") Direktiva Sveta 64/432/EGS z dne 26. junija 1964 o problemih v zvezi z zdravstvenim
varstvom zivali, ki vplivajo na trgovino z govedom in prasi¢i znotraj Skupnosti (UL
L 121, 29.7.1964, str. 1977/64). Direktiva, kakor je bila nazadnje spremenjena z Uredbo
(ES) st. 21/2004 (UL L 5, 9.1.2004, str. 8).

(?) Direktiva Sveta 91/68/EGS z dne 28. januarja 1991 o pogojih v zvezi z zdravstvenim
varstvom zivali, ki urejajo trgovanje znotraj Skupnosti z ovcami in kozami (UL L 46,
19.2.1991, str. 19). Direktiva, kakor je nazadnje spremenjena z Odlocbo Komisije (ES)
2005/932/ES (UL L 340, 23.12.2005, str. 68).
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4. Surovo mleko in kolostrum Zzivali, ki ne izpolnjujejo ustreznih zahtev
tock 1 do 3, zlasti zivali, ki kaZejo posamic¢no pozitivno reakcijo na
profilakti¢ne teste na tuberkulozo ali brucelozo skladno z Direktivo
64/432/EGS in Direktivo 91/68/EGS, se ne smeta uporabljati za
prehrano ljudi.

5. Zivali, ki so inficirane ali obstaja utemeljeni sum, da so inficirane z eno
od bolezni iz tock 1 ali 2, je treba osamiti, tako da se prepreci Skodljivi
ucinek na mleko in kolostrum drugih Zzivali.

II. HIGIENSKI PREDPISI ZA GOSPODARSTVA S PROIZVODNIJO
MLEKA IN KOLOSTRUMA

A. Zahteve za prostore in opremo

1. Molzna oprema in prostori, kjer se mleko in kolostrum skladiscita,
obdelujeta ali ohlajujeta, morajo biti locirani in izdelani tako, da se
omeji nevarnost kontaminacije mleka in kolostruma.

2. Prostori za skladi$¢enje mleka in kolostruma morajo biti zasciteni
pred mréesom, morajo biti ustrezno loceni od prostorov, v katerih
so nastanjene zivali, in, kadar morajo biti izpolnjene zahteve iz dela
B, imeti ustrezno hladilno opremo.

3. Povrsine opreme, ki pridejo v stik z mlekom in kolostrumom
(posode, vsebniki, cisterne itd., namenjene za molzo, zbiranje ali
prevoz), se morajo z lahkoto Cistiti ter po potrebi dezinficirati in
ohranjati v dobrem stanju. To zahteva uporabo gladkih, pralnih in
netoksi¢nih materialov.

4. Po uporabi se morajo tak$ne povrsine o€istiti in po potrebi dezin-
ficirati. Po vsaki poti ali po vsaki seriji poti, kadar je ¢as med
raztovarjanjem in naslednjo ponovno napolnitvijo zelo kratek,
ampak v vseh primerih vsaj enkrat na dan, je treba vsebnike in
cisterne, ki se uporabljajo za prevoz surovega mleka in kolostruma,
odistiti in dezinficirati na ustrezen nacin, preden se ponovno upora-
bijo.

B. Higienski predpisi za molzenje, zbiranje in prevoz

1.  Molzenje se mora izvrsiti pod higienskimi pogoji, ki zlasti zagota-
vljajo:

(a) da so seski, vimena in sosednji deli Cisti, preden se zacne
molzenje;

(b) da mleko in kolostrum vsake zivali pregleda molznik glede
organolepti¢nih ali fiziéno kemiénih anomalij ali se pregledata
z metodo, ki doseze podobne rezultate, in da se mleko in kolo-
strum, ki kazeta take anomalije, ne uporabljata za prehrano
ljudi;

(c) da se mleko in kolostrum zivali, ki kaze klini¢ne znake bolezni
vimen, uporabljata za prehrano ljudi samo po navodilih veteri-
narja;

(d) da se zivali, ki lahko zaradi zdravljenja prenesejo ostanke v
mleko in kolostrum, identificirajo, ter da se mleko in kolostrum,
ki se pridobita od takih zivali pred potekom predpisane
karence, ne uporabljata za prehrano ljudi; in
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(e) da se kopeli ali spreji za seske uporabljajo samo po odobritvi
ali registraciji v skladu s postopki iz Direktive Evropskega
parlamenta in Sveta 98/8/ES z dne 16. februarja 1998 o dajanju
biocidnih pripravkov v promet (1).

(f) da se kolostrum molze loceno in da se ne meSa s surovim
mlekom.

2. Neposredno po molzenju je treba mleko in kolostrum hraniti v
Cistem prostoru, naértovanem in opremljenem tako, da se prepreci
kontaminacija.

(a) Mleko mora biti takoj ohlajeno na temperaturo, ki ni vi§ja od 8
°C v primeru dnevnega zbiranja, ali na temperaturo, ki ni vi§ja
od 6 °C, ¢e zbiranje ne poteka dnevno;

(b

=

Kolostrum je treba hraniti loceno in ga takoj ohladiti na tempe-
raturo, ki ni vi§ja od 8 °C v primeru dnevnega zbiranja, ali na
temperaturo, ki ni vija od 6 °C, ¢e zbiranje ne poteka dnevno
ali zamrzniti;

3. Med prevozom je treba ohranjati hladilno verigo, ob prihodu v
namembni obrat pa temperatura mleka in kolostruma ne sme biti
vi§ja od 10 °C.

4. Nosilcem zivilske dejavnosti ni treba upostevati temperaturnih
zahtev iz tock 2 in 3, ¢e mleko izpolnjuje merila iz dela III in:

(a) se predela v dveh urah po molzi; ali

(b) je potrebna visja temperatura zaradi tehnoloskih vzrokov, pove-
zanih s proizvodnjo dolo¢enih mle¢nih proizvodov, in pristojni
organ dodeli ustrezno dovoljenje.

C. Higiena osebja

1. Osebe, ki opravljajo molzo in/ali nadaljnjo obdelavo surovega
mleka in kolostruma, morajo nositi ustrezno ¢isto delovno obleko.

2. Osebe, ki opravljajo molzo, morajo vzdrzevati visoko stopnjo
osebne Cistoce. Na voljo morajo biti ustrezne naprave blizu mesta
molzenja, ki omogocajo osebam, ki opravljajo molzo in obdelujejo
surovo mleko in kolostrum, da si umijejo dlani in roke.

III. MERILA ZA SUROVO MLEKO IN KOLOSTRUM

1. (a) Za surovo mleko veljajo naslednja merila, dokler se v okviru
posebnih predpisov ne dolo¢ijo standardi kakovosti za mleko in
mle¢ne proizvode.

(b) Do uvedbe posebne zakonodaje Skupnosti se uporabljajo nacionalna
merila za kolostrum, kar zadeva $tevilo klic, $tevilo somatskih celic
ali antibioti¢ne ostanke.

2. Reprezentativno §tevilo vzorcev surovega mleka in kolostruma iz gospo-
darstev za proizvodnjo mleka, ki se jemlje z naklju¢nim vzoréenjem, je
treba pregledati glede skladnosti s tockama 3 in 4 v primeru surovega
mleka in z obstojeCimi nacionalnimi merili iz tocke 1(b) v primeru
kolostruma. Preglede lahko opravi ali se opravijo v njegovem imenu:

(a) nosilec zivilske dejavnosti, ki proizvaja mleko;

() UL L 123, 24.4.1998, str. 1. Direktiva, kakor je bila nazadnje spremenjena z Direktivo

Komisije 2006/50/ES (UL L 142, 30.5.2006, str. 6).



2004R0853 — SL —01.07.2012 — 011.001 — 66

(b) nosilec zivilske dejavnosti, ki zbira ali predeluje mleko;

(c) skupina nosilcev zivilske dejavnosti; ali

(d) v smislu nacionalne ali regionalne sheme nadzora.

3. (a) Nosilci zivilske dejavnosti morajo sproziti postopke, da zagotovijo,
da surovo mleko izpolnjuje naslednja merila:

(1) za surovo kravje mleko:

Stevilo klic pri 30 °C (na ml) < 100 000 (*)

Stevilo somatskih celic (na ml) < 400 000 (**)

(*) Geometrijsko povpreéje v obdobju dveh mesecev z vsaj dvema
vzorcema mesecno.

(**) Geometrijsko povprecje v obdobju treh mesecev z vsaj enim
vzorcem mesecno, razen ¢e so proizvodne ravni precej razlicne
glede na sezono.

(ii) za surovo mleko iz drugih vrst:

Stevilo klic pri 30 °C (na ml) < 1500 000 (*)

(*) Geometrijsko povprecje v obdobju dveh mesecev z vsaj dvema
vzorcema mesecno

(b) Ce je surovo mleko iz drugih vrst kakor krav namenjeno za izdelavo
proizvodov iz surovega mleka po postopku brez toplotne obdelave,
morajo nosilci zivilske dejavnosti zagotoviti, da uporabljeno surovo
mleko izpolnjuje naslednje merilo:

Stevilo klic pri 30 °C (na ml) < 500 000 (*)

(*) Geometrijsko povpreéje v obdobju dveh mesecev z vsaj dvema vzor-
cema mesecno

4. Brez poseganja v Direktivo 96/23/ES morajo nosilci zivilske dejavnosti
s postopki zagotoviti, da se surovo mleko ne daje na trg, kadar:

(a) vsebuje antibiotiéne ostanke nad dovoljenimi koli¢inami, dolo¢enimi
z navedeno uredbo za katero koli snov iz prilog I in III k Uredbi
(EGS) st. 2377/90 (V); ali

(b) celotna koli¢ina ostankov vseh antibioticnih snovi presega najvisjo
dovoljeno vrednost.

5. Kadar surovo mleko ne izpolnjuje meril iz tocke 3 ali 4, mora nosilec
zivilske dejavnosti to javiti pristojnemu organu in sprejeti ukrepe za
izboljsanje te situacije.

(") Uredba Sveta (EGS) §t. 2377/90 z dne 26. junija 1990 o dologitvi postopka Skupnosti za

doloc¢anje najvisjih mejnih vrednosti ostankov zdravil za uporabo v veterinarski medicini
v zivilih zivalskega izvora (UL L 224, 18.8.1990, str. 1). Uredba, kakor je bila nazadnje
spremenjena z Uredbo Komisije (ES) §t. 1231/2006 (UL L 225, 17.8.2006, str. 3).
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POGLAVIJE II: ZAHTEVE V ZVEZI Z MLECNIMI PROIZVODI IN
PROIZVODI NA OSNOVI KOLOSTRUMA
I. ZAHTEVE GLEDE TEMPERATURE

1. Nosilci zivilske dejavnosti morajo zagotoviti, da po sprejemu v prede-
lovalni obrat

(a) mleko na hitro ohlajeno na ne vec kot 6° C;

(b) kolostrum na hitro ohlajen na ne ve¢ kot 6 °C ali se ohranja zamrz-
njen

in se hrani na tej temperaturi, dokler se ne predela.

2. Nosilei zivilske dejavnosti lahko hranijo mleko in kolostrum na visji
temperaturi, ¢e:

(a) se predelava zacne takoj po molzenju ali v §tirih urah po sprejetju v
predelovalni obrat; ali

(b) pristojni organ dopusca vi§jo temperaturo iz tehnicnih razlogov, ki
zadevajo izdelavo nekaterih mlec¢nih proizvodov ali proizvodov na
osnovi kolostruma.

II. ZAHTEVE ZA TOPLOTNO OBDELAVO

1. Nosilci zivilske dejavnosti morajo zagotoviti, da se pri toplotni obdelavi
surovega mleka, kolostruma, mle¢nih proizvodov ali proizvodov na
osnovi kolostruma upostevajo zahteve iz poglavja XI Priloge II k Uredbi
(ES) st. 852/2004. Pri uporabi naslednjih postopkov zagotovijo zlasti, da
ti ustrezajo navedenim specifikacijam:

(a) Pasterizacija se izvaja z obdelavo, ki vkljucuje:

(i) visoko temperaturo za kratek cas (najmanj 72 °C za 15
sekund);

(ii) nizko temperaturo za dolgo ¢asa (najmanj 63 °C za 30 minut);
ali

(iii) drugo kombinacijo €asa in temperature, ki zagotavlja enako-
vreden ucinek,

tako da proizvodi pokaZejo, kjer je primerno, negativno reakcijo na
preskus alkalne fosfataze takoj po taki obdelavi.

(b) Ultravisok temperaturni postopek (UHT) se izvaja z obdelavo:

(1) ki vkljucuje stalen dotok toplote pri visoki temperaturi za kratek
¢as (najmanj 135 °C v kombinaciji z ustreznim ¢asom zadrze-
vanja), tako da v obdelanem proizvodu, ki se hrani v asepti¢ni
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zaprti embalazi pri sobni temperaturi, ni mikroorganizmov ali
spor, sposobnih prezivetja, ki bi se lahko razmnozevale, in

(i1) ki zagotavlja, da proizvodi ostanejo mikrobiolosko stabilni po
15 dneh inkubacije pri 30 °C v zaprti embalazi ali po 7 dneh pri
55 °C v zaprti embalazi ali po drugi metodi, ki dokazuje, da je
bila opravljena ustrezna toplotna obdelava.

2. Pri odloanju za toplotno obdelavo surovega mleka in kolostruma
morajo nosilci Zivilske dejavnosti:

a) upostevati postopke, razvite po nacelr skladno z Uredbo
§ i ki i ¢elih HACCP sklad: Uredb
(ES) st. 852/2004; in

(b) upostevati zahteve, ki jih pristojni organ lahko dolo¢i, kadar odobri
obrate ali izvaja preglede v skladu z Uredbo (ES) st. 854/2004.

III. MERILA ZA SUROVO KRAVJE MLEKO

1. Nosilci zivilske dejavnosti, ki proizvajajo mle¢ne proizvode, morajo
takoj, ko so bili ti toplotno obdelani in ¢e je rok, opredeljen v postopkih
na podlagi HACCP, pretekel, sproziti postopke, da zagotovijo, da:

(a) ima surovo kravje mleko, ki se uporablja za pripravo mlecnih proiz-
vodov, pri 30 °C stevilo klic, ki je manjSe od 300 000 na ml in

(b) ima toplotno obdelano kravje mleko, ki se uporablja za pripravo
mle¢nih proizvodov, pri 30 °C stevilo klic, ki je manjse od 100 000
na ml.

2. Kadar mleko ne izpolnjuje meril iz odstavka 1, mora nosilec Zzivilske
dejavnosti to javiti pristojnemu organu in sprejeti ukrepe za izboljSanje
te situacije.

POGLAVIE III: EMBALIRANIJE IN PAKIRANJE

Zapiranje paketov za potro$nike se mora izvesti neposredno po polnjenju v
obratu, kjer se opravlja zadnja toplotna obdelava tekoc¢ih mle¢nih proizvodov
in proizvodov na osnovi kolostruma z napravami za zapiranje, ki preprecujejo
kontaminacijo. Sistem zapiranja mora biti takSen, da kadar se paket odpre, se to
jasno prepozna in z lahkoto preveri.

POGLAVIE 1V: ETIKETIRANJE

1. Dodatno k zahtevam Direktive 2000/13/ES, razen v primerih, predvidenih v
¢lenu 13(4) in (5) te direktive, mora etiketiranje jasno prikazovati:

(a) v primeru surovega mleka, namenjenega za neposredno prehrano ljudi,
besedi ,,surovo mleko®;

(b) v primeru proizvodov, narejenih s surovim mlekom, pri katerih proizva-
jalni proces ne zajema nobene toplotne obdelave ali kakrsne koli fizi-
kalne ali kemi¢ne obdelave, besede ,,izdelano s surovim mlekom*;

(c) v primeru kolostruma besedo ,,kolostrum®;

(d) v primeru proizvodov, narejenih s kolostrumom, besede ,,izdelano s
kolostrumom®.

2. Zahteve odstavka 1 se uporabljajo za proizvode, namenjene za trgovino na
drobno. Izraz ,.etiketiranje” zajema pakiranje, dokumente, opozorila, etikete,
obroée ali zapirala, s katerimi so ti proizvodi opremljeni ali na katere se
sklicujejo.
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POGLAVIJE V: IDENTIFIKACIJSKO OZNACEVANIJE

Z odstopanjem od zahtev oddelka I Priloge 1I:

1. se lahko identifikacijska oznaka sklicuje na mesto na ovoju ali na embalazi,
na katerem je navedena Stevilka odobritve obrata, namesto da bi bila nave-
dena Stevilka odobritve obrata;

2. je lahko na identifikacijski oznaki pri steklenicah za ponovno uporabo nave-
dena samo kratica drzave posiljateljice in §tevilko odobritve obrata.

ODDELEK X: JAJCA IN JAJCNI IZDELKI

POGLAVIE I:  JAICA

1. Jajca se morajo hraniti ¢ista, suha, brez tujega vonja, ucinkovito zas¢itena
pred udarci in pred neposrednimi son¢nimi Zarki v prostorih proizvajalca in
do prodaje potrosniku.

2. Jajca morajo biti do prodaje konénemu potrosniku skladiscena in transpor-
tirana pri temperaturi, po moznosti stalni, ki najbolje zagotavlja ohranitev
njihovih higienskih lastnosti, razen ¢e pristojni organ uvede nacionalne
zahteve v zvezi s temperaturo za skladis¢a jajc in za vozila, ki prevazajo
jajca med tak$nimi skladisci.

3. Jajca je treba oddati potro$niku v roku 21 dni, potem ko so bila znesena.

POGLAVIJE II:  JAJCNI IZDELKI

I. ZAHTEVE ZA OBRATE

Nosilci zivilske dejavnosti morajo zagotoviti, da so obrati za izdelavo jajénih
izdelkov izdelani, nacrtovani in opremljeni tako, da zagotovijo, da se
naslednje delovne faze izvajajo lo¢eno ena od druge:

1. cisCenje, susenje in dezinficiranje umazanih jajc, Ce se izvajajo te
delovne faze;

2. razbijanje jajc, zbiranje njihove vsebine in odstranjevanje delov lupine
in membrane;

in

3. druge delovne faze kakor tiste, nastete v toc¢kah 1 in 2.

II. SUROVINE ZA IZDELAVO JAJCNIH IZDELKOV

Nosilei zivilske dejavnosti morajo zagotavljati, da surovine, uporabljene za
izdelavo jajénih izdelkov, upostevajo naslednje zahteve:

1. Lupine jajc, uporabljenih pri izdelavi jajénih izdelkov, morajo biti
popolnoma razvite in neposkodovane. Vendar pa se natrta jajca lahko
uporabijo za proizvodnjo melanza ali jajénih proizvodov, ¢e jih proiz-
vodni obrat ali pakirni center dostavi neposredno v predelovalni obrat,
odobren za proizvodnjo melanza ali v proizvodni obrat, kjer jih je treba
¢im prej streti.

2. Melanz, pridobljen v obratu, odobrenem za ta namen, se lahko uporabi
kakor surovina. Melanz se mora pridobiti skladno z zahtevami tock 1, 2,
3, 4 in 7 dela III.
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III. POSEBNE HIGIENSKE ZAHTEVE ZA IZDELAVO JAJCNIH
IZDELKOV

Nosilci zivilske dejavnosti morajo zagotavljati, da se vse delovne faze izva-
jajo na takSen nadin, da se prepre¢i kontaminacija med proizvodnjo, obde-
lavo in skladiS¢enjem jajénih izdelkov, zlasti z upoStevanjem naslednjih
zahtev:

1. Jajca se lahko strejo samo, ¢e so Cista in suha.

2. Jajca je treba streti tako, da se po moznosti prepre¢i kontaminacija,
zlasti tako, da se zagotovi ustrezna locitev od drugih delovnih faz.
Natrta jajca je treba ¢im prej predelati.

3. Jajca, ki se ne pridobivajo od kokosi, puranov, pegatk, je treba lo¢eno
obdelati in predelati. Vsa oprema se mora ocistiti in dezinficirati preden
spet steCe predelava kokosjih, puranjih in pegatkinih jajc.

4. Vsebina jajc se ne sme pridobivati s centrifugiranjem ali z zdrobljenjem
jajc, niti se ne sme uporabljati centrifugiranje za pridobivanje ostankov
beljakov iz praznih lupin, ¢e so namenjeni za prehrano ljudi.

5. Po tretju je treba vse dele jajcnega melanza ¢im prej predelati, da se
odpravijo mikrobioloska tveganja ali se zmanjSajo do sprejemljive ravni.
Serija, ki je bila nezadostno predelana, se lahko takoj znova predela v
istem obratu, ¢e ta predelava omogo¢i, da je serija primerna za prehrano
ljudi. Ce se ugotovi, da serija ni primerna za prehrano ljudi, mora biti
denaturirana, tako da se ne more uporabiti za prehrano ljudi.

6. Predelava se ne zahteva za beljake, namenjene za izdelavo posuSenega
ali kristaliziranega albumina, namenjenega za naknadno toplotno obde-
lavo.

7. Ce se predelava ne izvede takoj po razbitju jajc, je treba tekode jajce
Obdobje skladiscenja pri 4 °C pred predelavo ne sme presegati 48 ur.
Te zahteve pa ne veljajo za proizvode, katerim je treba odvzeti sladkor,
Ce se ta odvzem sladkorja izvede kakor hitro je mogoce.

8. Proizvode, ki niso bili stabilizirani tako, da bi se lahko hranili pri sobni
temperaturi, je treba ohladiti na temperaturo, ki ni vi§ja od 4 °C. Proiz-
vodi za zamrzovanje morajo biti zamrznjeni takoj po predelavi.

IV. ANALITSKE SPECIFIKACIIE

1. Koncentracija 3-OH-maslene kisline ne sme presegati 10 mg/kg nespre-
menjenega jajénega izdelka v suhi snovi.

2. Vsebnost mlecne kisline surovega materiala, uporabljenega za izdelavo
jajénih izdelkov, ne sme presegati 1 g/kg suhe snovi. Pri fermentiranih
izdelkih mora ta vrednost ustrezati vrednosti, doloceni pred fermenta-
cijo.

3. Koli¢ina ostankov lupin, jajéne membrane in drugih delcev v jajénih
izdelkih ne sme presegati 100 mg/kg jajénega izdelka.
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V. ETIKETIRANJE IN IDENTIFIKACIJSKO OZNACEVANIJE

1. Dodatno k splo$nim zahtevam za identifikacijsko oznacevanje, dolo¢eno
v oddelku I Priloge II, morajo imeti posiljke z jajénimi izdelki, ki niso
namenjene za prodajo na drobno, temvec kot sestavine za izdelavo
drugega proizvoda, etiketo, kjer je navedeno, pri kateri temperaturi se
morajo hraniti jajéni izdelki in kako dolgo se na tak nacin lahko ohra-
nijo izdelki.

2. Pri melanzu mora etiketa iz tocke 1 imeti tudi napis: ,nepasteriziran
jajéni melanz — obdelati na namembnem kraju® in oznacena morata biti
datum in ura, ko se jajce stre.

ODDELEK XI: ZABJI KRAKI IN POLZI

Nosilci zivilske dejavnosti, ki pripravljajo Zzabje krake in polze za prehrano ljudi,
morajo zagotoviti, da se upostevajo naslednje zahteve:

1. Zabe in polzi morajo biti usmréeni v obratu, zgrajenem, nacrtovanem in
opremljenem za ta namen.

2. Obrat, v katerem se pripravljajo zabji kraki, mora imeti prostor, rezerviran za
skladiS¢enje in pranje zivih zab in za usmrtitev in odstranjevanje krvi. Ta
prostor mora biti fizicno locen od prostora za obdelavo.

3. Zabe in polzi, ki umrejo na drugaden nacin kakor z usmrtitvijo v obratu, se
ne smejo pripraviti za prehrano ljudi.

4. Na zabah in polzih je treba opraviti organoleptiéni pregled z vzoréenjem. Ce
ta pregled nakazuje, da lahko predstavljajo nevarnost, se ne smejo upora-
bljati za prehrano ljudi.

5. Neposredno po pripravi je treba zabje krake v celoti umiti s tekoCo pitno
vodo in jih tako ohladiti na temperaturo, ki se priblizuje temperaturi talecega
se ledu, zamrzniti ali predelati.

6. Jetra in trebusno slinavko polzev je treba po usmrtitvi v primeru mozne
nevarnosti odstraniti in se ne smejo uporabljati za prehrano ljudi.

ODDELEK XII: TOPLJENE ZIVALSKE MASCOBE IN OCVIRKI

POGLAVIE I. ZAHTEVE ZA OBRATE, KI ZBIRAJO IN PREDELUJEJO
SUROVINE

Nosilci zivilske dejavnosti morajo zagotavljati, da obrati za zbiranje ali predelavo
surovin za predelavo topljene Zivalske mascobe in ocvirkov upostevajo naslednje
zahteve:

1. Centri za zbiranje surovin in nadaljnji transport do predelovalnih obratov
morajo biti opremljeni z objekti za skladiScenje surovin na temperaturi, ki ni
vi§ja od 7 °C.

2. Vsak predelovalni obrat mora imeti:
(a) hladilne naprave;

(b) odpremni prostor, razen ¢e obrat ne posilja topljene mascobe in ocvirkov
samo v cisternah;

(c) po potrebi ustrezno opremo za pripravo proizvodov, kateri so sestavljeni
iz topljenih zivalskih ma$cob, meSanih z ostalimi zivili in/ali za¢imbami.

3. Hladilne naprave, ki se zahtevajo pod tockama 1 in 2(a) niso potrebne, ¢e

tirajo brez aktivnega hlajenja z izjemo tocke 1(d) poglavja II.
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POGLAVIE II: HIGIENSKE ZAHTEVE ZA PRIPRAVO TOPLJENE
ZIVALSKE MASCOBE IN OCVIRKOV

Nosilci zivilske dejavnosti, ki prevazajo topljene zivalske mascobe in ocvirke,
morajo zagotoviti skladnost z naslednjimi zahtevami:

1. Surovine morajo:

(a) izhajati iz zivali, ki so bile zaklane v klavnici, in za katere je bilo
ugotovljeno, da so ustrezne za prehrano ljudi po ante mortem in post
mortem pregledu;

(b) biti sestavljene iz nepovezanega mascobnega tkiva ali kosti, ki so po
moznosti brez sledi krvi in necistoc;

(c) priti iz objektov, registriranih ali odobrenih skladno z Uredbo (ES) st.
852/2003 ali v skladu s to uredbo;

in

(d) se transportirati in do topljenja skladisCiti v ustreznih higienskih
razmerah pri notranji temperaturi, ki ni visja od 7 °C. Surovine se

v 12 urah po dnevu, ko so bile pridobljene.
2. Pri topljenju je prepovedana uporaba topil.

3. Pri mascobah za preciSCevanje, ki ustrezajo vrednostim pod tocko 4, se
lahko zivalske mascobe, ki se topijo skladno s tockama 1 in 2, precistijo
v istem objektu ali v drugem objektu zaradi izboljSanja fizikalno kemijskih
lastnosti.

4. Topljena zivalska mascoba, ki je odvisna od vrste, mora upostevati naslednje

standarde:
Prezvekovalci Pragici Druga Zvalska
mascoba
Jedilni loj Jedilna mascoba Svinjska
Loi mast in
0) 72 druge . Za precis-
preciSceva- x Jedilna N .
Premier D nje Svinjska d maqu??e za cevanye
jus () rugo mast; () rugo precisceva-
nje
FFA (m/m oleinske 0,75 1,25 3,0 0,75 1,25 2,0 1,25 3,0
kisline v %) maks.
Peroksid maks. 4 meqg/kg | 4 meq/kg | 6 meq/kg | 4 meq/kg | 4 meq/kg | 6 meq/kg | 4 meq/kg | 10 meq/kg
Celotne netopne Maksim. 0,15 % Maksim. 0,5 %
necistoce
Vonj, okus, barva Obicajen

(") Topljena Zivalska masoba, pridobljena s topljenjem sveze ma$obe srca, peCe, ledvic in mezenterija govedi, in

razsekovalnic.
(®>) Topljena Zivalska mas€oba, pridobljena iz nepovezanega masCobnega tkiva prasiev.

mascoba iz

njimi zahtevami glede temperature.

(a) Kadar se ocvirki topijo pri temperaturi, ki ni vi§ja od 70 °C, se morajo

(1) pri temperaturi, ki ni vi§ja od 7 °C, za najve¢ 24 ur;
ali

(i1) pri temperaturi, ki ni vi§ja od -18 °C.
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(b) Kadar se ocvirki topijo pri temperaturi, ki ni vi§ja od 70 °C, in imajo

(i) pri temperaturi, ki ni vi§ja od 7 °C, za najve¢ 48 ur ali za drugo
Casovno/temperaturno razmerje, ki daje enako jamstvo;

ali
(i1) pri temperaturi, ki ni visja od -18 °C.

(c) Kadar se ocvirki topijo pri temperaturi, ki je vi§ja od 70 °C, in imajo
vsebnost vlage manj kakor 10 % (m/), ni posebnih zahtev.

ODDELEK XIII: OBDELANI ZELODCI, MEHURJI IN CREVESJA

Nosilci zivilske dejavnosti, ki obdelujejo Zelodce, mehurje in Crevesja, morajo
zagotavljati, da so izpolnjene naslednje zahteve:

1. Zivalska ¢reva, mehurji in Zelodci se lahko dajejo na trg, samo &e:

(a) izhajajo iz zivali, ki so bile zaklane v klavnici, in za katere je bilo
ugotovljeno, da so ustrezne za prehrano ljudi po ante mortem in post
mortem pregledu;

(b) se nasolijo, segrejejo ali posusijo;
in

(c) se sprejmejo ucinkoviti ukrepi za prepreéitev ponovne kontaminacije po
obdelavi skladno s tocko (b).

2. Obdelane Zelodce, mehurje in Crevesje, ki jih ne moremo hraniti pri sobni
temperaturi, je treba hladiti v objektih, namenjenih za ta namen do njihove
odpreme. Proizvode, ki se ne solijo ali susijo, je treba hraniti pri temperaturi,
ki ni vi§ja od 3 °C.

ODDELEK XIV: ZELATINA

1. Nosilei zivilske dejavnosti, ki izdelujejo Zelatino, morajo zagotavljati, da se
upostevajo zahteve tega oddelka.

2. Za namen tega oddelka pomeni ,strojenje” strjevanje koz z uporabo rastlin-
skega strojila, kromovih soli ali drugih snovi kot so aluminijeve soli, Zele-

zove soli, silicijeve soli, aldehidi ali kinoni ali druga sintetiCna sredstva za
strjevanje.

POGLAVIE I. ~ ZAHTEVE ZA SUROVINE

1. Zelatina, ki se naj uporablja v Zivilih, se mora izdelovati samo iz naslednjih
surovin:

(a) kosti, druge kot snovi s specificnim tveganjem, dolofene v ¢lenu
3(1)(g) Uredbe (ES) 3t. 999/2001 Evropskega parlamenta in Sveta (!);

(b) koze farmsko gojenih prezvekovalcev;

(c) koze prasicev;

(d) koze perutnine;

(e) kit in tetiv;

() koze divjadi;
in

(g) koze rib in kosti.

() UL L 147, 31.5.2001, str. 1.
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Uporaba koz je prepovedana, ¢e so bile strojene, ne glede na to, ali je bil ta
postopek koncan.

Surovine, nastete v tocki 1(a) do (e), morajo izvirati iz zivali, ki so bile
zaklane v klavnici in za katere trupe je bilo ugotovljeno, da so ustrezni za
prehrano ljudi po ante mortem in post mortem pregledu, ali v primeru koz
divjadi, izvirati od trupov divjadi, za katere je bilo ugotovljeno, da so
ustrezne za prehrano ljudi.

Surovine morajo izhajati iz objektov, ki so registrirani ali odobreni skladno z
Uredbo (ES) st. 852/2004 ali v skladu s to uredbo.

Zbiralni centri in strojarne lahko dobavljajo tudi surovine za proizvodnjo
zelatine, namenjene za prehrano ljudi, ¢e jih pristojni organ izrecno pooblasti
za ta namen in izpolnjujejo naslednje zahteve:

(a) imeti morajo skladi§¢ne prostore s trdimi tlemi in gladkimi stenami, ki se
z lahkoto C¢istijo in dezinficirajo in so po potrebi opremljeni s hladilnimi
napravami;

(b) skladis¢ni prostori se morajo vzdrZevati na ustrezni ravni, tako da ne
predstavljajo vira kontaminacije za surovine;

(c) Ce se surovina, ki ni v skladu s tem poglavjem, skladisci in/ali predeluje
v teh prostorih, mora biti locena od surovine, ki je v skladu s tem
poglavjem med sprejemanjem, skladis¢enjem, predelavo in odpremo.

POGLAVIE II: PREVOZ IN SKLADISCENJE SUROVIN

1.

Namesto identifikacijske oznake iz oddelka I Priloge II mora dokument, ki
navaja obrat izvora in informacije iz Dodatka k tej prilogi, spremljati suro-
vine med prevozom, kadar se dostavljajo v zbirni center ali strojarno in
kadar se dostavljajo v obrat za predelavo Zelatine.

Surovine je treba transportirati in skladis¢iti ohlajene ali zamrznjene, razen
kadar se predelujejo v roku 24 ur po njihovem odhodu. Razmascene in
posusene kosti ali kostni klej, nasoljene, suSene in luzene koze in koze,

sobni temperaturi.

POGLAVIJE IIl: ZAHTEVE ZA PROIZVODNJO ZELATINE

1.

Proizvodni postopek za Zelatino mora zagotavljati, da:

(a) se za ves kostni material prezvekovalcev, rojenih, vzrejenih ali zaklanih
v drzavah ali regijah, ki so razvrS¢ene kot drzave z nadzorovano ali
nedoloceno stopnjo BSE v skladu z zakonodajo Skupnosti, uporabi
postopek predelave, ki zagotavlja, da se ves kostni material drobno
zmelje in razmasti z vro¢o vodo in obdela z razred¢eno solno kislino
(pri najmanjsi koncentraciji 4 % in pH < 1,5) za najmanj dva dni. Tej
obdelavi sledi:

— alkalna obdelava z nasiceno raztopino apna (pH > 12,5) za obdobje
najmanj 20 dni s termi¢no obdelavo pri najmanj 138 °C za najmanj
stiri sekunde ali

— obdelava s kislino (pH < 3,5) za najmanj 10 ur s termi¢no obdelavo
pri najmanj 138 °C za najmanj Stiri sekunde ali

— obdelava s toploto in pritiskom za najmanj 20 minut z nasi¢eno paro
s 133 °C pri ve¢ kot 3 barih ali

— katerikoli odobreni enakovredni postopek;
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(b) za ostale surovine se uporabi obdelava s kislino ali luzino, ki ji sledi
enkratno ali veckratno splakovanje. Vrednost pH je treba naknadno
prilagoditi. Zelatino je treba ekstrahirati z enkratnim ali vetkratnim zapo-
rednim segrevanjem, ki mu sledi precis¢evanje s filtracijo in termi¢no
obdelavo.

tino, namenjeno za prehrano ljudi, in Zelatino, ki ni namenjena za prehrano
ljudi, ¢e surovine in proizvodni postopki izpolnjujejo zahteve, ki veljajo za
zelatino, namenjeno za prehrano ljudi.

POGLAVIJE IV: ZAHTEVE ZA KONCE PROIZVODE

Nosilei zivilske dejavnosti morajo zagotoviti, da zelatina izpolnjuje naslednje
mejne vrednosti ostankov:

Ostanki Mejna vrednost

As 1 ppm

Pb 5 ppm

Cd 0,5 ppm

Hg 0,15 ppm

Cr 10 ppm

Cu 30 ppm

Zn 50 ppm

SO, (Evropska farmakopeja 2005) 50 ppm

H,0, (Evropska farmakopeja 2005) 10 ppm

POGLAVIJE V: OZNACEVANJE

Embalaza in pakiranje, ki vsebujeta Zelatino, morata biti oznacena z besedami
»zelatina, primerna za prehrano ljudi, oznacen pa mora biti tudi minimalni rok
trajnosti.

ODDELEK XV: KOLAGEN

1. Nosilci zivilske dejavnosti, ki izdelujejo kolagen, morajo zagotavljati, da se
upostevajo zahteve tega oddelka.

2. Za namen tega oddelka pomeni ,strojenje” strjevanje koz z uporabo rastlin-
skega strojila, kromovih soli ali drugih snovi kot so aluminijeve soli, zele-
zove soli, silicijeve soli, aldehidi ali kinoni ali druga sintetina sredstva za
strjevanje.

POGLAVIJE I:  ZAHTEVE ZA SUROVINE
YM9

1. Kolagen, namenjen za uporabo v zivilih, se mora izdelovati samo iz nasled-
njih surovin:

(a) kosti, razen snovi s specificnim tveganjem, kakor so opredeljene v ¢lenu
3(1)(g) Uredbe (ES) st. 999/2001;

(b) koze in kozice farmsko gojenih prezvekovalcev;

(c) svinjske koze;

(d) koze perutnine;
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(e) kite;

(f) koze in kozice prostoziveCe divjadi; ter

(g) koze in kosti rib.

2. Uporaba koz je prepovedana, ¢e so bile strojene, ne glede na to, ali je bil ta
postopek koncan.

3. Surovine, nastete v tocki 1(a) do (e), morajo izvirati iz zivali, ki so bile
zaklane v klavnici in za katere trupe je bilo ugotovljeno, da so ustrezni za
prehrano ljudi po ante mortem in post mortem pregledu, ali v primeru koz
divjadi, morajo izvirati od trupov divjadi, za katere je bilo ugotovljeno, da so
ustrezne za prehrano ljudi.

4. Surovine morajo izhajati iz objektov, ki so registrirani ali odobreni skladno z
Uredbo (ES) st. 852/2004 ali v skladu s to uredbo.

5. Zbirni centri in strojarne lahko dobavljajo tudi surovine za proizvodnjo
kolagena, namenjenega za prehrano ljudi, ¢e jih pristojni organ izrecno
pooblasti za ta namen in izpolnjujejo naslednje zahteve:

(a) imeti morajo skladi§¢ne prostore s trdimi tlemi in z gladkimi stenami, ki
se z lahkoto Cistijo in dezinficirajo in so po potrebi opremljeni s hladil-
nimi napravami;

(b) hladilni prostori se morajo vzdrZevati na ustrezni ravni Cistoce, tako da
ne predstavljajo vira kontaminacije za surovine;

(c) Ce se surovina, ki ni v skladu s tem poglavjem, skladis¢i in/ali predeluje
v teh prostorih, se mora v Casu sprejemanja, skladiscenja, predelave in
odpreme ta surovina skladis¢iti loceno od surovine, ki je v skladu s tem
poglavjem.

POGLAVIJE II: PREVOZ IN SKLADISCENJE SUROVIN

1. Namesto identifikacijske oznake iz oddelka I Priloge II je treba surovinam
pri prevozu ali pri dostavi v zbirni center ali v strojarno ali pri dostavi v
obrat za predelavo kolagena priloziti dokument, ki navaja obrat izvora in
informacije iz Dodatka k tej prilogi.

2. Surovine je treba transportirati in skladisciti ohlajene ali zamrznjene, razen
kadar se predelujejo v roku 24 ur po njihovem odposiljanju. Razmascene in
posusene kosti ali kostni klej, nasoljene, susSene in luzene koze in koze,

sobni temperaturi.

POGLAVIE III: ZAHTEVE ZA 1ZDELAVO KOLAGENA
Y M9

1. Proizvodni postopek za kolagen mora zagotavljati, da:

(a) se za ves kostni material prezvekovalcev, rojenih, vzrejenih ali zaklanih
v drzavah ali regijah, ki so razvr$¢ene kot drzave z nadzorovanim ali
nejasnim tveganjem za BSE v skladu ¢élenom 5 Uredbe (ES)
§t. 999/2001, uporabi postopek predelave, ki zagotavlja, da se ves kostni
material drobno zmelje in razmasti z vroco vodo in obdela z razredéeno
solno kislino (pri najmanjsi koncentraciji 4 % in pH < 1,5) za najmanj
dva dni; tej obdelavi sledi prilagoditev Ph s kislino ali luzino, enkratno
ali veckratno splakovanje, filtracija in iztiskanje ali kateri koli odobreni
enakovredni postopek;
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(b) se za surovine, razen tistih iz tocke (a), uporabi postopek, ki vkljucuje
pranje, prilagoditev pH s kislino ali luzino, enkratno ali veckratno spla-
kovanje, filtracijo in iztiskanje ali kateri koli odobreni enakovredni
postopek; faze iztiskanja ni mogoce izvesti pri proizvodnji kolagena z
nizko molsko maso iz surovin s poreklom iz neprezvekovalcev.

2. Potem ko je bil za izdelavo kolagena uporabljen postopek iz tocke 1, se
lahko opravi postopek susenja.

3. Nosilec zivilske dejavnosti lahko v istem obratu proizvaja in skladis¢i kola-
gen, namenjen za prehrano ljudi, in kolagen, ki ni namenjen za prehrano
ljudi, ¢e surovine in proizvodni postopki izpolnjujejo zahteve, ki veljajo za
kolagen, namenjen za prehrano ljudi.

POGLAVIJE IV: ZAHTEVE ZA KONCNE PROIZVODE

Nosilci zivilske dejavnosti morajo zagotavljati, da se pri kolagenu upostevajo
naslednje mejne vrednosti ostankov:

Ostanki Mejna vrednost

AS 1 ppm

Pb 5 ppm

cd 0,5 ppm

Hg 0,15 ppm

Cr 10 ppm

Cu 30 ppm

Zn 50 ppm

SO, (Reith Williams) 50 ppm

H,0, (European Pharmacopoeia 1986 (V,0,)) 10 ppm

POGLAVIJE V: ETIKETIRANJE

Embalaza in pakirni material, ki vsebuje kolagen, mora biti opremljena z
napisom ,,kolagen, ustrezen za prehrano ljudi* in z datumom priprave.
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Dodatek k PRILOGI 111

VZOREC SPREMNEGA DOKUMENTA ZA SUROVINE, NAMENJENE
ZA PROIZVODNJO ZELATINE ALI KOLAGENA, NAMENJENIH ZA
PREHRANO LJUDI

Stevilka trgovinskega dOKUMENA: ..........cccooviverveveeeeereeeneesseseesssseeeeesssseessennens

I. Identifikacija surovine

VISEA SUTOVINIC!  c.eitiuieiieiiititiieteeieetete ettt ettt be et est et sbeseeneeseebesbeeeneeneseenes
VIStA ZIVALLL coeieiiciicieecee ettt et eneeseeneenbenseenaenbeens
VIsta @MDAlAZE: ..c.eoviiiiiiiieiee e e e
Stevilo enot eMBALAZE: ..........cocovveveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e sse s ereeeaesees

NEto teZa (V KE): ettt ettt

II. Izvor surovine

Vrsta, ime, naslov in Stevilka odobritve/registracije/posebnega dovoljenja
obrata izvora:

Ime in naslov poSiljatelja (1): ....cooeeirieiieieieeiecceeee e e

III. Namembni kraj surovine

Vrsta, ime, naslov in Stevilka odobritve/registracije/posebnega dovoljenja
namembnega proizvodnega obrata:

Ime in naslov prejemnika (2): ..ocoococevieeerireeinieeereeese et

IV. Vrsta prevoznega SIedSIVAL ......ccccceeirerieiieiiiiiiieieiete ettt

(podpis upravljavca obrata izvora ali njegovega predstavnika)

O] (:je se razlikuje od obrata izvora.
(® Ce se razlikuje od namembnega obrata.



