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ROZPORZADZENIE KOMISJI (UE) NR 558/2010

z dnia 24 czerwca 2010 r.

zmieniajace zalacznik Il do rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady
ustanawiajgcego szczegélne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnos$ci pochodzenia
ZWierzecego

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

KOMISJA EUROPEJSKA,

uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajace
szczegblne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do
zywnos$ci pochodzenia zwierzecego (1), w szczegblnosci jego
art. 10 ust. 1,

a takze majgc na uwadze, co nastgpuje:

M

Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawia szczegdlne
przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci
pochodzenia zwierzecego. Rozporzadzenie to stanowi
miedzy innymi, ze przedsigbiorstwa sektora spozywczego
moga wprowadza¢ do obrotu produkty pochodzenia
zwierzecego wylacznie w przypadku, gdy zostaly one
przygotowane oraz poddane obrébce w zakladach spel-
niajacych odpowiednie wymogi okre$lone w zalaczniku
III do tego rozporzadzenia.

Rozdzial VII sekcji 1 zalacznika I do rozporzadzenia
(WE) nr 853/2004 stanowi, ze migso zwierzat gospodar-
skich kopytnych mozna transportowaé przed osiggnie-
ciem temperatury wymaganej zgodnie z tym rozporza-
dzeniem, pod warunkiem uzyskania zgody wlasciwych
organéw, w celu umozliwienia produkeji okreslonych
wyrob6w, z  zastrzezeniem  spelnienia  pewnych
warunkow.

Przyjeta wiedza dotyczaca odpowiednich kryteriow
mikrobiologicznych i kryteriéw w zakresie temperatury
wskazuje, ze wprowadzenie podobnego przepisu wplyne-
loby korzystnie na produkcje foie gras, w celu umozli-
wienia stosowania tradycyjnych metod produkgji.

Zamrazanie bezposrednio po uboju i schtodzeniu mini-
malizuje rozwdj bakterii, a tym samym obcigzenie
mikrobiologiczne podczas rozmrazania. Podobnie jak
okreslono w przepisach juz ustanowionych dla migsa
zwierzat gospodarskich kopytnych, migso otrzymane
z drobiu oraz zajeczakéw przeznaczone do zamrozenia
powinno by¢ zamrozone bez zbednej zwloki zaraz po
uboju i schlodzeniu. W zwigzku z tym nalezy odpo-
wiednio zmieni¢ rozdzial V sekcji Il zalacznika III do
rozporzagdzenia (WE) nr 853/2004.

Przepisy ustanowione w rozdziale II sekcji VII zalacznika
[l do rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 zawieraja
szczegblne wymogi dotyczace zywych malzy, zywych
szkartupni, Zywych ostonic i zywych §limakéw morskich
w odniesieniu do mikrobiologicznej klasyfikacji obszaréw
produkcyjnych.

() Dz.U. L 139 z 30.4.2004, s. 55.

(6)

(10)

Artykut 6 rozporzadzenia (WE) nr 854/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady (%) stanowi, ze panstwa czlonkow-
skic maja obowiazek dopilnowania, aby produkcja
i wprowadzanie do obrotu zywych malzy, zywych szkar-
tupni, zywych ostonic i zywych $limakéw morskich byly
poddawane urzegdowym kontrolom zgodnie z opisem
w zalaczniku II do tego rozporzadzenia.

Zalacznik 11 do tego rozporzadzenia stanowi, ze obszary
produkcyjne musza zostaé sklasyfikowane stosownie do
poziomu zanieczyszczenia odchodami. Filtratory, takie
jak malze, mogg kumulowaé mikroorganizmy stanowigce
zagrozenie dla zdrowia publicznego.

Slimaki morskie nie s3 co do zasady filtratorami. W ich
przypadku ryzyko kumulowania mikroorganizmoéw zwia-
zanych z zanieczyszczeniem odchodami nalezy zatem
uzna¢ za niewielkie. Ponadto nie zgloszono zadnych
danych  epidemiologicznych, ktére  wykazywalyby
zwigzek przepisow dotyczacych klasyfikacji obszaréw
produkcyjnych z zagrozeniami dla zdrowia publicznego
zwigzanymi ze $limakami morskimi, niebedgcymi filtra-
torami. Z tego wzgledu nalezy wylaczy¢ takie $limaki
morskie z zakresu zastosowania przepiséw dotyczacych
klasyfikacji obszaréw produkcyjnych ustanowionych
w rozdziale II sekcji VII zalgcznika IIT do rozporzadzenia
(WE) nr 853/2004.

Rozdzial VI sekcji VII zalacznika III do rozporzadzenia
(WE) nr 853/2004 stanowi jedynie, ze jednostkowe
opakowania zywych malzy przeznaczone dla konsu-
mentéw musza zosta¢ zamknigte i pozostawal
zamkniete podczas transportu od momentu opuszczenia
zakladu wysytki do momentu dostarczenia ich do sprze-
dazy konsumentowi koncowemu. Pozostale rodzaje
opakowan zywych malzy nie sa zatem objete tym
wymogiem. W interesie zdrowia publicznego nalezy
zmieni¢ ten wymog, tak, aby wszystkie opakowania
pozostawaly zamknigte do momentu dostarczenia ich
konsumentowi koncowemu.

Rozdzial IX sekcji VII zalgcznika III do rozporzadzenia
(WE) nr 853/2004 okresla szczegdlne wymogi dotyczace
Pectinidae odlawianych poza sklasyfikowanymi obszarami
produkcyjnymi. Takie wymogi powinno si¢ stosowaé
réwniez w odniesieniu do zywych $limakéw morskich,
niebedacych  filtratorami. Punkt 4 wymienionego
rozdzialu okresla szczegélne przepisy dotyczace pako-
wania Pectinidae. Wymogi dotyczace pakowania zywych
malzy podczas transportu z zakladu wysytki do miejsca
sprzedazy detalicznej powinno si¢ stosowal takze
w odniesieniu do Pectinidae oraz zywych §limakow
morskich, niebedacych filtratorami, odlawianych poza
sklasyfikowanymi obszarami produkcyjnymi.

() Dz.U. L 139 z 30.4.2004, s. 206.
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(11)  Punkt A rozdzialu I sekcji VIII zalgcznika III do rozpo- (15 W styczniu 2005 r. Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa
rzadzenia (WE) nr 853/2004 okresla wymogi dotyczace Zywnosci  opublikowat opinie naukows dotyczaca
Swiezych produktéow rybotdéwstwa. Definicja $wiezych bezpieczenstwa kolagenu i metody przetwarzania kola-
produktéw ryboléwstwa okreslona w pkt 3.5 zalacznika genu do jego produkciji ('). Zgodnie z tg opinig uzywanie
I do tego rozporzadzenia nie obejmuje odtajanych kosci do produkgji kolagenu nie powinno byé uwazane
nieprzetworzonych produktéw ryboléwstwa ani $wie- za zagrozenie dla zdrowia publicznego. Dlatego nalezy
zych produktéw rybotéwstwa, do ktérych zgodnie okresli¢ wymogi dotyczace przetwarzania zgodne
z odpowiednimi przepisami dodano dodatki do zywnosci z opinig EFSA oraz sprecyzowal, ze jako surowiec nie
w celu konserwacji. Dla zapewnienia sp6jnosci unijnego moga by¢ uzywane kosci uznane za okreSlony materiat
prawodawstwa nalezy stosowa¢ wobec tych produktéw niebezpieczny  zgodnie  z  definicjy  zawarta
takie same wymogi jak w odniesieniu do S$wiezych w rozporzadzeniu (WE) nr 999/2001 Parlamentu Euro-
produktéw ryboléwstwa. pejskiego i Rady z dnia 22 maja 2001 r. ustanawiajacym
zasady dotyczace zapobiegania, kontroli i zwalczania
niektérych przenosnych gabczastych —encefalopatii (3).
(12)  Punkt 2 rozdzialu VII oraz pkt 1 lit. b) rozdziatu VIII Nalezy odpowiednio zmieni¢ pkt 1 rozdziatu I sekeji
sekcji VIII zalacznika III do rozporzadzenia (WE) nr XV zatyeznika IIL
853/2004 odnosza si¢ do odstgpstwa od ogdlnego
mogu  dotyczacego  temperatur mrozonych e .
;fr}; dul%t oW ryb}(])} (’)gv st%v a niep er ekra csz acej — 18y°C, (16) Dla . Zapewni§nia‘ spojnosci - unijnego Prawodawstwa
kiore stosuje sie wobec calych mrozonych ryb nalezy 0.dp0w1edr110 zmienic pkt 1'rozd21alu [ oraz pkt
w solance przeznaczonych do wytwarzania zywnosci 1 ro;dzw&u II sekcji XIV zalacznika III do,rozp.orza[-
konserwowanej w puszkach. W przypadku ryb mrozo- dzenia (WE) nr 8> 3/ 2004 dotyczacy surowcow uzywa-
nych w solance temperatura produktu nie moze przekro- nych do produkeji zelatyny.
czyé - 9 °C.
(17)  Srodki przewidziane w niniejszym rozporzadzeniu sa
zgodne z opinig Stalego Komitetu ds. Laficucha Zywno-
(13)  Zgodnie z powszechng praktyka stosowang w przypadku Sciowego i Zdrowia Zwierzat,
zamrazania za pomocy solanki calych ryb przeznaczo-
nych do wytwarzania zywnosci konserwowanej, z chwila
gdy calg rybe mrozong w solance przeznaczong do PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:
wytwarzania zywno$ci konserwowanej w  puszkach
wyjmie si¢ z roztworu solanki uzywanego w procesie
mrozenia, nie ma potrzeby dalszego obnizania tempera- Artykut 1
tury za pomoca innych metod do temperatury nieprze-
kraczajacej — 18 °C. W zalgczniku Il do rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 wpro-
wadza si¢ zmiany zgodnie z zalacznikiem do niniejszego rozpo-
rzgdzenia.
(14)  Punkt 1 rozdzialu 1 sekcji XIV oraz pkt 1 rozdzialu

I sekcji XV zalacznika I do rozporzadzenia (WE) nr
853/2004 okresla wymogi dotyczgce surowcoéw uzywa-
nych do produkgji zelatyny i kolagenu przeznaczonych
do zastosowania w ZywnoSci.

Artyku} 2

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia
po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w calosci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

panstwach cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 24 czerwca 2010 r.

W imieniu Komisji
José Manuel BARROSO
Przewodniczgcy

() Opinia panelu naukowego ds. zagrozen biologicznych (BIOHAZ)
dotyczgca bezpieczenistwa kolagenu i metody przetwarzania kola-
genu do jego produkcji, przyjeta w dniu 26 stycznia 2005 r.

() Dz.U. L 147 z 31.5.2001, s. 1.
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ZALACZNIK

W zalgczniku Il do rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 wprowadza si¢ nastgpujace zmiany:

1) w

sekeji II, w rozdziale V, pkt 3 i 4 zastepuje si¢ tekstem w brzmieniu:

»3. Niezwlocznie po dokonaniu rozbioru oraz, w miarg potrzeb, po umieszczeniu migsa w opakowaniach zbiorczych,

2) w

a)

musi ono zosta¢ schlodzone do temperatury nieprzekraczajgcej 4 °C.

Migso musi osiggna¢ temperature nieprzekraczajaca 4 °C i pozostawaé w tej temperaturze podczas transportu.
Jednak w przypadku uzyskania zezwolenia wlasciwego organu, watroby uzywane do produkgji foie gras moga by¢
transportowane w temperaturze wyzszej niz 4 °C, pod warunkiem ze:

a) transport odbywa si¢ zgodnie z wymogami okreslonymi przez wiasciwe organy w odniesieniu do transportu
z danego zakladu do innego zakladu; oraz

b) migso jest natychmiast wynoszone z rzezni lub pomieszczenia rozbioru a transport zajmuje nie wigcej niz dwie
godziny.

Migso otrzymane z drobiu i zajeczakdw przeznaczone do zamrozenia musi zostaé zamrozone bez zbednej zwloki.

Migso niepakowane przechowuje si¢ i transportuje oddzielnie od migsa pakowanego, chyba ze jest ono przecho-
wywane i transportowane w roznym czasie oraz tak, aby opakowania oraz sposéb przechowywania i transportu
nie stanowily Zrédla zanieczyszczenia migsa.”;

sekcji VII wprowadza si¢ nastepujace zmiany:
we wprowadzeniu do tej sekcji pkt 1 otrzymuje brzmienie:

»1. Niniejsza sekcja ma zastosowanie do Zywych malzy. Z wykluczeniem przepiséw dotyczacych oczyszczania, ma
ona takze zastosowanie do zywych szkartupni, Zywych ostonic i zywych §limakow morskich. Przepisy doty-
czace klasyfikacji obszaréw produkcyjnych ustanowione w rozdziale II czg$¢ A tej sekcji nie majg zastosowania
do $limakéw morskich, niebedacych filtratorami.”;

w rozdziale VI pkt 2 otrzymuje brzmienie:

,2. Wszystkie opakowania zywych malzy opuszczajace zaklady wysylki lub przeznaczone do innego zakladu
wysytki musza by¢ zamknigte. Opakowania zywych malzy przeznaczone do bezposredniej sprzedazy deta-
licznej musza pozosta¢ zamknigte do momentu dostarczenia ich do sprzedazy konsumentowi koficowemu.”;

rozdzial IX otrzymuje brzmienie:

,ROZDZIAL IX SZCZEGOLNE WYMOGI DOTYCZACE PECTINIDAE I SLIMAKOW MORSKICH NIEBEDACYCH
FILTRATORAMI ODLAWIANYCH POZA SKLASYFIKOWANYMI OBSZARAMI PRODUKCYJNYMI

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego dokonujgce odlowu Pectinidae i $limakéw morskich, niebedacych filtrato-
rami, poza sklasyfikowanymi obszarami produkcyjnymi lub dokonujace obrébki takich Pectinidae lub takich
$limakéw morskich zobowigzane sa zapewni¢ zgodno$¢ z ponizszymi wymogami:

1. Pectinidae i Slimakéw morskich, niebedacych filtratorami, nie mozna wprowadza¢ do obrotu, o ile nie zostaly
one odlowione i poddane obrébce zgodnie z rozdzialem II cz¢$¢ B oraz nie spelniajg norm ustanowionych
w rozdziale V, udowodnionych za pomoca systemu samokontroli.

2. Ponadto jezeli dane z urzgdowych programéw monitorowania umozliwiaja wlasciwym organom sklasyfiko-
wanie stref polowowych — w miarg potrzeb, we wspdlpracy z przedsigbiorstwami sektora spozywczego — do
Pectinidae maja zastosowanie przez analogi¢ przepisy rozdziatu II czg$é A.

3. Pectinidae i §limakéw morskich, niebedacych filtratorami, nie mozna wprowadzaé¢ do obrotu do celéw spozycia
przez ludzi w inny spos6b niz za posrednictwem aukcji rybnej, zaktadu wysytki lub zakladu przetwérczego.
Przedsi¢biorstwa sektora spozywczego prowadzace zaklady, w ktorych dokonuje si¢ obrobki Pectinidae lub
takich §limakéw morskich, zobowigzane s3 poinformowaé o tym fakcie wlasciwe organy oraz, w odniesieniu
do zakladéw wysylki, spetnia¢ odpowiednie wymogi rozdziatéw III i IV.

4. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego dokonujgce obrébki Pectinidae i zywych §limakéw morskich, niebedacych
filtratorami, zobowiazane sg zapewni¢ zgodnos¢ z:

a) wymogami dotyczacymi dokumentacji, zawartymi w rozdziale I pkt 3-7, w stosownych przypadkach.
W takim przypadku dokument rejestracyjny musi wyraznie wskazywaé umiejscowienie obszaru odlowu
Pectinidae lub zywych $limakéw morskich; lub

b) wymogami zawartymi w rozdziale VI pkt 2 dotyczacymi zamknigcia wszystkich opakowan zywych Pectinidae
i zywych $limakéw morskich wysylanych do sprzedazy detalicznej oraz wymogami zawartymi w rozdziale
VII dotyczacymi znakéw identyfikacyjnych i etykietowania.”;
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3) w sekeji VIII wprowadza si¢ nastgpujace zmiany:
a) we wprowadzeniu do tej sekcji pkt 1 otrzymuje brzmienie:

,1. Niniejsza sekcja nie ma zastosowania do malzy, szkartupni, ostonic i $limakéw morskich, jesli w momencie
wprowadzenia do obrotu sg w stanie zywym. Z wykluczeniem rozdzialéw I i I, ma ona zastosowanie do
takich zwierzat w przypadku gdy nie s3 wprowadzane do obrotu w stanie zywym, a wigc musialy zostal
pozyskane zgodnie z sekcja VIL
Ma ona zastosowanie do odtajanych nieprzetworzonych produktéw ryboldéwstwa oraz $wiezych produktéw
ryboléwstwa, do ktérych zgodnie z odpowiednimi przepisami unijnego prawodawstwa dodano dodatki do
Zywnosci.”;

b) w rozdziale VII pkt 2 otrzymuje brzmienie:

,2. Swieze produkty ryboléwstwa nalezy utrzymywaé w temperaturze nie wyzszej niz — 18 °C dla wszystkich
czesci produktu; niemniej jednak cale ryby poczatkowo zamrozone w solance, przeznaczone do wytwarzania
zywnosci konserwowanej w puszkach, mozna utrzymywal w temperaturze nie wyzszej niz — 9 °C.”;

¢) w rozdziale VIII pkt 1 lit. b) otrzymuje brzmienie:

,b) mrozone produkty ryboléwstwa, z wykluczeniem calych ryb poczatkowo mrozonych w solance, przeznaczo-
nych do wytwarzania Zywno$ci konserwowanej w puszkach, podczas transportu nalezy utrzymywa w rownej
temperaturze nie wyzszej niz — 18 °C dla wszystkich czesci produktu, ewentualnie z krétkotrwatymi odchy-
leniami w gére o nie wigcej niz 3 °C.;

4) w sekcji XIV rozdziat I pke 1 lit. a) otrzymuje brzmienie:

,a) kosci, innych niz okre§lone materialy niebezpieczne, zgodnie z definicjg zawarta w art. 3 ust. 1 lit. g) rozporza-
dzenia (WE) nr 999/2001 Parlamentu Europejskiego i Rady (*);

() Dz.U. L 147 z 31.5.2001, s. 1.”

5) w sekcji XV wprowadza si¢ nastgpujace zmiany:
a) w rozdziale I pkt 1 otrzymuje brzmienie:
,1. Do produkgji kolagenu przeznaczonego do zastosowania w zywnosci mozna uzywac nastepujacych surowcow:

a) kosci, innych niz okre$lone materialy niebezpieczne, zgodnie z definicja zawarta w art. 3 ust. 1 lit. g)
rozporzadzenia (WE) nr 999/2001;

b) skor i skorek przezuwaczy utrzymywanych w warunkach fermowych;

¢) skor $win;

d) skér drobiu;

e) Sciegien;

f) skor i skorek zwierzat fownych; oraz

g) skor i osci ryb.”;

b) w rozdziale Il pkt 1 otrzymuje brzmienie:
,1. Proces produkeji kolagenu musi gwarantowac, ze:

a) wszystkie koSci przezuwaczy pochodzace od zwierzat urodzonych, hodowanych lub poddanych ubojowi
w kraju lub regionie o kontrolowanym lub nieustalonym ryzyku BSE zgodnie z art. 5 rozporzadzenia (WE)
nr 999/2001 poddaje si¢ procesowi rozdrobnienia i odtluszczenia gorgcg woda oraz dzialaniu rozcien-
czonego kwasu solnego (o minimalnym stezeniu wynoszacym 4 % oraz o pH < 1,5) przez co najmniej dwa
dni. Po tym procesie nastgpowaé musi dostosowanie pH przy uzyciu kwasu lub zasady, po ktérym
nastepuje jedno lub dwa plukania, filtracja i ekstruzja, lub zatwierdzony réwnowazny proces;

b) surowce inne niz wymienione w lit. a) musza zosta¢ poddane obrébce obejmujacej mycie, dostosowanie pH
przy uzyciu kwasu lub zasady, po ktérym nastepuje jedno lub dwa plukania, filtracja i ekstruzja, lub

zatwierdzony réwnowazny proces. Etap ekstruzji nie moze by¢ przeprowadzany przy wytwarzaniu kola-
genu o niskiej masie czasteczkowej z surowcéw pochodzacych od zwierzat innych niz przezuwacze.”.



