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Document orientativ privind punereain aplicare a anumitor dispozitii din
Regulamentul (CE) nr. 853/2004

privind igiena alimentelor de origine animala

Prezentul document a fost intocmit doar Th scop informativ. Nu a fost adoptat sau aprobat
Tn niciun mod de catre Comisia Europeand.

Comisia Europeanad nu garanteaza exactitatea informariilor furnizate si nu isi asuma
raspunderea pentru nicio utilizare a acestora. Utilizatorii ar trebui, prin urmare, si ia toate
masurile de precausie necesare nainte de a utiliza aceste informarii, pe care le folosesc
exclusiv periscul propriu.
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SCOPUL PREZENTULUI DOCUMENT

Prezentul document se adreseaza Tn principal intreprinderilor din sectorul
alimentar si autoritatilor competente din statele membre si isi propune sa
furnizeze orientari privind punereain aplicare anoilor cerinte in materie de
igiena alimentara si privind subiecte conexe.

Cititorii din tarile terte pot gasi in acest document elemente utile pentru o mai
buna ntelegere a domeniului de aplicare si a scopului normelor Uniunii
Europene ih domeniul igienei alimentare.

NOTA

Prezentul document este un document in evolutie si vafi actualizat pentru atine
cont de experientele si informatiile din partea statelor membre, a autoritatilor
competente, aintreprinderilor din sectorul alimentar si a Oficiului Alimentar si
Veterinar a Comisiel.
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1. INTRODUCERE

Regulamentul (CE) nr. 853/2004 de stabilire a unor norme specifice de igiena care se
aplica aimentelor de origine animala (denumit in continuare ,regulamentul”) a fost
adoptat la 29 aprilie 2004*. Acesta stabileste cerinte Th materie de igiena care trebuie
respectate de catre intreprinderile din sectorul alimentar care manipuleaza alimente de
origine animala n toate etapele lantului alimentar. De la adoptarea regulamentului,
Comisiel i s-a solicitat sa clarifice o serie de aspecte continute Tn acesta. Prezentul
document intentioneaza sa dea curs acestor solicitari.

Directia Generala Sanatate si Consumatori a Comisiei a organizat o serie de reuniuni cu
experti din statele membre pentru a examina si conveni asupra mai multor aspecte legate
de punereain aplicare si interpretarea regulamentul ui.

Tn scopul transparentei, Comisia a promovat, de asemenea, discutii cu partile interesate,
pentru a permite diferitelor interese socioeconomice si Tsi exprime punctul de vedere. In
acest sens, Comisia a organizat o reuniune cu reprezentanti ai producatorilor, industriei,
comerciantilor si consumatorilor pentru a discuta aspecte legate de punerea in aplicare a
regulamentul ui.

S-a considerat ca aceste reuniuni si discutii ar trebui si continue Tn lumina experientei
dobandite prin deplina aplicare integrala a regulamentului incepand cu 1 ianuarie 2006.

Trebuie remarcat ca aspectele legate de neconformitatea legislatiel nationale cu
regulamentul raman Tn afara sferel acestor discutii si vor continua sa fie abordate n
conformitate cu procedurile stabilite ale Comisiei.

Prezentul document Tsi propune sa vina Tn sprijinul tuturor actorilor de-a lungul lantului
alimentar pentru a intelege mai bine si aplica in mod corect si uniform regulamentul. Cu
toate acestea, prezentul document nu are un statut juridic oficial si, Tn cazul unui litigiu,
responsabilitatea pentru interpretarea legii revine, in ultima instanta, Curtii de Justitie.

Pentru o intelegere deplina a diferitelor aspecte ale Regulamentului (CE) nr. 853/2004,
este esential si se cunoasca si alte parti ale legidatiel comunitare, n special principiile si
definitiile din:

e Regulamentul (CE) nr. 178/2002 a Parlamentului European si al Consiliului
de stabilire a principiilor si a cerintelor generale ale legislatiei alimentare, de
instituire a Autoritatii Europene pentru Siguranta Alimentara si de stabilire a
procedurilor Tn domeniul sigurantei produselor aimentare’ (denumit si
»legislatiaalimentara generala”),

e Regulamentul (CE) nr. 852/2004 a Parlamentului European si al Consiliului
din 29 aprilie 2004 privind igiena produsel or alimentare” si
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e Regulamentul (CE) nr. 882/2004 a Parlamentului European si al Consiliului
din 29 aprilie 2004 privind controalele oficiale efectuate pentru a asigura
verificarea conformitatii cu legislatia privind hrana pentru animale si
produsele aimentare si cu normele de sanatate animala si de bunastare a
animalelor’,

e Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 al Comisiel din 15 noiembrie 2005 privind
criteriile microbiologice pentru produsele alimentare’,

e Regulamentul (CE) nr. 2074/2005 a Comisiel din 5 decembrie 2005 de
stabilire a masurilor de aplicare privind anumite produse reglementate de
Regulamentul (CE) nr. 853/2004 a Parlamentului European si al Consiliului
si organizarea unor controale oficiale prevazute de Regulamentele (CE) nr.
854/2004 a Parlamentului European si a Consiliului si (CE) nr. 882/2004 al
Parlamentului European si al Consiliului, de derogare de la Regulamentul
(CE) nr. 852/2004 a Parlamentului European si a Consiliului si de
modificare a Regulamentelor (CE) nr. 853/2004 si (CE) nr. 854/2004°,

e Regulamentul (CE) nr. 2075/2005 a Comisiel din 5 decembrie 2005 de
stabilire a normelor specifice aplicabile controalelor oficiale privind prezenta
de Trichinella in carne’,

e Regulamentul (CE) nr. 2076/2005 a Comisiel din 5 decembrie 2005 de
stabilire a dispozitiilor tranzitorii de aplicare a regulamentelor (CE) nr.
853/2004, (CE) nr. 854/2004 si (CE) nr. 882/2004 ale Parlamentului
European si ade Consliului si de modificare a regulamentelor (CE) nr.
853/2004 si (CE) nr. 854/2004°.

Pentru Regulamentul (CE) nr. 178/2002 si Regulamentul (CE) nr. 852/2004 au fost
elaborate documente orientative separate.

(A se vedea http://europa.eu.int/comm/food/food/foodl aw/guidance/index_en.htm)
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2.

OBLIGATIILE OPERATORILORDIN SECTORUL ALIMENTAR

Regulamentul trebuie pus in aplicare de operatorii din sectorul alimentar. Acestia trebuie
si asigure punerea in aplicare adecvata a tuturor cerintelor pentru garantarea sigurantei
alimentelor.

Operatorii din sectorul alimentar care manipuleaza alimente de origine animala trebuie sa
puna in aplicare cerintele corespunzatoare ale Regulamentului (CE) nr. 853/2004 n plus
fata de cerintele prevazute in Regulamentul (CE) nr. 852/2004.

3.

3.1.

DOMENIUL DE APLICARE (ARTICOLUL 1 DIN REGULAMENT)

Intreprinderi mici

Pana la 1 ianuarie 2006, anumite intreprinderi mici puteau si introduca
produsele lor doar pe piata nationala sau locala, desi erau nevoite si respecte
criteriile privind igiena alimentelor, de exemplu:

e In conformitate cu articolul 4 din Directiva 64/433/CEE (directiva privind
carnea proaspata), carnea provenind de la abatoarele de capacitate mica,
nedepasind 20 de unitati de septel pe saptamana si unitatile de transare care
produc cel mult cinci tone de carne dezosata pe saptamana;

e Tn conformitate cu articolul 7 din Directiva 71/118/CEE (directiva privind
carnea de pasare), abatoarel e care manipuleaza sub 150 000 de pasari pe an;

e In conformitate cu articolul 3 punctul A(7) din Directiva 77/99/CEE
(directiva privind produsele din carne), atunci cand intreprinderile utilizeaza
carne care afost marcata cu o marca nationala referitoare la sanatate.

Aceste directive au fost abrogate incepand cu 1 ianuarie 2006. De la aceasta
data, aceste Tntreprinderi pot introduce produsele lor pe piata comunitara daca
sunt autorizate de autoritatea competenta.

De la 1 ianuarie 2006 nu mai exista, prin urmare, nicio restrictie cu privire la
furnizarea de carne pentru productia de produse din carne si cu privire la
introducerea pe piata a acestora daca abatorul este autorizat de autoritatea
competenta.

Deoarece era improbabil ca toate masurile administrative pentru autorizarea
intreprinderilor mici si fie luate la 1 ianuarie 2006, a fost adoptata 0 masura
tranzitorie care permitea intreprinderilor mici care nu detineau inca autorizatia
si continue practicile curente la momentul respectiv si sa utilizeze intre timp o
marca nationala.
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3.2

3.3.

Unitatile de prelucrare a alimentelor de origine animala pentru care nu
sunt stabilite cerinte detaliate

Pentru anumite produse de origine animala (de exemplu, mierea), regulamentul
nu prevede norme detaliate. Tn acest caz, alimentele de origine animala trebuie
sa fie prelucrate Tn conformitate cu cerintele relevante stabilite in Regulamentul
(CE) nr. 852/2004 si cu normele generale pentru produse de origine animala
stabilite in Regulamentul (CE) nr. 853/2004 (in special normele privind
produsele din afara Comunitatii, mentionate la articolul 6).

Deoarece pentru aceste produse nu exista cerinte in anexa 1l la Regulamentul
(CE) nr. 853/2004, unitatile de prelucrare a acestor produse nu trebuie Tn mod
necesar sa fie autorizate sau si aplice o marca de identificare pe produsele
alimentare.

Produse reglementate de Regulamentul (CE) nr. 853/2004

Regulamentul (CE) nr. 853/2004 se aplica doar alimentelor neprelucrate si prelucrate
de origine animala.

3.4.

e O lista (neexhaustiva) a produselor neprelucrate de origine animala [in
conformitate cu definitia de la articolul 2 alineatul (1) litera (n) din
Regulamentul (CE) nr. 852/2004] este prezentata in anexa | la prezentul
document.

e O lista (neexhaustiva) a produselor prelucrate de origine animala [in
conformitate cu definitia de la articolul 2 aineatul (1) litera (o) din
Regulamentul (CE) nr. 852/2004] este prezentata in anexa Il la prezentul
document.

Pentru a stabili daca un produs de origine animala este prelucrat sau neprel ucrat,
este important si se tind seama de toate definitiile relevante continute in
regulamentele privind igiena, in specia de definitiile termenilor ,prelucrare”,
»produse neprelucrate” si ,, produse prelucrate” care figureaza la articolul 2 din
Regulamentul (CE) nr. 852/2004, precum si de definitiile anumitor produse
prelucrate continute Tn sectiunea 7 a anexel | la Regulamentul (CE) nr.
853/2004. Deciziala care se ajunge depinde de corelatiile dintre aceste definitii.

Alimente care contin atat produse de origine vegetala, cat si produse de
origineanimala

Anexa Il oferd o prezentare generala a domeniului de aplicare al Regulamentului (CE)
nr. 852/2004 si a Regulamentului (CE) nr. 853/2004. Prezentarea generala nu este
exhaustiva si, prin urmare, are doar rol indicativ. Aceasta poate face obiectul revizuirii in
functie de experienta dobandita prin aplicarea aceste norme.

In afara cazului in care se prevad in mod expres indicatii contrare, Regulamentul nu se
aplica productiel de alimente care contin atat produse de origine vegetala, cét si produse

prelucrate de origine animala. Aceasta excludere din domeniul de aplicare se bazeaza pe

observatia potrivit carela riscul generat de ingredientul de origine animala poate fi
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controlat prin punerea in aplicare a normelor Regulamentului (CE) nr. 852/2004, fara a
mai fi nevoie sa se aplice cerinte specifice mai detaliate. Cu toate acestea, articolul 1
alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 853/2004 stipuleaza Tn mod clar ca produsele
prelucrate de origine animala utilizate in alimentele care contin atét produse de origine
vegetala, cét si produse prelucrate de origine animala care sunt in sine exceptate din
domeniul de aplicare a Regulamentului (CE) nr. 853/2004 se obtin si se manipuleaza in
conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 853/2004, de exemplu:

o Laptele praf utilizat pentru prepararea inghetatel trebuie sa fi fost obtinut Tn
conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 853/2004, insa productia de inghetata
intra sub incidenta Regulamentului (CE) nr. 852/2004;

e Produsele prelucrate de origine animala, precum carnea, lactatele si/sau
produsele pescaresti, utilizate pentru prepararea unei pizza trebuie sa fi fost
obtinute Tn conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 853/2004, insa productia
de pizzaintra sub incidenta Regulamentului (CE) nr. 852/2004;

e Carnea si/sau produsele lactate utilizate pentru prepararea mancarurilor gata
pentru consum compuse din astfel de produse prelucrate si legume trebuie sa
fi fost obtinute in conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 853/2004, insa
productia acestor mancaruri gata pentru consum intra sub incidenta
Regulamentului (CE) nr. 852/2004;

e Quile utilizate pentru prepararea maionezei trebuie si fi fost obtinute in
conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 853/2004, insa productia maionezei
intra sub incidenta Regulamentului (CE) nr. 852/2004.

Cu toate acestea, adaugarea unui produs de origine vegetala sau a unui produs prelucrat
de origine animala nu Tnseamna in mod automat ca alimentul rezultat intra sub incidenta
articolului 1 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 853/2004, de exemplu:

e Bréanzeturile carora li se adauga verdeturi sau iaurturile carora li se adauga

fructe raman produse lactate, iar productia acestora trebuie si respecte
Regulamentul (CE) nr. 853/2004;

e Carnatii carora li se adauga usturoi sau soia raman produse din carne, iar
productia acestora trebuie sa respecte Regulamentul (CE) nr. 853/2004.

Atunci cand un ingredient de origine vegetala care se adauga unui produs prelucrat de
origine animala are o functie tehnologica si modifica produsul initial Tn asemenea masura
incat alimentul rezultat nu mai poate fi cuprins in definitia , produselor prelucrate de
origine animala” Tn conformitate cu articolul 2 aineatul (1) litera (0) din Regulamentul
(CE) nr. 852/2004, atunci acest produs intra sub incidenta articolului 1 aineatul (2) din
Regulamentul (CE) nr. 853/2004, de exemplu:

e Grasimile tartinabile in cazul carora grasimile lactate au fost Tnlocuite
integral sau partial de grasimi de origine vegetala.

Observarie: o unitate care produce atat produse de origine animald, cat si alte produse,
poate aplica marca de identificare impusa pentru produse de origine animala si pe alte
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produse [a se vedea anexa Il sectiunea | punctul B.7 la Regulamentul (CE) nr.
853/2004] .

3.5. Comertul cu amanuntul

Cu exceptia unor prevederi exprese contrare, Requlamentul (CE) nr. 853/2004 nu se
aplica in cazul comer tului cu amanuntul [articolul 1 alineatul (5) litera (a)].

Definitia comertului cu amanuntul este prevazuta la articolul 3 alineatul (7) din
Regulamentul (CE) nr. 178/2002. Aceasta are urmatorul continut:

» comer¢ cu amanuntul” Thseamna manipularea si/sau prelucrarea produselor alimentare
si depozitarea lor Tn punctele de vanzare sau livrare catre consumatorul final si include
terminalele de distriburie, operariunile de catering, cantine de fabrica, catering
ingtitusional, restaurante si alte operariuni similare in domeniul serviciilor alimentare,
magazine, centre de distriburie tip supermarket si puncte de vanzare en gros.

Astfel cum s-a explicat in considerentele 12 si 13 din Regulamentul (CE) nr. 853/2004,
aceasta definitie care include operatiuni en gros afost considerata afi prealarga in sensul
igienei aimentelor. Tn contextul igienei alimentelor, comertul cu amanuntul ar trebui in
general sa aiba un sens mai limitat, dupa cum urmeaza: ,, operatiuni care implica vanzarea
sau furnizarea directa a aimentelor de origine animala consumatorului final”. Aceasta
Tnseamna ca:

e Pentru activitati care implica vanzarea sau furnizarea directa de alimente de
origine animala consumatorului final, Regulamentul (CE) nr. 852/2004 ar fi
suficient. Tn conformitate cu definitia ,,comertului cu amanuntul”, termenul
Loperatiuni” include prelucrarea (de exemplu, prepararea de produse de
panificatie care contin produse de origine animala, prepararea produselor din
carne intr-o macelarie locala) la punctul de vanzare catre consumatorul final.

e 1n ceea ce priveste operatiunile en gros (respectiv atunci cand o unitate de
comert en gros sau cu amanuntul efectueaza operatiuni in vederea furnizarii
de alimente de origine animala unei alte unitati), se aplica Regulamentul (CE)
nr. 853/2004, Tnsa cu urmatoarele exceptii:

e pentru unitatile pentru care activitatile en gros constau doar in depozitare si
transport. Tn acest caz, se aplica cerintele Regulamentului (CE) nr. 852/2004
si cerintele referitoare la temperatura prevazute in Regulamentul (CE) nr.
853/2004,

e daca furnizarea este, in conformitate cu legislatia nationala, o activitate
marginala, localizata si restransi a unei unitati de comert cu amanuntul
care aprovizioneaza n principal consumatorul final. Tn acest caz, se aplica
doar Regulamentul (CE) nr. 852/2004.

Cu toate acestea, in conformitate cu articolul 1 alineatul (5) litera (c), statele membre pot
decide sa extinda dispozitiile Regulamentului (CE) nr. 853/2004 pentru a include
unitatile de comert cu amanuntul situate pe teritoriul lor carora aceste dispozitii nu li s-ar
aplica. Tn utilizarea acestei posibilitati, statele membre ar trebui si respecte principiile
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generale ale legislatieli alimentare, respectiv proportionalitatea si necesitatea de a dispune
de norme bazate pe riscuri.

-

3.6. Notiunea de ,activitate marginala, localizatd si restransi” conform
mentiunii de la articolul 1 alineatul (5) litera (b) punctul (i) din
Regulamentul (CE) nr. 853/2004.

Aceasta notiune permite magazinelor autentice de comert cu amanuntul care
aprovizioneaza direct consumatorul final (de exemplu, o0 macelarie) sa furnizeze alimente
de origine animaa une alte intreprinderi locale de comert cu amanuntul doar in
conformitate cu cerintele Regulamentului (CE) nr. 852/2004. Cerintele Regulamentul ui
(CE) nr. 853/2004 (de exemplu, autorizarea unitatii, aplicarea unel marci de identificare)
nu s-ar aplica

In termeni generali, nofiunea de ,activitate marginald, localizatd si

restransgd” ar trebui si permita continuarea practicilor curente existente in
statele membre.

Notiunea de ,aprovizionare marginala, localizata si restransa” provine din observatia
potrivit careia unitatile de comert cu amanuntul care aprovizioneaza consumatorul final
ca activitate comerciala principala a acestor unitati ar trebui sa Tsi comercializeze in mod
efectiv produsele la nivel local (chiar daca destinatia este in alt stat membru), nefiind
astfel angajate in comert la distante mari care necesita o atentie si 0 supraveghere sporita
in specia Tn ceea ce priveste conditiile de transport si mentinerea racirii. Tn cazul unui
stat membru de dimensiuni mari, de exemplu, extinderea geografici a notiunii de
»aprovizionare marginaa, localizata si restransa” la intreg teritoriul respectivului stat
membru nu ar fi Tn conformitate cu regulamentul.

Notiunea este explicata in mai mare detaliu in considerentul 13, potrivit caruia aceasta
aprovizionare ar trebui sa reprezinte doar o mica parte din activitatea unitatii furnizoare;
unitatea aprovizionata ar trebui si se afle in imediata vecinatate a acesteia, iar
aprovizionarea ar trebui sa priveasca doar anumite tipuri de produse sau unitati.

In anumite cazuri, comerciantii cu amanuntul (de exemplu, macelarii) pot produce
cantitati mici (in termeni absoluti) de alimente, majoritatea acestora fiind furnizate
unitatilor de catering si/sau altor comercianti cu amanuntul. Tn astfel de cazuri ar fi
conform cu regulamentul si se permita continuarea utilizarii metodelor traditionale de
distributie, avand Tn vedere ca termenul ,marginal” ar trebui si includa notiunea de
cantitati mici. Prin urmare, ,marginal” ar trebui si fie interpretat cainsemnand o cantitate
mica de alimente de origine animala in termeni absoluti sau ca insemnand o mica parte
din activitatea unitatii. Tn orice caz, cele trei criterii prevazute de regulament ar trebui si
permita calificarea adecvata a majoritatii Situatiilor.

Normele nationale care vor fi adoptate in temeiul articolului 1 aineatul (5) litera (c) din
Regulamentul (CE) nr. 853/2004 trebuie sa faca obiectul normelor generale ale tratatul ui,
n specia articolele 28, 29 si 30.
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3.7. Productia primara reglementata de Regulamentul (CE) nr. 853/2004

Pentru anumite produse de origine animala, notiunea de ,, productie primara” mentionata

n Regulamentul (CE) nr. 852/2004 este dezvoltata in detaliu in Regulamentul (CE) nr.
853/2004:
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Moluste bivalve vii [anexalll sectiunea VIl punctul 4(a)]

Tn ceea ce priveste molustele bivalve vii, productia primara include operatiunile care au
loc Tnainte ca molustele bivalve vii si soseasca la 0 unitate de expediere, purificare sau
prelucrare.

Produse pesciresti [anexa Il sectiunea VIII punctul 4 si anexa Il sectiunea VIII
punctul 3 literele (a) si (b)].

Tn ceea ce priveste produsele pescaresti, productia primara:

e include cresterea/pescuitul/recoltarea de produse pescaresti vii (marine sau
de apa dulce), in vederea introducerii acestora pe piata si

¢ include urmatoarele operatiuni asociate:

e sacrificarea, sangerarea, decapitarea, eviscerarea, indepartarea inotatoarelor,
refrigerarea si Tmpachetarea pentru transport efectuate la bordul navelor de
pescuit,

e transportul si depozitarea produselor pesciresti a caror natura nu a fost
modificata semnificativ, inclusiv produsel e pescaresti vii, in fermele piscicole
Situate latarm si

e transportul produselor pescaresti (marine sau de apa dulce) a caror natura nu
afost modificata semnificativ, inclusiv produsele pescaresti vii de lalocul de
productie catre prima unitate de destinatie.

L apte crud [anexalll sectiunealX capitolul 1]
Regulamentul include cerintele care trebuie respectate la crescatorie, in special in ceea ce
priveste sinatatea animalelor, igiena exploatatiilor de productie a laptelui si criteriile care
trebuie respectate pentru laptele crud.

Ouai [anexa Il sectiunea X capitolul 1]

Regulamentul vizeaza manipularea oualor in incinta unitatii producatoare si prevede ca
ouale trebuie tinute curate, uscate, ferite de mirosuri straine, protejate eficient impotriva
loviturilor si ferite de luminadirecta a soarelui.

4. AUTORIZAREA UNITATILOR (ARTICOLUL 4 DIN REGULAMENT)

4.1. Unitatile car e fac obiectul autorizarii

Unitatile [cu exceptia celor care efectueaza doar operatiuni de productie primara,
transport, depozitarea produselor care nu necesita conditii de depozitare la temperatura
controlata sau operatiuni de comert cu amanuntul altele decét cele carora li se aplica
prezentul regulament in temeiul articolului 1 alineatul (5) litera (b)] care manipuleaza
acele produse pentru care sunt stabilite cerinte in anexa Ill la Regulamentul (CE) nr.
853/2004 trebuie sa fie autorizate. Aceasta prevedere vizeaza o gama larga de unitati,
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inclusiv unitatile care manipuleaza produse neprelucrate si produse prelucrate de origine
animala.

O lista neexhaustiva a categoriilor de unitati care fac obiectul autorizatiei in conformitate
cu Regulamentul (CE) nr. 853/2004 este prezentata in anexa IV la prezentul regulament.

Deoarece comergul cu amanuntul (activitdtile care implica vanzarea sau furnizarea
directa de alimente de origine animal@ consumatorului final) nu este inclus in
domeniul de aplicare al Regulamentului (CE) nr. 853/2004, autorizarea unitdatilor de
comercializare cu amanuntul nu este necesard in temeiul regulamentului respectiv.

4.2. Autorizareaintreprinderilor mici

Tn mod suplimentar, intreprinderile mici care manipuleaza aimente de origine animala
trebuie si fie autorizate de autoritatea competenta.

Cerintele pentru autorizarea acestor intreprinderi sunt in mare parte cerintele care li se
aplicau deja acestora in conformitate cu normele anterioare. Noua cerinta pentru
autorizare nu ar trebui sa impuna, prin urmare, 0 noua sarcina acestor intreprinderi, cu
conditia ca acestea sa fi fost degja conforme cu normele in materie de igiena alimentara
aplicabile in temeiul normelor comunitare relevante anterioare (respectiv Directiva
64/433/CEE si Directiva 77/99/CEE).

Observatrie:

Regulamentul (CE) nr. 853/2004 exclude comersul cu amanuntul (insemnand
manipularea si/sau prelucrarea alimentelor si depozitarea acestora la punctul de
vanzare) din domeniul siu de aplicare. Aceasta inseamna ci daca bréanza este produsa
si vanduta la o unitate de comers cu amanuntul (de exemplu, la ferma), aceste activitati
pot fi efectuate respectandu-se doar ceringele prevazute in Regulamentul (CE) nr.
852/2004, care solicita Tnregistrarea, insd NuU si autorizarea.

4.3. Carnea provenind dela animale sacrificate la ferma

Activitatile de sacrificare la ferma trebuie sa fie efectuate Tn conformitate cu cerintele
adecvate ale Regulamentului (CE) nr. 852/2004 si cu normele specifice in materie de
igiena alimentara prevazute in Regulamentul (CE) nr. 853/2004. Aceste norme includ
necesitatea autorizarii instalatiilor de sacrificare de catre autoritatea competenta.

Atunci cand se considera ca cerintele in materie de infrastructura continute Tn
Regulamentul (CE) nr. 852/2004 si in Regulamentul (CE) nr. 853/2004 sunt
disproportionate pentru sacrificarea la ferma, statele membre pot adapta aceste cerinte,
adoptand masuri nationale in conformitate cu procedura stabilita Th acest scop la articolul
13 din Regulamentul (CE) nr. 852/2004 si/sau la articolul 10 din Regulamentul (CE) nr.
853/2004.

10

RO



RO

Observarii:

e Furnizarea directad de catre producator a unor cantitasi_mici_de carne
provenind de la pasdari _de curte si lagomorfe sacrificate la ferma
consumatorului final sau unitarilor locale de comers cu amanuntul care
furnizeaza direct carnea respectiva consumatorului final nu este inclusa n
domeniul de aplicare al Regulamentului (CE) nr. 853/2004. Satele membre
stabilesc norme narionale pentru a garanta siguransa acestor tipuri de
carnel a se vedea articolul 1 alineatul (3) litera (d) din regulament].

e In cazul , sacrificarii_pentru_consum propriu”, aceastd activitate este
efectuatd de o persoana particulara care nu poate fi considerata a fi
operator din sectorul alimentar. Tn plus, carnea provenitd din sacrificarea in
cauza nu este introdusa pe piasa. Sacrificarea pentru consum propriu privat
nu este, prin urmare, inclusa in domeniul de aplicare al Regulamentului (CE)
nr. 852/2004 si al Regulamentului (CE) nr. 853/2004. Satele membre pot
dispune de norme narionale cu privire la acest tip de sacrificare.

4.4, Autorizarea spatiilor frigorifice

Articolul 1 alineatul 5 litera (a) din Regulamentul (CE) nr. 853/2004 stipuleaza: ,,Cu
exceptia cazului Tn care existd o indicasie expresa contrard, prezentul regulament nu
se aplica in comergul cu amanuntul”.

Deoarece spatiile frigorifice ar putea fi considerate unitati de comert cu amanuntul in
sensul mai larg a definitiel de la articolul 3 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr.
178/2002, s-ar putea concluziona ca spatiile frigorifice sunt Tn general excluse din
domeniul de aplicare a Regulamentului (CE) nr. 853/2004 si, prin urmare, nu fac
obiectul autorizarii de catre autoritatile competente [a se vedea articolul 1 aineatul (5)
litera (@) din Regulamentul (CE) nr. 853/2004].

Cu toate acestea, in ceea ce priveste depozitarea frigorifica, Regulamentul (CE) nr.
853/2004 stabileste cerinte care trebuie considerate ca indicand in_mod expres ca
operatiunile de depozitare frigorifica intra sub incidenta acestui regulament, de exemplu.:

e Anexa Il sectiunea | capitolul VII la Regulamentul (CE) nr. 853/2004
contine cerinte privind depozitarea frigorifica a carnii, spatiile frigorifice
pentru carne fiind, prin urmare, unitati care manipuleaza produse pentru care
sunt prevazute cerinte in anexa Il la regulament. Aceste unitati nu
functioneaza decét daca detin o autorizatie emisa de autoritatea competenta;

e Articolul 4 din Regulamentul (CE) nr. 853/2004 exclude in mod expres
depozitarea produselor care nu necesita conditii de depozitare la temperatura
controlata din obligatiile privind autorizatia, Tntelegandu-se ca unitatile n
cadrul carora se realizeaza depozitare frigorifica trebuie autorizate.

Spatiile frigorifice trebuie, prin urmare, si fie autorizate deoarece sunt utilizate in

legatura cu activitatile pentru care sunt prevazute cerinte in anexa Il la Regulamentul
(CE) nr. 853/2004.
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Cu toate acestea, din perspectiva articolului 1 alineatul 5 litera (b), spatiile frigorifice
operate de puncte autentice de comert cu amanuntul care nu sunt incluse in regulament
nu fac obiectul regulamentului, iar spatiile frigorifice care sunt implicate in operatiunile
en gros fizic limitate la transport si depozitare nu necesita autorizare, nsa continua sa
faca obiectul cerintelor privind temperatura. Atunci cand activitatile en gros includ mai
mult decét depozitarea si transportul (de exemplu, reimpachetareq), spatiile frigorifice
continua s fie unitati care trebuie autorizate in conformitate cu articolul 4.

4.5. Unitati dereimpachetare

Unitatile de reimpachetare efectueaza despachetarea produselor de origine animala care
au fost anterior Tmpachetate intr-o alta unitate. Aceste operatiuni de despachetare si
reimpachetare pot fi combinate cu operatiuni de feliere si taiere aalimentelor.

Unitatile de reimpachetare manipuleaza produse expuse de origine animala. Trebuie sa se
tind seama de faptul ca, atunci cand manipuleaza produse de origine animala care intra
sub incidenta anexel 111 la regulament, acestea intra sub incidenta articolului 4 alineatul
(2) din regulament. Autorizarea acestora este, prin urmare, necesara. Aceasta este o
abordare logica, deoarece pot aparea pericole noi la nivelul acestor intreprinderi.

Pentru asigurarea trasabilitatii, operatorii din sectorul alimentar nu trebuie sa introduca
pe piata produse de origine animala manipulate Tn unititi de reimpachetare in afara
cazului Tn care este aplicata marca unitatii de reimpachetare.

4.6. Pieteen gros

Din articolul 3 aineatul (3) din Regulamentul (CE) nr. 854/2004 reiese ca pietele en gros
care fabrica produse de origine animala trebuie si fie autorizate Tnhainte de a-si putea
introduce produsele pe piata. Deoarece intr-o piatd en gros mai multe unitati utilizeaza in
comun mai multe infrastructuri si echipamente (de exemplu, alimentarea cu apa, spatiile
frigorifice), pare adecvat ca o persoana/un organism si detind responsabilitatea pentru
asigurarea respectarii cerintelor de igiena pentru infrastructurile si echipamentele comune
In cauza.

5. ASPECTE TEHNICE

CARNE
5.1 Specii deanimale

Definitiile anumitor specii de animale sunt prevazute in anexa | la Regulamentul
(CE) nr. 853/2004.

e 1n ceea ce priveste punctul 1.2, ,ungulatele domestice’ sunt definite ca
»animale domestice din speciile bovina (inclusiv Bubalus si Bison) (...)".
lacul si zebul sunt, de asemenea, bovine domestice.

e In ceea ce priveste punctul 1.6, ,vanatul de crescitorie” este definit ca
» acarinate de crescatorie si mamifere terestre de crescatorie altele decat
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cele menrionate la punctul 1.2". Renii care sunt crescuti ih mod traditional
constituie, de asemenea, vanat de crescatorie.

5.2. Animalecurate

Cerinta privind curatenia animalelor este mentionata in mai multe parti ale noilor norme
privind igiena:

e Fermierii trebuie sa ia masuri adecvate pentru a asigura, pe cat posibil,
curatenia animalelor care urmeaza a fi sacrificate [anexa | partea A punctul
I1. 4 litera (c) din Regulamentul (CE) nr. 852/2004];

e Operatorii abatoarelor trebuie si asigure curatenia animalelor [anexa Il
sectiuneal capitolul IV punctul 4 din Regulamentul (CE) nr. 853/2004];

e Medicul veterinar oficial trebuie si verifice conformitatea cu cerinta pentru a
asigura ca animalele a caror piele sau blania este in asemenea stare ncét
exista un risc inacceptabil de contaminare a carnii Tn timpul sacrificarii nu
sunt sacrificate in afara cazului Tn care sunt curitate in prealabil [anexa |
sectiunea Il capitolul 11 punctul 3 din Regulamentul (CE) nr. 854/2004].

Contextul adoptarii acestel cerinte este ca exista dovezi semnificative potrivit carora
contaminarea carcaselor si intoxicatia alimentara ulterioara sunt determinate de faptul ca
animalele nu au fost curatate. Animalele care sunt trimise spre sacrificare trebuie, prin
urmare, si fie suficient de curate pentru a nu prezenta un risc inacceptabil pentru
operatiunile de sacrificare si prelucrare.

Obiectivul cerintel este evitarea contaminarii carnii Tn timpul sacrificarii, astfel incét sa
se asigure calitatea microbiologica impusa de legislatia comunitara.

Dezvoltarea mijloacelor pentru atingerea obiectivului este o sarcind care revine
operatorilor din sectorul alimentar vizati. Exista diferite modaitati de atingere a
obiectivului, inclusiv:

e Curatarea eficace aanimalelor sau

e Triereaanimaelor in functie de curatenie si elaborarea unui program adecvat
de sacrificare sau

e Dezvoltarea unor proceduri pentru prelucrarea in conditii de igiena a
animalelor, urmarindu-se protejarea carcaselor impotriva contaminarii inutile
sau

e Alte proceduri adecvate.

Ghidurile de bune practici pot reprezenta un instrument adecvat care ii poate gjuta pe
operatorii de abatoare sa defineasca aceste modalitati.

Sarcina de a verifica daca procedurile dezvoltate de operatori sunt indeplinite in mod
adecvat revine autoritatii competente.
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5.3.

5.4.

5.5.

Spatii pentru stabulatie si boxe de asteptare

Anexa Il sectiunea | capitolul 11 punctul 1 litera (a) la regulament stabileste ca
»Abatoarele trebuie sa dispuna de sparii pentru stabularie corespunzatoare si
igienice sau, daca o permite clima, de boxe de asteptare pentru animale, usor de
curgrat si de dezinfectat. Aceste sparii si boxe trebuie sa fie echipate pentru
adaparea animalelor si, in cazul in care este necesar, pentru hranire”.

Lafel cain cazul ator cerinte, trebuie respectat principiul proportionalitatii in
ceea ce priveste deciziareferitoare la constructia spatiilor pentru stabulatie sau a
boxelor de asteptare. Tn cazul abatoarelor mici, in care sunt sacrificate putine
animale, nu este nevoie de infrastructuri sofisticate sau de dimensiuni mari, iar
echipamentele pentru adapare si, dupa caz, pentru hranirea animalelor pot fi
simple (de exemplu, echipamente portabile).

Echipamente pentru sterilizar ea instrumentelor

Anexa Il sectiunea | capitolul Il punctul 3 la regulament stabileste ca , este
necesar ca abatoarele si dispuna de instalarii pentru dezinfectarea
instrumentelor cu apa calda la o temperatura de cel purin 82°C sau de un alt
sistem care are un efect echivalent .

Operatorii si-au exprimat unele preocupari potrivit carora aceasta cerinta in ceea
ce priveste sterilizarea instrumentelor ar putea crea necesitatea ca in camera de
sacrificare sa existe multe instal atii.

Obiectivul cerintel este de a asigura ca nu are loc o contaminare a carnii prin
echipamente, de exemplu cutite. Acest obiectiv poate fi atins prin diferite
modalitati, precum:

e Existenta unor echipamente de sterilizare in anumite locuri-cheie in cadrul
abatorului, care sa fie direct accesibile pentru lucratori. Aceste echipamente
pot reprezenta optiunea adecvata in abatoarel e de dimensiuni mai mari.

e Sterilizarea Tn cadrul unei singure operatiuni a unui numar suficient de
instrumente pentru a se asigura disponibilitatea unor instrumente curate pe
parcursul operatiunilor de sacrificare. Aceasta solutie ar putea fi adecvata
pentru abatoarele cu capacitate scazuta.

Transportul carnii la temperaturi care trebuie si faciliteze productia unor
produse specifice

Anexal capitolul X1V punctul 66 la Directiva 64/433/CEE prevede urmatoarele:

, Carnea proaspata trebuie sa fie racita imediat dupa inspectia post-mortem si pastrata
la o temperatura interna constanta de cel mult + 7 °C pentru carcase si parti si + 3 °C
pentru organe comestibile.

Derogarile de la aceasta cerinta pot fi acordate, din motive de ordin tehnic care au
legatura cu maturarea carnii, de catre o autoritate competenta de la caz la caz, pentru
transportul carnii la salile de transare sau macelariile din imediata vecinatate a
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abatorului, cu condisia ca transportul respectiv sa nu aiba o durata mai mare de doud
ore’.

Comisia a primit, in mai multe randuri, intrebari din partea operatorilor din sectorul
alimentar care se tem ca aceasta posibilitate nu se reflecta in Regulamentul (CE) nr.
853/2004. Totusi, posibilitatea de derogare de la cerintele privind temperatura pentru
transportul carnii a fost pastrata si chiar a fost extinsa in anexa Il sectiunea | capitolul
VI punctul 3 din regulamentul respectiv, care prevede urmatoarel e

, Carnea trebuie sa¢ ajunga la temperatura prevazuta la punctul 1 si sa si-0 menzing
Tnainte de transport si Tn timpul acestuia. Cu toate acestea, transportul poate avea loc,
de asemenea, cu autorizarea autoritasii competente, pentru a_permite productia de
produse specifice, cu condisia ca:

(@ acest transport si se efectueze in conformitate cu cerinrele prevazute de
autoritatea competenta pentru transportul de la o unitate data la alta,

si

(b) carnea sa paraseasca de indata abatorul sau o sala de transare care se afla in
aceeasi cladire cu abatorul si ca transportul s nu dureze mai mult de doud ore” .

Prin ,produse specifice” trebuie sa se inteleaga orice produse pentru care autoritatea
competenta acorda o autorizatie si specifica cerintele care trebuie respectate.

5.6. Resturi delatransare sau fasonare

Anexa Il sectiunea V capitolul Il punctul 1 litera (c) punctul (i) prevede ca , materiile
prime utilizate pentru prepararea carnii tocate nu pot fi obrinute din resturi de la
transare sau fasonare (altele decat resturile de muschi intregi)” .

Deoarece termenul ,resturi” poate s insemne atét ,, bucati mici”, cét si ,deseuri”, au fost
Tnaintate mai multe cereri pentru a se clarifica ce trebuie si se Inteleaga prin expresia
»resturi de latransare sau fasonare”.

In termeni generici, nu ar parea logic si fie interzise de la consumul uman produse
adecvate consumului uman. Utilizarea buciatilor mici (de la transare sau fasonare) de
carne care sunt adecvate pentru consumul uman la prepararea carnii tocate nu ar trebui,
prin urmare, s reprezinte o problema, pornind de la premisa potrivit careia calitatea
microbiologica a carnii tocate trebuie s fie garantatd in orice moment si ca bucatile
respective sunt obtinute din muschi ntreg.

5.7. Evaluarea de catre operatorul abatorului a informatiilor privind lantul
alimentar

n ceea ce priveste informatiile privind lantul alimentar, anexa Il sectiunea |1l punctul 5
din Regulamentul (CE) nr. 853/2004 prevede ca operatorii abatoarelor trebuie, pentru a
verifica daci pot sau nu si accepte animalele in incinta abatoarelor, si evalueze
informatiile relevante inainte de ale pune la dispozitia medicului veterinar oficial.
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In practica, operatorul abatorului verifici daci informatiile prezentate privind lantul
alimentar sunt complete, nu contin erori sau omisiuni evidente si pot fi considerate a
constitui un sprijin eficace pentru aceasta decizie. Nu este obligatoriu ca operatorul
abatorului sa redlizeze o evaluare profesionista a informatiilor, deoarece o astfel de
evaluare poate fi efectuata in mod profesionist de catre medicul veterinar oficial.

5.8. Abatorul mobil

Textul Regulamentelor (CE) nr. 852/2004 si (CE) nr. 853/2004 nu interzice utilizarea
instalatiilor mobile pentru sacrificarea animalelor, cu conditia ca aceste instalatii sa
respecte cerintele relevante prevazute in aceste regulamente.

Statele membre pot adapta cerintele in ceea ce priveste constructia, amengjarea si dotarea
acestor unitati, prin adoptarea unor masuri nationale in conformitate cu procedura
prevazuta la articolele 13 din Regulamentul (CE) nr. 852/2004 si 10 din Regulamentul
(CE) nr. 853/2004.

5.9. Preparate din carne

Anexa | punctul 1.15 la Regulamentul (CE) nr. 853/2004 defineste , preparatele
din carne” drept , carnea proaspata, inclusiv carnea care a fost secrionata n
fragmente, careia i se adauga produse alimentare, condimente sau aditivi (...)" .

Carnea sectionata n fragmente include carnea tocata. Prin urmare, carnea tocata
carela i se adauga produse alimentare, condimente sau aditivi este inclusa in
definitia preparatelor din carne.

LAPTE SI PRODUSE LACTATE

5.10. Marcadeidentificare

Aplicarea mai multor marci de identificare pe un singur ambalgj, indicandu-se care este
marcavalabila, pare afi o trasatura comuna in sectorul produselor lactate.

Textul Regulamentului (CE) nr. 853/2004 nu pare sa interzica aceasta practica.
511. Instalatiile automate de muls

Anexa Ill sectiunea IX capitolul | partea Il subpartea B punctul 1 litera (b) la
Regulamentul (CE) nr. 853/2004 prevede ca laptele de la fiecare animal trebuie si fie
»controlat de catre persoana care raspunde de muls sau cu gutorul unei metode care
permite obtinerea unor rezultate similare, Tn vederea detectarii unor caracteristici
organol eptice sau fizico-chimice anormale”.

Tn mod traditional, persoana care raspunde de muls verifica laptele de la fiecare animal
prin inspectie vizuala. Pot fi utilizate si alte metode care permit obtinerea unor rezultate
similare.
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Daca operatiunea de muls este efectuata utilizand instalatii de muls complet automate,
sunt necesare ate metode. Tn special, ar reprezenta un exemplu de bune practici
capacitatea instalatiilor automate de a detecta laptele cu proprietati anormale si de &l
elimina din cantitatea destinata consumului uman. A fost elaborat un standard 1SO
recunoscut la nivel international cu privire la cerintele referitoare la instalatiile automate
de muls, acesta incluzand metode utilizate pentru detectarea caracteristicilor
organol eptice sau fizico-chimice anormale ale laptelui (1SO 20966:2007).

5.12. Etichetarea

Anexalll sectiunea IX capitolul 1V la Regulamentul (CE) nr. 853/2004 prevede
etichetarea laptelui crud si a produselor fabricate cu lapte crud destinate
consumului uman Tn contextul Directivei 2000/13/CE privind etichetarea.
Aceasta Thseamna ca mentiunile de etichetare referitoare la produsele preparate
din lapte crud se aplica pana la punctul de vanzare.

Aceste informatii sunt puse la dispozitia consumatorului pentru ca acesta sa
poata alege. Informatiile figureaza pe orice ambalaj, document, anunt, eticheta,
inel sau manseta care insotesc sau se refera la acest produs alimentar.

Prin expresia ,, tratament fizic sau chimic” mentionata la punctul 1 litera (b) din
acelasi capitol trebuie sa se inteleaga tratamentele pentru reducerea eventual elor
riscuri microbiologice n legatura cu laptele crud sau produsele din lapte crud
(de exemplu, microfiltrarea).

5.13.  Criterii pentru laptele de vaca

Anexa lll sectiunea IX capitolul Il partealll punctul (1) litera (b) stabileste ca laptele de
vaca prelucrat utilizat pentru prepararea produselor lactate are continutul de germeni mai
mic de 100 000 pe ml. Contextul acestei cerinte este ca laptele prelucrat (de exemplu,
laptele pasteurizat) care este utilizat ca materie prima trebuie si respecte aceasta limita
Tnainte de afi introdus intr-o noua etapa de prelucrare. Prin urmare, intentia nu este sa se
impuna ca laptele care aintrat dgja intr-o noua etapa de prelucrare (de exemplu, in care
se adauga o flora suplimentara din motive de prelucrare - fabricarea iaurtului sau a
branzei) sa respecte acest criteriu.

5.14. Specii deanimale

Anexal punctul 4.1 la Regulamentul (CE) nr. 853/2004 defineste ,, laptele crud”
drept ,, laptele produs de secrerfia glandei mamare a unor animale de crescatorie
(..)". Aceasta definitie include, astfel, si alte animale Tn afara speciilor comune
de lapte (vaci, oi si capre).

n practica, introducerea pe piata a laptelui provenind de la iepe, magarite,
camile sau alte animale de crescatorie, inclusiv de la animale reprezentand vanat
de crescatorie (de exemplu, reni) este posibila cu conditia ca producerea si
prelucrarea laptelui sa respecte cerintele relevante din Regulamentele (CE) nr.
852/2004 si (CE) nr. 853/2004.
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ANEXA |
Lista neexhaustiva a produselor neprelucrate de origine animala

Carne proaspita/car ne tocata/car ne separ ata mecanic
Stomacuri, intestine si vezici netratate

Preparate din carne care nu au fost prelucrate

Sange

Produse pescar esti proaspete

M oluste bivalve, echinoder me, tunicate si gaster opode marine vii
L apte crud

Ouai Tn coaja si oua lichide

Picioar e de broasca

Méelci

Miere

Un produs neprelucrat Tmpreuna cu un produs de origine vegetala
reprezinta in continuare un produs crud, de exemplu:

— frigarui cu carnesi legume proaspete

— preparate din produse pescaresti (de exemplu, fileuri de

peste) cu alimente de origine vegetala

Obser vatii:

Produsele neprelucrate pot fi clasificate ca ,, produse crude”, ceea ce inseamna ci
nu au fost supuse prelucrarii (respectiv oricarel actiuni care modifica in mod
semnificativ produsul initial, inclusiv incilzirea, afumarea, sirarea, maturarea,
uscarea, marinarea, extractia, extrudarea sau o combinatie a acestor procese).
Produsele congelate de origine animala raman produse neprelucr ate.

, Proaspat” (in ceea ce priveste carnea) inseamna carne care nu a fost supusa
niciunui proces de conservare in afara racirii, congelarii sau congelarii rapide,
inclusiv carnea car e este ambalata in vid Tn atmosfer a controlata.

,Proaspat” (in ceea ce priveste produsele pesciresti) inseamna produse
pescar esti neprelucrate, intregi sau preparate, inclusiv produse ambalate in vid
sau in atmosfera modificata, care nu au fost supuse niciunui tratament pentru
asigurarea conservarii, in afararacirii.
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ANEXA 11
Lista neexhaustiva a produselor prelucrate deorigine animala

Produsele prelucrate sunt obrinute prin supunerea produselor crude
unui proces precum Tincalzrea, afumarea, maturarea, uscarea,
marinarea etc. Procesul trebuie sa determine o modificare substantiala
a produsului inizial.

Produse din carne (sunca, salam etc.)

Produse pescar esti prelucrate (peste afumat, peste marinat etc.)
Produse lactate (laptetratat termic, branza, iaurt etc.)

Oua (praf deoua etc.)

Grasime animala topita

Jumari

Gelatina

Colagen

Stomacuri, intestine si vezici tratate etc.

Produsele prelucrate includ si:

e Combinatii de produse prelucrate, de exemplu, branza cu sunca

e Produse care au fost supuse mai multor operatiuni de prelucrare,
de exemplu bréanza din lapte pasteurizat.

Pot fi adaugate substante care dau caracteristici speciale.

carnati cu usturoi
laurt cu fructe
brénza cu verdeturi

Observatie:

¢ Produsele prelucrate pot include anumite preparate din carne, precum carnea marinata

si maturata.
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ANEXA I11
Clasificarein functie de activitati

Activitate Regulame | Risc Lista neexhaustiva de exemple

ntul (CE)

nr.
Preparat din produse | 852/2004 | Riscul asociat poate fi controlat prin goduse allmentare CONSery ate din came prelucrat si Iegu_m_e
alimentare de origine punereain aplicare anormelor din gparfi\re de pizza, Eony nand ingrediente prelucrate de orlg[ne
vegetdd si produse Regulamentul (CE) nr. 852/2004. ani m_ala (precum brénza, peste prelucrat sau carne prelucrata)
prelucrate de origine Fabricarea supel cu extract de carne
animala, prelucrat
ulterior.
Preparat din produse | 852/2004 | Riscul asociat poate fi controlat prin Prepararea de sanavisuri cu sunci sau branza

alimentare de origine
vegetala si produse
alimentare prelucrate
de origine animala,
introdus pe piata ca
atare.

punerea in aplicare a normelor
Regulamentului (CE) nr. 852/2004.

Fabricarea de inghetata din lapte prelucrat (Iapte tratat termic,
lapte praf)
Fabricarea de produse de panificatie cu produse lactate

Prepararea sau fabricarea de feluri de mancare gata de consum
din produse prelucrate de origine animala (de exemplu, carne
prelucrata) si legume

Fabricarea de produse de cofetarie (de exemplu, ciocolata care
contine lapte prelucrat)

Producerea de maioneza din oua

RO
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Preparat din produse
alimentare de origine
vegetala cu produse
alimentare
neprelucrate de
origine animala,
prelucrat ulterior.

853/2004

Riscul este identic cu cel care poate
aparea la fabricarea produselor
alimentare prelucrate de origine
animala, de exemplu, produse din
carne. Aceasta justifica necesitatea
aplicarii normelor Regulamentului
(CE) nr. 853/2004. Autorizarea
incintei este impusa prin normele
Uniunii  Europene si poate fi
aplicata o marca de identificare pe
aceste produse.

Produse conservate preparate din legume si carne proaspata

Inghetata din lapte crud

A sevedea observatiile de la punctul 3.4

Preparat din produse
alimentare de origine
vegetala cu produse
alimentare
neprelucrate de
origine animala,
introdus pe piata ca
atare.

853/2004

Riscul este identic celui care poate
aparea la manipularea produselor
crude de origine animaa, de
exemplu carne proaspata  etc.
Autorizarea incintei este impusa
prin normele Uniunii Europene si
poate fi aplicata o marci de
identificare pe aceste produse.

Prepararea de frigarui din carne cruda/peste crud cu legume

RO
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ANEXA IV

LISTA NEEXHAUSTIVA A UNITATILOR CARE FAC OBIECTUL

AUTORIZARI|
Carne
Abatoare
Unitati de transare
Sacrificarea in cadrul exploatatiei (cu exceptia cazului in care producatorul
aprovizioneaza direct cu cantitati mici de carne de pasire si lagomorfe
sacrificate consumatorul final si unitatile locale de comert cu amanuntul care
aprovizioneaza direct consumatorul final)

Unitati de prelucrare a vanatului

Unitati de producere a carnii tocate, a preparatelor din carne si a carnii
Separate mecanic

Unitati de fabricare a produselor din carne
Moluste bivalve vii

Centre de expediere

Centre de purificare

Produse pescaresti

Nave congelator si nave fabrica

Unitati latarm

Lapte si produse lactate

Unitati de prelucrare a laptelui crud in lapte tratat termic si produse lactate
fabricate din lapte crud

Unitati de fabricare a produselor lactate din produse lactate deja prelucrate
(de exemplu, unt din smantana pasteurizata, branza din lapte pasteurizat sau
lapte praf)

Centre de colectare alaptel ui
Oua si produse din oua
Centre de ambalare a oualor

Unitati de prelucrare a oualor
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Picioare de broasca si melci

Unitati de preparare si/sau prelucrare a picioarelor de broasca si amelcilor
Grasime animala topita si jumari

Unitati de colectare, depozitare sau prelucrare a materiilor prime
Stomacuri si vezici

Unitati de tratare a vezicilor, stomacurilor si intestinelor

Gelatina

Unitati de prelucrare a materiilor prime

Colagen

Unitati de prelucrare a materiilor prime

Unitati care efectueaza reimpachetarea produselor de mai sus, impreuna cu
sau fara ate operatiuni, precum felierea sau taierea

Spatii frigorifice, astfel cum sunt utilizate Tn legatura cu activitati pentru care
sunt prevazute cerinte in anexa lll la Regulamentul (CE) nr. 853/2004.

Piete en gros, in masurain care produsele de origine animala sunt fabricate.
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