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ZALACZNIK

W zalaczniku I do rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 wprowadza si¢ nastepujace zmiany:

1)

2)

sekcja I rozdziat VI pkt 5 otrzymuje brzmienie:

,»J. Zwierzgciu poddawanemu ubojowi towarzysza do rzezni informacje dotyczace
tancucha zywno$ciowego wymagane zgodnie z zalacznikiem II sekcja II1.”;

sekcja VIII

a)

w rozdziale I wprowadza si¢ nastepujace zmiany:

i)

cze$¢ 1.C. otrzymuje brzmienie:

,»C. Wymogi w odniesieniu do statkow zamrazalni

1. Statki zamrazalnie musza:

a)

b)

posiada¢  urzadzenia zamrazajace o zdolnoSci  zamrazania
wystarczajacej do jak najszybszego zamrazania w trybie cigglym
1zmozliwie najkrotszym przystankiem termicznym, tak aby
temperatura wewngtrzna nie przekraczata -18 °C;

posiada¢ urzadzenia chlodnicze umozliwiajace utrzymanie
produktow ryboldwstwa w pomieszczeniach ~magazynowych
w temperaturze nie wyzszej niz -18°C. Pomieszczenia
magazynowe nie mogg by¢ wykorzystywane do zamrazania, o ile
nie spetniajg warunkéw okreslonych w lit. a) niniejszego punktu,
1 muszg by¢ wyposazone w urzadzenie do rejestracji temperatury
umieszczone Ww miejscu, gdzie mozna tatwo odczytaé zapis.
Czujnik temperatury czytnika musi znajdowac si¢ w takim miejscu
pomieszczenia magazynowego, Ww ktorym  temperatura  jest
najwyzsza,

spelnia¢  wymogi dotyczace statkéw zaprojektowanych i
wyposazonych do celow utrzymania produktow ryboldwstwa przez
ponad 24 godziny, ustanowione w czgsci I.B. pkt 2.

2. Oprocz wymogow okreslonych w pkt 1 niniejszej czgsci statki
zamrazalnie zamrazajace tunczyka w solance, o czym mowa w czesci 11
pkt 8, musza by¢ wyposazone w system, ktory:

a)

b)

stale monitoruje w czasie rzeczywistym 1 rejestruje temperaturg
solanki na poktadzie za pomocg elektronicznych srodkéw pomiaru
temperatury;

umozliwia  podmiotowi  prowadzacemu  przedsigbiorstwo
spozywcze monitorowanie temperatury solanki w czasie
rzeczywistym na ladzie.

3. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwo spozywcze, odpowiedzialne
za statki zamrazalnie zamrazajgce tunczyka w solance, o czym mowa w
czesci II pkt 8, musza zapewni¢ wlasciwym organom, na ich wniosek,
dostegp do danych dotyczacych temperatury solanki zebranych za
posrednictwem systemu, o ktorym mowa w pkt 2 lit. a) i b) niniejsze]
czesci.
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4. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwo spozywcze odpowiedzialne za
statki zamrazalnie zamrazajace tunczyka w solance, o czym mowa w
czesci II pkt 8, musza opracowac plan walidacji dotyczacy zdolnosci
zamrazania w odniesieniu do statkbw zamrazalni zamrazajgcych
tunczyka w solance, ktory musi obejmowac:

a)  spdjne badania kinetyczne i krzywa korelacji migdzy solanka i
temperaturg wewnetrzng, z jednej strony, a czasem i okresami
schtadzania, o ktorych mowa w czesci II pkt 8 lit. a) i b), z drugiej
strony; te badania i krzywa korelacji musza opiera¢ si¢ na
temperaturze  tunczyka  zarejestrowanej przez — przyrzady
umieszczone w tunczykach objetych pobieraniem probek, jak
rowniez na innych kryteriach, ktore wlasciwe organy moga
ustanowic;

b) dowody potwierdzajace, ze sondy lub czujniki temperatury zostaty
certyfikowane zgodnie z odpowiednimi migdzynarodowymi
normami pomiaru temperatury.

5. Wiadciwy organ musi sprawdzi¢ plan walidacji 1 okresli¢ zdolnos¢
zamrazania w przypadku statkow zamrazalni zamrazajacych tunczyka w
solance, o czym mowa w czeSci Il pkt 8, podczas procedury
zatwierdzania tych statkow zamrazalni zgodnie z art. 4 ust. 3 niniejszego
rozporzadzenia lub, w przypadku statkow zamrazalni ptywajacych pod
banderg panstwa trzeciego, w momencie wpisywania statkéw zamrazalni
do wykazu sporzadzonego zgodnie z art. 127 ust. 3 lit. e) ppkt (i) 1 (iii)
rozporzadzenia (UE) 2017/625.”;

(i1) cz¢$¢ L.D. pkt 3 otrzymuje brzmienie: ,,Statki przetwornie, na pokladzie
ktérych produkty ryboldéwstwa sa zamrazane, musza by¢é wyposazone w
urzadzenia spetniajagce wymogi dotyczace statkow zamrazalni, ustanowione w
czesci 1.C. pkt 1 1it. a) 1 b).”;

(iii))  cze$¢ LE. otrzymuje brzmienie: ,,Statki chlodnie transportujace lub
przechowujagce mrozone produkty ryboldwstwa luzem musza posiadaé
wyposazenie spelniajagce wymogi dotyczace statkOw zamrazalni okre$lone
wezesci Cpkt 1 lit. b), jezeli chodzi o zdolno$¢ do utrzymywania
temperatury.”;

(iv)  w czesci Il dodaje si¢ pkt 8 w brzmieniu:

»8. Caly tunczyk (rodzaj Thunnus i Katsuwonus) moze by¢ zamrazany w
solance do osiagnigcia temperatury wewngtrznej -18 °C na statkach
zamrazalniach, o ktérych mowa w sekcji VIII rozdziatl 1 czgs¢ 1.C. pkt 2, pod
warunkiem ze obnizenie temperatury nastgpuje w trybie cigglym 1 z
zastrzezeniem spelnienia nastepujacych wymogow:

a) w przypadku gdy przeprowadza si¢ proces bezposredniego
zamrazania w solance, calkowity czas trwania procesu do
osiggnigcia temperatury wewnetrznej -18 °C nie moze przekraczaé
96 godzin po umieszczeniu tunczyka z pierwszego potowu w
solance, a tunczyk musi osiggna¢ temperatur¢ wewnetrzng ponizej
0 °C w czasie krotszym niz 24 godziny;

b)  jesli przed umieszczeniem tunczyka w solance przeprowadza si¢
proces schtadzania w chlodzonej czystej wodzie morskie;j,
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3)

b)

b)

temperatura tunczyka zmieszanego z chlodzong czysta woda
morskg musi osiggna¢ 3 °C w czasie krotszym niz 6 godzin i 0 °C
w czasie krotszym niz 16 godzin; catkowity czas trwania procesu
schladzania w chtodzonej czystej wodzie morskiej nie moze
przekracza¢ 72 godzin po umieszczeniu tunczyka z pierwszego
polowu w zbiorniku z chtodzong czysta woda morska; po
umieszczeniu tunczyka w solance catkowity czas trwania procesu
zamrazania od 0 °C do osiaggniecia temperatury wewnetrznej -
18 °C nie moze przekracza¢ 72 godzin;

c¢) podmioty prowadzace przedsicbiorstwo spozywcze musza
monitorowac stezenie soli w solance 1 podejmowa¢ odpowiednie
dziatania w celu utrzymania stezenia soli okre$lonego w swoim
planie walidacji;

d) do celéw weryfikacji podmioty prowadzace przedsigbiorstwo
spozywcze muszg stale rejestrowaé temperature probki tunczyka za
pomoca przyrzadu do pomiaru temperatury wprowadzonego do
wrazliwej na temperature czesci ryby, ktora ulegnie zamrozeniu na
koncu;”;

rozdziat III cz¢$¢ B otrzymuje brzmienie: ,,Zaktady na ladzie, ktore zamrazaja
lub przechowuja mrozone produkty rybotdwstwa, musza posiada¢ wyposazenie
dostosowane do prowadzonej dzialalnosci, ktére spetnia wymogi dotyczace
statkéw zamrazalni okreslone w sekcji VIII rozdziat 1czes¢ 1.C. pkt 1 lit. a)
ib).”;

w sekcji XVI wprowadza si¢ nastepujace zmiany:

pkt 1 lit. h) otrzymuje brzmienie:

,»h) dodatki do zywnos$ci pochodzenia zwierzecego dopuszczone do stosowania
zgodnie zart. 4 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE)
nr 1333/2008%*;

*Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia
16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do zywnosci (Dz.U. L 354
z 31.12.2008, s. 16, ELI: http://data.europa.eu/eli/reg/2008/1333/07)”;

w pkt 2 wprowadza si¢ nast¢pujace zmiany:
(1) w lit. ¢) dodaje si¢ ppkt 4 w brzmieniu:

»4) w przypadku otrzymania z tluszczu z welny obrobka cieplna w
temperaturze co najmniej 135 °C przez co najmniej 90 minut.”;

(11) dodaje sig lit. d) w brzmieniu: ,,d) owadow.”.
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