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ANNEX

ANEXA

la
Regulamentul delegat al Comisiei

de modificare a anexei III la Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului
European si al Consiliului privind norme specifice de igiena pentru sacrificarea de
urgenta a ungulatelor domestice, pentru tonul congelat in saramura si pentru produsele
inalt rafinate
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ANEXA

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

(1)

2

In sectiunea I capitolul VI, punctul 5 se inlocuieste cu urmitorul text:

,,J. este necesar ca informatiile privind lantul alimentar solicitate in conformitate cu
sectiunea III din anexa II sa insoteasca animalul sacrificat pana la abator;”.

In sectiunea VIII,

(a)

capitolul I se modifica dupa cum urmeaza:

(1)

Partea 1.C se inlocuieste cu urmatorul text:

,»C. Cerinte care se aplica vaselor congelator

1. Este necesar ca vasele congelator:

(2)

(b)

(©)

sa dispund de echipamente de congelare cu o putere suficientd
pentru a putea congela cat mai rapid posibil intr-un proces continuu
si cu un interval de stabilizare a temperaturii de congelare cat mai
scurt posibil, astfel incat sa se atingd o temperaturd interna de
maximum -18 °C;

sd dispuna de instalatii frigorifice cu o putere suficientd pentru a
mentine produsele pescaresti in spatiile de depozitare la o
temperaturd care sa nu fie mai mare de -18 °C. Calele de depozitare
pot fi utilizate pentru congelare numai dacd indeplinesc conditiile
de la litera (a) a prezentului punct si trebuie sa fie echipate cu un
sistem de inregistrare a temperaturii amplasat astfel incat sa poata fi
consultat usor. Senzorul de temperatura a sistemului de inregistrare
trebuie sd fie situat in zona unde temperatura spatiului de
depozitare este cea mai mare;

sa respecte cerintele, stabilite la punctul 2 din partea 1.B., care se
aplicd navelor proiectate si echipate pentru a asigura conservarea
produselor pescaresti proaspete mai mult de doudzeci si patru de
ore.

2. In plus fatd de cerintele previzute la punctul 1 din prezenta parte,
vasele congelator care congeleaza ton 1n saramurd, astfel cum se
mentioneazd in partea II punctul 8, trebuie sa fie echipate cu un sistem

carc:

(a)

(b)

monitorizeazd continuu in timp real si inregistreazd temperatura
saramurii la bord utilizand mijloace electronice de masurare a
temperaturii;

permite operatorului din sectorul alimentar monitorizarea in timp
real de pe uscat a temperaturii saramurii.

3. Operatorii din sectorul alimentar ai vaselor congelator care congeleaza
ton in saramurd, astfel cum se mentioneaza in partea Il punctul 8, trebuie
sd acorde acces, la cerere, autoritdtilor competente la datele privind
temperatura saramurii, colectate prin intermediul sistemului mentionat la
punctul 2 literele (a) si (b) din prezenta parte.
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4. Operatorii din sectorul alimentar ai vaselor congelator care congeleaza
ton in saramurd, astfel cum se mentioneaza in partea Il punctul 8, trebuie
sd elaboreze un plan de validare privind puterea de congelare a vaselor
congelator care congeleaza ton In saramurd, care trebuie sa includa
urmatoarele:

(a) studii cinetice coerente si o curba de corelare Intre saramurd si
temperatura internd, pe de o parte, si timpul si perioadele de racire
mentionate in partea II punctul 8 literele (a) si (b), pe de alta parte;
aceste studii si curba de corelare trebuie sd se bazeze pe
temperatura tonului inregistratd de instrumentele plasate in tonul
esantionat, precum si pe alte criterii stabilite eventual de autoritatile
competente;

(b) dovada ca sondele sau senzorii de temperatura sunt certificati in
conformitate cu standardele internationale relevante de masurare a
temperaturii.

5. Autoritatea competentd trebuie sd verifice planul de validare si sa
identifice puterea de congelare a vaselor congelator care congeleaza ton
in saramura, astfel cum se mentioneaza in partea II punctul 8, in timpul
procesului de aprobare a respectivelor vase congelator in conformitate cu
articolul 4 alineatul (3) din prezentul regulament sau, in cazul vaselor
congelator care arboreazad pavilionul unei tari terte, atunci cand Inscriu
vasele congelator pe lista Intocmitd in conformitate cu articolul 127
alineatul (3) litera (e) punctele (ii)) si (iii)) din Regulamentul (UE)
2017/625.;

(i1) In partea I.D., punctul 3 se inlocuieste cu urmitorul text: , Este necesar
ca vasele fabricd care congeleazd produsele pescaresti sd dispund de un
echipament care respectd conditiile care se aplica vaselor congelator prevazute
in partea I.C punctul 1 literele (a) si (b)”

(iii))  Partea LE. se inlocuieste cu urmatorul text: ,,Navele frigorifice cu care
se transportd si/sau se depoziteaza in vrac produse pescaresti congelate trebuie
sa dispund de un echipament care indeplineste conditiile prevazute pentru
vasele congelator din partea C punctul 1 litera (b) cu privire la capacitatea
acestora de a mentine temperatura.”

(iv)  La partea II se adaugd urmatorul punct 8:

»8. Tonul intreg (genul Thunnus si Katsuwonus) poate fi congelat In saramura
la o temperatura internd de -18 °C 1n vasele congelator mentionate in sectiunea
VIII capitolul I partea I.C punctul 2, cu conditia ca scaderea temperaturii sa se
realizeze printr-un proces continuu si sub rezerva respectdrii urmadtoarelor
cerinte:

(a) in cazul in care se desfdsoara un proces de congelare directd in
saramura, durata totala a acestuia pentru a ajunge la o temperatura
interna de -18 °C nu trebuie sd depdseasca 96 de ore dupa ce prima
capturd de ton a fost pusa in saramurad, iar tonul trebuie sa atinga o
temperaturd interna sub 0 °C n mai putin de 24 de ore;

(b) 1in cazul in care se efectueaza un proces de ricire in apa de mare
curatd racitd inainte de punerea tonului in saramurd, temperatura
amestecului de ton si apd de mare curata ricitad trebuie sa ajunga la
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€)

(b)

(a)

(b)

3 °C in mai putin de 6 de ore si la 0 °C In mai putin de 16 ore;
procesul total de racire in apd de mare curata racitd nu trebuie s
depaseascd 72 de ore dupd ce prima captura de ton a fost pusd in
rezervorul de apa de mare curatd racitd; dupa introducerea tonului
in saramura, durata totala a procesului de congelare, de la 0 °C Ia -
18 °C temperatura internd, nu trebuie sa depaseasca 72 de ore;

(c) operatorii din sectorul alimentar trebuie sa monitorizeze
concentratia de sare din saramura si sa ia masurile adecvate pentru
a mentine concentratia de sare stabilitd in planul lor de validare.

(d) 1in scopul verificdrii, operatorii din sectorul alimentar trebuie sa
inregistreze in mod continuu temperatura unui esantion de ton cu
ajutorul unui instrument de masurare a temperaturii introdus in
partea sensibila la temperatura a pestelui care va ingheta ultima;”

in capitolul III, partea B se inlocuieste cu urmatorul text: ,,Unitatile de pe uscat
in care sunt congelate produse pescaresti sau in care sunt depozitate produse
pescaresti congelate trebuie sd dispund de echipamente adaptate activitatii
desfasurate, care sa corespunda cerintelor stabilite pentru vasele congelator din
sectiunea VIII capitolul I partea I.C punctul 1 literele (a) si (b).”

Sectiunea XVI se modificd dupd cum urmeaza:
la punctul 1, litera (h) se inlocuieste cu urmatorul text:

,»(h) aditivi alimentari de origine animala autorizati in conformitate cu articolul
4 din Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al
Consiliului*;”

*Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului
din 16 decembrie 2008 privind aditivii alimentari (JO L 354, 31.12.2008, p. 16,
ELI: http://data.europa.eu/eli/reg/2008/1333/0))”;

punctul 2 se modificd dupd cum urmeaza:
(1) la litera (c) se adauga urmatorul subpunct 4:

,»(4) atunci cand provine din usuc, un tratament termic la cel putin 135 °C
timp de cel putin 90 de minute;”

(i1) se adauga urmatoarea litera (d): ,,(d) insecte.”.
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