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DOVODOVA SPRAVA

1. KONTEXT DELEGOVANEHO AKTU

Nariadenim Eurdépskeho parlamentu a Rady (ES) & 853/2004! sa pre prevadzkovatelov
potravinarskych podnikov stanovuji osobitné predpisy o hygiene potravin zivoc¢isneho
povodu. Komisia sa nim splnomociiuje prijimat’ delegované akty, ktorymi sa menia prilohy II
a III k uvedenému nariadeniu.

Podl'a oddielu VIII kapitoly I ¢asti I.C bodu 1 prilohy III k nariadeniu (ES) ¢. 853/2004
mraziarenské plavidld musia mat zmrazovacie zariadenia s dostatocnou kapacitou na co
najrychlejsie kontinudlne zmrazovanie s najkrat§im moznym medzicasom konstantnej teploty
tak, aby teplota v jadre dosiahla najviac —18 °C; Podl'a oddielu VIII kapitoly I €asti II bodu 7
plati, ze ked’ sa celé ryby urené pre konzervacny priemysel mrazia v sol'nom roztoku, teplota
nema byt’ viac ako —9 °C. Okrem toho sa v iom stanovuje, Ze aj keby sa celé ryby nasledne
zmrazili na teplotu —18 °C, mozno ich urcit’ len pre konzervacny priemysel.

Uradné kontroly vykonané prislusnymi vnutro§tatnymi organmi a audity vykonané Komisiou
ukazali, ze niektori prevadzkovatelia potravinarskych podnikov nelegalne uvadzaji na trh
tuniaky zmrazené v sol'nom naleve pri teplote —9 °C ako Cerstvé tuniaky, hoci tieto tuniaky
mozu byt ur€ené len pre konzervacny priemysel. Okrem toho prevadzkovatelia nezakonne
pouzivaju pridavné latky na zmenu farby tuniakov zmrazenych v sol'nom roztoku pri teplote —
9°C, aby ryby vyzerali ako Cerstvé tuniaky. To nezodpovedd stavu ryb, a preto ide o
podvodnu praktiku, ktora vystavuje spotrebitel'ov zdravotnym rizikam.

Z konzultécii s prisluSnymi organmi ¢lenskych Stitov a organizaciami zainteresovanych stran
vyplynulo, Ze vd’aka najnovSiemu technickému vyvoju sa zlepSila zmrazovacia kapacita
mraziarenskych plavidiel. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov teda investovali do
mraziacej kapacity v sol'nom roztoku svojich plavidiel, aby sa ich tlovky tuniakov mohli
mrazit' v sol'nom roztoku pri teplote —18 °C v sulade s oddielom VIII kapitolou I ¢ast'ou 1.C
bodom 1 nariadenia (ES) ¢ 853/2004. KedZe za istych podmienok nedochddza pri
zmrazovani tuniakov v so'nom roztoku pri teplote —18 °C k oxidacii, nedochadza ani k zmene
farby. Takéto tuniaky sa preto moZu uvadzat na trh nielen ako konzervované tuniaky.

V navrhu nariadenia sa stanovuji podmienky zmrazovania tuniakov sol'nom roztoku pri
teplote —18 °C na palube mraziarenskych plavidiel. Zmrazovacia kapacita mraziarenského
plavidla, ktoré ulovilo a zmrazilo tuniaky pri teplote —18 °C v so'nom roztoku, by sa mala
urcit’ pocas ich schvalovania. Vdaka tomu sa zjednodus$ia uradné kontroly, kedZze bude
jednoduchsie identifikovat’ tuniaky ulovené a zmrazené plavidlami s primeranou mraziacou
kapacitou.

Oddiel VIII kapitola I ¢asti I a II prilohy III k nariadeniu (ES) €. 853/2004 by sa preto mal
zodpovedajucim spdsobom zmenit'.

Okrem toho sa v oddiele I kapitoly VI prilohy III k nariadeniu (ES) €. 853/2004 povoluje
naliehavé zabitie mimo bitinku, ak st splnené urcité poziadavky. Podl'a bodu 5 uvedenej
kapitoly VI musi zabité zviera sprevadzat’” vyhlasenie prevadzkovatela potravinarskeho
podniku. Obsah tohto vyhlésenia je zahrnuty do informacii o potravinovom ret'azci v stlade s
oddielom III prilohy II k nariadeniu (ES) €. 853/2004. V zaujme jasnosti a zabranenia mozne;j
duplicite by sa bod 5 kapitoly VI mal nahradit odkazom na informécie o potravinovom
ret’azci.

1 U.v. EUL 139, 30.4.2004, s. 55., ELI: http://data.europa.eu/eli/reg/2004/853/0j.

SK


http://data.europa.eu/eli/reg/2004/853/oj

SK

V oddiele XVI prilohy III k nariadeniu (ES) ¢. 853/2004 sa stanovujui osobitné poziadavky na
vyrobu urcitych vysoko rafinovanych produktov urcenych na T'udskt spotrebu, ak sa
oSetrenim surovin vylucili vSetky rizika pre zdravie l'udi alebo zvierat. Produkty zivocisneho
povodu povolené ako pridavné latky v potravindch v stlade s nariadenim Eurdpskeho
parlamentu a Rady (ES) ¢&. 1333/20082 st takisto takymito vysoko rafinovanymi vyrobkami, a
preto by sa mali doplnit’ do tohto oddielu XVI. Okrem toho sa zavadza alternativne oSetrenie
na vyrobu tukovych derivatov (vitamin D3), pretoze nepredstavuju riziko pre zdravie zvierat
ani verejné zdravie.

2. KONZULTACIE PRED PRIJATIM AKTU

Niektoré znavrhovanych zmien prilohy III k nariadeniu (ES) ¢. 853/2004 pozadovali
prislusné organy cClenskych Statov a niektoré zas organizacie sukromnych zainteresovanych
stran. Zmeny boli predmetom diskusii na viacerych zasadnutiach predmetnej expertnej
skupiny, ktord zastupuje prislusné organy vsetkych Clenskych Statov a ktorej ¢lenovia zmeny
do velkej miery podporili.

Okrem toho sa uskutocnili konzultacie so sukromnymi organizdciami zainteresovanych stran.

Komisia pred prijatim tohto delegovaného nariadenia uskutocnila otvorené a transparentné
verejné konzulticie v sulade s postupmi stanovenymi v MedziinStitucionalnej dohode
z 13. aprila 2016 medzi Eurdépskym parlamentom, Radou Eurépskej tnie a Eurdpskou

komisiou o lepsej tvorbe prava’.

3. PRAVNE PRVKY DELEGOVANEHO AKTU

Zmeny prilohy III k nariadeniu (ES) ¢&. 853/2004 by sa mali vykonat prostrednictvom
delegovaného nariadenia prijatého podl'a ¢lanku 10 ods. 1 druhého pododseku pism. ¢), d)
a ¢) dan¢ho nariadenia.

2 Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 zo 16. decembra 2008 o pridavnych
latkach v potravinach (U. v. EU L 354, 31.12.2008, s. 16, ELI:
http://data.europa.eu/eli/reg/2008/1333/0j).

3 U.v.EUL 123, 12.5.2016, s. 1.
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DELEGOVANE NARIADENIE KOMISIE (EU) .../...
z 18.7.2025,

ktorym sa meni priloha III k nariadeniu Eur6pskeho parlamentu a Rady (ES) ¢.
853/2004, pokial’ ide o osobitné hygienické predpisy pre naliehavé zabitie domacich
kopytnikov, tuniaky mrazené v so’nom roztoku a vysoko rafinované produkty

(Text s vyznamom pre EHP)

EUROPSKA KOMISIA,
so zretel'om na Zmluvu o fungovani Eur6pskej tnie,

so zretelom na nariadenie Europskeho parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004 z 29. aprila 2004,
ktorym sa ustanovujii osobitné hygienické predpisy pre potraviny Zivocisneho pdovodu!,
a najmi na jeho ¢lanok 10 ods. 1 druhy pododsek pism. a), b) c), d) ae),

ked’ze:

(1) Nariadenim (ES) ¢. 853/2004 sa pre prevadzkovatel'ov potravinarskych podnikov
ustanovuju osobitné hygienické predpisy pre potraviny zivociSneho pdévodu. Od
prevadzkovatelov potravinarskych podnikov sa okrem iného vyzaduje, aby
dodrziavali osobitné poziadavky stanovené v prilohe III k uvedenému nariadeniu.

(2) V oddiele I kapitole VI prilohy III k nariadeniu (ES) €. 853/2004 sa stanovuje, Ze
prevadzkovatelia potravinarskych podnikov maju zabezpecit, aby sa méso z doméacich
kopytnikov, ktoré boli naliehavo zabit¢é mimo bitunku, mohlo pouzit' na l'udski
spotrebu len vtedy, ak miso spiiia poziadavky stanovené v uvedenej kapitole. V bode
5 uvedenej kapitoly VI sa vyzaduje, aby zabité zviera sprevadzalo na bitinok
vyhléasenie prevadzkovatel’a potravinarskeho podniku. Obsah uvedeného vyhlasenia je
zahrnuty do informdcii o potravinovom retazci pozadovanych na zaklade oddielu III
bodu 3 prilohy II k nariadeniu (ES) ¢. 853/2004. V zaujme jasnosti a zabrdnenia
moznej duplicite by sa bod 5 kapitoly VI prilohy III k nariadeniu (ES) €. 853/2004 mal
nahradit odkazom na informdacie o potravinovom retazci pozadované na zaklade
oddielu III prilohy II k danému nariadeniu.

3) Podl'a oddielu VIII kapitoly I c¢asti I.C bodu 1 prilohy IIl k nariadeniu (ES) ¢.
853/2004 mraziarenské plavidld musia mat zmrazovacie zariadenia s dostato¢nou
kapacitou na c¢o najrychlejSie kontinudlne zmrazovanie s najkratSim moznym
medzicasom konStantnej teploty tak, aby teplota v jadre dosiahla najviac —18 °C;
Podl'a bodu 2 uvedenej Casti mraziarenské plavidla musia mat’ zmrazovacie zariadenie
s dostato€nou kapacitou na uchovavanie produktov rybolovu v skladovacich
nakladnych priestoroch pri teplote najviac —18 °C. Podl'a oddielu VIII kapitoly I ¢asti
IT bodu 7 prilohy III k nariadeniu (ES) ¢. 853/2004 plati, ze ked’ sa celé ryby urcené
pre konzervacny priemysel mrazia v sol'nom roztoku, teplota nema byt viac ako —
9°C. V tomto bode sa okrem toho stanovuje, Ze aj keby sa celé¢ ryby pdvodne

1 U.v. EUL 139, 30.4.2004, s. 55., ELI: http://data.europa.eu/eli/reg/2004/853/0j.
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(4)

©)

(6)

(7)

zmrazené v slanom naleve pri teplote najviac —9 °C nasledne zmrazili na teplotu —
18 °C, musia byt takisto urcené pre konzervacny priemysel.

Uradné kontroly vykonané ¢lenskymi §tatmi a audity a Gradné kontroly vykonané
Komisiou v ¢lenskych S$tatoch aj tretich krajinach ukézali, Ze v praxi mraziarenské
plavidla nedokdzu pri zmrazovani tuniakov v solnom naleve dosiahnut’ teplotu —
18 °C. V auditorskych spravach sa navySe uvadza, ze niektori prevadzkovatelia
potravinarskych podnikov nelegélne uviedli na trh tuniaky zmrazené v sol'nom naleve
pri teplote —9 °C ako nespracované tuniaky na priamu l'udsku spotrebu. Podl'a oddielu
VIII kapitoly I ¢asti Il bodu 7 prilohy III k nariadeniu (ES) ¢. 853/2004 plati, ze takéto
tuniaky moézu byt urCené len pre konzervacny priemysel. Tato prax moze
spotrebitelov vystavit’ zdravotnym rizikdm, ked’ze nadmerna tvorba histaminu vedie k
otrave makrelovitymi rybami.

V ramci systému rychleho varovania pre potraviny a krmiva (RASFF) sa vyskytuje
coraz viac ozndmeni o pritomnosti histaminu nad limitom stanovenym v riadku 1.26
kapitoly I prilohy I k nariadeniu Komisie (ES) ¢. 2073/2005% vo vakuovo balenych
rozmrazenych chrbtovych filé z tuniaka oSetrenych pridavnymi latkami, ako aj o
otrave potravinami spdsobenej konzumaciou takychto vyrobkov. V nadvidznosti na
uradné kontroly Clenské Staty prijali opatrenia, no neddvne oznamenia v ramci systému
RASFF preukazali, Ze tieto opatrenia tento problém nevyriesili.

Z konzultacii Komisie s prisluSnymi orgdnmi clenskych Statov a organizaciami
zainteresovanych stran vyplynulo, Ze technoldgie zmrazovania na palube urcitych
plavidiel sa podstatne zlepsili a v sicasnosti je mozné pri zmrazovani tuniakov v
so'nom roztoku pri teplote —18 °C zachovat’ ich organoleptické vlastnosti a zaistit’
bezpec¢nost’ tuniakov v pripade splnenia istych podmienok. Je preto vhodné stanovit’
poziadavky tykajice sa zmrazovania tuniakov v sol'nom roztoku pri teplote —18 °C
uréenych na vyrobu upravenych produktov rybolovu. Tymito poziadavkami by sa tiez
malo zabezpecit, aby prevadzkovatelia vykondvali primerané vlastné kontroly a
ul’ah¢ili uradné kontroly, ktoré maji vykonavat’ prislusné organy a ktoré su potrebné
na odliSenie uvedenych mraziarenskych plavidiel, ktoré zmrazuju tuniaky v solnom
roztoku, od mraziarenskych plavidiel, ktoré zmrazuju tuniaky v sol'nom roztoku pri
teplote —9 °C, ktoré st urcené len pre konzervacny priemysel.

Tymito poZiadavkami by sa malo zabezpecit, aby mraziarenské plavidla boli
vybavené tak, aby boli schopné zmrazovat’ tuniaky v sol'nom roztoku pri teplote —
18 °C pocas vopred stanoveného obdobia. Okrem toho by dotknuti prevadzkovatelia
potravinarskych podnikov mali mat’ moZznost’ monitorovat’ teplotu sol'ného roztoku v
readlnom Case pouzitim prostriedkov komunikécie na dial’ku. Takéto tidaje by mali byt
k dispozicii prislusSnym organom clenskych Statov. Primerand mraziarenska kapacita
mraziarenskych plavidiel, ktoré zmrazuju tuniaky v sol'nom roztoku, by sa mala
identifikovat’ po€as procesu schvalovania takychto mraziarenskych plavidiel, aby
prisluSné organy mohli pocas uradnych kontrol identifikovat’ tuniaky z takychto
mraziarenskych plavidiel a podniknat’ kroky proti prevadzkovatel'om, ktori nelegalne
uvadzaju na trh tuniaky, ktoré neboli zmrazené pri teplote —18 °C. Tieto opatrenia by
mali zabezpecit' riadne fungovanie vnatorného trhu a chranit’ spotrebitelov v zmysle
cielov nariadenia (ES) 853/2004.

Nariadenie Komisie (ES) ¢.2073/2005 z 15.novembra 2005 o mikrobiologickych kritéridch pre
potraviny (U. v. EU L 338, 22.12.2005, s. 1 — 26 ELI: http://data.europa.eu/eli/reg/2005/2073/0j).
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(8)

©)

(10)
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Okrem toho je potrebné stanovit’ prisne ¢asové/teplotné parametre pre zmrazovanie
tuniakov v sol'nom roztoku pri teplote —18 °C v jadre na mraziarenskych plavidlach
schvalenych na tto Cinnost’. Znizovanie teploty by sa malo vykonavat’ kontinualne a
zodpovedat’ stanovenym poziadavkdm. PredovSetkym by sa malo stanovit' celkové
trvanie procesu zmrazovania.

Oddiel VIII kapitola I ¢asti I a II prilohy III k nariadeniu (ES) ¢. 853/2004 by sa mal
zodpovedajucim spdsobom zmenit'.

V oddiele XVI prilohy III k nariadeniu (ES) ¢. 853/2004 sa stanovuju osobitné
poziadavky na vyrobu urcitych vysoko rafinovanych produktov, v pripade ktorych
musia prevadzkovatelia potravinarskych podnikov zabezpecit, aby sa oSetrenim
surovin odstranili vSetky rizika pre zdravie l'udi alebo zvierat. Produkty zivociSneho
povodu povolené ako pridavné latky v potravinach v sulade s nariadenim (ES) ¢.
1333/2008° su takisto vysoko rafinovanymi vyrobkami, ked’Ze vyrobou takychto
pridavnych latok sa odstrania tieto rizikd, a preto by sa mali zahrnat’ do oddielu XVI
uvedenej prilohy. Niektoré z tychto pridavnych latok pochddzaji z hmyzu, a preto by
mal byt hmyz povoleny ako surovina pre vysoko rafinované vyrobky. Oddiel XVI
prilohy III k nariadeniu (ES) ¢. 853/2004 by sa preto mal zodpovedajicim sposobom
zmenit'.

S cielom poskytnit’ zainteresovanym strandm potrebny €as na zavedenie postupov na
splnenie novych poziadaviek vyplyvajucich zo zmien oddielu VIII prilohy III k
nariadeniu (ES) ¢. 853/2004 tymto nariadenim by sa toto nariadenie malo uplatiiovat’
od [...] [Urad pre publikicie, viozte datum zodpovedajiici 90 ditom od nadobudnutia
ucinnosti tohto nariadenia. Tento datum by mal byt rovnaky ako v ¢lanku 2 ndvrhu

aktu]

PRIJALA TOTO NARIADENIE:

Clanok 1

Priloha IIT k nariadeniu (ES) ¢. 853/2004 sa meni v stlade s prilohou k tomuto nariadeniu.

Clanok 2

Toto nariadenie nadobtida Uc€innost’ dvadsiatym diom nasledujicim po jeho uverejneni
v Uradnom vestniku Europskej unie.

Bod 2 prilohy k tomuto nariadeniu sa viak uplatituje od [...] [Urad pre publikicie, viozte
datum zodpovedajuci 90 dinom od nadobudnutia ucinnosti tohto nariadenia.]

Nariadenie Eurépskeho’ parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 zol6. decembra 2008 o pridavnych
latkach v potravinach (U. v. EU L 354, 31.12.2008, s. 16 — 33, ELI:
http://data.europa.eu/eli/reg/2008/1333/07).
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Toto nariadenie je zavdzné v celom rozsahu a je priamo uplatnitelné vo vsetkych ¢lenskych
Statoch.

V Bruseli 18. 7. 2025

Za Komisiu
predsednicka
Ursula VON DER LEYEN
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