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20.5.2000 JURNALUL OFICIAL AL COMUNITATILOR EUROPENE L119/21

REGULAMENTUL (CE) NR. 1072/2000 AL COMISIEI
din 19 mai 2000

de modificare a Regulamentului (CEE) nr. 1538/91 privind normele de aplicare a Regulamentului (CEE)
nr. 1906/90 privind unele standarde de comercializare a cirnii de pasire

COMISIA COMUNITATILOR EUROPENE, 2. Articolul 14a se modificd dupd cum urmeaza:

avand in vedere Tratatul de instituire a Comunitdtii Europene, — la alineatul (3) primul paragraf, ,patru” se inlocuieste cu

»opt”;
avand in vedere Regulamentul (CEE) nr. 1906/90 al Consiliului
din 26 iunie 1990 privind unele standarde de comercializare a
carnii de pasdre ('), astfel cum a fost modificat ultima datd de

Regulamentul (CE) nr. 1101/98 (), in special articolele 7 si 9,

— alineatul (13) se inlocuieste cu urmatorul text:

,(13) Statele membre adoptd mdsurile practice pentru

intrucat: controalele previzute la prezentul articol, la toate nivelu-
rile de comercializare, inclusiv controalele importurilor
(1) Regulamentul (CEE) nr. 1538/91 (?) al Comisiei, astfel cum din garile terte desfasurate in momentul vamuirii in

conformitate cu anexele V si VI. Acestea informeazd
celelalte state membre si Comisia cu privire la masurile

. A . 7 . . ot .
respective inainte de 1 septembrie 2000. Orice modificari
aduse acestor masuri se comunicd imediat celorlalte state
membre si Comisiei.”

a fost modificat ultima datd de Regulamentul (CE)
nr. 1000/96 (4, stabileste normele de aplicare a standarde-
lor de comercializare in sectorul cdrnii de pasdre.

(2)  Prin Regulamentul (CE) nr. 1101/98 se extinde domeniul
de aplicare al Regulamentului (EEC) nr. 1906/90 astfel
incat sd includd controlul continutului de apd al bucdtilor 3. Se insereazd urmdtorul articol 14b:
de carne de pasdre. In consecinti, este necesar si se stabi-
leascd normele de aplicare a unor astfel de controale, care
sunt similare cu cele ale carcaselor congelate si congelate _Articolul 14b
rapid si care includ lista bucdtilor in cauzd si a metodei
adecvate de control.

(1) Bucdtile de carne de pasire proaspete, congelate sau con-

(3)  De asemenea, dispozitiile cu privire la controlul cantititi- gelate raPid pot fi cgmercializatci in Cadﬂjl Comunitdtii numai
lor de apa trebuie adaptate la masurile nationale de control n caz.ul ncare c.on;mutul de apa nu depa§e§te Valor}le care nu
de la toate nivelurile de comercializare, iar lista pot fi evitate din punct de vedere tehnic determinate prin
laboratoarelor de referinti trebuie actualizati. metoda de analiza descrisd in anexa VIa (metoda chimica):

(4)  Varsta de sacrificare pentru puii de gascd, la care sternul nu (@) file din piept de pui cu sau fird claviculd, fird piele;

este inca osificat, trebuie stabilitd in contextul indicarii dife-
ritelor tipuri de crestere a animalelor.

(b) piept de pui, cu piele;

(5)  Masurile prevdzute in prezentul regulament sunt conforme

cu avizul Comitetului de gestionare a cirnii de pasdre si (c) pulpe superioare de pui, pulpe inferioare de pui, pulpe de
oudlor, pui, pulpe de pui cu spate, sferturi posterioare, cu piele;
ADOPTA PREZENTUL REGULAMENT: (d) file din piept de curcan, fard piele;
Articolul 1 (e) piept de curcan, cu piele;

Regulamentul (CEE) nr. 1538/91 se modificd dupd cum urmeaza:
) ] o (f) pulpe superioare de curcan, pulpe inferioare de curcan,
1. Laarticolul 1 alineatul (2) se adauga litera (n): pulpe de curcan, cu piele;

,(n) pulpd dezosatd de curcan: pulpd dezosatd superioard
sifsau inferioard de curcan, adicd fard femur, tibie sau ©

N P ; L pulpe de curcan dezosate, fird piele.
peroneu, 1ntreaga, taiata Cuburl sau fa§11.

(1) JOL173,6.7.1990, p. 1. (2) Autoritdtile competente desemnate de citre fiecare stat
() JOL157,30.5.1998, p. 12. membru se asigurd cd toate abatoarele si unitdtile de transare,
3) JOL 143, 7.6.1991, p. 11. independente sau nu, adoptd masurile necesare pentru aduce-
¢) J , .p dependent dopt. 1 pentru ad
4 JOL 134,5.6.1996, p. 9. rea la indeplinire a alineatului (1) si in special ci:

p p 3 P
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— in conformitate cu articolul 14a alineatul (3), in abatoare
si halele de transare se efectueazd controale regulate ale
cantitdtilor de apd absorbite, inclusiv pentru carcasele de
pui si curcan destinate producerii bucitilor proaspete,
congelate sau congelate rapid prevdzute la alineatul (1).
Aceste controale se efectueazi cel putin o datd la 8 ore (in
cadrul programului de lucru). Valorile limitd previzute in
anexa VII(9) se aplicd si carcaselor de curcan;

— rezultatele controalelor se inregistreazd si se pastreazd
timp de un an;

— fiecare lot este marcat in asa fel incat sd poatd fi identifi-
catd data fabricdrii; marca lotului respectiv trebuie sd
apard in evidenta productiei.

(3) Conform anexei VIa, cel putin o dati la trei luni se efectu-
eazd controale ale continutului de ap3 in cazul bucitilor con-
gelate sau congelate rapid previzute la alineatul (1), prin pre-
levare in mod aleatoriu de mostre de la diferite buciti de carne
de pasdre din fiecare unitate de transare unde se produc astfel
de buciti. Aceste controale nu se efectueazd pentru bucitile de
carne de pasdre destinate exclusiv exportului iar autoritatea
competentd primeste dovada acestui fapt.

Dupd efectuarea timp de un an de controale satisficitoare
intr-o anumitd unitate de transare, frecventa testelor poate fi
redusd la un control la sase luni. In cazul in care nu se inde-
plinesc criteriile prevdzute in anexa Vla se reiau controalele o
datd la trei luni pentru o perioadd de cel putin doi ani inainte
ca reducerea frecventei acestora si poatd fi aplicatd din nou.

(4) La articolul 14a alineatele (5)-(13) se aplicd mutatis mutan-
dis pentru bucitile de carne de pasare previzute la articolul 1.”

4. Laanexa IV se adaugd urmdtoarele dispozitii cu privire la var-
sta minimd de sacrificare:

— lalitera (b) ,crestere in interior - sistem extensiv”:
— ,gaste tinere (pui de géscd): 60 de zile sau mai mult,”

— lalitera (d) ,crestere in sistem traditional a pasarilor in aer
liber”:

— 60 de zile pentru gastele tinere si puii de gasca”.
5. Anexa la prezentul regulament se insereazd ca anexa Vla.
6. Anexa VII se modificd dupd cum urmeaza:
— punctul 1 se inlocuieste cu urmdtorul text:

,1. Cel putin o datd la opt ore in timpul programului de
lucru:

se aleg la intamplare 25 de carcase de pe linia de
eviscerare, imediat dupd inliturarea organelor comes-
tibile si a grasimilor si inainte de spalare.”;

— se insereazd urmdtorul punct 8a:

,8a. In locul cantiririi manuale, in conformitate cu
punctele 1-8, se folosesc linii automate de cantirire pen-
tru stabilirea procentului de absorbtie a apei pentru
acelasi numdr de carcase si in conformitate cu aceleasi
principii, cu conditia ca linia automata de cantdrire s fie

aprobatd in prealabil in acest scop de cdtre autoritatea
competentd.”

7. In anexa VIII se modific adresele laboratoarelor de referinti
dupd cum urmeaza:

LABORATORUL DE REFERINTA COMUNITAR:

ID/Lelystad
Postbus 65
Edelhertweg 15
8200 AB Lelystad
The Netherlands

BELGIA

Faculteit Diergeneeskunde

Vakgroep ,Diergeneeskundig toezicht op eetwaren”
Universiteit Gent

Salisburylaan 133

B-9820 Merelbeke

GRECIA

Ministry of Agriculture
Veterinary Laboratory of Patra
15, Notara Street

GR-264 42 Patra

ITALIA

Ispettorato Centrale Repressione Frodi
Via Jacopo Cavedone n.29
[-41100 Modena

TARILE DE JOS

ID/Lelystad
Postbus 65
Edelhertweg 15
8200 AB Lelystad

REGATUL UNIT

CSL Food Science Laboratory
Sand Hutton

York Y04 1LZ

United Kingdom

AUSTRIA

Bundesamt und Forschungszentrum fiir Landwirtschaft
Spargelfeldstr. 191
A-1220 Wien

Articolul 2

Prezentul regulament intrd in vigoare in a saptesprezecea zi de la
data publicdrii in Jurnalul Oficial al Comunitdtilor Europene. Se aplicd
de la 1 iulie 2000. Cu toate acestea, articolul 1 punctele 2, 3 si 5
se aplicd de la 1 septembrie 2000.
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Prezentul regulament este obligatoriu in toate elementele sale si se aplicd direct in toate statele
membre.

Adoptat la Bruxelles, 19 mai 2000.

Pentru Comisie
Franz FISCHLER

Membru al Comisiei
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ANEXA

+ANEXA Via

STABILIREA CONTINUTULUI TOTAL DE APA AL BUCATILOR DE CARNE DE PASARE

(Test chimic)

1. Obiect si domeniu de aplicare

Aceastd metodd se foloseste pentru stabilirea continutului total de apa al anumitor buciti de carne de pasire.
Metoda implicd stabilirea continutului de apd si proteine al mostrelor prelevate de la bucdti omogenizate de
carne de pui. Continutul total de apa astfel stabilit se compara cu valoarea limitd datd de formulele indicate la
punctul 6.4, pentru a stabili daci in timpul procesirii s-a acumulat sau nu un surplus de api. in cazul in care
analistul suspecteazd prezenta oricirei substante ce ar putea afecta procesul de evaluare, acesta trebuie si ia
masurile necesare de precautie.

2. Definitii §i proceduri de esantionare

Definitiile prevazute la articolul 1 alineatul (2) se aplicd bucitilor de carne de pasire prevazute la articolul 14b.
Dimensiunile esantioanelor trebuie si fie cel putin:

pentru piept de pui si file din piept de pui: jumdtate de piept (dezosat)
piept de curcan, file din piept de curcan si pulpa de curcan dezosatd: buciti de aproximativ 100 g
alte buciti: in conformitate cu articolul 1 alineatul (2).

In cazul produselor congelate sau congelate rapid vrac (produse care nu sunt ambalate individual), bucitile mari
de la care se preleveazd mostre pot fi pastrate la o temperaturd de 0 °C pand cand se pot tdia bucti separate.

3. Principiu

Continuturile de apd si proteine se stabilesc in conformitate cu metodele previzute de normele ISO (Organizatia
Internationald pentru Standardizare) sau in conformitate cu alte metode aprobate de citre Consiliu.

Limita maximd admisa in ceea ce priveste continutul total de apd al bucitilor de carne de pasdre se estimeazd
in functie de continutul de proteine aferent continutului fiziologic de apd al acestora.

4. Aparate si reactivi
4.1. Cantare a cdror precizie este mai mare de + 1 g, destinate cantdririi bucatilor si a ambalajelor lor.

4.2, Satdre sau ferdstraie pentru transare, astfel incat bucitile obtinute sd aibd mdrimi compatibile cu masina
de tocat.

4.3. Mixere §i masini de tocat industriale, capabile si omogenizeze bucitile de carne de pasire congelate sau
congelate rapid.
Notd: Nu se recomandd o masind de tocat anume. Aceasta trebuie si fie suficient de puternicd incat sd

poatd toca oase si carne congelate rapid si sd producd mostre omogene corespunzitoare cu cele
obtinute de la 0 masind de tocat previzutd cu o sitd cu ochiurile avand diametrul de 4 mm.

4.4. Dispozitive pentru determinarea continutului de apd, in conformitate cu ISO 1442.

4.5. Dispozitive pentru determinarea continutului de proteine, in conformitate cu ISO 937.

5.  Procedura

5.1.  Se preleveazd aleatoriu cinci bucdti din cantitatea de carne de pasire destinata verificarii care se pastreazd
congelate sau inghetate pand la inceperea analizei in conformitate cu punctele 5.2-5.6.

Mostrele prelevate de la produsele in vrac previzute la punctul 2 pot fi pastrate la o temperaturd de 0 °C
pand la inceperea analizei.

Se poate efectua fie analiza fiecareia dintre cele cinci buciti, fie analiza lor comuna.
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5.2.
5.3.

5.4.

5.5

5.6.

6.1.

6.2.

6.3

6.4.

Analiza trebuie Inceputd in cursul orei ce urmeaza scoaterii bucitilor din congelator sau frigider.

(@)

Se indeparteazad gheata si apa de pe pachetele de carne. Fiecare pachet se cantireste, apoi se
indeparteazd ambalajul. Dupd mdruntirea bucitilor, se calculeazd greutatea bucitilor de carnea de
pasdre prin rotunjire, dupd scdderea greutdtii ambalajui si se noteazd cu «P».

In cazul in care analiza se efectueazd pe un esantion compus, se calculeazd greutatea totald a celor
cinci bucdti, procesate in conformitate cu punctul 5.3 litera (a) si se noteazd cu «Ps»

Se toacd cu ajutorul unei masini de tocat bucata a cdrei greutate se noteazd cu P; in conformitate
cu punctul 4.3 (si, dacd este cazul, se amestecd cu ajutorul unui mixer) pand se obtine un material
omogen din care se poate preleva o mostra reprezentativd pentru fiecare transa.

In cazul in care analiza se efectueazi pe un esantion compus, toate cele cinci bucii a cdror greutate
este notatd cu P se toacd cu ajutorul unei masini de tocat in conformitate cu punctul 4.3 (si, dacd
este cazul, se amestecd cu ajutorul unui mixer) pand se obtine un material omogen din care se pot
preleva doud mostre reprezentative pentru cele cinci buciti.

Cele doud mostre se analizeazd in conformitate cu punctele 5.5 si 5.6.

Se preleveazd o mostrd din materialul omogenizat care se utilizeazd imediat in vederea calculdrii
continutului siu de apd in conformitate cu ISO 1442, pentru a calcula astfel continutul de apa «a%».

Se preleveazd o mostrd din materialul omogenizat care se utilizeazd imediat in vederea calculdrii
continutului de azot in conformitate cu ISO 937. Acest continut de azot se transformd in continut brut
de proteine «b%» prin inmultirea sa cu factorul 6,25.

(@)

Calcularea rezultatelor

Cantitatea de apd (W) continutd de fiecare bucatd se calculeazd conform formulei aP;/100, iar
cantitatea proteinelor (RP) conform formulei bP,/100, ambele fiind exprimate in grame.

Se calculeazd sumele cantitatilor de apd (W) si ale cantititilor de proteine (RP5) continute de cele
cinci buciti.

In cazul in care analiza se realizeazd pe un esantion compus, se calculeazd media aritmetici a
continutului de apa (a%) si proteine (b%) din cele doud mostre analizate. Continutul de apd (W) din

cele cinci buciti se calculeazi conform formulei aP5[100, iar continutul de proteine (RPs), conform
formulei bP;/100; ambele se exprimd in grame.

Media aritmeticd a continutului de apd (W) si a celui de proteine (RP,) se calculeaza prin impdrtirea lui

W

si, respectiv, a lui RP; la cinci.

Raportul mediu teoretic W/RP obtinut prin aplicarea acestei metode este urmdtorul:

file din piept de pui si piept de pui: 3,19 £ 0,12

pulpe si sferturi de pulpe de pui: 3,78 £ 0,19

file din piept de curcan si piept de curcan: 3,05 0,15
pulpe de curcan: 3,58 £ 0,15

pulpe de curcan dezosate: 3.65 + 0,17.

fn cazulin care conginutul minim de apa absorbit in timpul preparirii, care tehnic nu poate fi evitat, atinge
valori de 2 %, 4 %, sau 6 % (') in functie de tipul si metodele de ricire folosite, limitele superioare
admisibile pentru raportul W/RP, calculat prin aceastd metodd, sunt urmitoarele:

Récire prin Récire prin Racire prin

folosirea aerului stropire imersiune
File din piept de pui, fara piele 3,40 3,40 3,40
Piept de pui, cu piele 3,40 3,50 3,60
Pulpe superioare de pui, pulpe inferioare de pui, 4,05 4,15 4,30
pulpe de pui cu spate, sferturi de pulpe de pui,
cu piele
File din piept de curcan, fara piele 3,40 3,40 3,40
Piept de curcan, cu piele 3,40 3,50 3,60

(1) Calculat pe bucatd, independent de surplusul de apd absorbit. Pentru file-ul fard piele si pentru pulpe

dezosate de curcan, procentul este 2 % pentru fiecare dintre metodele de racire.
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Récire prin Récire prin Récire prin
folosirea aerului stropire imersiune
Pulpe superioare de curcan, pulpe inferioare de 3,80 3,90 4,05
curcan, pulpe de curcan, cu piele
Pulpe de curcan dezosate, fird piele 3,95 3,95 3,95

Dacd raportul mediu W,/RP, pentru cele cinci buciti, calculat pe baza valorilor de la punctul 6.2, nu
depdseste raportul previzut la punctul 6.4, cantitatea de buciti de carne de pui supusi controlului se

considerd in conformitate cu standardele.”



