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(Acte fard caracter legislativ)

REGULAMENTE

REGULAMENTUL DE PUNERE IN APLICARE (UE) 2018/ 506 AL COMISIEI
din 26 martie 2018

de inregistrare a unei denumiri in registrul de specialititi traditionale garantate
[,,Prazskd sunka” (STG)]

COMISIA EUROPEANA,

avind 1in vedere Tratatul privind functionarea Uniunii Europene,

avand in vedere Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului din 21 noiembrie 2012
privind sistemele din domeniul calititii produselor agricole si alimentare ('), in special articolul 15 alineatul (1) si
articolul 52 alineatul (3) litera (b),

intrucat:

(1)

In temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (b) din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012, cererea depusd de
Republica Cehd pentru inregistrarea denumirilor ,IIpaxka mynka” (BG), ,Jamén de Praga” (ES), ,Prazskd Sunka”
(CS), ,Prag Skinke” (DA), ,Prager Schinken” (DE), ,Praha sink” (ET), ,Xowpopept TIpayag” (EL), ,Prague Ham” (EN),
,Jambon de Prague” (FR), ,Praska Sunka” (HR), ,Pragas skinkis” (LV), ,Prahos kumpis” (LT), ,Prdgai mindségi
sonka” (HU), ,Perzut ta’ Praga” (MT), ,Praagse Ham” (NL), ,Szynka Praska” (PL), ,Fiambre de Praga” (PT), ,Jambon
de Praga” (RO), ,Prazskd Sunka” (SK), ,Praska $unka” (SL), ,Prahalainen kinkku” (FI), ,Pragskinka” (SV) ca
specialitate traditionald garantatd (STG) a fost publicatd in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene (*). Denumirea
,Prazskd Sunka” se referd la un produs de tip jambon care include urmadtoarele trei variante: ,Prazskd $unka” cu
os, ,Prazskd Sunka” dezosat si ,Prazskd sunka” in conservi.

In 2012 se publicase deja o cerere de inregistrare a denumirii ,Prazskd $unka”, alituri de alte variante lingvistice
ale acesteia (°). Austria, Italia, Germania si Slovacia au formulat contestatii. Republica Cehd a ajuns la un acord cu
toti opozantii, cu exceptia Slovaciei. Comisia a procedat apoi la republicarea caietului de sarcini al produsului,
care a fost modificat substantial pentru a lua partial in considerare cerintele si observatiile prezentate de Slovacia.

La data de 18 iulie 2016, Comisia a primit un act de opozitie din partea Slovaciei, la 16 august 2016 din partea
Serbiei si la 17 august 2016 din partea Austriei.

La data de 14 septembrie 2016, Comisia a primit o declaratie de opozitie motivatd din partea Slovaciei, la
12 octombrie 2016 din partea Serbiei si la 19 octombrie 2016 din partea Austriei.

Actului de opozitie din partea Austriei nu i s-a putut da curs. In conformitate cu articolul 51 alineatul (2) din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012, Comisia verificd admisibilitatea declaratiei de opozitie motivate numai dacd
a fost primitd in termen de doud luni de la primirea actului de opozitie aferent, ceea ce nu s-a intdmplat in cazul
declaratiei motivate din partea Austriei.

Dupd ce a examinat declaratiile de opozitie motivate primite din partea Serbiei §i a Slovaciei si le-a declarat
admisibile, Comisia, in conformitate cu articolul 51 alineatul (3) din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012, a invitat
Republica Cehd si Slovacia, prin scrisoarea din 8 noiembrie 2016, si Republica Cehd si Serbia, prin scrisoarea din
2 decembrie 2016, si demareze consultdrile necesare pentru a ajunge la un acord.

() JOL343,14.12.2012,p. 1.
() JOC180,19.5.2016, p. 5.
() JOC283,19.9.2012,p. 11.
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(11)

(12)

(13)

Republica Cehd si Serbia au ajuns la un acord. Cele doud tdri au convenit ca denumirea si fie protejatd si in limba
sdrbd, atdt cu caractere chirilice, cit si cu caractere latine, respectiv ,Praska Sunka”|,Ilpamka mynka” (RS), si ca
Serbiei si i se acorde o perioadd de tranzitie de trei ani pentru a utiliza denumirea protejatd pe produse care nu
corespund caietului de sarcini al produsului ,Prazskd Sunka”.

In opinia Comisiei, continutul acordului nu contravine nici Regulamentului (UE) nr. 1151/2012, nici legislatiei
UE. Articolul 15 alineatul (1) din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012, conform ciruia Comisia poate acorda
perioade de tranzitie de trei sau mai multi ani pentru utilizarea denumirilor de origine protejate si a indicatiilor
geografice protejate care contravin articolului 13 alineatul (1) din respectivul regulament, poate fi aplicat prin
analogie si in cazul specialititilor traditionale garantate (). Cu toate acestea, deoarece regulamentul se aplicd
numai pe teritoriul UE, o astfel de perioadd de tranzitie se poate referi doar la produsele importate in UE din
Serbia, care ar urma si fie comercializate in UE sub denumirea protejatd, desi nu sunt conforme caietului de
sarcini al produsului. Aceste produse nu ar trebui asadar comercializate in UE insotite de mentiunea ,specialitate
traditionald garantatd”, nici de abrevierea ,STG”, nici de logoul UE aferent. In urma addugirii versiunii sarbe
printre denumirile inregistrate, ar trebui publicatd spre informare versiunea consolidatd a caietului de sarcini al
produsului.

In schimb, nu s-a ajuns la niciun acord intre Republica Cehi si Slovacia in termenul previzut. Prin urmare,
Comisia ar trebui sd decidd cu privire la inregistrare, tindnd seama de rezultatele consultdrilor in conformitate cu
procedura mentionati la articolul 52 alineatul (3) litera (b) din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.

Principalele argumente ale Slovaciei, prezentate in declaratiile de opozitie motivate si in consultdrile desfisurate
cu Republica Cehd, sunt rezumate in cele ce urmeaza.

Ca prim motiv de opozitie, Slovacia sustine ci inregistrarea denumirii ar fi incompatibild cu termenii Regula-
mentului (UE) nr. 1151/2012. Slovacia afirmd ci metoda de productie inclusi in caietul de sarcini pentru
produsul ,Prazskd Sunka” dezosat nu este ,traditionald”, deoarece se aplicd numai din 1993 (dupd divizarea
Cehoslovaciei in Republica Cehd si Slovacia), deci nu au trecut incd 30 de ani. [nainte de 1993, jambonul
,Prazskd sunka” era produs in conformitate cu standardele statului cehoslovac (CSN), care stabileau normele
comune pentru producerea, furnizarea, ambalarea, transportul, depozitarea si testarea produselor din carne
aplicabile in Cehoslovacia; acestea erau aplicate pe intreg teritoriul Cehoslovaciei si nu permiteau metoda de
productie inclusi in caietul de sarcini al jambonului ,Prazskd Sunka” dezosat STG. Articolul 18 din Regulamentul
(UE) nr. 1151/2012 prevede cd, pentru ca o denumire si fie inregistratd drept STG, metoda de productie trebuie
sd corespundd unei practici traditionale sau materiile prime ori ingredientele si fie cele utilizate in mod
traditional; totodatd, in conformitate cu definitia de la articolul 3 alineatul (3) din acelasi regulament, ,traditional”
inseamnd utilizare atestatd timp de cel putin 30 de ani. Avand in vedere cele de mai sus, metoda de productie
a jambonului,Prazskd S$unka” dezosat STG nu corespunde practicii traditionale mentionate la articolul 18 din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.

Slovacia sustine, de asemenea, ci cerinta privind ,caracterul specific”, astfel cum este defini la articolul 3
alineatul (5) din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012, nu a fost indeplinita.

Al doilea motiv de opozitie invocat de Slovacia este cd denumirea produsului ,Prazskd Sunka” trebuie consideratd
un termen generic, cu alte cuvinte ea a devenit denumirea comund a produsului in UE. Acest lucru este
demonstrat de numarul de opozitii exprimate cu privire la inregistrarea denumirii: faptul cd se utilizeazd aceeasi
denumire pentru comercializarea unor produse identice sau similare in numeroase tiri demonstreazd, potrivit
Slovaciei, ci este vorba despre o denumire generica.

Al treilea motiv de opozitie din partea Slovaciei este cd denumirea propusd pentru inregistrare este legald,
renumitd si semnificativd din punct de vedere economic pentru produse agricole sau alimentare similare din
Slovacia. Consumatorii din Slovacia sunt familiarizati cu jambonul,Prazskd Sunka” si obisnuiesc sa il achizitioneze
ca produs preparat disponibil in membrane din poliamida. ,Prazskd Sunka” in varianta dezosatd, asa cum este
descris in propunere, nu este un produs cunoscut de consumatorii slovaci. Conform informatiilor furnizate de
producitori individuali din Republica Slovacd, in prezent se produc cel putin 1 208 tone de ,Prazskd Sunka” pe
an. Pentru producdtorii din Slovacia, adaptarea sau schimbarea denumirii produsului ar conduce la pierderi
considerabile de venituri, in principal deoarece ar comporta o crestere puternicd a preturilor, cuprinsi intre 45 %
si 92 %, in functie de tip si de categoria de calitate. Intr-adevar, conform prevederilor caietului de sarcini al

(") Regulamentul de punere in aplicare (UE) 2016/304 al Comisiei din 2 martie 2016 de inregistrare a unei denumiri in Registrul speciali-

tatilor traditionale garantate [Heumilch/Haymilk/Latte fieno/Lait de foin/Leche de heno (STG)] JO L 58, 4.3.2016, p. 28).
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produsului ,Prazskd $unka” STG, pentru toate cele trei versiuni, carnea trebuie si aibd un continut minim de
proteine pure provenite din muschi de 16 % din greutate, in timp ce in Slovacia acest procent poate fi mai
scizut. In temeiul legislatiei slovace, produsul ,Prazskd $unka” poate fi comercializat in cadrul a trei categorii
diferite de jambon, bazate pe un continut diferit de proteine pure provenite din muschi ca procentaj minim din
greutate: jambon special (16 %), jambon selectat (13 %) si jambon standard (10 %). Prin urmare, jambonul
selectat si jambonul standard nu ar mai putea fi comercializate in Slovacia sub denumirea inregistratd. Pe langd
cregterea pretului, costurile achizitiondrii formelor pentru fabricarea jambonului ,Prazskd $unka” dezosat ar trebui
incluse, la randul lor, printre pierderile de venituri, deoarece in Slovacia aceastd tehnologie nu este utilizatd la
fabricarea produsului ,Prazskd Sunka” (se folosesc membrane de poliamidd). Aceastd achizitie ar implica un cost
de 70 EUR per unitate de jambon cu o greutate de aproximativ 5 kg, adici 14 000 EUR pentru a produce 1 tond
de produs finit. De asemenea, modelarea produselor ,Prazskd Sunka” cu ajutorul unei folii, in comparatie cu
productia in membrane de poliamidd, ar duce la cresterea costurilor pentru achizitionarea de folii si pentru
munca manuald in valoare totald de cel putin 50 EUR[tond de produs finit.

In plus, trei producitori slovaci detin marci comerciale pentru ,Prazskd $unka”, iar utilizarea lor ar fi pusi in
pericol.

Pe langd consideratiile de mai sus, Slovacia a propus ca, in cazul in care, in pofida observatiilor prezentate,
Comisia decide s3 inregistreze denumirea, ar putea si se tind seama de articolul 18 alineatul (3) din Regulamentul
(UE) nr. 1151/2012 prin adoptarea dispozitiei ca denumirea ,Prazskad sunka” si fie insotitd de mentiunea ,fabricat
potrivit traditiei din Republica Cehd”. Ca alternativi, denumirea ar putea fi schimbati in ,Prazskd Sunka
traditional”.

Comisia a analizat argumentele expuse in declaratiile de opozitie motivate primite din partea Slovaciei in raport
cu dispozitiile Regulamentului (UE) nr. 1151/2012, tinind seama de rezultatele consultdrilor desfisurate intre
solicitant si oponentii sdi, si a concluzionat cd denumirea ,Prazskd Sunka” ar trebui si fie inregistratd.

In ceea ce priveste primul motiv de opozitie, Republica Cehi a clarificat faptul ci nici inainte de 1993 produsul
,Prazskd sunka” nu era reglementat de standardele statului cehoslovac (CSN). In acea parte din Cehoslovacia care
corespunde in prezent Republicii Cehe jambonul ,Prazskd $unka” era produs in conformitate cu ,standardul
tehnico-economic” emis de sectiunea cehd a ,Masny primysl” (asociatia producitorilor din sectoarele carnii). La
sfarsitul anilor *70, se produceau semiconserve (pasteurizate) de jambon ,Prazskd Sunka” dezosat in mai multe
fabrici din Cehoslovacia, pe teritoriul Republicii Cehe actuale, urmdrind in esentd elementele care se regasesc in
caietul de sarcini al jambonului ,Prazskd $unka” dezosat STG: pasteurizare, utilizarea unor forme ovale, afumarea
si aplicarea unui strat decorativ de grisime de porc sau de grasime si sorici de porc.

In plus, acelasi produs, semiconservele de jambon ,Prazskd Sunka” dezosat, a fost fabricat timp de decenii si in
alte tdri, cum ar fi Austria §i Germania. Avind in vedere cele de mai sus, ar trebui sd se concluzioneze ci
jambonul ,Prazskéd Sunka” dezosat si metoda sa de productie corespund practicii traditionale existente de mai bine
de 30 de ani.

Nu existd nicio cerintd conform cireia un produs trebuie si aibd un caracter specific pentru ca denumirea sa sd
fie inregistratd ca STG. Articolul 19 alineatul (1) litera (b) se referd la ,caracterul specific” ca fiind un element al
descrierii, iar caracterul specific al produsului este suficient de bine descris pentru toate cele trei versiuni care fac
obiectul caietului de sarcini.

In ceea ce priveste al doilea motiv de opozitie, nu existd o bazi pentru a se concluziona ci termenul a dobandit
un sens generic. Slovacia nu a oferit nicio motivare care si conduci la o astfel de concluzie. Faptul ci un astfel de
produs este fabricat in mai multe tdri din Europa nu poate fi considerat in sine un motiv pentru a concluziona in
favoarea caracterului generic al denumirii. In orice caz, caracterul generic ca atare nu reprezintd un motiv de
opozitie pentru STG. STG pot fi fabricate legal oriunde, cu conditia sd se respecte caietul de sarcini al produsului.

Al treilea motiv de opozitie din partea Slovaciei este cd denumirea este utilizatd legal, beneficiazd de renume si
este semnificativi din punct de vedere economic pentru produse agricole sau alimentare similare din Slovacia.
Comisia recunoaste aceste circumstante. Totusi, aceasta considerd cd, in primul rdnd, motivul pentru care
produsul fabricat in Slovacia nu poate fi inclus in caietul de sarcini al produsului ,Prazskd $unka” STG este legat
de faptul cd Slovacia a schimbat reteta si prezentarea produsului dupd declararea independentei celor doud
republici, Cehd si Slovacd, adici dupd 1 ianuarie 1993. Autorititile slovace au raportat ci decretul de creare
a celor trei categorii de produs, jambon special, jambon selectat si jambon standard (pe baza continutului minim
de proteine pure provenite din muschi de 16 %, de 13 % si, respectiv, de 10 % din greutate), a fost adoptat de
Ministerul Agriculturii si de Ministerul Sinitdtii din Slovacia la 18 august 2005. Inainte de aceastd dati,
continutul minim de proteine pure provenite din muschi era de 18 % din greutate. 100 % din produsele ,Prazskd
Sunka” fabricate in Slovacia cu un continut minim de proteine pure provenite din muschi de 18 % din greutate
s-ar fi calificat drept ,Prazskd Sunka” STG. Autoritdtile slovace au raportat, de asemenea, cd, in acelasi timp,
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modul de prezentare a produsului a fost modificat prin abandonarea modelarii si a tratamentului termic in
favoarea indesdrii produsului in membrane din poliamidd. Desi Slovacia indicd faptul cd productia de jambon
,Prazskd $unka” a evoluat si in Republica Cehd dupid independentd, rezultd clar ci in Slovacia, cu precidere,
metoda de productie a fost modificatd in esenti si in mod substantial. In al doilea rand, comparativ cu caietul de
sarcini initial al produsului, publicat in 2010, Republica Cehd a atenuat in mod semnificativ cerintele din caietul
de sarcini cu scopul de a include un numar cat mai mare de metode de productie si, astfel, de a inregistra o STG
larg rdspanditd si partajatd. Toti opozantii admisi in cele doud proceduri de opozitie au ajuns la un acord, cu
exceptia Slovaciei. In al treilea rand, calculul costurilor de adaptare a productiei la caietul de sarcini al STG
,Prazskd Sunka” nu pare si tind cont de faptul cd matritele din metal pot fi reutilizate pentru o perioadd lunga de
timp. In al patrulea rand, in special, utilizarea matritelor nu este obligatorie, avand in vedere ci existi alternative.
De exemplu, pot fi utilizate folii din plastic. In plus, costul de 50 EUR/toni de produs finit aferent achizitiei de
folii si muncd manuald nu pare si fie disproportionat.

(23) In plus, in conformitate cu articolul 43 din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 si prin analogie cu dispozitiile
aplicabile denumirilor de origine protejate si indicatiilor geografice protejate, mdrcile care sunt solicitate,
inregistrate sau consacrate prin utilizare, dacd aceastd posibilitate este previzutd de legislatia in cauzd, cu
bunicredintd, pe teritoriul Uniunii, inainte de data la care cererea de protectie este inaintati Comisiei, ar trebui sd
fie considerate ca putind fi utilizate in continuare si reinnoite pentru produsul respectiv, in pofida inregistrarii
denumirii. Mircile care au fost solicitate, inregistrate sau consacrate prin utilizare, dacd aceastd posibilitate este
previzutd de legislatia Uniunii sau de legislatia slovac3, cu bunicredintd, inainte de data transmiterii citre Comisie
a cererii de inregistrare a denumirii ,Prazskd Sunka”, nu sunt afectate de aceastd inregistrare.

(24)  Avand in vedere cele de mai sus, circumstantele invocate de Slovacia in ceea ce priveste utilizarea legald, renumele
si semnificatia economicd a denumirii, inclusiv la nivel de mdrci, pe teritoriul Slovaciei, nu sunt suficiente pentru
a justifica refuzul cererii de inregistrare a Republicii Cehe. Cu privire la celelalte propuneri prezentate de Slovacia,
avind in vedere motivele expuse mai sus, Comisia considerd ci nu este oportun si se prevadd ca denumirea
inregistratd ,Prazskd Sunka” STG si fie insotitd de mentiunea ,fabricat potrivit traditiei din Republica Cehd”
pentru ca jambonul ,Prazskd Sunka” din Slovacia sd fie comercializat, dacd nu se respectd caietul de sarcini al
produsului ,Prazskd $unka” STG, conform traditiei din Slovacia. De fapt, Slovacia nu a demonstrat existenta unei
Jtraditii slovace” alternative pentru fabricarea produsului ,Prazskd Sunka”. In plus, dupi douid proceduri de
opozitie, caietul de sarcini la care va face referire denumirea inregistratd nu va mai exprima o traditie specifici
din Republica Cehd, ci, in principal, o traditie partajati de mai multe state membre ale UE si tdri terte.

(25) Propunerea de a schimba denumirea in ,Prazskd $unka traditional” ar insemna cd procedura ar trebui sd fie
reluatd de la inceput, demers disproportionat in raport cu asteptdrile legitime implicate.

(26) Indiferent de situatie, protejarea specialititilor traditionale garantate ar trebui adaptati in functie de interesul
producitorilor si al operatorilor care au folosit in mod legal denumirile respective pana in prezent. In temeiul
articolului 15 alineatul (1) din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012, aplicabil prin analogie si in cazul specialititilor
traditionale garantate, pentru a se permite adaptarea progresivd la caietul de sarcini, ar trebui si se acorde
o perioadd de tranzitie de cinci ani pentru utilizarea denumirii ,Prazskd Sunka” fard a se respecta caietul de sarcini
al produsului, combinatd cu autorizatia de a continua, dupd expirarea perioadei de cinci ani, introducerea pe
piatd a produselor care nu sunt conforme cu caietul de sarcini pana la epuizarea stocurilor. Aceste produse nu ar
trebui insd comercializate in UE insotite de mentiunea ,specialitate traditionald garantatd”, nici de abrevierea
,STG”, nici de logoul UE.

(27) Avand in vedere cele de mai sus, denumirile ,[Ipaxka mynka” (BG), ,Jamén de Praga” (ES), ,Prazskd $unka”
(CS/SK), ,Prag Skinke” (DA), ,Prager Schinken” (DE), ,Praha sink” (ET), ,Xotwpouépt Ilpayag” (EL), ,Prague Ham”
(EN), ,Jambon de Prague” (FR), ,Praska Sunka” (HR/SL/RS), ,Pragas Skinkis” (LV), ,Prahos kumpis” (LT), ,Prgai
mindségi sonka” (HU), ,Perzut ta’ Praga” (MT), ,Praagse Ham” (NL), ,Szynka Praska” (PL), ,Fiambre de Praga” (PT),
,Jambon de Praga” (RO), ,Prahalainen kinkku” (Fl), ,Pragskinka” (SV) ,IIpamka mynka” (RS) ar trebui introduse in
Registrul specialititilor traditionale garantate.

(28) Misurile prevdzute in prezentul regulament sunt conforme cu avizul Comitetului pentru politica in domeniul
calititii produselor agricole,
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ADOPTA PREZENTUL REGULAMENT:

Articolul 1

Denumirile ,Ilpaxka wynka” (BG), ,Jamén de Praga” (ES), ,Prazskd sunka” (CS/SK), ,Prag Skinke” (DA), ,Prager Schinken”
(DE), ,Praha sink” (ET), ,Xopopépt Tlpayac” (EL), ,Prague Ham” (EN), ,Jambon de Prague” (FR), ,Praska Sunka” (HR/SL/RS),
,Pragas Skinkis” (LV), ,Prahos kumpis” (LT), ,Prdgai minGségi sonka” (HU), ,Perzut ta’ Praga” (MT), ,Praagse Ham” (NL),
,Szynka Praska” (PL), ,Fiambre de Praga” (PT), ,Jambon de Praga” (RO), ,Prahalainen kinkku” (FI), ,Pragskinka” (SV)
LJIpamka myHka” (RS) se inregistreazd ca STG.

Denumirile de la primul paragraf identificd un produs din clasa 1.2. Produse din carne (preparate, sirate, afumate etc.)
din anexa XI la Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 668/2014 al Comisiei (!).

Articolul 2

Anexa la prezentul regulament cuprinde caietul de sarcini consolidat al produsului.

Articolul 3

Denumirile inregistrate pot fi utilizate pentru a desemna produse comercializate pe teritoriul UE si care nu respectd
caietul de sarcini al produsului ,Prazskd $unka” STG, pentru o perioadd de cinci ani de la data intririi in vigoare
a prezentului regulament. Atunci cind sunt utilizate pentru a desemna produse care nu respectd caietul de sarcini,
denumirile respective nu pot fi insotite de mentiunea ,specialitate traditionald garantati” sau ,STG” sau de logoul UE.

Dupi expirarea perioadei de cinci ani, comercializarea produselor care poartd denumirea inregistratd, fabricate inainte de
aceastd perioadd si care nu respectd caietul de sarcini al produsului mentionat la articolul 2, este autorizati pani la
epuizarea stocurilor existente pe teritoriul UE la data expirdrii perioadei de cinci ani.

Articolul 4

Prezentul regulament intrd in vigoare in a doudzecea zi de la data publicirii in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene.

Prezentul regulament este obligatoriu in toate elementele sale si se aplica direct in toate statele
membre.

Adoptat la Bruxelles, 26 martie 2018.

Pentru Comisie
Presedintele
Jean-Claude JUNCKER

(") Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 668/2014 al Comisiei din 13 iunie 2014 de stabilire a normelor de aplicare a Regulamentului

(UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din domeniul calititii produselor agricole si alimentare
(JOL179,19.6.2014, p. 36).
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ANEXA
CAIETUL DE SARCINI AL UNEI SPECIALITAII TRADITIONALE GARANTATE
,PRAZSKA SUNKA”
Nr. UE: CZ-TSG-0007-0061 - 21.10.2010
REPUBLICA CEHA

1. DENUMIREA (DENUMIRILE) PROPUSA (PROPUSE) PENTRU INREGISTRARE
Jpaxka myHka” (BG), ,Jamoén de Praga” (ES), ,Prazskd Sunka” (CS/SK), ,Prag Skinke” (DA), ,Prager Schinken” (DE),
,Praha sink” (ET), ,Xowpopépt Ilpayac” (EL), ,Prague Ham” (EN), ,Jambon de Prague” (FR), ,Praska Sunka”
(HR/SL/RS), ,Pragas skinkis” (LV), ,Prahos kumpis” (LT), ,Pragai minGségi sonka” (HU), ,Perzut ta’ Praga” (MT),
,Praagse Ham” (NL), ,Szynka Praska” (PL), ,Fiambre de Praga” (PT), ,Jambon de Praga” (RO), ,Prahalainen kinkku”
(FI), ,Pragskinka” (SV) ,Ilpauka mynxa” (RS)

2. TIPUL DE PRODUS
Clasa 1.2. Produse din carne (preparate, sirate, afumate etc.)

3. MOTIVE PENTRU INREGISTRARE

3.1. Indicati dacd produsul
rezultd in urma unui mod de productie sau de prelucrare sau a unei compozitii care corespunde practicii
traditionale pentru produsul sau alimentul respectiv;
[ este produs din materii prime sau ingrediente care sunt cele utilizate in mod traditional.
Produsul din carne traditional ,Prazskd Sunka” este destinat consumului direct i este fabricat de mult timp in
urmdtoarele variante:
— ,Prazskd Sunka” cu os;
— ,Prazska sunka” dezosat;
— ,Prazskd Sunka” in conserva.

3.2. Indicati dacd denumirea
a fost utilizatd in mod traditional pentru a desemna produsul specific;
[ arata caracterul traditional sau caracterul specific al produsului.
Denumirea traditionald ,Prazskd $unka” nu exprimd caracterul specific al produsului si nu asociazd caracterul
specific al produsului provenientei sale sau originii sale agricole, ci este specificd in sine, deoarece este asociatd pe
plan international cu un renumit produs din carne, cu forma si gust caracteristice.

4. DESCRIERE

4.1. Descrierea produsului ciruia i se aplici denumirea de la punctul 1, inclusiv principalele caracteristici
fizice, chimice, microbiologice sau organoleptice ale produsului care demonstreazi caracterul specific al
acestuia [articolul 7 alineatul (2) din prezentul regulament]

4.1.1. ,Prazskd Sunka” cu os

,Prazskd $unka” cu os diferd de alte jamboane cu os in special in ceea ce priveste modul in care este selectatd si
prelucratd materia primi de bazi. O altd trasiturd caracteristicd a produsului ,Prazskd Sunka” cu os este proportia
dintre pulpa de porc (jambon) si solutia de sare folosite in timpul productiei, care face posibild obtinerea, in
produsul finit, a unui continut de proteine pure provenite din mugchi care corespunde jambonului de cea mai
inaltd calitate. In plus, procesul de productie implici prepararea termici si afumarea, ceea ce deosebeste de
asemenea ,Prazskd sunka” cu os de foarte multe alte jamboane uscate traditionale cu os.
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Proprietdti fizice:

— Produs cu o greutate totald ce nu depiseste 10 kg.

— Se pistreazd forma originald a pulpei de porc trangate in stilul denumit ,praghez” (osul iliac si osul sacral,
inclusiv coada si osul bazinului, sunt indepdrtate din pulpa intreagd cu os, care include articulatia, dar nu
include piciorul de porc; grdsimea se taie din partea superioard a regiunii dorsale).

Proprietdti chimice (parametrii sunt stabiliti pe baza esantioanelor analizate in urma inliturdrii oaselor din

produs):

— Continut de proteine pure provenite din muschi (se exclud proteinele provenite din tesutul conjunctiv si
proteinele de origine vegetald): minimum 16 % din greutate. In esantionul de analizat nu se omogenizeazd
invelisul de la suprafata produsului compus din grasime si sorici.

— Continut de sare: maximum 3 % din greutate.

— Continut de grasime: maximum 15 % din greutate. Invelisul de la suprafata produsului este omogenizat in
esantionul de analizat.

Caracteristici organoleptice:

— Aspectul exterior si culoarea: partea acoperitd cu sorici are culoare galben-aurie. Celelalte parti de la suprafatd,
neacoperite cu sorici, sunt acoperite cu un strat de grasime de culoare mai deschis3, care variazd de la gilbui
la auriu; muschiul pulpei are culoare auriu-maro pani la maro inchis.

— Aspectul si culoarea in sectiune: muschiul are culoarea roz a cirnii atunci cind este feliat.

— Gust si miros: gust si miros caracteristice de jambon preparat termic si afumat, gust potrivit de sirat.

— Consistenta: tare si compactd. Cand este feliat subtire, produsul este fraged si usor de mestecat.

4.1.2. ,PraZskd Sunka” dezosat

,Prazskd Sunka” dezosat diferd de alte produse din carne din aceastd categorie in special in ceea ce priveste

metoda de productie, deoarece este un jambon de cea mai Inaltd calitate, produs din pulpd de porc dezosatd sau

din buciti de nucd de porc preparate termic si dupd aceea afumate. O altd caracteristicd distinctiva este prezenta
unui invelis decorativ la suprafata produsului, ce constd intr-un strat subtire de grasime de porc sau in grdsime si
sorici. Forma ovoidd sau ovald tipicd pentru produsul finit este o altd trdsdturd distinctiva.

Proprietiti fizice:

— Produsul are o forma tipicd ovoidd sau ovald.

— Jambonul este de cea mai inaltd calitate, obtinut din pulpe de porc intregi dezosate, acoperite de un strat de
grasime, cu sau fird sorici, sau din nucd de porc fasonatd si felii de grasime de porc sdrate, cu sau fdrd sorici,
sau din nucd de porc fasonatd, acoperitd cu un strat de grasime, cu sau fird sorici.

Caracteristici chimice:

— Continutul de proteine pure provenite din muschi, continutul de sare §i grisime: a se vedea proprietitile
chimice ale produsului ,Prazskd sunka” cu os.

Caracteristici organoleptice:

— Aspectul exterior si culoarea: partea acoperitd cu grisime si sorici are culoare galben-aurie. Dacd suprafata
este acoperitd numai cu grisime, nu si cu gorici, aceasta are o culoare mai deschisd, care variazi de la gilbui
la auriu.

— Aspectul si culoarea in sectiune, gustul si mirosul, consistenta: a se vedea proprietitile organoleptice ale
produsului ,Prazskd Sunka” cu os.

4.1.3. ,Prazskd Sunka” in conservd

,Prazskd Sunka” in conserva diferd de alte produse din carne din aceastd categorie in special in ceea ce priveste
materia primd folositd, deoarece este un jambon de cea mai inaltd calitate, produs din nuci de porc fasonatd,
intreagd sau tdiatd in bucdti mari. O altd trisdturd caracteristicd a produsului este prezenta unui strat subtire de

aspic intre jambon si ambalaj. Pe de altd parte, ceea ce diferentiazd ,Prazskd Sunka” in conservi de alte conserve
de carne este forma tipicd platd si ovald a ambalajului sdu.
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Proprietdti fizice:

— Produsul are o formi tipicd plati si ovald, dimensiunile sale fiind cele ale ambalajului, care este astfel realizat
incat si garanteze cd produsul finit pe care il contine cintdreste aproximativ 0,454 kg;

— La momentul ambaldrii, carnea reprezintd cel putin 87 % din greutatea materiei prime folosite.
Caracteristici chimice:

— Continut de proteine pure provenite din muschi (se exclud proteinele provenite din tesutul conjunctiv si
proteinele de origine vegetald): minimum 16 % din greutate. Invelisul din aspic al produsului nu este
omogenizat in esantionul de analizat;

— Continut de sare: maximum 3 % din greutate.

— Continut de grisime: maximum 4 % din greutate. Invelisul din aspic al produsului este omogenizat in
esantionul de analizat;

— Continutul de aspic: maximum 36 % din greutate.
Caracteristici organoleptice:

— Produsul este protejat de un ambalaj inchis ermetic care il mentine steril. Intre produs si materialul din care
este confectionat ambalajul existd un strat omogen de aspic de culoare galben-aurie.

— Aspectul si culoarea in sectiune: jambonul are culoarea roz a cirnii. Este permisd prezenta unor gduri mici,
izolate, umplute cu aspic;

— Gust si miros: gust si miros caracteristice de jambon preparat termic, gust potrivit de sarat.

— Consistenta: tare $i compacta.

4.2. Descrierea metodei de productie a produsului ciruia i se aplicdi denumirea de la punctul 1, metod3 pe
care producitorii trebuie si o urmeze, inclusiv, dupi caz, natura si caracteristicile materiilor prime sau
ale ingredientelor utilizate, precum si metoda de preparare a produsului [articolul 7 alineatul (2) din
prezentul regulament]

4.2.1. ,Prazskd Sunka” cu os

Pentru producerea jambonului ,Prazskd Sunka” cu os se folosesc pulpe de porc intregi transate in stilul denumit
~praghez” (osul iliac si osul sacral inclusiv coada si osul bazinului sunt indepartate din pulpa intreagd cu os, care
include articulatia, dar nu include piciorul de porc; grasimea se taie din partea superioard a regiunii dorsale) si
o solutie de sare pregititd din ingredientele enumerate mai jos.

PUIPE @ POIC vttt 100,0 kg
Solutie de sare (maximum 20,0 kg):

AP (maximum 17,0 kg)
— Amestec de sdrare continind nitrit sau nitrat ............c.coooceeenne maximum 2,6 kg
—— ZARATUTT oot 0-1,2 kg
— StADIlZALOTT oooeeeeeeee e 0-0,5 kg
— Extract de condimente sau Ule] ..........ccoooueeiiiieiiiiiie e 0-0,3 kg
— ANHOXIAANT ..viiiiiiic e 0-0,1 kg

Solutia de sare cu comporzitia prevdzutd se pulverizeazd pe pulpele de porc. Acestea sunt apoi lisate si se
odihneascd in solutie de sare sau pot fi masate cu solutie de sare. Urmeazd prepararea termicd, ce are ca efect
pasteurizarea. Dupd prepararea termicd, produsele se usucd intr-o camerd de afumare §i se afuma la suprafatd,
pentru a obtine gustul, aroma si culoarea caracteristice, apoi se rdcesc si se depoziteazd.

Dacd pulpele de porc nu sunt sdrate prin injectare cu solutie de sare si apoi lisate si se odihneascd sau masate,
un alt procedeu constd in sdrarea si prelucrarea pulpelor refrigerate frecAnd bine suprafata acestora cu un amestec
de sdrare ce contine nitrati si o cantitate micd de zahdr. Pulpele sunt apoi introduse, cu soriciul in jos, in vasele
folosite la sirare; in aceste vase se pune putind sare. Apoi se toarnd deasupra solutie de sare pe bazd de nitrati,
fiartd si rdcitd, care contine, la randul ei, o cantitate micd de zahir. Jamboanele sunt tinute sub o greutate astfel
incat si fie complet scufundate in solutia de sare si, dupd o perioadd de timp adecvatd, tinind seama de
rezultatele controalelor organoleptice de calitate permanente, sunt intoarse, astfel incit partea de jos si ajungd
deasupra in vasul folosit la sdrare, iar partea de sus si ajungd dedesubt. Dupd ce au fost sdrate indeajuns,
jamboanele sunt inmuiate timp de citeva ore in apd cdldutd si apoi sunt ldsate si se scurgd. Jamboanele sunt intdi
uscate intr-o camerd de afumare §i apoi sunt afumate la suprafatd pentru a obtine gustul, aroma si culoarea
caracteristice. Urmeazd prepararea termicd, ce are ca efect pasteurizarea, apoi ricirea si depozitarea.
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4.2.2.

4.2.3.

4.3.

Indiferent care dintre cele doud metode alternative a fost utilizatd, etapa finald a productiei poate fi de asemenea
completatd prin coacere la suprafatd si prin tratarea soriciului, utilizind diverse tehnici decorative.

JPrazskd Sunka” dezosat

Jambonul ,Prazskd $unka” dezosat este produs fie din pulpe de porc dezosate intregi, fie din bucdti de nucd de
porc separate, preparate in conformitate cu punctul 4.1.2, precum si din solutie de sare care, in ceea ce priveste
compozitia si proportia maximd autorizatd raportat la carnea crudi, este aceeasi cu solutia de sare utilizatd la
fabricarea ,Prazskd $unka” cu os.

Pulpele de porc dezosate sau bucitile de nucd de porc sunt stropite cu solutie de sare avind compozitia previzutd
si/sau pot fi masate cu solutie de sare. Bucitile de grasime de porc, sirate, cu sau fird sorici, sunt masate separat,
dacd acestea se folosesc pentru un invelis decorativ al produsului. Dupd ce materiile prime au fost sirate si
masate, acestea sunt agezate in forme ovale sau ovoide in asa fel inct grisimea, cu sau fdrd sorici, si constituie
un invelis decorativ al produsului. In cazul in care feliile de grisime de porc, cu sau fird sorici, sunt folosite
pentru a crea un invelis decorativ al produsului, formele sunt acoperite cu felii de grasime masate si abia apoi
sunt umplute cu bucdti de nucd de porc fasonatd. Urmeazd prepararea termicd in forme, ce are ca efect pasteu-
rizarea. Dupd prepararea termicd, produsele sunt scoase din forme, se afumd pentru a obtine gustul, aroma si
culoarea caracteristice, apoi se ricesc si se ambaleaz.

Este, de asemenea, posibil ca produsului sd i se aplice un tratament final, care constd in coacerea la suprafatd si
tratarea soriciului cu ajutorul unor tehnici decorative diverse.

Inainte de prepararea termicd, produselor fabricate din pulpe de porc intregi, dezosate, acoperite cu un strat de
grasime, cu sau fird sorici §i, dupd caz, din buciti de nucd de porc fasonatd acoperitd cu un strat de grisime, cu
sau fird sorici, li se poate da forma prevdzutd cu ajutorul unei folii, care se indepirteazd de pe produs dupi
prepararea termicd. In aceste cazuri, nu este necesar sa se utilizeze forme.

JPrazskd Sunka” in conservd

Pentru producerea ,Prazskd Sunka” in conservi se foloseste nucd de porc fasonati (fie intreagd, fie tdiatd in buciti
mari), gelatind (pudrd) si o solutie de sare pregititd din ingredientele enumerate mai jos.

Buciti de nucd de porc fasonatd ............occcooiiiiiiiiiiie 100,0 kg
Gelatind PUALE ....oviieiiiii e 4,0 kg

Solutie de sare (maximum 14,3 kg):

— APE maximum 11,0 kg
— Amestec de sdrare contindnd NItrit ..........ocooeeoieiiieiiiii maximum 2,8 kg
—— ZANATULT oot 0-0,5 kg

Se foloseste un ambalaj plat, oval, realizat din materiale adecvate pentru sterilizare, garantdnd greutatea
continutului de produs complet (aproximativ 0,454 kg).

Nuca de porc, intreagd sau tdiatd in bucdti mari, se maseazd cu solutie de sare. Dupd ce muschiul a fost astfel
tratat cu solutie de sare, acesta este agezat intr-un dispozitiv de ambalare in vid pe fundul ciruia se afld
o cantitate corespunzitoare de gelatind pudri. Dupd ce ambalajul a fost inchis ermetic, produsul este lisat in
repaus la o temperaturd de 5 °C timp de 12 ore. Urmeazd apoi sterilizarea, in cursul cireia toate partile
produsului trebuie sd fie supuse unui tratament termic minim corespunzdtor unei temperaturi de 121 °C timp de
10 minute. Dupd prepararea termicd, produsul este ricit si depozitat intr-un loc uscat la o temperaturd de
0-25 °C si la o umiditate relativd de maximum 85 %. Produsul are un termen de valabilitate de cel putin trei ani.

Descrierea principalelor elemente care conferi caracterul traditional al produsului [articolul 7
alineatul (2) din prezentul regulament]

. ,PraZskd sunka” cu os

Denumirea ,Prazskd Sunka” este utilizatd din anii 1860 pentru a desemna unul dintre cele mai renumite produse
alimentare originare din Republica Cehd, in special din Praga. Sursele istorice prezintd un produs numit ,Prazskd
Sunka” asociat cu numele lui FrantiSek Zvéfina, cel care l-a produs prima datd. Josef Jefdbek, un renumit
producitor praghez de carne afumatd, a preluat de la FrantiSek Zvéfina productia de ,Prazskd Sunka”. Printre
producitorii acestui produs s-au numdrat producdtorii praghezi de carne afumatd Dlouhy, Maly, Cibulka si altii.
,Prazskd $unka” a inceput si fie produsd si in alte orase mari, urmand exemplul orasului Praga. In Brno a fost
produs de producdtorul de carne afumatd Jebavy, in Hradec Krdlové de producitorul de carne afumatd Hutla, in
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Pardubice de producitorul de carne afumatd Sochor si, la finalul secolului al noudsprezecelea, era produs de multi
alti producitori de carne afumatd. Vorbind la figurat, se poate spune ci jambonul ,Prazskd Sunka” produs de
Zvéfina a fost precursorul tuturor celorlalte. Antonin Chmel a initiat productia de ,Prazskd Sunka” la scard
industriald, dezvoltind o afacere in U Zvonarky in Praga in anul 1879. Principalul lui produs era ,Prazskd $unka”,
insd producea de asemenea o gamd largd de produse din carne afumatd care si-au céstigat repede o reputatie in
Praga si in alte orase, in special in statiunile cu ape termale si in cele din urma intr-un numdr de tiri europene.
Totusi, produsul lui cu cel mai mare succes comercial a fost ,Prazskd sunka”, care a ajuns rapid chiar si pe pietele
internationale. Dupd Al Doilea Ridzboi Mondial, intreprinderea a fost nationalizatd si a fuzionat treptat cu alte
fabrici din Praga. In aceastd perioadd au apirut alte variante ale jambonului ,Prazskd $unka”, sub formd de
jambon semi-conservat sau in conservd, produs din muschi din pulpa de porc. In 1977, fabrica U Zvonaiky si
toti angajatii si resursele ei au fost integrati in noul combinat de industrializare a cirnii Masokombindt Praha jih —
Pisnice. Aparitia unor noi tehnologii de conservare a insemnat introducerea in procesul de productie al
jambonului ,Prazskd Sunka” a tehnicii de pulverizare cu o solutie de sare, urmati sau nu de masare. In timpul
perioadei de privatizdri care a urmat anului 1989, fabrica de industrializare a cirnii de la Pisnice a fost inchis3,
dar producerea de ,Prazskd sunka” cu os a continuat la alte unititi de productie din intreaga Republicd Ceha.

Elementul fundamental pentru producerea de ,Prazskd sunka” a constat de la inceput in selectarea materiei prime
si in metoda de conservare. Materia primd utilizatd a constat in pulpe de porc de la animale de greutate mici si
din acest motiv reteta actuald specifici o greutate maximd de 10 kg. Altd trdsdturd distinctivd a procesului de
productie, care a fost transmisd de la o generatie la alta, constd in faptul cd pulpa de porc este transatd in stilul
numit ,praghez”. Pulpele de porc refrigerate erau conservate frecand bine suprafata cirnii, in special soriciul, cu
un amestec de sdrare ce continea nitrati si o cantitate micd de zahdr. Pe fundul vasului folosit la sirare se punea
putind sare, iar pulpele de porc erau asezate cu soriciul in jos. O solutie de sare pe bazd de nitrati, fiartd si
refrigeratd, continand la randul ei o cantitate micd de zahdr, se turna peste jamboane, care erau apoi tinute sub
o greutate. Ulterior jamboanele erau intoarse, astfel incat partea care fusese initial dedesubt si ajungd deasupra,
iar partea care fusese deasupra si ajungd dedesubt. Jamboanele erau tinute din nou sub o greutate. Dupd
controlul organoleptic, jamboanele erau inmuiate timp de cteva ore in apd cildutd si apoi erau ldsate la uscat.
Urma apoi etapa finald, care consta in indepirtarea osului bazinului, rizuirea soriciului si legarea jambonului,
astfel incat forma acestuia si nu fie deterioratd prin preparare termicd. Jamboanele erau intotdeauna suspendate
intr-o afumdtoare incilzitd. Afumarea consta in doud etape: intdi uscarea deasupra unui foc iute si in al doilea
rand aromatizarea si colorarea cu ajutorul rumegusului umezit, provenit din lemn de esentd tare. Jamboanele erau
de obicei afumate incet timp de 8-12 ore. Acestea erau apoi opdrite in apa si preparate termic. Ulterior erau ricite
prin scufundare in ap rece.

. PraZskd Sunka” dezosat

Tnaintea celui de-Al Doilea Rizboi Mondial s-au dezvoltat alternative la produsul original ,Prazskd $unka” cu
os. La Inceput, acestea au luat forma produselor ,Prazskad Sunka” dezosate i pasteurizate, produse din mugchi din
pulpa de porc. Ele au fost produse de Antonin Chmel la U Zvonaiky in Praga si de Josef Berdnek la fabrica
Berdnkové podniky. Tehnologia folositd pentru a produce aceste tipuri de ,Prazskd Sunka” consta in dezosarea
pulpelor de porc proaspete refrigerate, prelucrarea unor parti din acestea, sortarea lor in functie de culoare si
mdruntirea materiei prime in mod intermitent printr-un procedeu mecanic in timp ce se adduga clorurd de sodiu
si cantitatea necesard de nitrit de sodiu si zahdr, toate dizolvate partial intr-o cantitate specificd de solutie de sare.
Urmau pasteurizarea si refrigerarea. Dupd Al Doilea Rizboi Mondial, ,Prazskd sunka” pasteurizat a fost produs
indeosebi la fabricile de industrializare a cdrnii din Brno, Kostelec, Studend, Vamberk si Pland nad LuZnici. La
sfarsitul anilor 1970 in aceste fabrici s-a inregistrat o crestere a productiei de ,Prazskd Sunka” dezosat, folosindu-
se forme si ambaland ulterior produsul finit in recipiente din plastic, eliminind, pe de o parte, utilizarea cutiilor
de conserve; insd, in special, aceasta a insemnat cd, dupd pasteurizare, produsul putea fi afumat si a ficut posibild
adidugarea unui strat subtire decorativ de grasime de porc sau de grisime si sorici de porc. Produsul si parametrii
acestuia s-au apropiat astfel in mod semnificativ de produsul original ,Prazskd $unka” cu os. Incepand din 1989,
,Prazskd Sunka” dezosat a fost produs in alte locuri, in intreaga Republicd Cehd.

. Prazskd Sunka” in conservd

,Prazskd Sunka” in conservd este o altd varianti a produsului original ,Prazskd Sunka”, care a luat nastere dupd
sfarsitul celui de-Al Doilea Rizboi Mondial. Acest produs a fost fabricat, la randul sdu, din materii prime sortate,
obtinute din dezosarea pulpelor de porc proaspete, refrigerate, adiugand un amestec de sirare continind nitriti,
zahdr si gelatind; pentru ca produsul sd aibd un termen de valabilitate mai indelungat, acesta era sterilizat in cutii
de formd ovoidd, cu o greutate de 1 livrd. Succesul comercial al jambonului in conservd s-a datorat intr-o mare
mdsurd proportiei de aspic in produsul finit. Produsul ,Prazskd Sunka” in conservd a fost realizat incepand din
1973, in principal in fabricile de industrializare a cirnii din Kostelec, Krahul¢f si Studend. Tncepénd din 1989,
acest produs a fost fabricat in alte locuri, in intreaga Republicd Ceha.
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REGULAMENTUL DE PUNERE IN APLICARE (UE) 2018/ 507 AL COMISIEI
din 26 martie 2018

de modificare a anexei I la Regulamentul (CEE) nr. 2658/87 al Consiliului privind Nomenclatura
tarifard si statisticd si Tariful vamal comun

COMISIA EUROPEANA,
avand in vedere Tratatul privind functionarea Uniunii Europene,

avand in vedere Regulamentul (CEE) nr. 2658/87 al Consiliului din 23 iulie 1987 privind Nomenclatura tarifard si
statisticd i Tariful vamal comun ('), in special articolul 9 alineatul (1) litera (e),

intrucat:

(1)  Regulamentul (CEE) nr. 265887 a stabilit o nomenclaturd a marfurilor (denumitd in continuare ,Nomenclatura
combinatd” sau ,NC”), care figureazd in anexa I la regulamentul mentionat.

(2)  in scopul securititii juridice, este necesar sd se clarifice clasificarea capsulelor, tabletelor, pastilelor si pilulelor
obtinute din produse de la capitolul 15.

(3)  Potrivit hotdrarii pronuntate de Curtea de Justitie a Uniunii Europene in cauzele conexate C-410/08-C-412/08 (3),
preparatele alimentare comestibile destinate utilizarii ca suplimente alimentare, avind ca ingredient principal
uleiul vegetal sau animal cu un adaos de vitamine si prezentate in doze mdsurate (capsule), se clasificd la
pozitia 2106 (,Preparate alimentare nedenumite si necuprinse in altd parte”).

(4)  in aceastd hotirare, Curtea de Justitie a precizat ci, in cazul produselor respective, forma de prezentare este un
element determinant care indicd functia acestora ca supliment alimentar, deoarece determind dozajul preparatelor
comestibile, felul in care ele sunt absorbite si locul in care se considerd cd devin active. Prin urmare, invelisul
(capsula) este un factor care, impreund cu continutul sdu, determind utilizarea si caracterul respectivelor marfuri.
Faptul cd materiile prime din compozitia preparatelor comestibile fac partial obiectul pozitiilor NC 1515 si 1517
nu se opune clasificdrii lor la pozitia 2106. Pozitiile NC 1515 si 1517 nu permit luarea in considerare a acestei
caracteristici a marfurilor.

(5)  Ar putea apdrea probleme de clasificare tarifard la clasificarea altor preparate comestibile obtinute din produse de
la capitolul 15, similare in compozitie si destinatie cu produsele in cauzd in hotirarea mentionati a Curtii de
Justitie, care contin o dozd masuratd §i sunt prezentate sub formd de capsule, tablete, pastile sau pilule.

(6)  Notele explicative ale Sistemului armonizat referitoare la pozitia 2106 precizeazd cd aceastd pozitie cuprinde
preparatele denumite frecvent ,suplimente alimentare”, care contin adaos de vitamine si uneori cantititi foarte

mici de compusi ai fierului si care sunt puse in ambalaje ce indica faptul ci sunt destinate mentinerii sdnatatii in
general sau a stdrii de bine.

(7)  Suplimentele alimentare fabricate din produse de la capitolul 15, prezentate in doze mdsurate de tipul capsulelor,
tabletelor, pastilelor si pilulelor, nu fac obiectul capitolului respectiv pentru ci forma lor specifici de prezentare
indicd utilizarea acestora ca suplimente alimentare. Suplimentele alimentare sunt un tip foarte specific de
preparate alimentare, mentionate numai in notele explicative ale Sistemului armonizat de la pozitia 2106 si, in
general, prezentate in doze mdsurate. Prin urmare, preparatele alimentare destinate utilizdrii ca suplimente
alimentare, prezentate in doze mdsurate si obtinute din produse de la capitolul 15, nu indeplinesc cerintele
niciuneia dintre pozitiile capitolului respectiv si ar trebui clasificate la pozitia 2106.

(8)  Din motive de securitate juridicd, dispozitile Nomenclaturii combinate ar trebui si reflecte jurisprudenta
mentionatd anterior. Acest deziderat a fost partial atins prin introducerea notei complementare 5 la capitolul 21
prin Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 698/2013 al Comisiei () si a notei complementare 4 la
capitolul 19 prin Regulamentul de punere in aplicare (UE) 2017/1343 al Comisiei (*). Din motive de coerentd si
uniformitate cu aceste masuri anterioare, ar trebui s se introducd o notd complementard corespunzitoare si in
capitolul 15.

() JOL256,7.9.1987,p. 1.

(*) Hotdrarea Curtii din 17 decembrie 2009, Swiss Caps AG, cauzele conexate C-410/08-C-412/08, ECLLEU:C:2009:794.

(*) Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 698/2013 al Comisiei din 19 iulie 2013 de modificare a anexei I la Regulamentul (CEE)
nr. 2658/87 al Consiliului privind Nomenclatura tarifard si statistica si Tariful vamal comun (JO L 198, 23.7.2013, p. 35).

(*) Regulamentul de punere in aplicare (UE) 2017/1343 al Comisiei din 18 iulie 2017 de modificare a anexei I la Regulamentul (CEE)
nr. 2658/87 al Consiliului privind Nomenclatura tarifard si statisticd si Tariful vamal comun (O L 186,19.7.2017, p. 1).
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(9)  Ar trebui asadar adiugatd o noud notd complementard la capitolul 15 din partea a doua a Nomenclaturii
combinate, pentru a se asigura interpretarea sa uniformd in intreaga Uniune.

(10)  Prin urmare, Regulamentul (CEE) nr. 2658/87 ar trebui modificat in consecinta.

(11)  Masurile previzute in prezentul regulament sunt conforme cu avizul Comitetului Codului vamal,

ADOPTA PREZENTUL REGULAMENT:

Articolul 1

In capitolul 15 din partea a doua a Nomenclaturii combinate stabilite in anexa I la Regulamentul (CEE) nr. 2658/87, se
adaugd urmdtoarea notd complementard 5:

,5. Preparatele alimentare obtinute din produse de la capitolul 15 prezentate in doze mdsurate de tipul capsulelor, tabletelor,
pastilelor si pilulelor, destinate utilizdrii ca suplimente alimentare, sunt excluse din prezentul capitol. Caracterul esential al
unui supliment alimentar nu este dat doar de ingredientele sale, ci si de forma sa specifici de prezentare care ii indicd
functia de supliment alimentar, pentru cd determind dozajul, modul de absorbtie si locul in care se considerd cd devine activ.
Aceste preparate alimentare se clasific la pozitia 2106 in mdsura in care nu sunt specificate sau cuprinse in altd parte.”

Articolul 2

Prezentul regulament intrd in vigoare in a doudzecea zi de la data publicirii in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene.

Prezentul regulament este obligatoriu in toate elementele sale si se aplica direct in toate statele
membre.

Adoptat la Bruxelles, 26 martie 2018.

Pentru Comisie
Presedintele
Jean-Claude JUNCKER
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DECIZII

DECIZIA (UE) 2018/508 A PARLAMENTULUI EUROPEAN SI A CONSILIULUI
din 12 decembrie 2017

privind mobilizarea Fondului de solidaritate al Uniunii Europene pentru efectuarea unor pliti in
avans in cadrul bugetului general al Uniunii pentru exercitiul financiar 2018

PARLAMENTUL EUROPEAN $I CONSILIUL UNIUNII EUROPENE,
avand 1n vedere Tratatul privind functionarea Uniunii Europene,

avand in vedere Regulamentul (CE) nr. 2012/2002 al Consiliului din 11 noiembrie 2002 de instituire a Fondului de
Solidaritate al Uniunii Europene ('), in special articolul 4a alineatul (4),

avand in vedere Acordul interinstitutional din 2 decembrie 2013 dintre Parlamentul European, Consiliu si Comisie
privind disciplina bugetard, cooperarea in chestiuni bugetare si buna gestiune financiard (%), in special punctul 11,

avand in vedere propunerea Comisiei Europene,
intrucat:

(1)  Obiectivul Fondului de solidaritate al Uniunii Europene (,fondul”) este de a-i permite Uniunii si rispunda intr-un
mod rapid, eficient si flexibil situatiilor de urgentd pentru a-si exprima solidaritatea fatd de populatia din regiunile
afectate de catastrofe naturale.

(2)  Fondul nu trebuie si depiseascd cuantumul maxim de 500 000 000 EUR (la preturile din 2011), astfel cum se
prevede la articolul 10 din Regulamentul (UE, Euratom) nr. 1311/2013 al Consiliului (*).

(3)  Articolul 4a alineatul (4) din Regulamentul (CE) nr. 2012/2002 prevede ci, atunci cind este necesar pentru a se
asigura disponibilitatea la timp a resurselor bugetare, fondul poate fi mobilizat pand la o sumd maximi de
50 000 000 EUR pentru efectuarea unor pliti in avans, creditele aferente fiind inscrise in bugetul general al
Uniunii.

(4)  Pentru a se asigura disponibilitatea la timp a unor resurse bugetare suficiente in cadrul bugetului general al
Uniunii pentru exercitiul financiar 2018, ar trebui sd se mobilizeze suma de 50 000 000 EUR din fond pentru
efectuarea unor plati in avans.

(5)  In scopul de a reduce la minimum timpul necesar pentru mobilizarea fondului, prezenta decizie ar trebui s3 se
aplice de la inceputul exercitiului financiar 2018,

ADOPTA PREZENTA DECIZIE:

Articolul 1

In cadrul bugetului general al Uniunii Europene aferent exercitiului financiar 2018, se mobilizeazi din Fondul de
solidaritate al Uniunii Europene suma de 50 000 000 EUR in credite de angajament si credite de platd pentru efectuarea
unor pliti in avans.

() JOL311,14.11.2002, p. 3.

(%) JO0C373,20.12.2013,p. 1.

(*) Regulamentul (UE, Euratom) nr. 13112013 al Consiliului din 2 decembrie 2013 de stabilire a cadrului financiar multianual pentru
perioada 2014-2020 (JO L 347, 20.12.2013, p. 884).
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Articolul 2

Prezenta decizie intrd in vigoare in ziua urmdtoare datei publicirii in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene.

Se aplicd de la 1 ianuarie 2018.

Adoptati la Bruxelles, 12 decembrie 2017.

Pentru Parlamentul European Pentru Consiliu
Presedintele Presedintele
A. TAJANI K. SIMSON
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DECIZIA (UE) 2018/509 A CONSILIULUI EUROPEAN
din 22 martie 2018

de numire a vicepresedintelui Bincii Centrale Europene

CONSILIUL EUROPEAN,
avand in vedere Tratatul privind functionarea Uniunii Europene, in special articolul 283 alineatul (2),

avand in vedere Recomandarea Consiliului din 20 februarie 2018 de numire a vicepresedintelui Bincii Centrale
Europene (),

avand in vedere avizul Parlamentului European (3),
avand in vedere avizul Consiliului guvernatorilor Bincii Centrale Europene (¥),
intrucat:

(1)  in conformitate cu Decizia 2010/223/UE a Consiliului European (*), mandatul domnului Vitor CONSTANCIO,
vicepresedintele Bincii Centrale Europene, expird la 31 mai 2018 si, prin urmare, este necesard numirea unui nou
vicepresedinte al Bincii Centrale Europene.

(2)  Consiliul European doreste sd il numeascd pe domnul Luis DE GUINDOS JURADO care, in opinia sa, intruneste
toate ceringele previzute la articolul 283 alineatul (2) din tratat,

ADOPTA PREZENTA DECIZIE:

Articolul 1

Domnul Luis DE GUINDOS JURADO este numit vicepresedinte al Bincii Centrale Europene pentru un mandat de opt ani
incepand cu 1 junie 2018.

Articolul 2

Prezenta decizie se publicd in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene.

Articolul 3

Prezenta decizie intrd in vigoare la data adoptdrii.

Adoptati la Bruxelles, 22 martie 2018.

Pentru Consiliul European
Pregedintele
D. TUSK

() JOC67,22.2.2018, p. 1.

(*) Aviz emis la 14 martie 2018 (nepublicat incd in Jurnalul Oficial).

(*) Aviz emis la 7 martie 2018 (nepublicat inci in Jurnalul Oficial).

(*) Decizia 2010/223|UE a Consiliului European din 26 martie 2010 de numire a vicepresedintelui Bancii Centrale Europene (JO L 99,
21.4.2010, p. 7).
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DECIZIA DE PUNERE IN APLICARE (UE) 2018/510 A COMISIEI
din 26 martie 2018

de modificare a anexei la Decizia de punere in aplicare (UE) 2017/247 privind misurile de
protectie vizind focarele de gripa aviari inalt patogend din anumite state membre

[notificatd cu numdrul C(2018) 1942]

(Text cu relevantd pentru SEE)

COMISIA EUROPEANA,
avind in vedere Tratatul privind functionarea Uniunii Europene,

avand in vedere Directiva 89/662/CEE a Consiliului din 11 decembrie 1989 privind controlul veterinar in cadrul
schimburilor intracomunitare in vederea realizdrii pietei interne (*), in special articolul 9 alineatul (4),

avand in vedere Directiva 90/425/CEE a Consiliului din 26 iunie 1990 privind controalele veterinare si zootehnice
aplicabile in schimburile intracomunitare cu anumite animale vii §i produse in vederea realizirii pietei interne (%), in
special articolul 10 alineatul (4),

intrucat:

(1)  Decizia de punere in aplicare (UE) 2017/247 a Comisiei (°) a fost adoptatd ca urmare a aparitiei unor focare
epidemice de gripd aviard inalt patogend de subtip H5 in citeva state membre (,statele membre in cauzd”) si ca
urmare a stabilirii unor zone de protectie si de supraveghere de citre autoritdtile competente ale statelor membre
in cauzd in conformitate cu articolul 16 alineatul (1) din Directiva 2005/94/CE a Consiliului (¥.

(2)  Decizia de punere in aplicare (UE) 2017/247 prevede cd zonele de protectie si de supraveghere stabilite de
autoritdtile competente ale statelor membre in cauzd in conformitate cu Directiva 2005/94/CE trebuie sd
cuprindd cel putin zonele mentionate ca zone de protectie si de supraveghere in anexa la respectiva decizie de
punere in aplicare. Decizia de punere in aplicare (UE) 2017/247 stabileste, de asemenea, faptul ¢ masurile care
trebuie aplicate in zonele de protectie si de supraveghere, astfel cum se prevede la articolul 29 alineatul (1) si la
articolul 31 din Directiva 2005/94/CE, trebuie sd fie mentinute cel putin pand la datele stabilite pentru zonele
respective in anexa la respectiva decizie de punere in aplicare.

(3)  De la data adoptdrii sale, Decizia de punere in aplicare (UE) 2017/247 a fost modificatd de cateva ori pentru a se
tine cont de evolutia situatiei epidemiologice a gripei aviare in Uniune. In particular, Decizia de punere in aplicare
(UE) 2017/247 a fost modificatd prin Decizia de punere in aplicare (UE) 2017/696 a Comisiei (°) pentru a se
stabili norme referitoare la expedierea transporturilor de pui de o zi din zonele mentionate in anexa la Decizia de
punere in aplicare (UE) 2017/247. Modificarea respectivd a tinut cont de faptul ci puii de o zi prezintd un risc
foarte mic de rispandire a gripei aviare inalt patogene in raport cu alte produse avicole.

(4)  Decizia de punere in aplicare (UE) 2017247 a fost, de asemenea, modificatd ulterior prin Decizia de punere in
aplicare (UE) 2017/1841 a Comisiei (°) pentru a consolida mdsurile de control al bolilor aplicabile in zonele in
care existd un risc crescut de rispandire a gripei aviare inalt patogene. In consecintd, Decizia de punere in
aplicare (UE) 2017/247 prevede in prezent stabilirea la nivelul Uniunii a unor zone de restrictii suplimentare in
statele membre in cauzd, astfel cum se mentioneazi la articolul 16 alineatul (4) din Directiva 2005/94/CE, ca
urmare a izbucnirii unui focar epidemic sau a unor focare epidemice de gripd aviard inalt patogend, precum si
durata mdsurilor care trebuie si se aplice in zonele respective. Decizia de punere in aplicare (UE) 2017/247
stabileste in prezent si norme pentru expedierea pasdrilor de curte vii, a puilor de o zi §i a oudlor pentru
incubatie din zonele de restrictii suplimentare in alte state membre, sub rezerva respectirii anumitor conditii.

(') JOL395,30.12.1989,p. 13.

() JOL224,18.8.1990, p. 29.

(*) Decizia de punere in aplicare (UE) 2017/247 a Comisiei din 9 februarie 2017 privind mdsurile de protectie vizand focarele de gripd
aviard inalt patogend din anumite state membre (JO L 36,11.2.2017, p. 62).

(*) Directiva 2005/94/CE a Consiliului din 20 decembrie 2005 privind misurile comunitare de combatere a influentei aviare si de abrogare
a Directivei 92/40/CEE (JO L 10, 14.1.2006, p. 16).

(’) Decizia de punere in aplicare (UE) 2017/696 a Comisiei din 11 aprilie 2017 de modificare a Deciziei de punere in aplicare (UE)
2017/247 privind masurile de protectie vizand focarele de gripd aviard inalt patogend din anumite state membre (JO L 101, 13.4.2017,

. 80).

(©) %eciz)ia de punere in aplicare (UE) 2017/1841 a Comisiei din 10 octombrie 2017 de modificare a Deciziei de punere in aplicare (UE)
2017/247 privind miasurile de protectie vizind focarele de gripa aviard inalt patogend din anumite state membre (JO L 261, 11.10.2017,
p. 26).
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(5)  in plus, anexa la Decizia de punere in aplicare (UE) 2017/247 a fost modificati de multe ori, in principal pentru
a se tine cont de modificdrile limitelor zonelor de protectie si de supraveghere stabilite de statele membre in
cauzd in conformitate cu Directiva 2005/94/CE.

(6)  Anexa la Decizia de punere in aplicare (UE) 2017/247 a fost modificatd cel mai recent prin Decizia de punere in
aplicare (UE) 2018418 a Comisiei ('), in urma notificdrii de citre Italia cu privire la aparitia unor noi focare de
gripd aviard inalt patogend de subtip H5N8 in regiunea Lombardia din statul membru respectiv si a notificarii de
citre Tdrile de Jos cu privire la aparitia unui nou focar de gripd aviard inalt patogend de subtip H5N6 in
provincia Overijssel din statul membru respectiv. Italia si Térile de Jos au notificat Comisiei si faptul ¢ au luat
misurile necesare in conformitate cu Directiva 2005/94/CE ca urmare a aparitiei respectivelor focare epidemice,
inclusiv stabilirea unor zone de protectie si de supraveghere in jurul exploatatiilor avicole in care s-au constatat
cazuri de infectii.

(7)  De la data celei mai recente modificdri a Deciziei de punere in aplicare (UE) 2017/247 prin Decizia de punere in
aplicare (UE) 2018/418, Germania a notificat Comisiei aparitia unui nou focar de grip aviard inalt patogend de
subtip H5N6 intr-o exploatatie avicold situatd in Nordfriesland din landul Schleswig-Holstein al statului membru
respectiv.

(8)  Germania a notificat Comisiei si faptul cd a luat masurile necesare in conformitate cu Directiva 2005/94/CE ca
urmare a respectivului focar epidemic recent, inclusiv stabilirea unor zone de protectie si de supraveghere in jurul
exploatatiei avicole din statul membru respectiv in care s-au constatat cazuri de infectii.

(9)  Comisia a examinat mdsurile respective in colaborare cu Germania si admite faptul cd limitele zonelor de
protectie si de supraveghere, stabilite de autoritatea competentd din Germania, se afld la o distantd suficientd fatd
de exploatatia avicold in care a fost confirmat noul focar epidemic.

(10)  Pentru a se preveni orice perturbdri inutile ale comertului din Uniune si pentru a se evita impunerea de citre tari
terte a unor bariere nejustificate in calea comertului, este necesar si se descrie rapid la nivelul Uniunii, in
colaborare cu Germania, zonele de protectie si de supraveghere stabilite in Germania in conformitate cu Directiva
2005/94/CE, ca urmare a aparitiei recentului focar de gripa aviard inalt patogend in respectivul stat membru.

(11) Decizia de punere in aplicare (UE) 2017/247 ar trebui, prin urmare, si fie actualizatd pentru a se tine seama de
situatia epidemiologici actualizati a gripei aviare inalt patogene din Germania. In particular, in anexa la Decizia
de punere in aplicare (UE) 2017/247 ar trebui incluse zonele de protectie si de supraveghere nou stabilite din
Germania care, in prezent, fac obiectul unor restrictii in conformitate cu Directiva 2005/94/CE.

(12)  Prin urmare, anexa la Decizia de punere in aplicare (UE) 2017/247 ar trebui modificatd in sensul de a actualiza
regionalizarea la nivelul Uniunii cu scopul de a include zonele de protectie si de supraveghere stabilite in
Germania in conformitate cu Directiva 2005/94/CE, ca urmare a aparitiei recentului focar epidemic de gripd
aviard inalt patogend in respectivul stat membru, precum si durata restrictiilor aplicabile in zonele respective.

(13)  Prin urmare, Decizia de punere in aplicare (UE) 2017/247 ar trebui modificatd in consecintd.

(14) Masurile previzute in prezenta decizie sunt conforme cu avizul Comitetului permanent pentru plante, animale,
produse alimentare si hrand pentru animale,

ADOPTA PREZENTA DECIZIE:

Articolul 1

Anexa la Decizia de punere in aplicare (UE) 2017/247 se modificd in conformitate cu anexa la prezenta decizie.

(") Decizia de punere in aplicare (UE) 2018/418 a Comisiei din 16 martie 2018 de modificare a anexei la Decizia de punere in aplicare (UE)
2017/247 privind misurile de protectie vizand focarele de gripd aviard inalt patogend din anumite state membre (JO L 75, 19.3.2018,
p-27).



L 83/18 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene 27.3.2018

Articolul 2

Prezenta decizie se adreseazd statelor membre.

Adoptati la Bruxelles, 26 martie 2018.

Pentru Comisie
Vytenis ANDRIUKAITIS

Membru al Comisiei
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ANEXA

Anexa la Decizia de punere in aplicare (UE) 2017/247 se modificd dupd cum urmeaza:

1. In partea A, rubrica pentru Germania se inlocuieste cu urmatorul text:

,Stat membru: Germania

Zona care cuprinde:

Data pani la care se aplicd in conformitate
cu articolul 29 alineatul (1) din Directiva
2005/94/CE

— Land Schleswig-Holstein Insel Stiderooge

12.4.2018”

2. In partea B, rubrica pentru Germania se inlocuieste cu urmitorul text:

,Stat membru: Germania

Zona care cuprinde:

Data pand la care se aplicd in conformitate
cu articolul 31 din Directiva 2005/94/CE

— Land Schleswig-Holstein Insel Stiderooge

13.4.2018-20.4.2018

— Land Schleswig-Holstein Insel Pellworm

20.4.2018”
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