Šis teksts ir Eiropas Kopienu normatīvā akta tulkojums latviešu valodā, kas veikts Tulkošanas un terminoloģijas centrā. Tulkojums nerada nekādas tiesības un neuzliek nekādas saistības. Juridiski saistoši ir tikai Eiropas Kopienu normatīvie akti, kas publicēti “Eiropas Kopienu Oficiālajā Vēstnesī” (tā nosaukums angļu valodā - Official Journal of the European Communities) jebkurā no Eiropas Kopienu oficiālajām valodām. Vienīgi publikācijas “Eiropas Kopienu Oficiālajā Vēstnesī” ir uzskatāmas par autentiskām.
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 KOMISIJAS LĒMUMS 2001/424/EK 

(2001. gada 23. maijs), 

ar ko saskaņā ar Eiropas Parlamenta un Padomes Regulu (EK) Nr. 258/97 atļauj laist tirgū pasterizētus izstrādājumus uz augļu bāzes, kas ražoti, izmantojot augstspiediena pasterizāciju (izziņots ar dokumenta Nr. C(2001) 1462)

EIROPAS KOPIENU KOMISIJA,
ņemot vērā Eiropas Kopienas dibināšanas līgumu,
ņemot vērā Eiropas Parlamenta un Padomes 1997. gada 27. janvāra Regulu (EK) Nr. 258/97 par jauniem pārtikas produktiem un jaunām pārtikas produktu sastāvdaļām
 un jo īpaši tās 7. pantu,
ņemot vērā Groupe Danone 1998. gada 3. decembrī Francijas kompetentajām iestādēm iesniegto lūgumu par atļauju laist tirgū pasterizētus izstrādājumus uz augļu bāzes, kas ražoti, izmantojot augstspiediena pasterizāciju, kā jaunu pārtikas produktu sastāvdaļu,
ņemot vērā Francijas kompetento iestāžu izstrādāto sākotnējo novērtējumu, ko Komisija nosūtīja visām dalībvalstīm 2000. gada 16. maijā,
tā kā
1) Francijas kompetentā pārtikas produktu novērtēšanas iestāde savā sākotnējā novērtējumā secināja, ka augstspiediena apstrādi (8 kbar 6 minūtes pie 20 (C) var droši izmantot paredzētās vispārēji izmantojamās termiskās pasterizācijas (85 (C 10 minūtes) vietā;
2) minētās regulas 6. panta 4. punktā paredzētajā 60 dienu termiņā dalībvalstis saskaņā ar šo noteikumu tomēr izteica pamatotus iebildumus pret šīs produkcijas laišanu tirgū.  Tāpēc saskaņā ar minētās regulas 7. pantu ir jāpieņem lēmums atbilstīgi regulas 13. pantā izklāstītajai procedūrai,
3) sanāksmē 2000. gada 9. oktobrī Groupe Danone ekspertus uzaicināja sniegt nepieciešamo informāciju atbildei uz dalībvalstu izteiktajām piezīmēm un iebildumiem. Eksperti sniedza tehniski pamatotu paskaidrojumu, ka augstspiediena apstrāde nodrošina tādu pašu drošības pakāpi attiecībā uz bakterioloģisko risku un alergēno potenciālu kā vispārēji izmantotais termiskās pasterizācijas process;
4) tāpēc eksperti uzskata, ka augstspiediena pasterizācijas izmantošana augļu izstrādājumu ražošanā nevar iespaidot sabiedrības veselību, un tādēļ lēmumu var pieņemt, neapspriežoties ar Pārtikas zinātnisko komiteju;
5) pamatojoties uz šo informāciju, ir konstatēts, ka attiecīgie produkti atbilst minētās regulas 3. panta 1. punktā noteiktajiem kritērijiem;
6) šajā lēmumā paredzētie pasākumi ir saskaņā ar Pārtikas produktu pastāvīgās komitejas atzinumu,
IR PIEŅĒMUSI ŠO LĒMUMU.
1. pants
Augstspiedienā pasterizētus augļu izstrādājumus atbilstoši pielikumā ietvertajām specifikācijām var laist Kopienas tirgū kā jaunas pārtikas produktu sastāvdaļas.
2. pants
Neskarot Kopienas tiesību aktu pārējās prasības attiecībā uz pārtikas produktu marķēšanu, vārdus “augstspiedienā pasterizēts produkts” etiķetē izvieto blakus attiecīgā augļu izstrādājuma nosaukumam un uz visu to produktu etiķetēm, kuros šis izstrādājums izmantots.
3. pants
Šis lēmums ir adresēts Groupe Danone, 7 rue de Téhéran, F-75391 Paris CEDEX 08.
Briselē, 2001. gada 23. maijā

Komisijas vārdā —
Deivids Bērns [David Byrne],
Komisijas loceklis

PIELIKUMS
Augstspiedienā pasterizētu augļu izstrādājumu specifikācijas
Parametrs
Mērķis
Piezīmes

Augļu veidi
āboli, ananasi, aprikozes, avenes, banāni, bumbieri, kazenes, kokosrieksti, ķirši, greipfrūti, mandarīni, mango, krūmmellenes, melones, persiki, plūmes, rabarberi, vīģes, vīnogas, zemenes
Parastajā pārstrādē izmantojami augļi

Augļu uzglabāšana pirms apstrādes augstspiedienā
Vismaz 15 dienas –20 (C temperatūrā
Augļi, kas novākti un uzglabāti atbilstīgi labai/higiēniskai lauksaimniecības un ražošanas praksei

Augļi, kas pievienoti 
40% līdz 60% atkausētu (atlaidinātu) augļu
Homogenizēti un citām sastāvdaļām pievienoti augļi

pH
3,2 līdz 4,2


Briksa grādi
7 līdz 42
Nodrošinājums ar pievienotu cukuru

aw 
< 0,95 
Nodrošinājums ar pievienotu cukuru

Galīgā glabāšana
Ne vairāk par 60 dienām maksimālajā temperatūrā +(5 C
Režīms ir līdzvērtīgs parastā procesā pārstrādātu produktu uzglabāšanas režīmam
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