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ROZPORZADZENIE (WE) NR 852/2004 PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO I RADY
z dnia 29 kwietnia 2004 r.
w sprawie higieny srodkéw spozywczych

(Dz.U.UE L z dnia 30 kwietnia 2004 r.)

PARLAMENT EUROPEIJSKI I RADA UNII EUROPEISKIE],

uwzgledniajac Traktat ustanawiajacy Wspdlnote Europejska, w szczegolnosci jego art. 95
i 152 ust. 4 lit. b),

uwzgledniajac wniosek Komisji,

uwzgledniajac opinie Komitetu Ekonomiczno-Spotecznego,

po konsultacji przeprowadzonej z Komitetem Regiondw,
stanowigc zgodnie z procedurg okreslong w art. 251 Traktatu,
a takze majac na uwadze, co nastepuje:

(1) Dazenie do wysokiego poziomu ochrony zycia i zdrowia ludzkiego jest jednym z
podstawowych celéw prawa zywnosciowego, jak ustanowiono w rozporzadzeniu (WE) nr
178/2002. Rozporzadzenie to ustanawia réwniez inne wspolne zasady i definicje w
odniesieniu do krajowego i wspdlnotowego prawa zywnosciowego, w tym cel osiggniecia
swobodnego przeptywu zywnosci we Wspdlnocie.

(2) Dyrektywa Rady 93/43/EWG z dnia 14 czerwca 1993 r. w sprawie higieny Srodkdéw
spozywczych ustanowita ogdlne zasady higieny dla srodkow spozywczych oraz procedury
stuzgce weryfikacji zgodnosci z tymi zasadami.

(3) Doswiadczenie pokazato, ze te zasady i procedury stanowig solidng podstawe dla
zapewniania bezpieczenstwa zywnosci. W kontekscie wspodlnej polityki rolnej, zostato
przyjetych wiele dyrektyw w celu ustanowienia konkretnych przepisow sanitarnych dla
produkcji i wprowadzania do obrotu produktéw wymienionych w zataczniku I do Traktatu. Te
przepisy sanitarne ograniczyty bariery celne dla danych produktéw, przyczyniajac sie do
tworzenia rynku wewnetrznego, rownoczesnie zapewniajac wysoki poziom ochrony zdrowia
publicznego.

(4) W odniesieniu do zdrowia publicznego, te zasady i procedury zawierajq wspodlne
reguty, w szczegolnosci w odniesieniu do obowigzkéw producentdw oraz wiasciwych
organdw, strukturalnych, operacyjnych i dotyczacych higieny wymogow dla zakfadéw,
procedur zatwierdzania dla zaktadéw, wymogdéw dotyczacych przechowywania i transportu
oraz znakéw jakosci zdrowotnej.

(5) Zasady te stanowig wspdlng podstawe dla higienicznej produkcji catej zywnosci, w



tym produktéw pochodzenia zwierzecego wymienionych w zataczniku I do Traktatu.

(6) Jako uzupetnienie do tej wspdlnej podstawy, specyficzne zasady higieny niezbedne
sq w odniesieniu do niektérych srodkéw spozywczych. Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajajace szczegdtowe
zasady higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego ustanawia te zasady.

(7) Gtdbwnym celem nowych ogdlnych i szczegétowych zasad higieny jest zapewnienie
wysokiego poziomu ochrony konsumentéw w odniesieniu do bezpieczenstwa zywnosci.

(8) Niezbedne jest podejscie zintegrowane w celu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci
od miejsca produkcji podstawowej az do wprowadzania do obrotu lub wywozu witacznie.
Kazdy podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze w ramach sieci produkcji i
dystrybucji zywnosci powinien zapewni¢, ze bezpieczenstwo zywnosci pozostaje
nienaruszone.

(9) Reguty wspoélnotowe nie powinny mie¢ zastosowania do produkcji podstawowej na
wilasny domowy uzytek, do przygotowania, obrébki lub przechowywania do wiasnego
domowego spozycia. Ponadto, powinny one miec¢ zastosowanie jedynie do przedsiebiorstw,
ktérych specyfika dziatania zaktada pewng ciggtos¢ dziatan oraz pewien stopien organizacji.

(10) Zagrozenie dla zywnosci wystepujace na poziomie produkcji podstawowej powinno
zostac¢ okreslone i wiasciwie kontrolowane w celu zapewnienia osiagniecia celéw niniejszego
rozporzadzenia. Jednakze w przypadku bezposrednich dostaw matych ilosci surowcow, przez
produkujacy je podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze, do konsumenta
koncowego lub do lokalnego =zaktadu detalicznego, wtasciwa jest ochrona zdrowia
publicznego za pomocg prawa krajowego, w szczegdlnosci ze wzgledu na bliskie relacje
producenta i konsumenta.

(11) Zastosowanie zasad analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli (HACCP) do
produkcji podstawowej nie jest jeszcze generalnie wykonalne. Jednakze wytyczne dobrych
praktyk powinny zacheca¢ do wykorzystywania wiasciwych praktyk higienicznych na
poziomie gospodarstwa. W miare potrzeby, szczegdtowe zasady higieny dla produkcji
podstawowej powinny uzupetnia¢ te wytyczne. W odniesieniu do wymogoéw higieny majacych
zastosowanie do produkcji podstawowej oraz operacji powigzanych wtasciwe jest aby roznity
sie one od tych dotyczacych innych operacji

(12) Bezpieczenstwo zywnosci wynika z kilku kwestii: ustawodawstwo powinno
ustanawia¢ minimalne wymogi higieny; powinny odbywaé¢ sie urzedowe kontrole w celu
sprawdzania czy podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze zapewniajg zgodnosc¢ z
tymi wymogami, a podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze powinny ustanawiac i
realizowa¢ programy i procedury dotyczace bezpieczenstwa zywnosci w oparciu o zasady
HACCP.

(13) Skuteczna realizacja procedur opartych na zasadach HACCP bedzie wymagac
petnej wspodtpracy i zaangazowania pracownikow branzy spozywczej. W tym celu, pracownicy
powinni odbywac szkolenia. System HACCP jest instrumentem majgcym pomdc podmiotom
prowadzacym  przedsiebiorstwa spozywcze w  osiggnieciu wyzszego standardu
bezpieczenstwa zywnosci. System HACCP nie powinien by¢ postrzegany jako metoda
autoregulacji i nie powinien zastepowac urzedowych kontroli.

(14) Poniewaz wymog ustanowienia procedur opartych na zasadach HACCP wstepnie nie
powinien mie¢ zastosowania do produkcji podstawowej, mozliwos$¢ jego rozszerzenia bedzie



jednym z elementéw przegladu, ktéry przeprowadzi Komisja w nastepstwie wykonania
niniejszego rozporzadzenia. Witasciwe jest jednakze aby Panstwa Czionkowskie zachecaty
podmioty gospodarcze na poziomie produkcji podstawowej do stosowania takich zasad w jak
najszerszym zakresie.

(15) Wymogi HACCP powinny uwzglednia¢ zasady zawarte w Kodeksie Zywnosciowym.
Powinny zapewnia¢ odpowiednig elastycznos$¢, aby mogty by¢ stosowane w kazdej sytuacii,
w tym w matych przedsiebiorstwach. W szczegdlnosci niezbedne jest uwzglednienie, ze w
niektérych przedsiebiorstwach spozywczych nie jest mozliwe zidentyfikowanie krytycznych
punktéw kontroli oraz, ze, w niektérych przypadkach, dobra praktyka higieniczna moze
zastgpi¢ monitorowanie krytycznych punktéw kontroli. Podobnie, wymog ustanowienia
"krytycznych limitow" nie oznacza, ze niezbedne jest ustalenie liczbowego limitu w kazdym
przypadku. Ponadto, wymdg zachowywania dokumentéw musi by¢ elastyczny, aby nie
powodowat nadmiernego obcigzenia bardzo matych przedsiebiorstw.

(16) Elastycznos$¢ jest rowniez wiasciwa w celu zapewnienia dalszego korzystania z
tradycyjnych metod na kazdym z etapéw produkcji, przetwarzania lub dystrybucji zywnosci
oraz w odniesieniu do wymagan strukturalnych dla zaktadéw. Elastycznosc jest szczegdlnie
istotna dla regiondw o szczegdlnych ograniczeniach geograficznych, w tym regionéw
peryferyjnych okreslonych w art. 299 ust. 2 Traktatu. Jednakze elastyczno$¢ nie powinna
zagrazac celom higieny zywnosci. Ponadto, poniewaz cata zywnos$¢ produkowana zgodnie z
zasadami higieny bedzie znajdowata sie w swobodnym obrocie w catej Wspdlnocie,
procedura umozliwiajagca Panstwom Czionkowskim korzystanie z elastycznosci powinna by¢
catkowicie przejrzysta. Powinna umozliwia¢, w miare potrzeby w celu zaradzenia
nieporozumieniom, dyskusje w ramach Statego Komitetu ds. tancucha Pokarmowego i
Zdrowia Zwierzat powotanego na mocy rozporzgdzenia (WE) nr 178/2002.

(17) Okreslenie celow takich jak docelowa redukcja patogenu lub normy dziatalnosci
moze doprowadzi¢ do zastosowania zasad higieny. Dlatego niezbedne jest zapewnienie
procedur na potrzeby tego celu. Takie cele uzupetniatyby istniejace prawo zywnosciowe,
takie jak rozporzadzenie Rady (EWG) nr 315/93 z dnia 8 Iutego 1993 r. ustanawiajace
procedury Wspdlnoty w odniesieniu do zanieczyszczen zywnosci, ktore zapewnia
ustanowienie maksymalnej tolerancji dla szczegdlnych zanieczyszczen, oraz rozporzadzenie
(WE) nr 178/2002, ktéore zakazuje wprowadzania do obrotu niebezpiecznej zywnosci i
zapewnia jednolitg podstawe w celu uzywania zasady ostroznosci.

(18) W celu uwzglednienia postepu naukowo-technicznego, powinna zosta¢ zapewniona
Scista i efektywna wspotpraca miedzy Komisjg a Pafstwami Cztonkowskimi w ramach Statego
Komitetu ds. tancucha Pokarmowego i Zdrowia Zwierzat. Niniejsze rozporzadzenie
uwzglednia zobowigzania miedzynarodowe ustanowione w Porozumieniu Sanitarnym i
Fitosanitarnym WTO oraz miedzynarodowe normy w zakresie bezpieczenstwa zywnosci
zawarte w Codex Alimentarius.

(19) Niezbedna jest rejestracja zaktadow oraz wspdipraca podmiotdw prowadzacych
przedsiebiorstwa spozywcze w celu umozliwienia wilasciwym organom skutecznego
przeprowadzania urzedowych kontroli.

(20) Mozliwos¢ Sledzenia zywnosci oraz sktadnikow zywnosci w ramach fancucha
produkcji zywnosci jest istotnym elementem w zapewnianiu bezpieczenstwa zywnosci.
Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 zawiera zasady majace na celu zapewnienie mozliwosci
$ledzenia zywnosci oraz skiadnikow zywnosci oraz przewiduje procedure przyjmowania
przepisow wykonawczych w celu zastosowania tych zasad w odniesieniu do poszczegdlnych
sektorow.



(21) Zywnos$¢ przywozona do Wspdlnoty musi byé zgodna z ogdlnymi wymogami
ustanowionymi w rozporzadzeniu (WE) nr 178/2002 lub odpawiada¢ zasadom réwnowaznym
do regut wspdlnotowych. Niniejsze rozporzadzenie okresla niektore szczegdtowe wymogi
higieny w odniesieniu do zywnosci przywozonej do Wspdinoty.

(22) Zywnos$¢ wywozona do panistw trzecich ze Wspdlnoty musi byé zgodna z ogdlnymi
wymogami ustanowionymi w rozporzadzeniu (WE) nr 178/2002. Niniejsze rozporzadzenie
okresla niektére szczegdétowe wymogi higieny w odniesieniu do zywnosci wywozonej ze
Wspéinoty.

(23) Podstawq dla prawodawstwa wspdlnotowego dotyczacego higieny zywnosci powinny
by¢ opinie naukowe. W tym celu, w kazdym przypadku, gdy niezbedne, nalezy zasiegac
opinii Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa Zywnosci.

(24) Poniewaz niniejsze rozporzadzenie zastepuje dyrektywe 93/43/EWG, ta ostatnia
powinna zosta¢ uchylona.

(25) Wymogi zawarte w niniejszym rozporzadzeniu nie powinny stosowac sie do czasu
wejscia w zycie wszystkich czesci nowego ustawodawstwa dotyczgcego higieny zywnosci.
Wiasciwe jest réwniez zapewnienie uptyniecia przynajmniej 18 miesiecy miedzy wejsciem w
zycie a stosowaniem nowych zasad, w celu udostepnienia zainteresowanym branzom czasu
na przystosowanie sie.

(26) Nalezy przyja¢ srodki niezbedne do wykonania niniejszego rozporzadzenia zgodnie
z decyzjq Rady 1999/468/WE 2z dnia 28 czerwca 1998 r. ustanawiajacq procedury
wykonywania uprawnien wykonawczych przyznanych Komisji,

PRZYIMUIJA NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:
ROZDZIAL I
PRZEPISY OGOLNE
Artykut 1
Zakres

1. Niniejsze rozporzadzenie ustanawia ogodlne zasady dla podmiotow prowadzacych
przedsiebiorstwa spozywcze w zakresie higieny s$rodkow spozywczych, uwzgledniajgc w
szczegodlnosci nastepujace zasady:

a) gtdwna odpowiedzialno$¢ za bezpieczenstwo zywnosci spoczywa na podmiocie
prowadzacym przedsiebiorstwo spozywcze;

b) niezbedne jest zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci w ramach catego tancucha
produkcji zywnosci, poczawszy od produkcji podstawowej;

c) istotne jest, w odniesieniu do zywnosci, ktéra nie moze by¢ bezpiecznie przechowywana
w temperaturze otoczenia, w szczegdlnosci zywnosci zamrozonej, utrzymanie tancucha
chtodniczego;

d) 0ogolne zastosowanie procedur opartych na zasadach HACCP, wraz z zastosowaniem
dobrej praktyki higieny, powinno wzmocni¢ odpowiedzialno$¢ podmiotéw prowadzacych
przedsiebiorstwa spozywcze;

e) wytyczne do dobrej praktyki sg waznym instrumentem majgacym na celu pomoc
podmiotom prowadzacym przedsiebiorstwa spozywcze na wszystkich szczeblach
tancucha produkcji zywnosci w zakresie zachowania zgodnosci z zasadami higieny
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zywnosci oraz ze stosowaniem zasad HACCP;

f) niezbedne jest ustanowienie kryteriow mikrobiologicznych i wymogéw kontroli
temperatury opartych na naukowej ocenie ryzyka;

g) niezbedne jest zapewnienie, ze przywozona zywno$¢ podlega przynajmniej takim
samym normom higieny jak zywno$¢ produkowana we Wspdlnocie, lub normom
rownowaznym.

Niniejsze rozporzadzenie ma zastosowanie w odniesieniu do wszystkich etapéw
produkcji, przetwarzania i dystrybucji zywnosci oraz do wywozu, bez uszczerbku dla bardziej
szczegdtowych wymogdw odnoszacych sie do higieny zywnosci.

2. Niniejsze rozporzadzenie nie ma zastosowania do:

a) produkcji podstawowej na wiasny domowy uzytek;

b) domowego przygotowywania, przetwarzania lub przechowywania zywnosci na witasny
domowy uzytek;

c) bezposrednich dostaw, dokonywanych przez producenta, matych ilosci surowcéw do
konsumenta koncowego lub lokalnego zaktadu detalicznego bezposrednio
zaopatrujgcego konsumenta koncowego;

d) punktow odbioru oraz garbarni, ktéore wchodza w zakres definicji przedsiebiorstwa
spozywczego jedynie z powodu przetwarzania surowca do produkcji zelatyny lub
kolagenu.

3. Panstwa Cztonkowskie ustanawiajg, na mocy prawa krajowego, przepisy regulujgce
dziatalnos¢ okreslong w ust. 2 lit. c). Takie przepisy krajowe zapewniajg osiggniecie celdéw
niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 2
Definicje

1. Do celoéw niniejszego rozporzadzenia:

a) "higiena zywnosci", zwana dalej "higieng", oznacza $rodki i warunki niezbedne do
kontroli zagrozen i zapewnienia przydatnosci do spozycia przez ludzi Srodkow
spozywczych uwzgledniajac ich zamierzone uzycie;

b) "surowiec" oznacza produkty produkcji pierwotnej, w tym produkty ziemi, pochodzace z
hodowli, polowan i potowow;

C) "przedsiebiorstwo" oznacza kazdq jednostke przedsiebiorstwa spozywczego;

d) ‘"wifasciwy organ" oznacza centralny organ Panstwa Czionkowskiego wilasciwy do
zapewniania zgodnos$ci z wymogami niniejszego rozporzadzenia lub kazdy inny organ,
ktéremu ten organ centralny przekazat to uprawnienie; obejmuje réwniez, gdzie
wiasciwe, odpowiedni organ panstwa trzeciego;

e) "réownowazne" oznacza, w odniesieniu do réznych systemoéw, mozliwo$¢ osiggniecia tych
samych celéw;

f)  "zanieczyszczenie" oznacza istnienie lub powstanie zagrozenia;

g) "woda pitna" oznacza wode spetniajacq minimalne wymagania ustanowione w
dyrektywie Rady 98/83/WE z dnia 3 listopada 1998 roku w sprawie jakosci wody
przeznaczonej do spozycia przez ludzi;

h) "czysta woda morska" oznacza naturalng, sztuczng lub oczyszczong wode morskg lub
stonawg, ktéra nie zawiera drobnoustrojow, substancji szkodliwych lub toksycznego
planktonu morskiego w ilosciach zdolnych do bezposredniego lub posredniego
zagrozenia zdrowotnej jakosci zywnosci;

i) "czysta woda" oznacza czystg wode morskg lub stodka o podobnej jakosci;

j)  "pakowanie jednostkowe" oznacza umieszczenie Srodka spozywczego w opakowaniu
jednostkowym lub pojemniku w bezposrednim kontakcie z danym Srodkiem
spozywczym, oraz samo opakowanie jednostkowe lub pojemnik;

k) "pakowanie zbiorcze" oznacza umieszczenie jednego lub wiecej srodka spozywczego



pakowanego jednostkowo w drugim pojemniku, oraz ten drugi pojemnik;

)] "hermetycznie zamkniety pojemnik" oznacza pojemnik, ktdéry jest zaprojektowany i
przeznaczony do ochrony przez zagrozeniami;

m) "przetwarzanie" oznacza kazde dziatanie, ktére znacznie zmienia produkt wyjsciowy, w
tym ogrzewanie, wedzenie, solenie, dojrzewanie, suszenie, marynowanie, ekstrakcje,
wyciskanie lub potaczenie tych procesow;

n) "produkty nieprzetworzone" oznaczajg s$rodki spozywcze, ktore nie podlegajq
przetwarzaniu, i obejmujg produkty, ktére zostaty rozdzielone, podzielone na czesci,
przeciete, pokrojone, pozbawione kosci, rozdrobnione, wygarbowane, skruszone,
naciete, wyczyszczone, przyciete, pozbawione tusek, zmielone, schtodzone, zamrozone,
gteboko zamrozone lub rozmrozone;

o) "produkty przetworzone" oznaczajg srodki spozywcze uzyskane w wyniku przetworzenia
produktow nieprzetworzonych. Produkty te mogg zawiera¢ skiadniki, ktére sq niezbedne
do ich wyprodukowania lub do nadania im specyficznego charakteru.

2. Stosuje sie rowniez definicje ustanowione w rozporzadzeniu (WE) nr 178/2002.

3. W zatacznikach do niniejszego rozporzadzenia wyrazenia "w miare potrzeby", "gdzie
wiasciwe", "odpowiednie" i "wystarczajace" oznaczajg odpowiednio w miare potrzeby, gdzie
wiasciwe, odpowiednie lub wystarczajgce do osiggniecia celéw niniejszego rozporzadzenia.

ROZDZIAL 1I
OBOWIAZKI PODMIOTOW PROWADZACYCH PRZEDSIEBIORSTWA SPOZYWCZE
Artykut 3
Obowiazki ogdlne

Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze zapewniajq, ze na wszystkich etapach
produkcji, przetwarzania i dystrybucji zywnosci odbywajacych sie pod ich kontrolg, spetniane
sq wiasciwe wymogi higieny ustanowione w niniejszym rozporzadzeniu.

Artykut 4
Ogolne i szczegolne wymogi higieny

1. Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze prowadzace produkcje podstawowq
oraz te powigzane dziatania, ktore sg wymienione w zatgczniku I, postepuja zgodnie z
ogolnymi przepisami dotyczacymi higieny ustanowionymi w Czeséci A zatlacznika I oraz z
wszelkimi szczegdlnymi wymaganiami przewidzianymi w rozporzadzeniu (WE) nr 853/2004.

2. Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze uczestniczace w ktorymkolwiek
etapie produkciji, przetwarzania i dystrybucji zywnosci po tych etapach, do ktdérych stosuje
sie ustep 1, przestrzegaja ogdlnych wymogdéw higieny ustanowionych w zatgczniku II oraz
wszelkich szczegdlnych wymogoéw przewidzianych w rozporzadzeniu (WE) nr /2004*,

3. Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze, gdzie wiasciwe, przyjmujg
nastepujace szczegodlne srodki higieny:

a) zgodnos$¢ z kryteriami mikrobiologicznymi dla $rodkdw spozywczych;

b) procedury niezbedne do osiggniecia poziomdéw okreslonych do osiggniecia celéw
niniejszego rozporzadzenia;

c) zgodnos$¢ z wymogami kontroli temperatury dla srodkow spozywczych;

d) utrzymywanie tancucha chtodniczego;

e) pobieranie probek i analiza.

4. Komisja ustanawia kryteria, wymagania i cele, o ktérych mowa w ust. 3, a takze
zwigzane z nimi sposoby pobierania probek i dokonywania analizy. Srodki te, majace na celu



zmiane elementéw innych niz istotne niniejszego rozporzadzenia poprzez jego uzupetnienie,
przyjmuje sie zgodnie z procedurg regulacyjng potaczong z kontrolg, o ktérej mowa w art.
14 ust. 3.

5. Jezeli niniejsze rozporzadzenie, rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 oraz ich sSrodki
wykonawcze nie okreslajg metod pobierania probek lub analizy, przedsiebiorstwa sektora
spozywczego mogg uzywaé wiasciwych metod ustanowionych w innym ustawodawstwie
wspolnotowym lub krajowym albo, w przypadku braku takich metod, metod ktore
zapewniajg réwnowazne rezultaty do tych uzyskiwanych przy uzyciu metody referencyjnej,
jezeli sa one uzasadnione naukowo zgodnie z miedzynarodowo uznanymi regutami lub
protokotami.

6. Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze moga korzysta¢ z wytycznych
przewidzianych w art. 7, 8 i 9 jako pomocy do wypetniania ich obowigzkéw na podstawie
niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 5
Analiza zagrozen i krytyczne punkty kontroli

1. Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze opracowujgq, wykonujg i utrzymujg
statg procedure lub procedury na podstawie zasad HACCP.

2. Zasady HACCP okreslone w ust. 1 obejmujg nastepujace:

a) okreslanie wszelkich zagrozen, ktérym nalezy zapobiec, wyeliminowac lub ograniczy¢ do
akceptowalnych poziomow;

b) okreslanie krytycznych punktow kontroli w dziataniu lub dziataniach, w ktérych kontrola
jest konieczna do zapobiezenia lub wyeliminowania zagrozenia lub do ograniczenia go
do akceptowalnych pozioméw;

c) ustanowienie limitdw w krytycznych punktach kontroli, ktére oddzielajg poziom
akceptowalny od nieakceptowalnego w celu zapobiezenia, wyeliminowania lub
ograniczenia zidentyfikowanych zagrozen;

d) ustanowienie i wprowadzenie w zycie skutecznych procedur monitorowania w
krytycznych punktach kontroli;

e) ustanowienie dziatan naprawczych, gdy monitoring wykazuje, ze krytyczny punkt
kontroli jest poza kontrolg;

f)  ustanowienie procedur, ktére powinny by¢ regularnie wykonywane, w celu sprawdzenia,
czy srodki wyszczegodlnione w lit. a) - e) dziatajg skutecznie; oraz

g) ustanowienie dokumentéw i archiwdw proporcjonalnych do charakteru i rozmiaru
przedsiebiorstwa spozywczego w celu wykazania skutecznego stosowania $rodkéw
wyszczegdlnionych w lit. a) - f).

Jezeli dokonuje sie jakiejkolwiek modyfikacji w produkcie, procesie lub jakimkolwiek
dziataniu, podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze dokonujg przegladu procedury i
wprowadzajg niezbedne w niej zmiany.

3. ust. 1 stosuje sie jedynie do podmiotéw prowadzacych przedsiebiorstwa spozywcze
uczestniczace w jakimkolwiek etapie produkcji, przetwarzania i dystrybucji zywnosci po
produkcji podstawowej i tych powigzanych dziataniach, ktére sg wymienione w zatgczniku I.

4. Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze:

a) dostarczajg wiasciwemu organowi dowoddw dotyczacych zgodnosci dziatania z ust. 1 w
sposéb, w jaki wymagajg tego wilasciwe organy, uwzgledniajac charakter i rozmiar
przedsiebiorstwa spozywczego;

b) zapewniajg, ze kazdy dokument opisujacy procedury opracowane zgodnie z niniejszym
artykutem jest zawsze aktualny;

c) utrzymujg inne dokumenty i archiwa dotyczace wiasciwego okresu.

5. Szczegdtowe ustalenia dotyczace stosowania niniejszego artykutu mogg zostac
ustanowione zgodnie z procedurg okreslong w art. 14 ust. 2. Takie ustalenia moga utatwiac



zastosowanie niniejszego artykutu przez niektére podmioty prowadzace przedsiebiorstwa
spozywcze, w szczegolnosci poprzez zapewnienie wykorzystania procedur okreslonych w
wytycznych w celu zastosowania zasad HACCP, aby zachowac zgodno$¢ z ust. 1. Takie
ustalenia moga rowniez ustala¢ okres, podczas ktéorego podmioty prowadzace
przedsiebiorstwa spozywcze powinny zachowywac¢ dokumenty i archiwa zgodnie z ust. 4 lit.

C).
Artykut 6
Kontrole urzedowe, rejestracja i zatwierdzenie

1. Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze wspotpracujg z wilasciwymi
organami zgodnie z innym, majacym zastosowanie, prawodawstwem wspdlnotowym lub,
jezeli takie nie istnieje, z prawem krajowym.

2. W szczegolnosci, kazdy podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze powiadamia
wiasciwy organ, w sposdb, jakiego wymaga ten ostatni, o kazdym przedsiebiorstwie pod
jego kontrolg, ktére uczestniczy w jakimkolwiek z etapéw produkcji, przetwarzania i
dystrybuciji zywnosci w celu rejestracji kazdego z takich przedsiebiorstw.

Podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze zapewniajg rowniez, ze wiasciwy
organ zawsze posiada aktualne informacje na temat zaktadéw, w tym poprzez
powiadamianie o kazdej istotnej zmianie w dziatalnosci i o kazdym zamknieciu istniejgcego
zaktadu.

3. Jednakze podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze zapewniajq, ze zaktady
sq zatwierdzone przez witasciwy organ, w nastepstwie przynajmniej jednej wizyty w miejscu
funkcjonowania, jezeli zatwierdzenie jest wymagane:

a) na podstawie prawa krajowego Panstwa Cztonkowskiego, na terenie ktérego znajduje
sie przedsiebiorstwo;

b) na podstawie rozporzadzenia (WE) nr 853/2004; Ilub

C) decyzjq przyjetg przez Komisje; srodek ten, majacy na celu zmiane elementéw innych
niz istotne niniejszego rozporzadzenia, przyjmuje sie zgodnie z procedurg regulacyjng

potaczong z kontrolg, o ktérej mowa w art. 14 ust. 3.

Kazde Panstwo Czionkowskie wymagajace zatwierdzenia niektérych zakiaddw
znajdujacych sie na jego terytorium na podstawie prawa krajowego, jak przewidziano w lit.
a), powiadamia Komisje i inne Panstwa Cztonkowskie o odpowiednich przepisach krajowych.

ROZDZIAL III
WYTYCZNE DOBREJ PRAKTYKI
Artykut 7
Opracowywanie, upowszechnianie i korzystanie z wytycznych

Panstwa Czionkowskie zachecajg do opracowywania krajowych wytycznych dobrej
praktyki higieny oraz stosowania zasad HACCP zgodnie z art. 8. Wytyczne wspdlnotowe
opracowywane sg zgodnie z art. 9.

Zacheca sie do upowszechniania i korzystania zaréwno z wytycznych krajowych jak i
wspodlnotowych. Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze mogq jednakze korzystac
z tych wytycznych nieobowigzkowo.

Artykut 8

Wytyczne krajowe



1. Jezeli opracowywane sg krajowe wytyczne dobrej praktyki, sq one opracowywane i
upowszechniane przez sektory spozywcze:
a) po zasiegnieciu opinii stron, ktérych interesy mogg zosta¢ w znaczny sposéb dotkniete,
takich jak wtasciwe organy i grupy konsumentéw;
b) uwzgledniajac odpowiednie kodeksy praktyki z Kodeksu Zywnosciowego; oraz
c) jezeli dotycza produkcji podstawowej i tych powigzanych dziatan, ktére sq wymienione
w zafgczniku I, uwzgledniajac zalecenia okreslone w Czesci B zatgcznika I.
2. Wytyczne krajowe moggq by¢ opracowywane pod egidg krajowego instytutu
normalizacyjnego okreslonego w zatgczniku II do dyrektywy 98/34/WE.
3. Panstwa Cztonkowskie oceniajg wytyczne krajowe w celu zapewnienia, ze:
a) Zostaly one opracowane zgodnie z ust. 1;
b) Ich tres¢ ma praktyczne zastosowanie dla sektoréw, do ktérych sie odnoszg; oraz
c) Sa one wiasciwe jako wytyczne ze wzgledu na zgodno$¢ z art. 3, 4 i 5 w sektorach i w
odniesieniu do objetych srodkéw spozywczych.
4. Panstwa Cztonkowskie przesytajg Komisji krajowe wytyczne zgodne z wymogami ust.
3. Komisja ustanawia i uruchamia system rejestracji takich wytycznych i udostepnia go
Panistwom Cztonkowskim.
5. Wytyczne dobrej praktyki sporzadzone na podstawie dyrektywy 93/43/EWG sa nadal
stosowane po wejsciu w zycie niniejszego rozporzadzenia, pod warunkiem Ze sg one zgodne
z jego celami.

Artykut 9
Wytyczne wspolnotowe

1. Przed opracowaniem wspolnotowych wytycznych dobrej praktyki lub stosowania zasad
HACCP, Komisja zasiega opinii Komitetu okreslonego w art. 14. Celem tej konsultacji jest
rozwazenie przypadku takich wytycznych, ich zakresu i przedmiotu.

2. Jezeli wytyczne wspolnotowe sg przygotowane, Komisja zapewnia, ze sg one
opracowywane i upowszechniane:

a) przez lub po zasiegnieciu opinii odpowiednich przedstawicieli europejskich sektoréw
spozywczych, w tym MSP, oraz innych zainteresowanych stron, takich jak grupy
konsumentow;

b) we wspdipracy ze stronami, ktérych interesy moga zosta¢ powaznie dotkniete, w tym z
wiasciwymi organami;

c) uwzgledniajac wiasciwe kodeksy praktyki z Codex Alimentarius;
oraz

d) jezeli dotycza produkcji podstawowej i tych powigzanych dziatan, ktére sq wymienione
w zataczniku I, uwzgledniajac zalecenia okreslone w czesci B zatacznika 1.

3. Komitet okreslony w art. 14 ocenia projekt wytycznych wspdlnotowych w celu
zapewnienia, ze:

a) zostaty opracowane zgodnie z ust. 2;

b) ich tres¢ za praktyczne zastosowanie w odniesieniu do sektoréw, do ktérych sie odnosi
w catej Wspdlnocie; oraz

c) sg one witasciwe jako wytyczne ze wzgledu na zgodnos¢ z art. 3, 4 i 5 w sektorach i w
odniesieniu do objetych srodkéw spozywczych.

4. Komisja okresowo zaprasza Komitet okreslony w art. 14 do przegladu wszelkich
wytycznych wspolnotowych przygotowanych zgodnie z niniejszym artykutem, we wspotpracy
z organami wspomnianymi w ust. 2.

Celem tego przegladu jest zapewnienie, ze wytyczne sg praktyczne i ze uwzgledniajq
rozwéj naukowo-techniczny.

5. Tytuty i odniesienia wspdlnotowych wytycznych przygotowanych zgodnie z niniejszym
artykutem zostaja opublikowane w Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej serii C.



ROZDZIAL IV
PRZYWOZ I WYWOZ
Artykut 10
Przywoz

W odniesieniu do higieny przywozonej zywnos$ci, odpowiednie wymogi prawa
zywnosciowego okreslonego w art. 11 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002 obejmujg wymogi
ustanowione w art. 3 - 6 niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 11
Wywoz

W odniesieniu do higieny wywozonej lub ponownie wywozonej zywnosci, odpowiednie
wymogi prawa zywnosciowego okreslonego w art. 12 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002
obejmujg wymogi ustanowione w art. 3 - 6 niniejszego rozporzadzenia.

ROZDZIAL V
POSTANOWIENIA KONCOWE
Artykut 12
Srodki wykonawcze i przepisy przej$ciowe

Srodki przejéciowe o zasiegu ogdlnym majace na celu zmiane elementdéw innych niz
istotne niniejszego rozporzadzenia, miedzy innymi poprzez jego uzupetnienie o nowe
elementy inne niz istotne, w szczegdélnosci dalszych szczegdétow dotyczacych wymogow
okreslonych w niniejszym rozporzadzeniu, przyjmuje sie zgodnie z procedurg regulacyjng
potaczong z kontrolg, o ktorej mowa w art. 14 ust. 3.

Inne s$rodki wykonawcze lub przejsciowe moga by¢ przyjmowane zgodnie z procedurg
regulacyjna, o ktérej mowa w art. 14 ust. 2.

Artykut 13
Zmiana i dostosowanie zatacznikow I i II

1. Komisja moze dokona¢ dostosowania Iub aktualizacji zatacznikéw I i 1I,

uwzgledniajac:
a) potrzebe rewizji zalecen wymienionych w zataczniku I czes¢ B ust. 2;
b) doswiadczenie uzyskane ze stosowania systeméw opartych na HACCP na podstawie art.

5;

c) rozwdj technologiczny i jego praktyczne konsekwencje oraz oczekiwania konsumentéw

w odniesieniu do sktadu zywnosci;

d) opinie naukowe, w szczegdlnosci nowe oceny ryzyka;
e) kryteria mikrobiologiczne oraz dotyczace temperatury dla srodkéw spozywczych.

Srodki te, majace na celu zmiane elementédw innych niz istotne niniejszego
rozporzadzenia poprzez jego uzupefnienie, przyjmuje sie zgodnie z procedurg regulacyjng
potaczong z kontrolg, o ktorej mowa w art. 14 ust. 3.

2. Komisja moze przyzna¢ odstepstwa od zatgcznikow I i II, w szczegdlnosci w celu
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utatwienia stosowania art. 5 przez mate przedsiebiorstwa, uwzgledniajac odpowiednie

czynniki ryzyka, pod warunkiem ze takie odstepstwa nie maja negatywnego wptywu na

osiggniecie celdw niniejszego rozporzadzenia. Srodki te, majace na celu zmiane elementéw
innych niz istotne niniejszego rozporzadzenia poprzez jego uzupetnienie, przyjmuje sie

zgodnie z procedurg regulacyjng potaczong z kontrolg, o ktérej mowa w art. 14 ust. 3.

3. Panstwa Cztonkowskie mogg, bez naruszania osiggniecia celdow niniejszego
rozporzadzenia, przyja¢, zgodnie z ust. 4 do 7 niniejszego artykutu, krajowe sSrodki
dostosowujgce wymogi ustanowione w zatgczniku II.

4. a) Krajowe $rodki okreslone w ust. 3 maja na celu:

lub

b) W innych przypadkach, stosujg sie one tylko do konstrukcji, organizacji i

wyposazenia zaktadow.

5. Kazde Panstwo Cztonkowskie zamierzajace przyja¢ krajowe srodki okreslone w ust. 3
powiadamia Komisje i inne Panstwa Cztonkowskie. Powiadomienie powinno
a) zawiera¢ szczegotowy opis wymogoéw, ktdre Panstwo Cztonkowskie uwaza za niezbedne

do dostosowania oraz charakter docelowych dostosowan;

b) opisywac dane s$rodki spozywcze oraz zaktady;

c) wyjasnia¢ powody dostosowania, w tym, gdzie wilasciwe, poprzez podsumowanie
przeprowadzonych analiz zagrozenia oraz wszelkich dziatan, ktére nalezy podja¢ w celu
zapewnienia, ze dosotosowanie nie naruszy celéw niniejszego rozporzadzenia; oraz

d) podawac wszelkie inne istotne informacje.

6. Pozostate Panstwa Cztonkowskie majgq trzy miesigce od chwili otrzymania
powiadomienia okres$lonego w ust. 5 na przestanie pisemnych uwag Komisji. W przypadku
dostosowan wynikajacych z ust. 4 lit b), okres te, na wniosek ktéregokolwiek z Panstw
Czionkowskich, zostaje przedtuzony do czterech miesiecy. Komisja moze, a kiedy otrzymuje
pisemne uwagi od jednego lub wiecej Panstw Cztonkowskich, zasiega opinii Panstw
Cztonkowskich w ramach Komitetu okreslonego w art. 14 ust. 1.

Komisja moze podja¢ decyzje, zgodnie z procedurg okreslong w art. 14 ust. 2, czy
przewidywane dziatania mogg zosta¢ wykonane, z zastrzezeniem, jezeli jest to niezbedne,
wiasciwych zmian. Gdzie wtasciwe, Komisja moze zaproponowac ogdlne dziatania zgodnie z
ust. 1 lub 2.

7. Panstwo Cztonkowskie moze przyjac krajowe srodki dostosowujgce wymogi zawarte w
zataczniku II jedynie:

a) zgodnie z decyzjq przyjeta na podstawie ust. 6; lub

b) jezeli, miesigc po uptynieciu okresu okreslonego w ust. 6, Komisja nie powiadomita
Panstw Cztonkowskich, ze otrzymata pisemne uwagi lub, ze zamierza zaproponowac
przyjecie decyzji zgodnie z ust. 6.

Artykut 14
Procedura komitetu
1. Komisja jest wspomagana przez Staty Komitet ds. tancucha Pokarmowego i Zdrowia
Zwierzat.
2. W kazdym przypadku gdy dokonywane jest odniesienie do niniejszego ustepu, stosuje
sie art. 5 7 decyzji 1999/468/WE, uwzgledniajac przepisy jej art. 8.
Okres ustanowiony w art. 5 ust. 6 decyzji 1999/468/WE ustala sie na trzy miesigce.
3. W przypadku odestania do niniejszego ustepu stosuje sie art. 5a ust. 1-4 oraz art. 7
decyzji 1999/468/WE, z uwzglednieniem jej art. 8.
Artykut 15

Zasieganie opinii Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa Zywnosci
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Komisja zasiega opinii Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczefstwa Zywnosci w kazdej
sprawie wchodzacej w zakres niniejszego rozporzadzenia, ktéra moze miec¢ znaczny wplyw
na zdrowie publiczne oraz, w szczegdlnosci, przed zaproponowaniem kryteridow, wymogow
lub poziomdéw docelowych zgodnie z art. 4 ust. 4.

Artykut 16
Sprawozdanie dla Parlamentu Europejskiego i Rady

1. Komisja, najpdzniej do przedktada sprawozdanie dla Parlamentu Europejskiego i Rady.

2. Sprawozdanie, w szczegodlnosci, dokonuje przegladu doswiadczenia uzyskanego ze
stosowania niniejszego rozporzadzenia i rozwaza, czy pozadane i praktyczne jest dokonanie
rozszerzenia stosowania wymogdéw z art. 5 na podmioty prowadzace przedsiebiorstwa
spozywcze prowadzace produkcje podstawowag oraz te powigzane dziatania, ktdore sg
wymienione w zatgczniku I.

3. Komisja dotacza do sprawozdania, jezeli jest to wtasciwe, odpowiednie propozycje.

Artykut 17
Uchylenie

1. Dyrektywa 93/43/EWG zostaje uchylona z mocg od dnia stosowania niniejszego
rozporzadzenia.

2. Odniesienia do uchylonej dyrektywy nalezy traktowac jako odniesienia do niniejszego
rozporzadzenia.

3. Jednakze decyzje przyjete na podstawie art. 3 ust. 3 oraz art. 10 dyrektywy
93/43/EWG pozostajg wigzace do czasu ich zastgpienia przez decyzje przyjete zgodnie z
niniejszym rozporzadzeniem lub rozporzadzeniem (WE) nr 178/2002. Do czasu okreslenia
kryteriow lub wymogoéw okreslonych w art. 4 ust. 3 lit. a) - e) niniejszego rozporzadzenia,
Panstwa Cztonkowskie mogg utrzymywac wszelkie przepisy krajowe ustanawiajace takie
kryteria lub wymogi, jakie zostaty przyjete zgodnie z dyrektywg 93/43/EWG.

4. Do czasu stosowania nowego prawodawstwa wspdlnotowego ustanawiajgcego reguty
dotyczace urzedowych kontroli zywnosci, Panstwa Czionkowskie podejmujga wszelkie
wilasciwe dziatania w celu zapewnienia wypetnienia obowigzkéw ustanowionych w lub na
podstawie niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 18
Wejscie w zycie

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwadziescia dni po jego opublikowaniu w

Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej.

Stosuje sie je 18 miesiecy po dacie, w ktorej wszystkie z ponizszych aktéw wejdgq w
zycie:

a) rozporzadzenie (WE) nr 853/2004;

b) rozporzadzenie (WE) nr 854/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 r. ustanawiajace szczegotowe zasady organizacji kontroli urzedowych produktow
pochodzenia zwierzecego przeznaczonych do spozycia przez ludzi; oraz

c) dyrektywa 2004/41/WE Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 21 kwietnia 2004 r.
uchylajaca niektére dyrektywy dotyczace higieny zywnosci oraz warunkéw zdrowotnych
dotyczace produkcji i wprowadzania do obrotu niektérych produktéw pochodzenia
zwierzecego przeznaczonych do spozycia przez ludzi.

Jednakze stosuje sie je nie wczesniej niz od dnia 1 stycznia 2006 r.
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Niniejsze rozporzadzenie wigze w catosci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich
Panstwach Cztonkowskich.

Sporzadzono w Strasburgu, dnia 29 kwietnia 2004 r.

W imieniu Parlamentu Europejskiego W imieniu Rady

P. COX M. McDOWELL

Przewodniczgcy Przewodniczgcy
ZALACZNIKI

ZALACZNIK I

PRODUKCJA PODSTAWOWA

CZESC A: OGOLNE PRZEPISY HIGIENY DLA PRODUKCJII PODSTAWOWE] I POWIAZANYCH

DZIALAN
I. ZAKRES

1. Niniejszy zatacznik ma zastosowanie do produkcji podstawowej oraz nastepujacych

dziatan powigzanych:
II. PRZEPISY HIGIENY

2. W jak najszerszym zakresie, podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze
zapewniajgq, ze surowce s chronione przed zanieczyszczeniem, uwzgledniajac
kazde przetwarzanie, ktore te surowce bedg kolejno przechodzic.

3. Nie naruszajac ogdlnego obowigzku ustanowionego w ust. 2, podmioty prowadzace
przedsiebiorstwa spozywcze musza przestrzega¢ wiasciwych wspodlnotowych i
krajowych przepiséw prawnych odnoszacych sie do kontroli zagrozen w produkcji
podstawowej i powigzanych dziatan, w tym:

4. Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze hodujace, zbierajace Ilub
polujagce na zwierzeta albo produkujace produkty pochodzenia zwierzecego
podejmujg odpowiednie dziatania, wediug potrzeb:

5. Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze produkujgce Iub zbierajace
produkty roslinne podejmujg odpowiednie dziatania, wedtug potrzeb:

6. Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze podejmujgq wiasciwe czynnosci

zaradcze gdy zostajg powiadomione o problemach wykrytych podczas urzedowych
kontroli.

III. Prowadzenie dokumentacji

7.

Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze prowadza i przechowujg
dokumentacje odnoszacg sie do dziatan podejmowanych w celu kontroli zagrozen
we wilasciwy sposob oraz przez wtasciwy okres, proporcjonalny do charakteru i
rozmiaru przedsiebiorstwa spozywczego. Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa
spozywcze udostepniajq istotne informacje zawarte w tej dokumentacji
wilasciwemu organowi i, na wniosek, podmiotom prowadzacym przedsiebiorstwa
spozywcze.

Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze hodujgce zwierzeta Ilub
produkujgace surowce pochodzenia zwierzecego prowadza dokumentacie w
szczegdlnosci na temat:
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9. Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze produkujace lub zbierajace
produkty roslinne prowadzg dokumentacje w szczegolnosci na temat:

10. Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze mogg by¢é wspomagane przez
inne osoby, takie jak lekarze weterynarii, agronomowie i technicy rolniczy, przy
prowadzeniu dokumentacji.

CZESC B: ZALECENIA DO WYTYCZNYCH DOBREJ PRAKTYKI HIGIENY

Krajowe i wspolnotowe wytyczne okreslone w art. 7 - 9 niniejszego rozporzadzenia
powinny zawiera¢ wytyczne na temat dobrej praktyki higieny w celu kontroli zagrozen w
produkcji podstawowej i powigzanych dziataniach.

Wytyczne dobrej praktyki higieny powinny zawiera¢ wiasciwe informacje na temat

zagrozen, ktére moga powstawaé w produkcji podstawowej i dziataniach powigzanych

oraz dziataniach majacych na celu kontrole zagrozen, w tym wiasciwych S$rodkéw
okreslonych w ustawodawstwie krajowym i wspolnotowym oraz w programach
krajowych i wspdlnotowych. Przyktady takich zagrozen i dziatan mogg obejmowac:

a) kontrole zanieczyszczen takich jak mykotoksyny, metale ciezkie i materiaty
radioaktywne;

b) wykorzystanie wody, odpadéw organicznych i nawozow;

c) wiasciwe i odpowiednie uzywanie s$rodkéw ochrony roslin i biocydow oraz
mozliwos¢ ich $ledzenia;

d) wiasciwe i odpowiednie uzywanie weterynaryjnych produktéw leczniczych i
dodatkdéw paszowych oraz mozliwosc¢ ich $ledzenia;

e) przygotowanie, przechowywanie, uzywanie i mozliwosc¢ $ledzenia pasz;

f)  wiasciwe usuwanie padtych zwierzat, odpadow i Smieci;

g) s$rodki ochronne majace na celu zapobiezenie wystgpieniu chordb zakaznych, ktore
mogq by¢ przenoszone na ludzi za posrednictwem zywnosci, oraz obowigzek
powiadamiania wiasciwego organu;

h) procedury, praktyki oraz metody majace na celu zapewnienie, ze zywnos$¢ jest
produkowana, przetwarzana, pakowana, przechowywana i transportowana we
wlasciwych warunkach higienicznych, w tym efektywne czyszczenie i kontrola
szkodnikdéw;

i) srodki odnoszgce sie do czystosci zwierzat produkcyjnych i przeznaczonych na
ubdj;

j)  $rodki odnoszace sie do prowadzenia dokumentacji.

ZALACZNIK II

OGOLNE WYMOGI HIGIENY DLA WSZYSTKICH PODMIOTOW PROWADZACYCH

PRZEDSIEBIORSTWA SPOZYWCZE (Z WYJATKIEM PRZYPADKOW GDY MA
ZASTOSOWANIE ZALACZNIK I)

WPROWADZENIE
Rozdziaty V - XII majg zastosowanie do wszystkich etapéw produkcji, przetwarzania i

dystrybucji zywnosci a pozostate rozdziaty stosuje sie jak nastepuje:

rozdziat I stosuje sie do wszystkich pomieszczen zywnosciowych, z wyjatkiem tych, do
ktoérych stosuje sie rozdziat II1I,

rozdziat II stosuje sie do wszystkich pomieszczen, gdzie przygotowuje sie, poddaje
obrébce lub przetwarza zywnos$¢, z wyjatkiem miejsc spozywania i pomieszczen, do
ktorych stosuje sie rozdziat 111,

rozdziat III stosuje sie do tych pomieszczen, ktére wyszczegdlnione sg w nagtowku
rozdziatu,

rozdziat IV stosuje sie do wszelkiego transportu.
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ROZDZIAL I

OGOLNE WYMAGANIA DOTYCZACE POMIESZCZEN ZYWNOSCIOWYCH (INNYCH NIZ

10.

WYMIENIONE W ROZDZIALE III)

Pomieszczenia zywnosciowe muszg by¢ utrzymywane w czystosci i zachowane w

dobrym stanie i kondycji technicznej.

Wyposazenie, wystrdj, konstrukcja, rozmieszczenie i wielko$¢ pomieszczen

zywnosciowych:

a) pozwala na odpowiednie utrzymanie, czyszczenie i/lub dezynfekcje, zapobieganie
lub minimalizowanie dostawania sie zanieczyszczen pochodzacych z powietrza,
oraz zapewnia odpowiednig przestrzen robocza pozwalajaca na higieniczne
przeprowadzanie wszelkich dziatan;

b) ma chroni¢ przed gromadzeniem sie brudu, kontaktem z materiatami toksycznymi,
przedostawaniem sie zanieczyszczen do zywnosci i tworzeniem sie kondensacji lub
niepozadanej plesni na powierzchni;

c) umozliwia wykonywanie czynnosci zgodnie z dobrg praktyka higieniczng, wiacznie
z ochrong przed zanieczyszczeniem oraz, w szczegdlnosci, ze zwalczaniem
szkodnikéw; oraz

d) w miare potrzeby, zapewnia warunki przetwarzania i przechowywania w
odpowiedniej temperaturze wystarczajacej do odpowiedniego utrzymywania
srodkow spozywczych we wiasciwej temperaturze oraz zaprojektowane w ten
sposob, aby temperatura ta mogta by¢ monitorowana i, w razie potrzeby,
zapisywana.

Musi by¢ dostepna odpowiednia ilos¢ ubikacji sptukiwanych woda, podtgczonych do
sprawnego systemu kanalizacyjnego. Ubikacje nie mogq taczy¢ sie bezposrednio z
pomieszczeniami, w ktorych pracuje sie z zywnoscia.
Musi by¢ dostepna odpowiednia liczba umywalek, witasciwie usytuowanych i
przeznaczonych do mycia rgk. Umywalki do mycia rak musza mie¢ cieptg i zimng
biezacg wode, muszg by¢ zaopatrzone w S$rodki do mycia rgk i do higienicznego ich
suszenia. W miare potrzeby nalezy stworzy¢ takie warunki, aby stanowiska do mycia
zywnosci byty oddzielone od umywalek.
Muszg istnie¢ odpowiednie i wystarczajgce systemy naturalnej lub mechanicznej
wentylacji. Trzeba unika¢ mechanicznego przeptywu powietrza z obszarow skazonych
do obszaréw czystych. Systemy wentylacyjne musza by¢ tak skonstruowane, aby
umozliwi¢ tatwy dostep do filtrow i innych czesci wymagajacych czyszczenia lub
wymiany.
Wszelkie wezty sanitarne powinny by¢ zaopatrzone w odpowiednig naturalng badz
mechaniczng wentylacje.
Pomieszczenia zywnoséciowe muszg posiada¢ odpowiednie naturalne i/lub sztuczne
oswietlenie.
Urzadzenia kanalizacyjne muszg odpowiada¢ zamierzonym celom. Muszg by¢
zaprojektowane i skonstruowane tak, aby unika¢ ryzyka zanieczyszczenia. W przypadku
gdy kanaty kanalizacji sg czesciowo Ilub catkowicie otwarte, muszg by¢ tak
zaprojektowane, aby zapewni¢, ze odpady nie przedostajg sie z obszaréw skazonych do
obszaréw czystych, w szczegdlnosci do obszaréw, gdzie pracuje sie z zywnoscig, ktéra
moze stanowi¢ wysokie ryzyko dla konsumenta koncowego.

W miare potrzeby, muszg by¢ zapewnione odpowiednie warunki do przebierania sie

przez personel.

Srodki czyszczace i dezynfekujace nie moga by¢ nie moga by¢ przechowywane w

obszarach, gdzie pracuje sie z zywnoscia.

ROZDZIAL I1
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SZCZEGOLNE WYMAGANIA DLA POMIESZCZEN, W KTORYCH SIE PRZYGOTOWUJE,

PODDAJE OBROBCE LUB PRZETWARZA SRODKI SPOZYWCZE (ZA WYJATKIEM

MIEJSC SPOZYWANIA POSILKOW ORAZ OBIEKTOW WYMIENIONYCH W ROZDZIALE

1.

III)

W pomieszczeniach, w ktérych sie przygotowuje, poddaje obrdbce lub przetwarza

érodki spozywcze (z wyjatkiem miejsc spozywania positkbw oraz pomieszczen

wymienionych w rozdziale III, ale wiaczajac pomieszczenia zawarte w Srodkach

transportu), projekt i wystréj muszg umozliwia¢ dobrg praktyke higieniczng zywnosci, w

tym ochrone przed zanieczyszczeniem miedzy oraz podczas dziatan. W szczegolnosci:

a) powierzchnie podtdég muszg by¢ utrzymane w dobrym stanie i muszg by¢ tatwe do
czyszczenia, oraz w miare potrzeby, do dezynfekcji. Wymaga to stosowania
nieprzepuszczalnych, niepochfaniajacych, zmywalnych oraz nietoksycznych
materiatdbw, chyba ze podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze mogg
zapewnic¢ wiasciwe organy, ze inne uzyte materiaty sgq odpowiednie. Gdzie sytuacja
tego wymaga, podtogi muszg zapewnia¢ odpowiednie odwadnianie podtogowe;

b) powierzchnie scian muszg by¢ utrzymane w dobrym stanie i muszg by¢ tatwe do
czyszczenia, oraz tam gdzie jest to konieczne, do dezynfekcji. Wymaga to
stosowania nieprzepuszczalnych, niepochtaniajacych, zmywalnych oraz
nietoksycznych materiatdw oraz gtadkiej powierzchni az do wysokosci
odpowiedniej dla wykonywanych czynnosci, chyba ze podmioty prowadzace
przedsiebiorstwa spozywcze moga zapewni¢ wilasciwe organy, ze inne uzyte
materiaty sq odpowiednie;

c) sufity (lub, w przypadku gdy nie ma sufitu, wewnetrzna powierzchnia dachu) i
osprzet napowietrzny muszg by¢ zaprojektowane i wykonczone w sposob
uniemozliwiajgcych gromadzenie sie zanieczyszczen oraz redukujacy kondensacje,
wzrost niepozadanych plesni oraz strzasanie czastek;

d) okna i inne otwory muszg by¢ skonstruowane w sposdb uniemozliwiajacy
gromadzenie sie zanieczyszczen. Te, ktére mogq by¢ otwierane na zewnatrz
muszg, tam gdzie jest to niezbedne, by¢ wyposazone w ekrany zatrzymujgce
owady, ktére mogg by¢ tatwo demontowane do czyszczenia. W miejscach gdzie
otwarte okna mogg spowodowac zanieczyszczenie, okna muszg by¢ zamkniete i
unieruchomione podczas produkcji;

e) drzwi muszg by¢ tatwe do czyszczenia oraz, w miare potrzeby, do dezynfekcji.
Wymaga to wykorzystania gtadkich i niepochtaniajacych powierzchni, chyba ze
podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze mogg zapewni¢ wiasciwe
organy, ze inne uzyte materiaty sq odpowiednie; oraz

f)  powierzchnie (wraz z powierzchniami wyposazenia) w obszarach, w ktérych
pracuje sie z zywnoscig, a w szczegodlnosci te pozostajgce w kontakcie z zywnoscig
muszg by¢ w dobrym stanie i muszg by¢ fatwe do czyszczenia, w miare potrzeby,
do dezynfekcji. Wymaga to stosowania gtadkich, zmywalnych, odpornych na
korozje oraz nietoksycznych materiatow, chyba Ze podmioty prowadzace
przedsiebiorstwa spozywcze moga zapewni¢ wilasciwe organy, ze inne uzyte
materiaty sq odpowiednie.

W miare potrzeby, muszg by¢ stosowane odpowiednie urzadzenia do czyszczenia oraz

dezynfekcji narzedzi roboczych oraz wyposazenia. Urzadzenia te muszg byc¢

skonstruowane z materiatow odpornych na korozje i musza by¢ tatwe do czyszczenia
oraz muszg posiada¢ odpowiednie doprowadzenie cieptej i zimnej wody.

W stosownych przypadkach, nalezy przyja¢ odpowiednie przepisy dla wszelkich

czynnos$ci zwigzanych z myciem zywnosci. Kazdy zlewozmywak Ilub inne takie

urzadzenie przeznaczone do mycia zywnosci musi posiada¢ odpowiednie doprowadzenie
cieptej i/lub zimnej wody pitnej zgodnie z wymogami rozdziatu VII oraz musi by¢
utrzymane w czystosci oraz, w miare potrzeby, dezynfekowane.

16



ROZDZIAL III

WYMAGANIA DOTYCZACE RUCHOMYCH I/LUB TYMCZASOWYCH POMIESZCZEN
(JAK DUZE NAMIOTY, STRAGANY, RUCHOME PUNKTY SPRZEDAZY), POMIESZCZEN
UZYWANYCH GLOWNIE JAKO PRYWATNE DOMY MIESZKALNE, ALE GDZIE
REGULARNIE PRZYGOTOWUJE SIE ZYWNOSC W CELU WPROWADZANIA DO
OBROTU, I AUTOMATOW ULICZNYCH

1. Pomieszczenia i automaty uliczne, na tyle, na ile jest to rozsadnie praktykowane, beda
tak usytuowane, zaprojektowane i skonstruowane oraz utrzymywane w czystosci i
dobrym stanie i kondycji technicznej, aby uniknaé ryzyka zanieczyszczenia, w
szczegdblnosci przez zwierzeta i szkodniki.

2. W szczegoélnosci i w miare potrzeby:

a) muszg by¢ dostepne odpowiednie urzadzenia, aby utrzymac wiasciwg higiene
personelu (wiacznie ze sprzetem do higienicznego mycia i suszenia rak,
higienicznymi urzadzeniami sanitarnymi i przebieralniami);

b) powierzchnie w kontakcie z zywnosciqg muszg by¢ w dobrym stanie, tatwe do
czyszczenia i, w miare potrzeby, dezynfekcji. Bedzie to wymagacé stosowania
gtadkich, zmywalnych, odpornych na korozje i nietoksycznych materiatéw, chyba
ze podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze mogg zapewni¢ wiasciwe
organy, ze inne uzyte materiaty sq odpowiednie;

c) nalezy zapewni¢ warunki do czyszczenia i, w miare potrzeby, dezynfekcji narzedzi
do pracy i sprzetu;

d) w przypadku, gdy czescig dziatalnosci przedsiebiorstwa spozywczego jest mycie
srodkow spozywczych, nalezy ustanowi¢ odpowiednie procedury, aby dokonywad
tego w sposdéb higieniczny;

e) nalezy zapewnic¢ odpowiednig ilo$¢ goracej i/lub zimnej wody pitnej;

f) nalezy zapewni¢ odpowiednie warunki i/lub udogodnienia dla higienicznego
sktadowania i usuwania niebezpiecznych i/lub niejadalnych substancji i odpadow
(zaréwno ptynnych, jak i statych);

g) nalezy zapewni¢ odpowiednie udogodnienia i/lub warunki dla utrzymywania i
monitorowania wlasciwych warunkow termicznych zywnosci;

h) $rodki spozywcze muszg by¢ tak umieszczone, aby unika¢, na tyle, na ile jest to
rozsadnie praktykowane, ryzyka zanieczyszczenia.

ROZDZIAL IV
TRANSPORT

1. Transportery i/lub kontenery uzywane do przewozu $rodkow spozywczych muszg byc¢
utrzymywane w czystosci i w dobrym stanie i kondycji technicznej, aby chroni¢ srodki
spozywcze przed zanieczyszczeniem i musza, W miare potrzeby, by¢ tak
zaprojektowane i skonstruowane, by umozliwi¢ wiasciwe czyszczenie i/lub dezynfekcje.

2. Pojemniki w pojazdach i/lub kontenerach nie mogg by¢ uzywane do transportowania
niczego poza srodkami spozywczymi, jesli mogtoby to prowadzi¢ do zanieczyszczenia.

3. W przypadku gdy transportery i/lub kontenery sg wykorzystywane do przewozenia
czegokolwiek poza s$rodkami spozywczymi lub do przewozenia rdéznych s$rodkow
spozywczych jednoczesnie, musi by¢ zapewnione skuteczne rozdzielenie produktow.

4. Duze ilosci srodkow spozywczych w postaci ptynu, granulatu lub proszku muszg by¢
transportowane w pojemnikach i/lub kontenerach/zbiornikach przeznaczonych do
transportu $srodkéw spozywczych. Takie kontenery muszg by¢ oznaczone w wyraznie
widoczny i niescieralny sposéb, w jednym lub w kilku jezykach Wspélnoty, aby wskazaé,
ze sg one uzywane do transportu zywnosci, lub muszg by¢ oznaczone "tylko dla
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srodkdéw spozywczych".

W przypadku gdy transportery i/lub kontenery zostaty uzyte do przewozenia
czegokolwiek innego poza srodkami spozywczymi lub do przewozenia réznych srodkow
spozywczych, konieczne jest skuteczne czyszczenie miedzy przewozeniem fadunkoéw,
aby unikna¢ ryzyka zanieczyszczenia.

Srodki spozywcze w transporterach i/lub kontenerach muszg by¢ tak rozmieszczone i
zabezpieczone, aby zminimalizowac ryzyko zanieczyszczenia.

W miare potrzeby, transportery i/lub kontenery wykorzystywane do przewozenia
$rodkdw spozywczych muszg by¢ przystosowane do utrzymania ich we wiasciwych
temperaturach i umozliwi¢ kontrolowanie tych temperatur.

ROZDZIAL V
WYMAGANIA DLA SPRZETU

Wszelkie przedmioty, instalacje i sprzet, pozostajace w kontakcie z zywnoscig muszaq:

a) byc¢ skutecznie czyszczone, oraz, w miare potrzeby, dezynfekowane. Czyszczenie i
dezynfekowanie musi odbywaé sie z czestotliwoscig zapewniajacq zapobieganie
jakiemukolwiek ryzyku zanieczyszczenia;

b) by¢ tak skonstruowane, z takich materiatéw i utrzymywane w tak dobrym
porzadku, stanie i kondycji technicznej, aby zminimalizowa¢ jakiekolwiek ryzyko
zanieczyszczenia;

c) z wyjatkiem jednorazowych konteneréw i opakowan zbiorczych, by¢ tak
skonstruowane, z takich materiatdw i w tak dobrym porzadku, stanie i kondycji
technicznej, aby mogty by¢ starannie czyszczone i, w miare potrzeby,

dezynfekowane; oraz
d) byc instalowane w taki sposéb, aby pozwoli¢ na odpowiednie czyszczenie sprzetu i
otaczajacego obszaru.
W miare potrzeby, sprzet musi by¢ wyposazony w jakiekolwiek wtasciwe urzadzenia
kontrolne, aby zagwarantowac osiggniecie celéw niniejszego rozporzadzenia.
W przypadku gdy niezbedne jest uzywanie chemicznych dodatkéw w celu zapobiezenia
korozji sprzetu i konteneréw, muszg one by¢ uzywane zgodnie z dobrg praktyka.

ROZDZIAL VI
ODPADY ZYWNOSCIOWE

Odpady zywnosciowe, niejadalne produkty uboczne i inne sSmieci muszg byc¢ jak
najszybciej usuwane z pomieszczen, gdzie znajduje sie zywnos$¢, aby zapobiec ich
gromadzeniu.

Odpady zywnosciowe, niejadalne produkty uboczne i inne $mieci muszg by¢ sktadowane
w zamykanych pojemnikach, chyba ze podmioty prowadzace przedsiebiorstwa
spozywcze mogg wykazac¢ wiasciwemu organowi, ze inne typy uzywanych pojemnikéw
lub systemy usuwania sg wifasciwe. Takie pojemniki musza by¢ odpowiednio
skonstruowane, utrzymywane w dobrym stanie i tatwe do czyszczenia i, w miare
potrzeby, dezynfekdciji.

Nalezy przyja¢ odpowiednie przepisy, dotyczace gromadzenia i usuwania odpadéw
zywnosciowych, niejadalnych produktéw ubocznych i innych $mieci. Magazyny odpaddéw
muszg by¢ zaprojektowane i uzytkowane w taki sposdb, aby mozna byto utrzymywac je
w czystosci oraz, w miare potrzeby, chroni¢ przed dostepem zwierzat i szkodnikow.
Wszystkie odpady muszg zosta¢ usuniete w sposdb higieniczny i przyjazny dla
érodowiska zgodnie z majacym zastosowanie do tego celu prawodawstwem
wspoélnotowym, i nie moga stanowi¢ bezposredniego Ilub posredniego Zzrodta
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zanieczyszczenia.
ROZDZIAL VII
ZAOPATRZENIE W WODE

a) Nalezy zapewni¢ odpowiednie zaopatrzenie w wode pitng, ktéra powinna by¢
uzywana w kazdym przypadku gdy jest to niezbedne w celu zapewnienia, ze srodki
SpOZywcze nie sq zanieczyszczone.

b) Czysta woda moze by¢ uzywana do catych produktow rybotowstwa.

Czysta woda morska moze by¢ uzywana do zywych matz, szkartupni, ostonic oraz
slimakéw morskich; czysta woda moze by¢ réwniez uzywana do mycia
zewnetrznego.

Jezeli uzywana jest czysta woda, nalezy zapewni¢ wtasciwe urzadzenia i procedury
do jej dostawy w celu zagwarantowania, ze takie uzycie nie jest zrédiem
zanieczyszczenia dla srodkéw spozywczych.

W przypadku gdy uzywana jest woda niezdatna do picia, na przyktad do celéw

przeciwpozarowych, pozyskiwania pary, chfodzenia i innych podobnych celéw, musi by¢

prowadzona w oddzielnych systemach, tatwo rozpoznawalnych i nie majacych potaczen
ani jakichkolwiek mozliwosci powrotu do systeméw wody pitnej.

Woda z odzysku uzywana do przetwarzania lub jako sktadnik nie moze powodowad

ryzyka zanieczyszczenia. Musi by¢ o tym samym standardzie co woda pitna, chyba ze

zostanie wykazane wtasciwemu organowi, ze jako$¢ wody nie moze mie¢ negatywnego
wptywu na wartos$¢ zdrowotng srodkow spozywczych w ich koricowej postaci.

Lod pozostajacy w kontakcie z zywnoscig lub ktéry mogiby zanieczysci¢ zywnos$¢ musi

by¢ wytworzony z wody pitnej, lub, jezeli ma by¢ uzywany do chtodzenia catych

produktéw rybotéwstwa, z czystej wody. Musi on by¢ wytwarzany, uzywany i

przechowywany w  warunkach, ktére zabezpieczaja go przed wszelkimi

zanieczyszczeniami.

Para uzywana bezposrednio w stycznosci z zywnoscig nie moze zawierac jakichkolwiek

substancji stwarzajacych ryzyko dla zdrowia lub mogacych zanieczysci¢ zywnosc¢.

W przypadku gdy stosuje sie obrdobke cieplng w odniesieniu do $rodkéw spozywczych w

hermetycznie zamknietych pojemnikach, nalezy zapewni¢, aby woda uzywana do

chtodzenia pojemnikéw po obrdbce cieplnej nie byta zrédtem zanieczyszczenia dla

Srodkow spozywczych.

ROZDZIAL VIII
HIGIENA OSOBISTA

Kazda osoba pracujaca w stycznosci z zywnoscig powinna utrzymywac wysoki stopien
czystosci osobistej i nosi¢ odpowiednie, czyste i, gdzie stosowne, ochronne okrycie
wierzchnie.

Zadna osoba cierpiaca na chorobe, lub bedaca jej nosicielem, ktéra moze by¢
przenoszona poprzez zywnos$¢, badz tez stwierdza sie u niej np. zainfekowane rany,
zakazenia skory, owrzodzenia lub biegunke nie moze uzyska¢ pozwolenia na prace z
zywnoscig ani na wejscie do obszaru, w ktérym pracuje sie z zywnoscig w jakimkolwiek
charakterze, jesli wystepuje jakiekolwiek prawdopodobienstwo bezposredniego Iub
posredniego zanieczyszczenia. Kazda taka osoba zatrudniona w przedsiebiorstwie
spozywczym i ktora prawdopodobnie bedzie miata kontakt z Zzywnoscig musi
niezwtocznie zgtosi¢ chorobe lub objawy, a jezeli to mozliwe, réwniez ich powody,
podmiotowi prowadzacemu przedsiebiorstwo spozywcze.
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ROZDZIAL IX
PRZEPISY ODNOSZACE SIE DO SRODKOW SPOZYWCZYCH

Zaden z surowcdw lub sktadnikéw, inny niz zywe zwierzeta, albo jakikolwiek inny
materiat uzywany w przetwarzaniu produktow, nie bedzie zaakceptowany przez
podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze, jesli wiadomo, ze jest, lub mozna
by oczekiwaé, ze moze by¢ zanieczyszczony pasozytami, patogennymi
mikroorganizmami lub toksyczny, zepsuty lub niewiadomego pochodzenia w takim
zakresie, ze nawet po normalnym sortowaniu i/lub procedurach przygotowawczych lub
przetwodrczych, zastosowanych zgodnie z zasadami higieny przez podmioty prowadzace
przedsiebiorstwa spozywcze, produkt koncowy nie bedzie sie nadawaé¢ do spozycia
przez ludzi.

Surowce i skfadniki magazynowane, beda przechowywane w odpowiednich warunkach,
ustalonych tak, aby zapobiegac¢ ich zepsuciu i chroni¢ je przed zanieczyszczeniem.

Na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystrybucji, zywno$¢ musi by¢
chroniona przed zanieczyszczeniem, ktore moze spowodowad, iz stanie sie niezdatna do
spozycia przez ludzi, szkodliwa dla zdrowia lub zanieczyszczona w taki sposdb, ze
bytoby nierozsadnie oczekiwac, iz zostanie w tym stanie skonsumowana.

Muszg istnie¢ odpowiednie procedury, aby zapewni¢ kontrole obecnosci szkodnikow.
Muszg rowniez istnie¢ odpowiednie procedury, aby zapobiec dostepowi zwierzat
domowych do miejsc, gdzie zywnos¢ jest przygotowywana, przetwarzana Ilub
przechowywana (lub, w przypadku gdy w szczegdlnych wypadkach witasciwy organ
dopuszcza takg mozliwos¢, aby zapobiec mozliwosci spowodowania zanieczyszczenia w
wyniku takiego dostepu).

Surowce, sktadniki, pétprodukty i wyroby gotowe, ktore mogtyby sprzyjaé wzrostowi
chorobotwérczych  mikroorganizméw lub tworzeniu sie toksyn, muszg by¢
przechowywane w temperaturach, ktére nie powodowatyby ryzyka dla zdrowia. Nie
mozna narusza¢ tancucha chiodniczego. Jednakze ograniczone okresy, kiedy
temperatura nie jest kontrolowana, sa dopuszczalne, aby przystosowac sie do zasad
postepowania przyjetych w trakcie przygotowywania, transportu, magazynowania,
wystawiania na sprzedaz i dostarczania zywnosci, pod warunkiem ze nie powoduje to
ryzyka dla zdrowia. Przedsiebiorstwa sektora spozywczego produkujace, dokonujace
obrébki lub pakujgce przetworzone srodki spozywcze muszg posiadaé wiasciwe
pomieszczenia, odpowiednio duze aby oddzielnie przechowywa¢ surowce, oddzielnie
przetworzony materiat oraz posiada¢ odpowiednig, oddzielng chiodnie.

Jesli srodki spozywcze majg by¢ przechowywane badZz podawane w niskich
temperaturach muszg by¢ schiodzone tak szybko, jak to mozliwe, po ostatnim etapie
obrébki cieplnej, lub ostatniej fazie przygotowawczej, jesli nie stosuje sie procesu
cieplnego, do temperatury, ktéra nie bedzie stwarzac ryzyka dla zdrowia.

Rozmrazanie s$rodkow spozywczych odbywa sie w taki sposdb, aby zminimalizowa¢
ryzyko powstania patogennych drobnoustrojow lub tworzenia sie toksyn w zywnosci.
Podczas rozmrazania, zywnos¢ musi znajdowac sie w temperaturze, ktéra nie bedzie
powodowa¢ ryzyka dla zdrowia. W przypadku gdy odciek powstaty w wyniku
rozmrazania moze stanowi¢ ryzyko dla zdrowia, musi on zosta¢ odpowiednio
odprowadzony. Po rozmrozeniu, z zywnoscig nalezy obchodzi¢ sie w taki sposéb, aby
zminimalizowa¢ ryzyko powstania patogennych drobnoustrojéow lub tworzenia sie
toksyn.

Niebezpieczne i/lub niejadalne substancje, w tym pasza dla zwierzat, sq odpowiednio
oznaczone i magazynowane w oddzielnych i zabezpieczonych kontenerach.

ROZDZIAL X
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PRZEPISY ODNOSZACE SIE DO O,PAKOV!IAIQ JEDNOSTKOWYCH I OPAKOWAN
ZBIORCZYCH SRODKOW SPOZYWCZYCH

Materiat uzywany do produkcji opakowan jednostkowych i opakowan zbiorczych nie
moze by¢ zrédtem zanieczyszczenia.

Materiat do produkcji opakowan jednostkowych musi by¢ przechowywany w taki
sposob, aby nie byt wystawiony na ryzyko zanieczyszczenia.

Prace zwigzane z opakowaniami jednostkowymi i opakowaniami zbiorczymi musza by¢
prowadzone w taki sposob, aby zapobiec zanieczyszczeniu produktow. Gdzie witasciwe,
oraz w szczegolnosci w przypadku puszek i szklanych stojow, musi by¢ zapewniona
integralnosc konstrukcji pojemnikdw oraz ich czystosc.

Materiat ponownego uzytku uzywany do produkcji opakowan jednostkowych i opakowan
zbiorczych dla srodkéw spozywczych musi by¢ tatwy do czyszczenia oraz, w miare
potrzeby, do dezynfekcji.

ROZDZIAL XI
OBROBKA CIEPLNA

Ponizsze wymogi stosuje sie jedynie w odniesieniu do zywnosci wprowadzanej do obrotu

w hermetycznie zamknietych pojemnikach:

1.

kazdy proces obrébki cieplnej wykorzystywany w celu przetworzenia produktu

nieprzetworzonego lub dalszego przetworzenia produktu przetworzonego ma na celu:

a) podniesienie temperatury kazdej czesci poddawanego obrdbce produktu do danej
temperatury przez dany czas; oraz

b) zapobiezenie mozliwosci zanieczyszczenia produktu podczas procesu;

w celu zapewnienia, ze prowadzony proces doprowadza do zamierzonych celdéw,

podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze powinny regularnie sprawdzac

gtowne parametry (w szczegdlnosci temperature, cisnienie, zamkniecie oraz

mikrobiologie), w tym poprzez wykorzystanie urzadzen automatycznych;

prowadzony proces powinien spetnia¢ miedzynarodowo uznane normy (na przyktad,

pasteryzacja, ultrawysoka temperatura lub sterylizacja).

ROZDZIAL XII
SZKOLENIE

Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze zapewniajq:

ze personel pracujacy z zywnoscig jest nadzorowany i/lub szkolony w sprawach higieny
zywnosci odpowiednio do jego charakteru pracy;

ze osoby odpowiedzialne za opracowywanie i stosowanie procedury okreslonej w art. 5
ust. 1 niniejszego rozporzadzenia lub za funkcjonowanie wiasciwych wytycznych,
przeszty odpowiednie szkolenie ze stosowania zasad HACCP; oraz

zgodnos¢ ze wszelkimi wymogami prawa krajowego dotyczacymi programoéw
szkoleniowych dla 0sdb pracujacych w poszczegdlnych sektorach spozywczych.
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