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ROZPORZADZENIE (WE) NR 852/2004 PARLAMENTU
EUROPEJSKIEGO I RADY

z dnia 29 kwietnia 2004 r.

w sprawie higieny $rodkéw spozywczych

PARLAMENT EUROPEJSKI I RADA UNII EUROPEJSKIE],

uwzgledniajac  Traktat  ustanawiajacy ~ Wspolnote  Europejska,
w szczegodlnosci jego art. 95 1 152 ust. 4 lit. b),

uwzgledniajac wniosek Komisji (1),

uwzgledniajac opini¢ Komitetu Ekonomiczno-Spotecznego (3),
po konsultacji przeprowadzonej z Komitetem Regionow,
stanowiac zgodnie z procedura okreslona w art. 251 Traktatu (%),
a takze majac na uwadze, co nastgpuje:

(1)  Dazenie do wysokiego poziomu ochrony zycia i zdrowia ludz-
kiego jest jednym z podstawowych celow prawa zywnosciowego,
jak ustanowiono w rozporzadzeniu (WE) nr 178/2002 (*). Rozpo-
rzadzenie to ustanawia réwniez inne wspolne zasady i definicje
w odniesieniu do krajowego i wspdlnotowego prawa zywnoscio-
wego, w tym cel osiagnigcia swobodnego przeplywu zywnosci
we Wspdlnocie.

(2) Dyrektywa Rady 93/43/EWG z dnia 14 czerwca 1993 r.
w sprawie higieny srodkéw spozywczych (°) ustanowita ogdlne
zasady higieny dla §rodkow spozywczych oraz procedury stuzace
weryfikacji zgodnosci z tymi zasadami.

(3)  Doswiadczenie pokazato, Zze te zasady i procedury stanowig
solidng podstawe dla zapewniania bezpieczenstwa zywnosci.
W konteks$cie wspolnej polityki rolnej, zostato przyjetych wiele
dyrektyw w celu ustanowienia konkretnych przepisow sanitar-
nych dla produkcji i wprowadzania do obrotu produktow wymie-
nionych w zataczniku I do Traktatu. Te przepisy sanitarne ogra-
niczyly bariery celne dla danych produktoéw, przyczyniajac si¢ do
tworzenia rynku wewngtrznego, rownocze$nie zapewniajac
wysoki poziom ochrony zdrowia publicznego.

(4) W odniesieniu do zdrowia publicznego, te zasady i procedury
zawieraja wspolne reguly, w szczegdlnosci w odniesieniu do
obowiazkow producentéw oraz wlasciwych organow, struktural-
nych, operacyjnych i dotyczacych higieny wymogéw dla
zaktadow, procedur zatwierdzania dla zakladow, wymogdéw
dotyczacych sktadowania i transportu oraz znakoéw jakos$ci zdro-
wotnej.

(5)  Zasady te stanowia wspodlna podstawe dla higienicznej produkcji
calej zywnosci, w tym produktéw pochodzenia zwierzgcego
wymienionych w zataczniku I do Traktatu.

() Dz.U. C 365 E, 19.12.2000, str. 43.

(®» Dz.U. C 155, 29.5.2001, str. 39.

(®) Opinia Parlamentu Europejskiego z dnia 15 maja 2002 r. (Dz.U. C 180 E,
31.7.2003, str. 267), Wspoélne stanowisko Rady z dnia 27 pazdziernika 2003
r. (Dz.U. C 48 E, 24.2.2004, str. 1), Stanowisko Parlamentu Europejskiego
z dnia 30 marca 2004 r. (dotychczas nie opublikowane w Dzienniku Urzg-
dowym) oraz decyzja Rady z dnia 16 kwietnia 2004 r.

(*) Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
28 stycznia 2002 r. ustanawiajace ogolne zasady i wymagania prawa zZywnos-
ciowego, powolujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci
i ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci (Dz.U.
L 31,1.2.2002, str. 1). Rozporzadzenie zmienione rozporzadzeniem (WE)
nr 1642/2003 (Dz.U. L 245, 29.9.2003, str. 4).

(®) Dz.U. L 175,19.7.1993, str. 1. dyrektywa zmieniona rozporzadzeniem (WE)
nr 1882/2003 Parlamentu Europejskiego i Rady (Dz.U. L 284, 31.10.2003,
str. 1).
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Jako uzupehienie do tej wspdlnej podstawy, specyficzne zasady
higieny niezbedne sa w odniesieniu do niektorych s$rodkow
spozywczych. Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu
Europejskiego 1 Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajajace
szczegdlowe zasady higieny w odniesieniu do zywnos$ci pocho-
dzenia zwierzecego (1) ustanawia te zasady.

Gléwnym celem nowych ogoélnych 1 szczegétowych zasad
higieny jest zapewnienie wysokiego poziomu ochrony konsu-
mentéw w odniesieniu do bezpieczenstwa zywnosci.

Niezbgdne jest podejscie zintegrowane w celu zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci od miejsca produkcji podstawowej az
do wprowadzania do obrotu lub wywozu wlacznie. Kazde przed-
sigbiorstwo sektora spozywczego w ramach sieci produkcji
i dystrybucji zywnosci powinno zapewnié, ze bezpieczenstwo
Zywno$ci pozostaje nienaruszone.

Reguty wspolnotowe nie powinny mie¢ zastosowania do
produkcji podstawowej na wlasny domowy uzytek, do przygoto-
wania, obrobki lub skladowania do wlasnego domowego
spozycia. Ponadto, powinny one mie¢ zastosowanie jedynie do
przedsigbiorstw, ktorych specyfika dziatania zaktada pewna ciag-
los¢ dziatan oraz pewien stopien organizacji.

Zagrozenie dla zywnosci wystgpujace na poziomie produkcji
podstawowej powinno zosta¢ okreslone i wtasciwie kontrolowane
w celu zapewnienia osiagni¢cia celow niniejszego rozporza-
dzenia. Jednakze w przypadku bezposrednich dostaw matych
ilosci surowcow, przez produkujace je przedsigbiorstwo sektora
spozywczego, do konsumenta koncowego Ilub do lokalnego
zaktadu detalicznego, wtasciwa jest ochrona zdrowia publicznego
za pomoca prawa krajowego, w szczegolnosci ze wzgledu na
bliskie relacje producenta i konsumenta.

Zastosowanie zasad analizy zagrozen i krytycznych punktow
kontroli (HACCP) do produkcji podstawowej nie jest jeszcze
generalnie wykonalne. Jednakze wytyczne dobrych praktyk
powinny zacheca¢ do wykorzystywania wilasciwych praktyk
higienicznych na poziomie gospodarstwa. W miarg potrzeby,
szczegdlowe zasady higieny dla produkcji podstawowej powinny
uzupethiaé te wytyczne. W odniesieniu do wymogoéw higieny
majacych zastosowanie do produkcji podstawowej oraz operacji
powiazanych wilasciwe jest aby roznily si¢ one od tych dotycza-
cych innych operacji

Bezpieczenstwo zywnosci wynika z kilku kwestii: ustawodaw-
stwo powinno ustanawia¢ minimalne wymogi higieny; powinny
odbywa¢ sig¢ urzgdowe kontrole w celu sprawdzania zgodnosci
przedsigbiorstw sektora spozywczego a przedsigbiorstwa sektora
spozywczego powinny ustanawiaé 1 realizowaC programy
i procedury dotyczace bezpieczenstwa zywnosci w oparciu
o zasady HACCP.

Skuteczna realizacja procedur opartych na zasadach HACCP
bedzie wymagaé pelnej wspolpracy i zaangazowania pracow-
nikow branzy spozywczej. W tym celu, pracownicy powinni
odbywac¢ szkolenia. System HACCP jest instrumentem majacym
pomoée przedsigbiorstwom sektora spozywczego w osiagnigciu
wyzszego standardu bezpieczenstwa zywno$ci. System HACCP
nie powinien by¢ postrzegany jako metoda autoregulacji i nie
powinien zastgpowaé urzgdowych kontroli.

Poniewaz wymog ustanowienia procedur opartych na zasadach
HACCP wstgpnie nie powinien mie¢ zastosowania do produkcji
podstawowej, mozliwo$¢ jego rozszerzenia bedzie jednym
z elementow  przegladu, ktory przeprowadzi Komisja

() Dz.U. L 139 z 30.4.2004, str. 22.
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W nastgpstwie wykonania niniejszego rozporzadzenia. Wiasciwe
jest jednakze aby Panstwa Czlonkowskie zachgcaly podmioty
gospodarcze na poziomie produkcji podstawowej do stosowania
takich zasad w jak najszerszym zakresie.

Wymogi HACCP powinny uwzgledniaé zasady zawarte
w Kodeksie Zywnosciowym. Powinny zapewniaé odpowiednia
elastycznos¢, aby mogly by¢ stosowane w kazdej sytuacji,
w tym w matych przedsigbiorstwach. W szczegdlnosci niezbgdne
jest uwzglednienie, ze w niektorych przedsigbiorstwach sektora
spozywczego nie jest mozliwe zidentyfikowanie krytycznych
punktow kontroli oraz, ze, w niektorych przypadkach, dobra
praktyka higieny moze zastapi¢ monitorowanie krytycznych
punktéw kontroli. Podobnie, wymoég ustanowienia ,.krytycznych
limitow” nie oznacza, ze niezbgdne jest ustalenie liczbowego
limitu w kazdym przypadku. Ponadto, wymog zachowywania
dokumentoéw musi by¢ elastyczny, aby nie powodowal nadmier-
nego obciazenia bardzo matych przedsigbiorstw.

Elastyczno$¢ jest rowniez wiasciwa w celu zapewnienia dalszego
korzystania z tradycyjnych metod na kazdym z etapow produkc;ji,
przetwarzania lub dystrybucji zywnos$ci oraz w odniesieniu do
wymagan strukturalnych dla zaktadéw. Elastyczno$¢ jest szcze-
golnie istotna dla regiondw o szczegdlnych ograniczeniach
geograficznych, w tym regiondow peryferyjnych okreslonych
w art. 299 ust. 2 Traktatu. Jednakze elastyczno$¢ nie powinna
zagraza¢ celom higieny zywno$ci. Ponadto, poniewaz cata
zywno$¢ produkowana zgodnie z zasadami higieny bedzie znaj-
dowata si¢ w swobodnym obrocie w catej Wspoélnocie, procedura
umozliwiajaca Panstwom Cztonkowskim korzystanie
z elastycznodci powinna by¢ catkowicie przejrzysta. Powinna
umozliwia¢, w miar¢ potrzeby w celu zaradzenia nieporozumie-
niom, dyskusj¢ w ramach Statego Komitetu ds. Lancucha Pokar-
mowego 1 Zdrowia Zwierzat powolanego na mocy rozporza-
dzenia (WE) nr 178/2002.

Okreslenie celow takich jak docelowa redukcja patogenu lub
normy dziatalnosci moze doprowadzi¢ do zastosowania zasad
higieny. Dlatego niezbgdne jest zapewnienie procedur na
potrzeby tego celu. Takie cele uzupehiatyby istniejace prawo
zywnoS$ciowe, takie jak rozporzadzenie Rady (EWG) nr 315/93
z dnia 8 lutego 1993 r. ustanawiajace procedury Wspolnoty
w odniesieniu do zanieczyszczen zywnosci (1), ktore zapewnia
ustanowienie maksymalnej tolerancji dla szczegdlnych zanieczy-
szczen, oraz rozporzadzenie (WE) nr 178/2002, ktére zakazuje
wprowadzania do obrotu niebezpiecznej zywnosci i zapewnia
jednolita podstawe w celu uzywania zasady ostroznosci.

W celu uwzglednienia postgpu naukowo-technicznego, powinna
zostaé zapewniona S$cista 1 efektywna wspotpraca miedzy
Komisja a Panstwami Cztonkowskimi w ramach Statego Komi-
tetu ds. Lancucha Pokarmowego i Zdrowia Zwierzat. Niniejsze
rozporzadzenie uwzglednia zobowigzania migdzynarodowe usta-
nowione w Porozumieniu Sanitarnym i Fitosanitarnym WTO oraz
migdzynarodowe normy w zakresie bezpieczenstwa zywnosci
zawarte w Codex Alimentarius.

Niezbgdna jest rejestracja zakladow oraz wspotpraca przedsig-
biorstw sektora spozywczego w celu umozliwienia wiasciwym
organom skutecznego przeprowadzania urzgdowych kontroli.

Mozliwo$¢  $ledzenia zywnosci oraz sktadnikow zywnosci
w ramach tancucha produkcji Zzywnosci jest istotnym elementem
W zapewnianiu bezpieczenstwa zywnosci. Rozporzadzenie (WE)
nr 178/2002 zawiera zasady majace na celu zapewnienie mozli-

() Dz.U. L 37,13.2.1993, str. 1. Rozporzadzenie zmienione rozporzadzeniem

(WE) nr 1882/2003.
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wosci $ledzenia zywnoS$ci oraz sktadnikdw Zywnosci oraz prze-
widuje procedur¢ przyjmowania przepisow wykonawczych
w celu zastosowania tych zasad w odniesieniu do poszczegdlnych
sektorow.

(1) Zywno$¢ przywozona do Wspolnoty musi byé zgodna
z 0gdlnymi wymogami ustanowionymi w rozporzadzeniu (WE)
nr 178/2002 lub odpawiada¢ zasadom réwnowaznym do regut
wspolnotowych. Niniejsze rozporzadzenie okresla niektore szcze-
gotowe wymogi higieny w odniesieniu do Zywnosci przywozone;j
do Wspdlnoty.

(22) Zywno$¢ wywozona do panstw trzecich ze Wspélnoty musi by¢
zgodna z og6lnymi wymogami ustanowionymi w rozporzadzeniu
(WE) nr 178/2002. Niniejsze rozporzadzenie okre$la niektore
szczegdtowe wymogi higieny w odniesieniu do zywnoséci wywo-
zonej ze Wspolnoty.

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

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

(25) Wymogi zawarte w niniejszym rozporzadzeniu nie powinny
stosowac si¢ do czasu wejscia w zycie wszystkich czg§ci nowego
ustawodawstwa dotyczacego higieny zywnosci. Wihasciwe jest
roéwniez zapewnienie uptynigcia przynajmniej 18 miesigcy migdzy
wejsciem w zycie a stosowaniem nowych zasad, w celu udostep-
nienia zainteresowanym branzom czasu na przystosowanie si¢.

(26) Nalezy przyja¢ $rodki niezbedne do wykonania niniejszego
rozporzadzenia zgodnie z decyzja Rady 1999/468/WE z dnia
28 czerwca 1998 r. ustanawiajaca procedury wykonywania
uprawnien wykonawczych przyznanych Komisji (1),

PRZYJMUJA NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

ROZDZIAL 1
PRZEPISY OGOLNE

Artykut 1
Zakres

1.  Niniejsze rozporzadzenie ustanawia ogolne zasady dla przedsig-
biorstw sektora spozywczego w zakresie higieny $rodkéw spozywczych,
uwzgledniajac w szczegdlnosci nastgpujace zasady:

a) gldwna odpowiedzialnos¢ za bezpieczenstwo zywnosci spoczywa na
przedsigbiorstwie sektora spozywczego;

b) niezbedne jest zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci w ramach
catego ftancucha produkcji zywnosci, poczawszy od produkcji
podstawowe;j;

¢) istotne jest, w odniesieniu do zywnosci, ktora nie moze by¢ bezpiecznie
przechowywana w temperaturze otoczenia, w szczego6lnosci zywnosci
zamrozonej, utrzymanie tancucha chtodniczego;

d) ogolne zastosowanie procedur opartych na zasadach HACCP, wraz
z zastosowaniem dobrej praktyki higieny, powinno wzmocni¢ odpo-
wiedzialno$¢ przedsigbiorstw sektora spozywczego;

() Dz.U. L 184,17.7.1999, str. 23.
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e) wytyczne do dobrej praktyki sa waznym instrumentem majacym na
celu pomoc przedsigbiorstwom sektora spozywczego na wszystkich
szczeblach tancucha produkcji Zywnosci w zakresie zachowania
zgodno$ci z zasadami higieny Zzywno$ci oraz ze stosowaniem
zasad HACCP;

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

g) niezbgdne jest zapewnienie, ze przywozona zywno$¢ podlega przy-
najmniej takim samym normom higieny jak zywnos$¢ produkowana
we Wspolnocie, lub normom réwnowaznym.

Niniejsze rozporzadzenie ma zastosowanie w odniesieniu do wszystkich
etapow produkcji, przetwarzania 1 dystrybucji zywnosci oraz do
wywozu, bez uszczerbku dla bardziej szczegdtowych wymogéw odno-
szacych si¢ do higieny zywnosci.

2. Niniejsze rozporzadzenie nie ma zastosowania do:
a) produkcji podstawowej na wlasny domowy uzytek;

b) domowego przygotowywania, przetwarzania lub skladowania
zywno$ci na wlasny domowy uzytek;

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

d) punktéw odbioru oraz garbarni, ktore wchodza w zakres definicji
przedsigbiorstwa sektora spozywczego jedynie z powodu przetwa-
rzania surowca do produkcji zelatyny lub kolagenu.

3. Panstwa Czlonkowskie ustanawiaja, na mocy prawa krajowego,
przepisy regulujace dziatalno$¢ okreslona w ust. 2 lit. c¢). Takie przepisy
krajowe zapewniaja osiagnigcie celow niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 2
Definicje
1. Do celéw niniejszego rozporzadzenia:

a) ,higiena zywnos$ci”, zwana dalej ,higiena”, oznacza $rodki
i warunki niezbgdne do kontroli zagrozen i zapewnienia zdatnosci
do spozycia przez ludzi $rodkéw spozywczych uwzgledniajac ich
zamierzone uzycie;

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

¢) ,,przedsigbiorstwo” oznacza kazda jednostkg przedsigbiorstwa
sektora spozywczego,

d) ,,wlasciwy organ” oznacza centralny organ Panstwa Czlonkow-
skiego wlasciwy do zapewniania zgodnoS$ci z wymogami niniej-
szego rozporzadzenia lub kazdy inny organ, ktoremu ten organ
centralny przekazal to uprawnienie; obejmuje rowniez, gdzie wias-
ciwe, odpowiedni organ panstwa trzeciego;

e) ,rownowazne” oznacza, w odniesieniu do réznych systemow,
mozliwo$¢ osiagnigcia tych samych celow;
f) ,,zanieczyszczenie” oznacza istnienie lub powstanie zagrozenia,

g) ,,woda pitna” oznacza wodg spelniajaca minimalne wymagania usta-
nowione w dyrektywie Rady 98/83/WE z dnia 3 listopada 1998
roku w sprawie jakosci wody przeznaczonej do spozycia przez
ludzi (1);

() Dz.U. L 330 z 5.12.1998, str. 32. Dyrektywa zmieniona rozporzadzeniem

(WE) nr 1882/2003.
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h) ,,czysta woda morska” oznacza naturalna, sztuczna lub oczyszczona
wode morska lub stonawa, ktora nie zawiera drobnoustrojow,
substancji szkodliwych Iub toksycznego planktonu morskiego
w ilo$ciach zdolnych do bezposredniego lub posredniego zagrozenia
zdrowotnej jako$ci zywnoSci;

i) ,,czysta woda” oznacza czysta wodg morska lub stodka o podobnej
jakosci;

j) »pakowanie jednostkowe” oznacza umieszczenie $rodka spozy-
wczego w  opakowaniu  jednostkowym lub  pojemniku
w bezposrednim kontakcie z danym $rodkiem spozywczym, oraz
samo opakowanie jednostkowe lub pojemnik;

k) ,,pakowanie zbiorcze” oznacza umieszczenie jednego lub wiecej
srodka spozywczego pakowanego jednostkowo w drugim pojem-
niku, oraz ten drugi pojemnik;

1) ,,hermetycznie zamknigty pojemnik” oznacza pojemnik, ktdry jest
zaprojektowany i przeznaczony do ochrony przez zagrozeniami;

m) ,,przetwarzanie” oznacza kazde dziatanie, ktore znacznie zmienia
produkt wyjsciowy, w tym ogrzewanie, wedzenie, solenie, dojrze-
wanie, suszenie, marynowanie, eckstrakcje, wyciskanie lub pola-
czenie tych procesow;

n) ,,produkty nieprzetworzone” oznaczaja Srodki spozywcze, ktore nie
podlegaja przetwarzaniu, i obejmuja produkty, ktére zostaty rozdzie-
lone, podzielone na czgéci, przecigte, pokrojone, pozbawione kosci,
rozdrobnione, wygarbowane, skruszone, nacigte, wyczyszczone,
przycigte, pozbawione *tusek, zmielone, schtodzone, zamrozone,
gleboko zamrozone lub rozmrozone;

0) ,,produkty przetworzone” oznaczaja Srodki spozywcze uzyskane
w wyniku przetworzenia produktéw nieprzetworzonych. Produkty
te moga zawiera¢ sktadniki, ktore sa niezbgdne do ich wyproduko-
wania lub do nadania im specyficznego charakteru.

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

3. W zalcznikach do niniejszego rozporzadzenia wyrazenia ,,w miarg
potrzeby”, ,.gdzie wlasciwe”, ,,odpowiednie” i ,,wystarczajace” ozna-
czaja odpowiednio w miar¢ potrzeby, gdzie wlasciwe, odpowiednie
lub wystarczajace do osiagnigcia celoéw niniejszego rozporzadzenia.

ROZDZIAL 11
OBOWIAZKI PRZEDSIEBIORSTW SEKTORA SPOZYWCZEGO

Artykut 3
Obowiazki ogdlne

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zapewniaja, ze na wszystkich
etapach produkcji, przetwarzania i dystrybucji zywnos$ci odbywajacych
si¢ pod ich kontrola, spelniane sa wlasciwe wymogi higieny ustano-
wione w niniejszym rozporzadzeniu.

Artykut 4
Ogolne i szczegolne wymogi higieny

1.  Przedsigbiorstwa sektora spozywczego prowadzace produkcje
podstawowa oraz te powiazane dziatania, ktoére sa wymienione
w zalaczniku I, postepuja zgodnie z ogdlnymi przepisami dotyczacymi
higieny ustanowionymi w Czg$ci A zalacznika I oraz z wszelkimi szcze-
golnymi wymaganiami przewidzianymi w rozporzadzeniu (WE)
nr 853/2004.
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2. Przedsigbiorstwa sektora SPOZYywWCzZego uczestniczace
w ktorymkolwiek etapie produkcji, przetwarzania i dystrybucji zywnosci
po tych etapach, do ktorych stosuje si¢ ustep 1, przestrzegaja ogélnych
wymogo6w higieny ustanowionych w zataczniku II oraz wszelkich szcze-
gblnych wymogéw przewidzianych w rozporzadzeniu (WE) nr /2004*.

3. Przedsigbiorstwo sektora spozywczego, gdzie wiasciwe, przyjmuja
nastepujace szczegdlne srodki higieny:

a) zgodno$¢ z kryteriami mikrobiologicznymi dla $rodkéow spozy-
wcezych;

b) procedury niezbedne do osiagnigcia poziomoéw okreslonych do
osiagnigcia celow niniejszego rozporzadzenia;

¢) zgodno$¢ z wymogami kontroli temperatury dla $rodkéw spozy-
wcezych;

d) utrzymywanie tancucha chtodniczego;
e) pobieranie probek i analiza.

4.  Kryteria, wymogi i poziomy okreslone w ust. 3 zostaja przyjgte
zgodnie z procedura okreslona w art. 14 ust. 2.

Powiazane metody pobierania probek i analizy zostaja ustanowione
zgodnie z ta sama procedura.

5. Jezeli niniejsze rozporzadzenie, rozporzadzenie (WE) nr 853/2004
oraz ich $rodki wykonawcze nie okre$laja metod pobierania probek lub
analizy, przedsigbiorstwa sektora spozywczego moga uzywaé wilasci-
wych metod ustanowionych w innym ustawodawstwie wspdlnotowym
lub krajowym albo, w przypadku braku takich metod, metod ktore
zapewniaja rownowazne rezultaty do tych uzyskiwanych przy uzyciu
metody referencyjnej, jezeli sa one uzasadnione naukowo zgodnie
z migdzynarodowo uznanymi regutami lub protokoétami.

5. Przedsigbiorstwa  sektora  spozywczego moga  korzystaé
z wytycznych przewidzianych w art. 7, 8 1 9 jako pomocy do wypet-
niania ich obowiazkéw na podstawie niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 5
Analiza zagrozen i krytyczne punkty kontroli

1. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego opracowuja, wykonuja
1 utrzymuja stata procedurg lub procedury na podstawie zasad HACCP.

2. Zasady HACCP okreslone w ust. 1 obejmuja nastgpujace:

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

b) okreslanie krytycznych punktow kontroli w dziataniu lub dziata-
niach, w ktorych kontrola jest konieczna do zapobiezenia lub wyeli-
minowania zagrozenia lub do ograniczenia go do akceptowalnych
poziomow;

¢) ustanowienie limitow krytycznych w punktach kontroli krytycznej,
ktére oddzielaja poziom akceptowalny od nieakceptowalnego w celu
zapobiezenia, wyeliminowania lub ograniczenia zidentyfikowanych
zagrozen;

d) ustanowienie i wprowadzenie w zycie skutecznych procedur moni-
torowania w krytycznych punktach kontroli;

e) ustanowienie dzialah naprawczych, gdy monitoring wykazuje, ze
krytyczny punkt kontroli jest poza kontrola;

f) ustanowienie procedur, ktére powinny by¢ regularnie wykonywane,
w celu sprawdzenia, czy $rodki wyszczegdlnione w lit. a) - e) dzia-
laja skutecznie; oraz
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g) ustanowienie dokumentow i archiwdéw proporcjonalnych do charak-
teru 1 rozmiaru przedsigbiorstwa sektora spozywczego w celu
wykazania skutecznego stosowania Srodkow wyszczegélnionych
w lit. a) - 1).

Jezeli dokonuje sig jakiejkolwiek modyfikacji w produkcie, procesie lub
jakimkolwiek dziataniu, przedsigbiorstwa sektora spozywczego doko-
nuja przegladu procedury i wprowadzaja niezbedne w niej zmiany.

3. ust. 1 stosyje si¢ jedynie do przedsigbiorstw sektora spozywczego
uczestniczace w jakimkolwiek etapie produkcji, przetwarzania
i dystrybucji zywno$ci po produkcji podstawowej i tych powiazanych
dziataniach, ktére sa wymienione w zataczniku L.

4.  Przedsigbiorstwa sektora spozywczego:

a) dostarczaja wlasciwemu organowi dowodow dotyczacych zgodnosci
dziatania z ust. 1 w sposob, w jaki wymagaja tego wlasciwe organy,
uwzgledniajac charakter i rozmiar przedsigbiorstwa sektora spozy-
wczego;

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

¢) utrzymuja inne dokumenty i archiwa dotyczace wlasciwego okresu.

5. Szczegblowe ustalenia dotyczace stosowania niniejszego artykulu
moga zosta¢ ustanowione zgodnie z procedura okreslona w art. 14 ust. 2.
Takie ustalenia moga utatwiaé wykonanie zastosowanie niniejszego
przez niektore przedsigbiorstwa sektora spozywczego, w szczegolnosci
poprzez ~ zapewnienie = wykorzystania  procedur  okreslonych
w wytycznych w celu zastosowania zasad HACCP, aby zachowa¢ zgod-
no$¢ z ust. 1. Takie ustalenia moga rowniez ustala¢ okres, podczas
ktorego przedsigbiorstwa sektora spozywczego powinni utrzymywaé
dokumenty i archiwa zgodnie z ust. 4 lit. c).

Artykut 6
Kontrole urzedowe, rejestracja i zatwierdzenie

1. Przedsigbiorstwo sektora spozywczego wspotpracuja z wlasciwymi
organami zgodnie z innym, majacym zastosowanie, prawodawstwem
wspolnotowym lub, jezeli takie nie istnieje, z prawem krajowym.

2. W szczegdlnosci, kazde przedsigbiorstwo sektora spozywczego
powiadamia wlasciwy organ, w sposob, jakiego wymaga ten ostatni,
o kazdym przedsigbiorstwie pod jego kontrola, ktdre uczestniczy
w jakimkolwiek z etapéw produkcji, przetwarzania i dystrybucji
zywno$ci. w celu rejestracji kazdego z takich przedsigbiorstw.

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zapewniaja rOwniez, ze wlasciwy
organ zawsze posiada aktualne informacje na temat zakladow, w tym
poprzez powiadamianie o kazdej istotnej zmianie w dziatalnosci i o
kazdym zamknigciu istniejacego zaktadu.

3. Jednakze przedsigbiorstwa sektora spozywczego zapewniaja, ze
zaklady sa zatwierdzone przez wlasciwy organ, w nastepstwie przy-
najmniej jednej wizyty w miejscu funkcjonowania, jezeli zatwierdzenie
jest wymagane:

a) na podstawie prawa krajowego Panstwa Czlonkowskiego, na terenie
ktorego znajduje si¢ przedsigbiorstwo;

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

c) przez decyzje przyjeta zgodnie z procedura okreslona w art. 14
ust. 2.

Kazde Panstwo Cztonkowskie wymagajace zatwierdzenia niektdrych
zakltadéw znajdujacych si¢ na jego terytorium na podstawie prawa
krajowego, jak przewidziano w lit. a), powiadamia Komisj¢ i inne
Panstwa Cztonkowskie o odpowiednich przepisach krajowych.
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ROZDZIAL 111
WYTYCZNE DOBREJ PRAKTYKI

Artykut 7
Opracowywanie, upowszechnianie i korzystanie z wytycznych

Panstwa Cztonkowskie zachgcaja do opracowywania krajowych wytycz-
nych dobrej praktyki higieny oraz stosowania zasad HACCP zgodnie
z art. 8. Wytyczne wspolnotowe opracowywane sa zgodnie z art. 9.

Zachgca si¢ do upowszechniania i korzystania zar6wno z wytycznych
krajowych jak i wspolnotowych. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego
moga jednakze korzysta¢ z tych wytycznych nieobowiazkowo.

Artykut 8
Wytyczne krajowe

1. Jezeli opracowywane sa krajowe wytyczne dobrej praktyki, sa one
opracowywane i upowszechniane przez sektory spozywcze:

a) po zasiggnigciu opinii stron, ktoérych interesy moga zosta¢ w znaczny
sposob dotknigte, takich jak wiasciwe organy i grupy konsumentow;

b) uwzgledniajac odpowiednie kodeksy praktyki z Kodeksu Zywnoscio-
wego; oraz

¢) jezeli dotycza produkcji podstawowej i tych powiazanych dziatan,
ktore sa wymienione w zataczniku I, uwzgledniajac zalecenia okres-
lone w Cze$ci B zalacznika I.

2. Wytyczne krajowe moga by¢ opracowywane pod egida krajowego
instytutu normalizacyjnego okreslonego w zataczniku II do dyrektywy
98/34/WE (1).

3.  Panstwa Czlonkowskie oceniaja wytyczne krajowe w celu zapew-
nienia, ze:

a) Zostaly one opracowane zgodnie z ust. 1;

b) Ich tre§¢ ma praktyczne zastosowanie dla sektorow, do ktorych sig
odnosza; oraz

¢) Sa one wlasciwe jako wytyczne ze wzgledu na zgodnosc z art. 3, 4
i 5 w sektorach i w odniesieniu do objetych §rodkéw spozywcezych.

4. Panstwa Czlonkowskie przesylaja Komisji krajowe wytyczne
zgodne z wymogami ust. 3. Komisja ustanawia i uruchamia system
rejestracji takich wytycznych i udostgpnia go Panstwom Cztonkowskim.

5. Wytyczne dobrej praktyki sporzadzone na podstawie dyrektywy
93/43/EWG sa nadal stosowane po wejsciu w zycie niniejszego rozpo-
rzadzenia, pod warunkiem ze sa one zgodne z jego celami.

Artykut 9
Wytyczne wspélnotowe

1. Przed opracowaniem wspolnotowych wytycznych dobrej praktyki
lub stosowania zasad HACCP, Komisja zasi¢ga opinii Komitetu okres-
lonego w art. 14. Celem tej konsultacji jest rozwazenie przypadku
takich wytycznych, ich zakresu i przedmiotu.

(") Dyrektywa 98/34/WE Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 22 czerwca
1998 ustanawiajaca procedur¢ udzielania informacji w zakresie norm
i przepiséw technicznych (Dz.U. L 204, 21.7.1998, str. 37). Dyrektywa zmie-
niona dyrektywa 98/48/WE (Dz.U. L 217, 5.8.1998, str. 18).
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2. Jezeli wytyczne wspolnotowe sa przygotowane, Komisja
zapewnia, ze sa one opracowywane i upowszechniane:

a) przez lub po zasiggnigeiu opinii odpowiednich przedstawicieli euro-
pejskich sektorow spozywczych, w tym MSP, oraz innych zaintere-
sowanych stron, takich jak grupy konsumentow;

b) we wspoélpracy ze stronami, ktorych interesy moga zosta¢ powaznie
dotknigte, w tym z wlasciwymi organami;

¢) uwzgledniajac wlasciwe kodeksy praktyki z Codex Alimentarius;
oraz

d) jezeli dotycza produkcji podstawowej i tych powiazanych dziatan,
ktére sa wymienione w zataczniku I, uwzgledniajac zalecenia okres-
lone w czeéci B zatacznika 1.

3. Komitet okre§lony w art. 14 ocenia projekt wytycznych wspodlno-
towych w celu zapewnienia, Ze:

a) zostaly opracowane zgodnie z ust. 2;

b) ich tres¢ ma praktyczne zastosowanie w odniesieniu do sektoréw, do
ktorych si¢ odnosi w catej Wspolnocie; oraz

c) sa one wlasciwe jako wytyczne ze wzgledu na zgodnosé z art. 3, 4
i 5 w sektorach i w odniesieniu do objetych §rodkdéw spozywcezych.

4. Komisja okresowo zaprasza Komitet okre§lony w art. 14 do prze-
gladu wszelkich wytycznych wspolnotowych przygotowanych zgodnie
z niniejszym artykulem, we wspoélpracy z organami wspomnianymi
w ust. 2.

Celem tego przegladu jest zapewnienie, ze wytyczne sa praktyczne i ze
uwzgledniaja rozwoj naukowo-techniczny.

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

ROZDZIAL 1V
PRZYWOZ 1 WYWOZ

Artykut 10
Przywoz

W odniesieniu do higieny przywozonej zywnosci, odpowiednie wymogi
prawa zywno$ciowego okreslonego w art. 11 rozporzadzenia (WE)
nr 178/2002 obejmuja wymogi ustanowione w art. 3 - 6 niniejszego
rozporzadzenia.

Artykut 11
Wywoéz

W odniesieniu do higieny wywozonej lub ponownie wywozonej
zywnosci, odpowiednie wymogi prawa zywno$ciowego okreslonego
w art. 12 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002 obejmuja wymogi ustano-
wione w art. 3 - 6 niniejszego rozporzadzenia.
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ROZDZIAL V
POSTANOWIENIA KONCOWE

Artykut 12
Srodki wykonawcze i przepisy przejSciowe

Srodki wykonawcze i przepisy przejéciowe moga zosta¢ ustanowione
zgodnie z procedurg okre§lona w art. 14 ust. 2.

Artykut 13
Zmiana i dostosowanie zalacznikow 1 i II

1. Zalaczniki 1 i II moga byé dostosowywany lub uaktualniane
zgodnie z procedurg okre§lona w art. 14 ust. 2, uwzgledniajac:

a) potrzebg rewizji zalecen wymienionych w zalaczniku 1 czgs¢
B ust. 2;

b) doswiadczenie uzyskane ze stosowania systemOw opartych na
HACCP na podstawie art. 5;

¢) rozwdj technologiczny i jego praktyczne konsekwencje oraz oczeki-
wania konsumentow w odniesieniu do sktadu zywnosci;

d) opinie naukowe, w szczego6lnosci nowe oceny ryzyka;

e) kryteria mikrobiologiczne oraz dotyczace temperatury dla $rodkow
spozywczych.

2. Odstgpstwa od zatacznikow I 1 II moga zosta¢ przyznane,
w szczegolnosci w celu utatwienia wykonania art. 5 przez mate przed-
sigbiorstwa, zgodnie z procedura okreslona w art. 14 ust. 2, uwzgled-
niajac odpowiednie czynniki ryzyka, pod warunkiem ze takie odstgp-
stwa nie maja negatywnego wplywu na osiagnigcie celow niniejszego
rozporzadzenia.

3. Panstwa Czlonkowskie moga, bez naruszania osiagnigcia celow
niniejszego rozporzadzenia, przyjaé, zgodnie z ust. 4 do 7 niniejszego
artykutu, krajowe $rodki dostosowujace wymogi ustanowione
w zataczniku II.

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

i) umozliwienie dalszego korzystania z tradycyjnych metod, na
kazdym etapie produkcji, przetwarzania i dystrybucji
Zywnosci;
lub

ii) wyjscie naprzeciw potrzebom przedsigbiorstw zlokalizowa-
nych w regionach o szczegdlnych ograniczeniach geogra-
ficznych.

b) W innych przypadkach, stosuja si¢ one tylko do konstrukcji,
organizacji i wyposazenia zaktadow.

5. Kazde Panstwo Czlonkowskie zamierzajace przyja¢ krajowe
srodki okreslone w ust. 3 powiadamia Komisj¢ i inne Panstwa Czlon-
kowskie. Powiadomienie powinno

a) zawiera¢ szczeg6lowy opis wymogow, ktore Panstwo Cztonkowskie
uwaza za niezbgdne do dostosowania oraz charakter docelowych
dostosowan;

b) opisywac dane $rodki spozywcze oraz zaktady;

¢) wyjasnia¢ powody dostosowania, w tym, gdzie wlasciwe, poprzez
podsumowanie przeprowadzonych analiz zagrozenia oraz wszelkich
dziatan, ktore nalezy podja¢ w celu zapewnienia, ze dosotosowanie
nie naruszy celow niniejszego rozporzadzenia; oraz
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d) podawaé wszelkie inne istotne informacje.

6.  Pozostale Panstwa Czlonkowskie maja trzy miesiace od chwili
otrzymania powiadomienia okreSlonego w ust. 5 na przestanie pisem-
nych uwag Komisji. W przypadku dostosowan wynikajacych z ust. 4 lit
b), okres te, na wniosek ktoregokolwiek z Panstw Cztonkowskich,
zostaje przedtuzony do czterech miesigcy. Komisja moze, a kiedy otrzy-
muje pisemne uwagi od jednego lub wigcej Panstw Czltonkowskich,
zasigga opinii Panstw Czlonkowskich w ramach Komitetu okreslonego
w art. 14 ust. 1.

Komisja moze podja¢ decyzjg, zgodnie z procedura okre§lona w art. 14
ust. 2, czy przewidywane dzialania moga zosta¢ wykonane,
7 zastrzezeniem, jezeli jest to niezbedne, wilasciwych zmian. Gdzie
wlasciwe, Komisja moze zaproponowaé ogdlne dziatania zgodnie
z ust. 1 lub 2.

7.  Panstwo Cztonkowskie moze przyja¢ krajowe srodki dostosowu-
jace wymogi zawarte w zalaczniku II jedynie:

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

b) jezeli, miesiac po uptynigciu okresu okreslonego w ust. 6, Komisja
nie powiadomita Panstw Czlonkowskich, ze otrzymala pisemne
uwagi lub, ze zamierza zaproponowaé przyjecie decyzji zgodnie
z ust. 6.

Artykut 14
Procedura komitetu

1. Komisja jest wspomagana przez Staly Komitet ds. Lancucha
Pokarmowego i Zdrowia Zwierzat.

2. W kazdym przypadku gdy dokonywane jest odniesienie do niniej-
szego ustepu, stosuje si¢ art. 5 1 7 decyzji 1999/468/WE, uwzgledniajac
przepisy jej art. 8.

Okres ustanowiony w art. 5 ust. 6 decyzji 1999/468/WE ustala si¢ na
trzy miesiace.

3. Komitet uchwala swoj regulamin wewngtrzny.

Artykut 15

Zasi¢ganie opinii Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczefistwa
Zywnosci

Komisja zasigga opinii Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa
Zywnoséci w kazdej sprawie wchodzacej w zakres niniejszego rozporza-
dzenia, ktéra moze mie¢ znaczny wpltyw na zdrowie publiczne oraz,
w szczegllnosci, przed zaproponowaniem kryteriow, wymogow lub
poziomoéw docelowych zgodnie z art. 4 ust. 4.

Artykut 16
Sprawozdanie dla Parlamentu Europejskiego i Rady

1. Komisja, najpézniej do (') przedklada sprawozdanie dla Parla-
mentu Europejskiego i Rady.

2. Sprawozdanie, w szczegdlnosci, dokonuje przegladu doswiad-
czenia uzyskanego ze stosowania niniejszego rozporzadzenia
i rozwaza, czy pozadane i praktyczne jest dokonanie rozszerzenia stoso-
wania wymogow z art. 5 na przedsigbiorstwa sektora spozywczego
prowadzace produkcj¢ podstawowa oraz te powigzane dziatania, ktore
sa wymienione w zataczniku I.

(") Pie¢ lat po wejsciu w Zycie niniejszego rozporzadzenia.
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3.  Komisja dotacza do sprawozdania, jezeli jest to wlasciwe, odpo-
wiednie propozycje.

Artykut 17
Uchylenie

1. Dyrektywa 93/43/EWG zostaje uchylona z moca od dnia stoso-
wania niniejszego rozporzadzenia.

2. Odniesienia do uchylonej dyrektywy nalezy traktowac¢ jako odnie-
sienia do niniejszego rozporzadzenia.

3. Jednakze decyzje przyjete na podstawie art. 3 ust. 3 oraz art. 10
dyrektywy 93/43/EWG pozostaja wiazace do czasu ich zastapienia przez
decyzje przyjete zgodnie z niniejszym rozporzadzeniem lub rozporza-
dzeniem (WE) nr 178/2002. Do czasu okreslenia kryteriow lub
wymogow okresSlonych w art. 4 ust. 3 lit. a) - e) niniejszego rozporza-
dzenia, Panstwa Cztonkowskie moga utrzymywac wszelkie przepisy
krajowe ustanawiajace takie kryteria lub wymogi, jakie zostaly przyjete
zgodnie z dyrektywa 93/43/EWG.

4. Do czasu stosowania nowego prawodawstwa wspdlnotowego usta-
nawiajacego reguly dotyczace urzgdowych kontroli zywnosci, Panstwa
Cztonkowskie podejmuja wszelkie wlasciwe dziatania w celu zapew-
nienia wypelnienia obowiazkow 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 si¢ je 18 miesigcy po dacie, w ktorej wszystkie z ponizszych
aktow wejda w zycie:

a) rozporzadzenie (WE) nr 853/2004;

b) »C1 rozporzadzenie (WE) nr 854/2004 <« Parlamentu Europej-
skiego 1 Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajace szczegotowe
zasady organizacji kontroli urzegdowych produktéw pochodzenia
zwierzgcego przeznaczonych do spozycia przez ludzi (1); oraz

c) dyrektywa 2004/41/WE Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 21
kwietnia 2004 r. uchylajaca niektére dyrektywy dotyczace higieny
zywno$ci oraz warunkéw zdrowotnych dotyczace produkcji
i wprowadzania do obrotu niektorych produktéw pochodzenia zwie-
rzecego przeznaczonych do spozycia przez ludzi ().

Jednakze stosuje si¢ je nie wczesniej niz od dnia 1 stycznia 2006 r.

Niniejsze rozporzadzenie wiaze w catosci 1 jest bezposrednio stosowane
we wszystkich Panstwach Cztonkowskich.

() Dz.U. L 139 z 30.4.2004, str. 83.
(®» Dz.U. 157 z 30.4.2004, str. 33.
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ZALACZNIK 1

PRODUKCJA PODSTAWOWA

CZESC A: OGOLNE PRZEPISY HIGIENY DLA PRODUKCJI PODSTA-
WOWEJ I POWIAZANYCH DZIALAN

I ZAKRES

1. Niniejszy zalacznik ma zastosowanie do produkcji podstawowe]j oraz
nastgpujacych dziatan powigzanych:

a) transport, skladowanie, przetwarzanie surowcOw W miejscu
produkcji, pod warunkiem ze nie zmienia to znacznie ich charak-
teru;

b) transport zywych zwierzat, gdzie jest to niezbgdne do osiagnigcia
celéw niniejszego rozporzadzenia; oraz

¢) w przypadku produktow pochodzenia roslinnego, produktéow rybo-
lowstwa i zwierzat fownych, dziatania transportowe w celu dostawy
surowcow, ktorych charakter nie zostal znacznie zmieniony,
z miejsca produkcji do zaktadu.

1. PRZEPISY HIGIENY

2. W jak najszerszym zakresie, przedsigbiorstwa sektora spozywczego
zapewniaja, ze surowce sa chronione przed zanieczyszczeniem,
uwzgledniajac kazde przetwarzanie, ktore te surowce beda kolejno
przechodzic.

3. Nie naruszajac ogdlnego obowiazku ustanowionego w ust. 2, przedsig-
biorstwa sektora spozywczego musza przestrzega¢ wlasciwych wspol-
notowych i krajowych przepisow prawnych odnoszacych si¢ do
kontroli zagrozen w produkcji podstawowej i powiazanych dzialan,
w tym:

a) srodkow kontroli zanieczyszczen z powietrza, ziemi, wody, paszy,
nawozow, weterynaryjnych produktow leczniczych, s$rodkow
ochrony roslin oraz biocydow oraz skladowania, przetwarzania
i unieszkodiliwania odpadow; oraz

b) srodkoéw odnoszacych sig¢ do zdrowia zwierzat i ich dobrostanu oraz
zdrowia ro$lin, ktéore maja wplyw na zdrowie ludzkie, w tym
programy nadzoru i kontroli czynnikéw odzwierzgcych.

4. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego hodujacy, zbierajacy lub polu-
jacy na zwierzgta albo produkujacy produkty pochodzenia zwierzgcego
podejmuja odpowiednie dziatania, wedlug potrzeb:

a) w celu utrzymania obiektow uzywanych w powiazaniu z produkcja
podstawowa i dziataniami powiazanymi, w tym obiektow uzywa-
nych do skladowania i przetwarzania pasz, w czystosci oraz,
w miarg potrzeby po wyczyszczeniu, dezynfekowania ich we wlas-
ciwy sposob;

b) w celu utrzymania czystosci oraz, w miar¢ potrzeby po wyczy-
szczeniu, dezynfekowania we wlasciwy sposob, wyposazenia,
pojemnikow, skrzyn, pojazdow oraz statkow;

c) w zakresie w jakim to mozliwe w celu zapewnienia czystosci zwie-
rzat przeznaczonych do uboju oraz, w miar¢ potrzeby, zwierzat
produkcyjnych;

d) w celu uzywania wody pitnej, lub czystej wody, w kazdym przy-
padku gdy jest to niezbgdne do zapobiezenia zanieczyszczeniu;

e) w celu zapewnienia, ze personel przetwarzajacy srodki spozywcze
jest dobrego zdrowia i przechodzi szkolenie na temat ryzyka zdro-
wotnego;

f) w zakresie w jakim to mozliwe w celu zapobiezenia, aby zwierzgta
lub szkodniki spowodowaly zanieczyszczenie;

g) w celu sktadowania i przetwarzania odpadéw i substancji niebez-
piecznych w taki sposob, aby zapobiegaé zanieczyszczeniu,
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h) w celu zapobiezenia wystapieniu i szerzeniu si¢ chorob zakaznych,
ktoére moga by¢ przenoszone na ludzi za posrednictwem zywnosci,
w tym poprzez podejmowanie §rodkow ostroznosci przy przyjmo-
waniu nowych zwierzat i zglaszanie podejrzenia wystapienia takich
chorob wilasciwym organom;

i) w celu uwzglednienia wynikow wszelkich wtasciwych analiz prze-
prowadzonych na probkach pobranych od zwierzat lub innych prob-
kach, ktore sa istotne dla zdrowia ludzkiego; oraz

j) w celu  wlasciwego  uzywania  dodatkow  paszowych
i weterynaryjnych produktow leczniczych, zgodnie z wymogami
odno$nego ustawodawstwa.

S. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego produkujace lub zbierajace
produkty roslinne podejmuja odpowiednie dziatania, wedtlug potrzeb:

a) w celu utrzymania w czystosci oraz, w miarg potrzeby po wyczy-
szczeniu, dezynfekowania ich we wiasciwy sposob obiektow, wypo-
sazenia, pojemnikow, skrzyn, pojazdow i statkow;

b) w celu zapewnienia, w miar¢ potrzeby, higienicznych warunkow
produkcji, transportu i skladowania, oraz czystosci, produktow
ro$linnych;

c) w celu uzywania wody pitnej, lub czystej wody, w kazdym przy-
padku gdy jest to niezbgdne do zapobiezenia zanieczyszczeniu;

d) w celu zapewnienia, ze personel przetwarzajacy srodki spozywcze
jest dobrego zdrowia i przechodzi szkolenie na temat ryzyka zdro-
wotnego;

e) w zakresie w jakim to mozliwe w celu zapobiezenia, aby zwierzgta
lub szkodniki spowodowaly zanieczyszczenie;

f) w celu skladowania i przetwarzania odpadéw i substancji niebez-
piecznych w taki sposob, aby zapobiegaé zanieczyszczeniu,

g) w celu uwzglednienia wynikow wszelkich wiasciwych analiz prze-
prowadzonych na probkach pobranych od roslin lub innych prob-
kach, ktore sa istotne dla zdrowia ludzkiego; oraz

h) w celu wlasciwego uzywania $rodkow ochrony roslin i biocydow,
zgodnie z wymogami odno$nego ustawodawstwa.

6. Przedsigbiorstwo sektora spozywczego podejmuja wiasciwe czynnosci
zaradcze gdy zostaja powiadomione o problemach wykrytych podczas
urzedowych kontroli.

1Il.  Prowadzenie dokumentacji

7. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego prowadza i przechowuja doku-
mentacj¢ odnoszaca si¢ do dziatan podejmowanych w celu kontroli
zagrozen we wlasciwy sposob oraz przez wlasciwy okres, proporcjo-
nalny do charakteru i rozmiaru przedsigbiorstwa sektora spozywczego.
Przedsigbiorstwa sektora spozywczego udostgpniaja istotne informacje
zawarte w tej dokumentacji wlasciwemu organowi i, na wniosek, przed-
sigbiorstwom sektora spozywczego.

8. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego hodujacy zwierzgta lub produ-
kujacy surowce pochodzenia zwierzgcego prowadza dokumentacjg
w szczegolnosci na temat:

a) charakteru i pochodzenia paszy otrzymywanej przez zwierzgta;

b) weterynaryjnych produktow leczniczych lub innych medykamentow
podawanych zwierzgtom, okresy ich podawania oraz zaprzestania
podawania;

c) wystgpowania chorob, ktore moga zagrozi¢ bezpieczenstwu
produktow pochodzenia zwierzgcego;

d) wynikéw wszelkich analiz przeprowadzonych na probkach pobra-
nych od zwierzat lub innych probkach pobranych do celow diagnos-
tycznych, istotnych ze wzgledu na zdrowie ludzkie; oraz

e) wszelkich odpowiednich sprawozdan na temat przeprowadzonych
kontroli zwierzat lub produktow pochodzenia zwierzgcego.
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9. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego produkujace lub zbierajace
produkty roslinne prowadza dokumentacje¢ w szczegdlnosci na temat:

a) wszelkiego uzycia $rodkéw ochrony roslin i biocydow;

b) wszelkiego wystgpowania szkodnikow lub chorob, ktore moga
zagrozi¢ bezpieczenstwu produktéw pochodzenia roslinnego; oraz

¢) wynikow wszelkich analiz przeprowadzonych na probkach pobra-
nych od ro§lin lub innych probkach, istotnych ze wzgledu na
zdrowie ludzkie.

10. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego moga by¢ wspomagane przez
inne osoby, PCl1 takie jak lekarze weterynarii, agronomowie
i technicy rolniczy <, przy prowadzeniu dokumentacji.

CZESC B: ZALECENIA DO WYTYCZNYCH DOBREJ PRAKTYKI

HIGIENY

1. Krajowe i wspolnotowe wytyczne okreslone w art. 7 - 9 niniejszego rozpo-

rzadzenia powinny zawiera¢é wytyczne na temat dobrej praktyki higieny
w celu kontroli zagrozen w produkcji podstawowej i powiazanych dziata-
niach.

. Wytyczne dobrej praktyki higieny powinny zawiera¢ wlasciwe informacje na

temat zagrozen, ktére moga powstawaé w produkcji podstawowej
i dziataniach powiazanych oraz dzialaniach majacych na celu kontrolg
zagrozen, w tym wlasciwych $rodkéw okreSlonych w ustawodawstwie
krajowym 1 wspdélnotowym oraz w  programach  krajowych
i wspolnotowych. Przyktady takich zagrozen i dziatan moga obejmowac:

a) kontrolg zanieczyszczen takich jak mykotoksyny, metale cigzkie
i materialy radioaktywne;

b) wykorzystanie wody, odpadéw organicznych i nawozow;

c) wlasciwe i odpowiednie uzywanie $rodkéw ochrony roélin i biocydow
oraz mozliwo$¢ ich $ledzenia;

d) wilasciwe i odpowiednie uzywanie weterynaryjnych produktéw leczniczych
i dodatkow paszowych oraz mozliwos¢ ich §ledzenia;

e) przygotowanie, sktadowanie, uzywanie i mozliwo$¢ $ledzenia pasz;

f) wilasciwe usuwanie padtych zwierzat, odpadow i $mieci;

g) $rodki ochronne majace na celu zapobiezenie wystapieniu chorob zakaz-
nych, ktéore moga by¢ przenoszone na ludzi za posrednictwem zywnosci,
oraz obowiazek powiadamiania wiasciwego organu;

h) procedury, praktyki oraz metody majace na celu zapewnienie, ze zywnosé¢
jest produkowana, przetwarzana, pakowana, sktadowana i transportowana
we wiasciwych warunkach higienicznych, w tym efektywne czyszczenie
i kontrola szkodnikow;

i) srodki  odnoszace si¢ do czystosci zwierzat  produkcyjnych
i przeznaczonych na ubdj;

j) $rodki odnoszace si¢ do prowadzenia dokumentacji.
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ZALACZNIK 11

OGOLNE WYMOGI HIGIENY DLA WSZYSTKICH PRZEDSIE-
BIORSTW SEKTORA SPOZYWCZEGO (Z WYJATKIEM PRZY-
PADKOW GDY MA ZASTOSOWANIE ZALACZNIK I)

WPROWADZENIE

Rozdziaty V - XII maja zastosowanie do wszystkich etapéw produkcji, przetwa-
rzania i dystrybucji Zywno$ci a pozostate rozdziaty stosuje si¢ jak nastgpuje:

— rozdziat 1 stosuje si¢ do wszystkich pomieszczen zywnosciowych,
z wyjatkiem tych, do ktorych stosuje si¢ rozdziat III,

— rozdziat 1I stosuje si¢ do wszystkich pomieszczen, gdzie przygotowuje sig,
poddaje obrdobce lub przetwarza zywno$é, z wyjatkiem miejsc spozywania
i pomieszczen, do ktorych stosuje si¢ rozdziat III,

— rozdziat III stosuje si¢ do tych pomieszczen, ktoére wyszczegodlnione sa
w naglowku rozdziahu,

— rozdziat IV stosuje si¢ do wszelkiego transportu.

ROZDZIAL 1

. QG()LNE WYMAGANIA DOTYCZACE POMIESZCZEN
ZYWNOSCIOWYCH (INNYCH NIZ WYMIENIONE W ROZDZIALE III)

1. Pomieszczenia zywnosciowe musza by¢ utrzymywane w czystosci
i zachowane w dobrym stanie i kondycji techniczne;j.

2. Wyposazenie, wystrdj, konstrukcja, rozmieszczenie i wielkos¢ pomieszezen
zywno$ciowych:

a) pozwala na odpowiednie utrzymanie, czyszczenie i/lub dezynfekcjg, zapo-
bieganie lub minimalizowanie dostawania si¢ zanieczyszczen pochodza-
cych z powietrza, oraz zapewnia odpowiednia przestrzen robocza pozwa-
lajaca na higieniczne przeprowadzanie wszelkich dziatan;

b) ma chroni¢ przed gromadzeniem sig¢ brudu, kontaktem z materiatami
toksycznymi, strzasaniem czastek brudu do zywnos$ci i tworzeniem sig
kondensacji niepozadanej plesni na powierzchni;

c) umozliwia dobra praktyke higieny, wiacznie z ochrona przed zanieczy-
szczeniem oraz, w szczegolnosci, ze zwalczaniem szkodnikow; oraz

d) w miarg potrzeby, zapewnia warunki przetwarzania i skladowania
o odpowiednich warunkach termicznych wystarczajace do odpowiedniego
utrzymywania $rodkéw spozywczych we wlasciwej temperaturze oraz
zaprojektowane w ten sposob, aby temperatura ta mogta by¢ monitoro-
wana i, w razie potrzeby, zapisywana.

3. Musi by¢ dostgpna odpowiednia ilo$¢ ubikacji sptukiwanych woda, podla-
czonych do sprawnego systemu kanalizacyjnego. Ubikacje nie moga taczy¢
sig¢ bezposrednio z pomieszczeniami, w ktorych pracuje si¢ z zywnoscia.

4. Musi by¢ dostgpna odpowiednia liczba umywalek, wiasciwie usytuowanych
i przeznaczonych do mycia ragk. Umywalki do mycia rak musza mie¢ ciepta
i zimna biezaca wodg, musza by¢ zaopatrzone w $rodki do mycia rak i do
higienicznego ich suszenia. W miarg potrzeby nalezy stworzy¢ takie
warunki, aby stanowiska do mycia zywnosci byly oddzielone od umywalek.

5. Musza istnie¢ odpowiednie i wystarczajace systemy naturalnej lub mecha-
nicznej wentylacji. Trzeba unika¢ mechanicznego przeptywu powietrza
z obszarow skazonych do obszardw czystych. Systemy wentylacyjne
musza by¢ tak skonstruowane, aby umozliwi¢ latwy dostgp do filtrow
i innych czg$ci wymagajacych czyszczenia lub wymiany.

6. Wszelkie wezly sanitarne powinny by¢ zaopatrzone w odpowiednig naturalng
badz mechaniczna wentylacjg.

7. Pomieszczenia zywno$ciowe musza posiada¢ odpowiednie naturalne i/lub
sztuczne o$wietlenie.

8. Urzadzenia kanalizacyjne musza odpowiada¢ zamierzonym celom. Musza
by¢ zaprojektowane i skonstruowane tak, aby unika¢ ryzyka zanieczy-
szczenia. W przypadku gdy kanaty kanalizacji sa czgsciowo lub catkowicie
otwarte, musza by¢ tak zaprojektowane, aby zapewni¢, ze odpady nie przed-
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ostaja si¢ z obszarow skazonych do obszardow czystych, w szczegolnoscei do
obszaréw, gdzie pracuje si¢ z zywno$cia, ktora moze stanowi¢ wysokie
ryzyko dla konsumenta koncowego.

9. W miarg potrzeby, musza by¢ zapewnione odpowiednie warunki do prze-
bierania si¢ przez personel.

10. Srodki czyszczace i odkazajace nie moga by¢ przechowywane w obszarach,
gdzie pracuje si¢ z zywnoscia.

ROZDZIAL 11

SZCZEGOLNE WYMAGANIA DLA POMIESZCZEN, W KTORYCH SIE
PRZYGOTOWUJE, PODDAJE OBROBCE LUB PRZETWARZA
SRODKI SPOZYWCZE (ZA WYJATKIEM MIEJSC SPOZYWANIA
POSIEKOW ORAZ OBIEKTOW WYMIENIONYCH W ROZDZIALE III)

1. W pomieszczeniach, w ktorych si¢ przygotowuje, poddaje obrobce lub prze-
twarza $rodki spozywcze (z wyjatkiem miejsc spozywania positkow oraz
pomieszczen wymienionych w rozdziale III, ale wlaczajac pomieszczenia
zawarte w $rodkach transportu), projekt i wystrdj musza umozliwia¢ dobra
praktyke higienyzywnosci, w tym ochrong przed zanieczyszczeniem migdzy
oraz podczas dziatan. W szczegdlnosci:

a) powierzchnie podtég musza by¢ utrzymane w dobrym stanie i musza by¢
tatwe do czyszczenia, oraz w miarg potrzeby, do dezynfekcji. Wymaga to
stosowania nieprzepuszczalnych, niepochlaniajacych, zmywalnych oraz
nietoksycznych materialow, chyba ze przedsigbiorstwa sektora spozy-
wczego moga zapewni¢ wlasciwe organy, ze inne uzyte materialy sa odpo-
wiednie. Gdzie sytuacja tego wymaga, podlogi musza zapewnia¢ odpo-
wiednie odwadnianie podtogowe;

b

=

powierzchnie $cian musza by¢ utrzymane w dobrym stanie i musza by¢
tatwe do czyszczenia, oraz tam gdzie jest to konieczne, do dezynfekcji.
Wymaga to stosowania nieprzepuszczalnych, niepochtaniajacych, zmywal-
nych oraz nietoksycznych materiatow oraz gtadkiej powierzchni az do
wysokosci niezbgdnej do dziatania, chyba ze przedsigbiorstwa sektora
spozywczego moga zapewni¢ wlasciwe organy, ze inne uzyte materialy
sa odpowiednie;

c) sufity (lub, w przypadku gdy nie ma sufitu, wewngtrzna powierzchnia
dachu) 1 osprzgt napowietrzny musza by¢ zaprojektowane i wykonczone
w sposob uniemozliwiajacych gromadzenie si¢ zanieczyszczen oraz redu-
kujacy kondensacjg, wzrost niepozadanych plesni oraz strzasanie czastek;

d) okna i inne otwory musza by¢ skonstruowane w sposob uniemozliwiajacy
gromadzenie si¢ zanieczyszczen. Te, ktore moga by¢ otwierane na
zewnatrz musza, tam gdzie jest to niezbgdne, by¢é wyposazone w ekrany
zatrzymujace owady, ktore moga by¢ tatwo demontowane do czyszczenia.
W miejscach gdzie otwarte okna moga spowodowacé zanieczyszczenie,
okna musza by¢ zamknigte i unieruchomione podczas produkeji;

e) drzwi musza by¢ tatwe do czyszczenia oraz, w miarg potrzeby, do dezyn-
fekcji. Wymaga to wykorzystania gtadkich i niepochtaniajacych powierz-
chni, chyba ze przedsigbiorstwa sektora spozywczego moga zapewnic
wlasciwe organy, ze inne uzyte materialy sa odpowiednie; oraz

f) powierzchnie (wraz z powierzchniami wyposazenia) w obszarach,
w ktorych pracuje si¢ z zywno$cia, a w szczegdlnosci te pozostajace
w kontakcie z zywnoscia musza by¢ w dobrym stanie i musza by¢
latwe do czyszczenia, w miarg potrzeby, do dezynfekcji. Wymaga to stoso-
wania gladkich, zmywalnych, odpornych na korozj¢ oraz nietoksycznych
materialdw, chyba zZe przedsigbiorstwa sektora spozywczego moga
zapewni¢ wlasciwe organy, ze inne uzyte materialy sa odpowiednie.

2. W miarg potrzeby, musza by¢ stosowane odpowiednie urzadzenia do

czyszczenia oraz dezynfekcji narzedzi roboczych oraz wyposazenia. Urza-
dzenia te musza by¢ skonstruowane z materialdow odpornych na korozjg
i musza by¢ latwe do czyszczenia oraz musza posiada¢ odpowiednie dopro-
wadzenie cieptej 1 zimnej wody.

3. W stosownych przypadkach, nalezy przyja¢ odpowiednie przepisy dla wszel-
kich czynnos$ci zwigzanych z myciem zywnosci. Kazdy zlewozmywak lub
inne takie urzadzenie przeznaczone do mycia zywnosci musi posiada¢ odpo-
wiednie doprowadzenie cieptej i/lub zimnej wody pitnej zgodnie z wymogami
rozdziatu VII oraz musi by¢ utrzymane w czysto$ci oraz, w miarg potrzeby,
dezynfekowane.
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ROZDZIAL 111

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 praktyko-
wane, bgda tak usytuowane, zaprojektowane i skonstruowane oraz utrzymy-
wane w czystosci i dobrym stanie i kondycji technicznej, aby unikna¢ ryzyka
zanieczyszczenia, w szczegdlnosci przez zwierzgta i szkodniki.

2. W szczegdlnosci i w miarg potrzeby:

a) musza by¢ dostgpne odpowiednie urzadzenia, aby utrzymaé wlasciwa
higieng personelu (wlacznie ze sprzgtem do higienicznego mycia
i suszenia rak, higienicznymi urzadzeniami sanitarnymi i przebieralniami);

b) powierzchnie w kontakcie z Zywnoscia musza by¢ w dobrym stanie, tatwe
do czyszczenia i, w miarg potrzeby, dezynfekcji. Bedzie to wymagaé
stosowania  gladkich, = zmywalnych,  odpornych  na  korozjg
i nietoksycznych materiatow, chyba ze przedsigbiorstwa sektora spozy-
wczego moga zapewni¢ wlasciwe organy, ze inne uzyte materialy sa odpo-
wiednie;

¢) nalezy zapewni¢ warunki do czyszczenia i, w miarg potrzeby, dezynfekcji
narzedzi do pracy i sprzgtu;

d) w przypadku gdy, jako czg$¢ dziatan przedsigbiorstwa sektora spozy-
wczego, czyszezone sa $rodki spozywcze, nalezy ustanowis odpowiednie
przepisy, aby dokonywac tego w sposob higieniczny;

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

f) nalezy zapewni¢ odpowiednie warunki i/lub udogodnienia dla higienicz-
nego skladowania 1 usuwania niebezpiecznych i/lub niejadalnych
substancji i odpadow (zaréwno plynnych, jak i stalych);

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

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

ROZDZIAL IV

TRANSPORT

1. Transportery i/lub kontenery uzywane do przewozu s$rodkéw spozywczych
musza by¢ utrzymywane w czystosci i w dobrym stanie i kondycji tech-
nicznej, aby chroni¢ $rodki spozywcze przed zanieczyszczeniem i musza,
w miarg potrzeby, by¢ tak zaprojektowane i skonstruowane, by umozliwi¢
wlasciwe czyszczenie i/lub dezynfekcje.

2. Pojemniki w pojazdach i/lub kontenerach nie moga by¢ uzywane do trans-
portowania niczego poza $rodkami spozywczymi, jesli mogloby to prowadzi¢
do zanieczyszczenia.

3. W przypadku gdy transportery i/lub kontenery sa wykorzystywane do prze-
wozenia czegokolwiek poza $rodkami spozywczymi lub do przewozenia
r6znych $rodkoéw spozywcezych jednoczesnie, musi by¢ zapewnione skuteczne
rozdzielenie produktow.

4. Duze ilosci $rodkow spozywczych w postaci ptynu, granulatu lub proszku
musza by¢ transportowane w pojemnikach i/lub kontenerach/zbiornikach prze-
znaczonych do transportu srodkow spozywczych. Takie kontenery musza by¢
oznaczone w wyraznie widoczny i nie$cieralny sposob, w jednym lub w kilku
jezykach Wspdlnoty, aby wskaza¢, ze sa one uzywane do transportu
zywnosci, lub musza by¢ oznaczone ,,tylko dla srodkow spozywczych”.

5. W przypadku gdy transportery i/lub kontenery zostaly uzyte do przewozenia
czegokolwiek innego poza s$rodkami spozywczymi lub do przewozenia
r6znych $rodkow spozywezych, konieczne jest skuteczne czyszczenie migdzy
przewozeniem fadunkow, aby uniknaé ryzyka zanieczyszczenia.
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. Srodki spozywcze w transporterach i/lub kontenerach musza byé tak rozmie-

szczone i zabezpieczone, aby zminimalizowaé ryzyko zanieczyszczenia.

. W miarg potrzeby, transportery i/lub kontenery wykorzystywane do przewo-

zenia $rodkoéw spozywczych musza by¢ przystosowane do utrzymania ich
wlasciwej temperatury i, tam gdzie to konieczne, zaprojektowane tak, aby
umozliwi¢ kontrolowanie tych temperatur.

ROZDZIAL V

WYMAGANIA DLA SPRZETU

. Wszelkie przedmioty, instalacje i sprz¢t, pozostajace w kontakcie z zywnoscia

musza:

a) by¢ skutecznie czyszczone, oraz, w miarg potrzeby, dezynfekowane.
Czyszczenie 1 dezynfekowanie musi odbywac si¢ z czgstotliwo$cia zapew-
niajaca zapobieganie jakiemukolwiek ryzyku zanieczyszczenia;

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

¢) z wyjatkiem jednorazowych kontenerow i opakowan zbiorczych, by¢ tak
skonstruowane, z takich materialdbw i w tak dobrym porzadku, stanie
i kondycji technicznej, aby mogly by¢ starannie czyszczone i, w miarg
potrzeby, dezynfekowane; oraz

d) by¢ instalowane w taki sposob, aby pozwoli¢ na odpowiednie czyszczenie
sprzgtu i otaczajacego obszaru.

. W miarg potrzeby, sprzet musi by¢ wyposazony w jakiekolwiek wilasciwe

urzadzenia kontrolne w celu gwarancji wypelniania celéw niniejszego rozpo-
rzadzenia.

. W przypadku gdy niezbedne jest uzywanie chemicznych dodatkow w celu

zapobiezenia korozji sprzgtu i konteneréw, musza one by¢ uzywane zgodnie
z dobra praktyka.

ROZDZIAL VI

ODPADY ZYWNOSCIOWE

. Odpady zywnosciowe, niejadalne produkty uboczne i inne $mieci musza by¢

jak najszybciej usuwane z pomieszczen, gdzie znajduje si¢ zywno$¢, aby
zapobiec ich gromadzeniu.

. Odpady zywno$ciowe, niejadalne produkty uboczne i inne $mieci musza by¢

sktadowane w zamykanych pojemnikach, chyba ze przedsigbiorstwa sektora
spozywczego moga wykaza¢ wlasciwemu organowi, ze inne typy uzywanych
pojemnikow lub systemy usuwania sa wiasciwe. Takie pojemniki musza byé
odpowiednio skonstruowane, utrzymywane w dobrym stanie i latwe do
czyszczenia i, w miarg potrzeby, dezynfekcji.

. Nalezy przyja¢ odpowiednie przepisy, dotyczace gromadzenia i usuwania

odpadow zywnosciowych, niejadalnych produktéw ubocznych i innych
$mieci. Smietniska musza by¢ zaprojektowane i uzytkowane w taki sposob,
aby mozna bylo utrzymywac je w czystosci oraz, w miarg potrzeby, chroni¢
przed dostgpem zwierzat i szkodnikow.

. Wszystkie odpady musza zosta¢ usunigte w sposob higieniczny i przyjazny

dla srodowiska zgodnie z majacym zastosowanie do tego celu prawodaw-
stwem wspdlnotowym, i nie moga stanowi¢ bezposredniego lub posredniego
zrodla zanieczyszczenia.

ROZDZIAL VII

ZAOPATRZENIE W WODE

. a) Nalezy zapewni¢ odpowiednie zaopatrzenie w wodg pitna, ktéra powinna

by¢ uzywana w kazdym przypadku gdy jest to niezbgdne w celu zapew-
nienia, ze §rodki spozywcze nie sa zanieczyszczone.

b) Czysta woda moze by¢ uzywana do catych produktow rybotéwstwa.
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Czysta woda morska moze by¢ uzywana do zywych matz, szkartupni,
ostonic oraz $limakéw morskich; czysta woda moze by¢ rowniez uzywana
do mycia zewngtrznego.

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

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

do celéw przeciwpozarowych, pozyskiwania pary, chtodzenia i innych podob-
nych celow, musi by¢ prowadzona w oddzielnych systemach, tatwo rozpo-
znawalnych i nie majacych potaczen ani jakichkolwiek mozliwosci powrotu
do systemow wody pitnej.

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

powodowaé ryzyka zanieczyszczenia. Musi by¢ o tym samym standardzie
co woda pitna, chyba ze zostanie wykazane wlasciwemu organowi, ze jako$¢
wody nie moze mie¢ negatywnego wplywu na wartos¢ zdrowotng produktow
zywnosciowych ze §rodkow spozywczych w koncowej postaci.

. Lod pozostajacy w kontakcie z zywnoscia lub ktory moglby zanieczysci¢

zywno$¢ musi by¢ wytworzony z wody pitnej, lub, jezeli ma by¢ uzywany
do chtodzenia catych produktéw rybotowstwa, z czystej wody. Musi on by¢
wytwarzany, uzywany i skladowany w warunkach, ktore zabezpieczaja go
przed wszelkimi zanieczyszczeniami.

. Para uzywana bezposrednio w stycznos$ci z zywnoscig nie moze zawierad

jakichkolwiek substancji stwarzajacych ryzyko dla zdrowia lub mogacych
zanieczy$ci¢ Zywnosc.

. W przypadku gdy stosuje si¢ obrobke cieplna w odniesieniu do $rodkow

spozywczych w hermetycznie zamknigtych pojemnikach, nalezy zapewnic,
aby woda uzywana do chlodzenia pojemnikéw po obrdbce cieplnej nie byta
zrodtem zanieczyszczenia dla srodkow spozywczych.

ROZDZIAL VIII

HIGIENA OSOBISTA

. Kazda osoba pracujaca w styczno$ci z zywnoscia powinna utrzymywac

wysoki stopien czysto$ci osobistej i nosi¢ odpowiednie, czyste i, gdzie
stosowne, ochronne okrycie wierzchnie.

. Zadna osoba cierpiaca na chorobe, »Cl1 lub bedaca jej nosicielem, ktora

moze by¢ < przenoszona poprzez zywnos¢, badz tez stwierdza si¢ u niej
np. zainfekowane rany, zakazenia skory, owrzodzenia lub biegunke nie moze
uzyska¢ pozwolenia na pracg z zywnoscia ani na wejscie do obszaru,
w ktorym pracuje si¢ z zywnoscia w jakimkolwiek charakterze, jesli wyste-
puje jakiekolwiek prawdopodobienstwo bezposredniego lub posredniego
zanieczyszczenia. P C1 Kazda taka osoba zatrudniona w przedsigbiorstwie
sektora <« spozywczego 1 ktora prawdopodobnie bedzie miata kontakt
z zywnoscia musi niezwlocznie zglosi¢ chorobg lub symptomy, a jezeli to
mozliwe, rowniez ich powody, przedsigbiorstwu sektora spozywczego.

ROZDZIAL IX

PRZEPISY ODNOSZACE SIE DO SRODKOW SPOZYWCZYCH

. Zaden z surowcow lub skladnikéw, inny niz zywe zwierzeta, albo jakikolwiek

inny material uzywany w przetwarzaniu produktéw, nie bedzie zaakceptowany
przez przedsigbiorstwa sektora spozywczego, 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 przy-
gotowawczych lub przetworczych, zastosowanych zgodnie z zasadami higieny
przez przedsigbiorstwa sektora spozywczego, produkt koncowy nie bedzie sig¢
nadawac do spozycia przez ludzi.

. Surowce i sktadniki magazynowane, beda przechowywane w odpowiednich

warunkach, ustalonych tak, aby zapobiegaé¢ ich zepsuciu i chroni¢ je przed
zanieczyszczeniem.

. Na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystrybucji, Zywno$¢ musi

by¢ chroniona przed zanieczyszczeniem, ktére moze spowodowac, iz stanie
si¢ niezdatna do spozycia przez ludzi, szkodliwa dla zdrowia lub zanieczy-
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szczona w taki sposob, ze byloby nierozsadnie oczekiwac, iz zostanie w tym
stanie skonsumowana.

4. Musza istnie¢ odpowiednie procedury, aby zapewni¢ kontrole obecnosci
szkodnikow. Musza rowniez istnie¢ odpowiednie procedury, aby zapobiec
dostgpowi zwierzat domowych do miejsc, gdzie zywnos$¢ jest przygotowy-
wana, przetwarzana lub skladowana (lub, w przypadku gdy w szczegélnych
wypadkach wlasciwy organ dopuszcza taka mozliwos¢, aby zapobiec mozli-
wosci spowodowania zanieczyszczenia w wyniku takiego dostgpu).

5. Surowce, sktadniki, potprodukty i wyroby gotowe, ktore mogltyby sprzyjaé
wzrostowi  chorobotworczych — mikroorganizméow  lub  tworzeniu — sig
toksyn, musza by¢ przechowywane w temperaturach, ktore nie powodowalyby
ryzyka dla zdrowia. Nie mozna narusza¢ tancucha chlodniczego. Jednakze
ograniczone okresy, kiedy temperatura nie jest kontrolowana, sa dopuszczalne,
aby przystosowac si¢ do zasad postgpowania przyjetych w trakcie przygoto-
wywania, transportu, magazynowania, wystawiania na sprzedaz i dostarczania
zywnosci, pod warunkiem ze nie powoduje to ryzyka dla zdrowia. Przedsig-
biorstwa sektora spozywczego produkujace, dokonujace obrobki lub pakujace
przetworzone $rodki spozywcze musza posiada¢ wiasciwe pomieszczenia,
odpowiednio duze aby oddzielnie przechowywac surowce, oddzielnie prze-
tworzony material oraz posiada¢ odpowiednia, oddzielna chtodnig.

6. Jesli srodki spozywcze maja by¢ przechowywane badz podawane w niskich
temperaturach musza by¢ schlodzone tak szybko, jak to mozliwe, po ostatnim
etapie obrobki cieplnej, lub ostatniej fazie przygotowawczej, jesli nie stosuje
si¢ procesu cieplnego, do temperatury, ktéra nie bedzie stwarza¢ ryzyka dla
zdrowia.

7. Rozmrazanie srodkoéw spozywczych odbywa si¢ w taki sposob, aby zminima-
lizowa¢ ryzyko powstania patogennych drobnoustrojéw lub tworzenia sig
toksyn w zywnosci. Podczas rozmrazania, zywno$¢ musi znajdowaé sig
w temperaturze, ktora nie bedzie powodowaé ryzyka dla zdrowia.
W przypadku gdy odciek powstaly w wyniku rozmrazania moze stanowic
ryzyko dla zdrowia, musi on zosta¢ odpowiednio wysuszony. Po rozmrozeniu,
z zywnoscia nalezy obchodzi¢ sig w taki sposob, aby zminimalizowa¢ ryzyko
powstania patogennych drobnoustrojow lub tworzenia si¢ toksyn.

8. Niebezpieczne i/lub niejadalne substancje, w tym pasza dla zwierzat, sa odpo-
wiednio oznaczone i magazynowane w oddzielnych i zabezpieczonych konte-
nerach.

ROZDZIAL X

PRZEPISY ODNOSZACE SIE DO QPAKOWAN JEDNOSTKOWYCH
I OPAKOWAN ZBIORCZYCH SRODKOW SPOZYWCZYCH

1. Materiat uzywany do produkcji opakowan jednostkowych i opakowan zbior-
czych nie moze by¢ zrédlem zanieczyszczenia.

2. Materiaty do produkcji opakowan jednostkowych musi by¢ sktadowany w taki
sposob, aby nie byl wystawiony na ryzyko zanieczyszczenia.

3. Prace zwiazane z opakowaniami jednostkowymi i opakowaniami zbiorczymi
musza by¢ prowadzone w taki sposob, aby zapobiec zanieczyszczeniu
produktow. Gdzie wiasciwe, oraz w szczegodlnosci w przypadku puszek
i szklanych slojow, musi by¢ zapewniona integralnos¢ konstrukcji pojem-
nikéw oraz ich czystosc.

4. Material ponownego uzytku uzywany do produkcji opakowan jednostkowych
i opakowan zbiorczych dla $rodkow spozywczych musi by¢ tatwy do
czyszczenia oraz, w miarg potrzeby, do dezynfekcji.

ROZDZIAL XI

OBROBKA CIEPLNA

Ponizsze wymogi stosuje si¢ jedynie w odniesieniu do zywnosci wprowadzanej
do obrotu w hermetycznie zamknigtych pojemnikach:

1. kazdy proces obrobki cieplnej wykorzystywany w celu przetworzenia
produktu nieprzetworzonego lub dalszego przetworzenia produktu przetworzo-
nego ma na celu:

a) podniesienie temperatury kazdej obrabianego produktu do danej tempera-
tury na dany okres czasu; oraz
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b) zapobiezenie mozliwosci zanieczyszczenia produktu podczas procesu;

2. w celu zapewnienia, ze prowadzony proces doprowadza do zamierzonych
celow, przedsigbiorstwa sektora spozywczego powinny regularnie sprawdzaé
glowne parametry (w szczegdlnosci temepraturg, cisnienie, zamknigcie oraz
mikrobiologig), w tym poprzez wykorzystanie urzadzen automatycznych;

3. prowadzony proces powinien spetnia¢ migdzynarodowo uznane normy (na

przyklad, pasteryzacja, ultrawysoka temperatura lub sterylizacja).

ROZDZIAL XII

SZKOLENIE
Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zapewniaja:

1. ze personel pracujacy z zywnoscia jest nadzorowany i/lub szkolony
w sprawach higieny zywnos$ci odpowiednio do jego charakteru pracy;

2. ze osoby odpowiedzialne za opracowywanie i stosowanie procedury okres-
lonej w art. 5 ust. 1 niniejszego rozporzadzenia lub za funkcjonowanie wias-
ciwych wytycznych, przeszly odpowiednie szkolenie ze stosowania zasad
HACCP; oraz

3. zgodnos¢ ze wszelkimi wymogami prawa krajowego dotyczacymi programow
szkoleniowych dla osob pracujacych w poszczegélnych sektorach spozy-
wezych.
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