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ROZPORZADZENIE (WE) NR 853/2004 PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO I RADY
z dnia 29 kwietnia 2004 r.
ustanawiajgce szczegélne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do Zywnosci pochodzenia

zZwierzecego

PARLAMENT EUROPE]JSKI I RADA UNII EUROPEJSKIE],

uwzgledniajgc Traktat ustanawiajagcy Wspoélnote Europejska, w
szczegblnosci jego art. 152 ust. 4 lit. b),

uwzgledniajgc wniosek Komisji (1),

uwzgledniajgc opini¢ Europejskiego Komitetu Ekonomiczno-
Spolecznego (),

po konsultacji z Komitetem Regionéw,

stanowiac zgodnie z procedura ustanowiong w art. 251 Trak-
tatu (%),

a takze majac na uwadze, co nastepuje:

1)

Na mocy rozporzadzenia (WE) nr 852/2002 (%), Parla-
ment Europejski i Rada ustanawiaja przepisy ogélne dla
przedsigbiorstw sektora spozywczego w sprawie higieny
Srodkéw spozywezych.

Niektore $rodki spozywcze moga stanowi szczegdlne
zagrozenie dla zdrowia ludzi, w zwigzku z czym
konieczne jest ustanowienie szczegdlnych przepiséw
dotyczacych higieny. Dotyczy to zwlaszcza zywnosci
pochodzenia zwierzgcego, w przypadku ktérej zglaszano
czesto przypadki zagrozen mikrobiologicznych i
chemicznych.

W kontekscie wspélnej polityki rolnej przyjeto wicle
dyrektyw w celu ustanowienia szczegdlnych przepiséw
sanitarnych w odniesieniu do produkcji i wprowadzania
do obrotu produktéw wymienionych w zalgczniku I do
Traktatu. Przedmiotowe przepisy sanitarne ograniczyly
bariery celne dla danych produktéw, przyczyniajac si¢

() Dz.U. C 365 E z 19.12.2000, str. 58.
() Dz.U. C 155 z 29.5.2001, str. 39.
(*) Opinia Parlamentu Europejskiego z dnia 15 maja 2002 r. (Dz.U.

C 180 E z 31.7.2003, str. 288), wspdlne stanowisko Rady z dnia
27 pazdziernika 2003 r. (Dz.U. C 48 E z 24.2.2004, str. 23), stano-
wisko Parlamentu Europejskiego z dnia 30 marca 2004 r.
(dotychczas nieopublikowane w Dzienniku Urzgdowym) oraz
decyzja Rady z dnia 16 kwietnia 2004 r.

() Dz.U. L 226 z 25.6.2004, str. 22.

do tworzenia rynku wewnetrznego, przy jednoczesnym
zapewnieniu wysokiego poziomu ochrony zdrowia
publicznego.

W zakresie dotyczacym zdrowia publicznego, przedmio-
towe przepisy i procedury zawierajg wspdlne zasady, w
szczegblnosci w odniesieniu do obowiazkéw produ-
centow oraz wlasciwych wladz, wymogéw struktural-
nych, operacyjnych i tych dotyczacych higieny w zakla-
dach, procedur zatwierdzania zakladéw, wymogéw
dotyczacych skladowania i transportu oraz znakow
jakosci zdrowotne;j.

Zasady te stanowig wspolng podstawe dla higienicznej
produkeji zywnosci pochodzenia zwierzecego, umozli-
wiajac  tym samym uproszczenie obowigzujacych
dyrektyw.

Wskazane jest dazenie do dalszego uproszczenia, przez
stosowanie tych samych przepiséw w kazdym
stosownym przypadku do wszystkich produktéw pocho-
dzenia zwierzecego.

Uproszczenie umozliwia takze wymodg okreslony w
rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004, zgodnie z ktérym
przedsigbiorstwa sektora spozywczego, uczestniczace w
jakimkolwiek etapie produkgji, przetwarzania i dystry-
bucji zywnosci po produkeji podstawowej i powigza-
nych dzialaniach, zobowigzane s3 opracowaé, wyko-
nywal i utrzymywaé procedury oparte na zasadach
analizy zagrozen i krytycznych punktach kontroli
(HACCP).

Wszystkie powyzsze elementy razem uzasadniaja prze-
pracowanie  szczeg6lnych  przepisow  dotyczacych
higieny zawartych w obowiazujacych dyrektywach.
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Podstawowymi celami przedmiotowego przetworzenia
jest zapewnienie wysokiego poziomu ochrony konsu-
menta w odniesieniu do bezpieczefistwa zywnosci,
zwlaszcza przez objecie wszystkich przedsigbiorstw
sektora spozywczego we Wspdlnocie tymi samymi prze-
pisami, oraz zapewnienie wlasciwego funkcjonowania
rynku wewnetrznego produktéw pochodzenia zwierze-
cego, przyczyniajac si¢ tym samym do osiggniecia celow
wspdlnej polityki rolne;j.

Kkonieczne jest utrzymanie oraz, w przypadkach wyma-
ganych w celu ochrony konsumenta, zaostrzenie szcze-
gbolowych przepiséw dotyczgcych higieny dla produktow
pochodzenia zwierzecego.

Reguly wspdlnotowe nie powinny mie¢ zastosowania do
produkeji podstawowej na wilasny domowy uzytek, do
przyrzadzania, obrébki lub skfadowania zywnosci w celu
spozycia jej w domu. Ponadto, w przypadku bezposred-
nich dostaw malych ilosci podstawowych produktéw
lub niektérych rodzajéw migsa przez produkujace je
przedsigbiorstwo sektora spozywczego do konsumenta
konicowego lub do lokalnego zakladu detalicznego,
zdrowie publiczne powinno podlegaé ochronie prawa
krajowego, w szczegdlnosci ze wzgledu na bliskie relacje
producenta i konsumenta.

Wymogi rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 s3 w zasa-
dzie wystarczajagce dla zapewnienia bezpieczenstwa
zywnosci w zakladach prowadzgcych handel detaliczny
zwigzany z bezposrednig sprzedaza lub dostawa
zywno$ci  pochodzenia zwierzgcego konsumentowi
koncowemu. Niniejsze rozporzadzenie powinno w zasa-
dzie mie¢ zastosowanie do dzialalno$ci hurtowej (to
znaczy, gdy zaklad detaliczny prowadzi dzialalnos¢ ukie-
runkowang na dostawe zywnosci pochodzenia zwierze-
cego do innego zakladu). Niemniej jednak, z wyjatkiem
szczegblnych wymogéw dotyczacych temperatury, usta-
nowionych w niniejszym rozporzadzeniu, wymogi
rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 powinny by¢ wystar-
czajgce dla dziatalnoSci hurtowej polegajacej wylacznie
na skladowaniu lub transporcie.

Panistwa Czlonkowskie powinny mie¢ swobode w
zakresie rozszerzania lub ograniczania zastosowania
wymogow niniejszego rozporzadzenia do handlu deta-
licznego na mocy ich prawa krajowego. Niemniej
jednak, moga ograniczy¢ ich stosowanie wylacznie w
przypadku gdy uznaja, ze wymogi rozporzadzenia (WE)
nr 852/2004 sa wystarczajace dla osiggniecia celow w
zakresie higieny Zywnosci, oraz gdy dostawa zywnosci

(14)

(16)

pochodzenia zwierzecego przez zaklad detaliczny do
innego zakladu stanowi dzialalno$¢ marginalng, lokalna i
ograniczong. Dostawa taka powinna zatem stanowié
malg czg$¢ calej dzialalnosci zakladu; zaklady zaopatry-
wane powinny znajdowaé si¢ w jego bezposrednim
sasiedztwie; a dostawa powinna dotyczy¢ jedynie niekto-
rych rodzajéw produktéw lub zakladow.

Zgodnie z art. 10 Traktatu, Pafstwa Czlonkowskie
podejmuja wszelkie wlasciwe Srodki w celu zapewnienia
wykonania przez przedsigbiorstwa sektora spozywczego
zobowigzan ustanowionych w niniejszym rozporza-
dzeniu.

Odtworzenie informacji o pochodzeniu Zywnosci
stanowi zasadniczy element w zapewnianiu bezpieczen-
stwa zywnoSci. Oprocz przestrzegania ogdlnych zasad
rozporzadzenia (WE) nr 178/2002 ('), przedsigbiorstwa
sektora spozywczego odpowiedzialne za zaklady podle-
gajace zatwierdzeniu zgodnie z niniejszym rozporzadze-
niem, zobowigzane s3 zapewnié, aby wszystkie produkty
pochodzenia zwierzecego, ktére te przedsigbiorstwa
wprowadzaja do obrotu zostaly opatrzone znakiem
jakosci zdrowotnej lub znakiem identyfikacyjnym.

Zywno$¢ przywozona do Wspélnoty ma spetniaé ogélne
wymogi  ustanowione w  rozporzadzeniu  (WE)
nr 178/2002 lub reguly réwnorzedne regutom wspdlno-
towym. Niniejsze rozporzadzenie okresla szczegdlne
wymogi dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci
pochodzenia zwierzgcego przywozonej do Wspdlnoty.

Przyjecie niniejszego rozporzadzenia nie powinno ogra-
nicza¢ poziomu ochrony przewidzianego dodatkowymi
gwarancjami, jakie zostaly ustalone dla Finlandii i
Szwecji wraz z ich przystgpieniem do Wspdlnoty i
potwierdzone  decyzjami  Komisji ~ 94/968/WE (),
95/50/WE (),  95/160/WE (),  95[161JWE () i
95/410/WE (%), oraz decyzjami Rady 95/409/WE (),
95/410/WE () i 95/411/WE (°). Powinno ono ustana-
wial procedure udzielania, na okres przejSciowy,
gwarangji kazdemu Panstwu Czlonkowskiemu posiadajg-
cemu zatwierdzony krajowy program kontroli, ktéry w
przypadku rozwazanej zywno$ci pochodzenia zwierze-
cego jest rownowazny tym zatwierdzonym dla Finlandii
i Szwecji. Rozporzadzenie (WE) nr 2160/2003 Parla-
mentu Europejskiego i Rady z dnia 17 listopada 2003 r.
w sprawie zwalczania salmonelli i innych okreslonych
odzwierzecych czynnikéw chorobotwérezych przeno-
szonych przez zywno$¢ (°) przewiduje podobng proce-
dur¢ w odniesieniu do zywych zwierzat i jaj wylego-
wych.

(") Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i

Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajace ogélne zasady i
wymagania prawa zywnosciowego, powolujace Europejski Urzad
ds. Bezpieczenistwa Zywnosci i ustanawiajgce procedury w zakresie

bezpieczenstwa zywnoSci (Dz.U. L 31 z

1.2.2002, str. 1).

Rozporzadzenie zmienione rozporzadzeniem (WE) nr 1642/2003
(Dz.U. L 245 2 29.9.2003, str. 4).

() Dz.U.L 371 z 31.12.1994, str. 36.
() Dz.U.L 53 2 9.3.1995, str. 31.

() Dz.U. L 105 z 9.5.1995, str. 40.
() DzU. L 105 z 9.5.1995, str. 44.
() Dz.U. L 109 z 16.5.1995, str. 44.
() Dz.U. L 243 z 11.10.1995, str. 21.
() Dz.U. L 243 z 11.10.1995, str. 25.
() Dz.U. L 243 z 11.10.1995, str. 29.
(0
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Wymogi strukturalne i te dotyczace higieny, ustano-
wione w niniejszym rozporzadzeniu, nalezy stosowa¢ do
wszystkich rodzajow zakladéw, w tym do malych przed-
sigbiorstw i ubojni przewoznych.

Elastycznos¢ jest rowniez wskazana w celu zapewnienia
kontynuacji tradycyjnych metod na kazdym etapie
produkgji, przetwarzania lub dystrybucji zywnosci, oraz
w odniesieniu do wymagan strukturalnych dla zakladéw.
Elastyczno$¢ jest wyjatkowo istotna dla regionéw o
szczegblnych ograniczeniach geograficznych, w tym
regionéw najbardziej oddalonych, okreslonych w
art. 299 ust. 2 Traktatu. Niemniej jednak, elastycznosé
nie powinna zagraza¢ celom higieny zywnosci. Ponadto,
poniewaz cala zywno$¢ produkowana zgodnie z zasa-
dami higieny bedzie znajdowala si¢ w swobodnym
obrocie w calej Wspdlnocie, procedura umozliwiajaca
Panistwom Czlonkowskim korzystanie z elastycznosci
powinna by¢ catkowicie przejrzysta. Powinna umozli-
wiaé, w razie konieczno$ci w celu zaradzenia nieporozu-
mieniom, dyskusje w ramach Stalego Komitetu
ds. Laficucha Pokarmowego i Zdrowia Zwierzat, powota-
nego na mocy rozporzadzenia (WE) nr 178/2002, oraz
koordynacje procesu i podejmowanie wlasciwych
srodkow przez Komisje.

Definicja migsa odkostnionego mechanicznie (MOM)
powinna by¢ ogdlna i obejmowal wszystkie metody
mechanicznego odkostnienia. Szybki rozwdj technolo-
giczny w przedmiotowej dziedzinie oznacza stosowno$é
nadania tej definicji charakteru elastycznego. Jednakze
wymagania techniczne dla MOM powinny by¢ rézne, w
zaleznos$ci od oceny ryzyka dla produktu powstalego w
wyniku zastosowania réznych metod.

Na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystry-
bugji wystepuja wzajemne powigzania miedzy przedsie-
biorstwami sektora spozywczego, lacznie z sektorem
paszowym, a takze powigzania miedzy zdrowiem i
dobrostanem  zwierzat a  zdrowiem publicznym.
Wymaga to odpowiedniej komunikacji miedzy réznymi
podmiotami tworzacymi lafcuch pokarmowy, od
produkcji podstawowej poczawszy, a skoriczywszy na
sprzedazy detalicznej.

W celu zapewnienia prawidlowej kontroli upolowanej
zwierzyny townej wprowadzanej do obrotu we Wspdl-
nocie, korpusy i wnetrznodci upolowanych zwierzat
powinny by¢ poddawane urzedowemu badaniu poubo-
jowemu w zakladzie przetwérstwa dziczyzny. Niemniej
jednak, aby zachowa¢ niektére tradycje lowieckie bez
uszczerbku dla  bezpieczenstwa zywnosci, powinny
zostaé zapewnione szkolenia dla mysliwych, ktérzy
wprowadzajg do obrotu zwierzeta fowne przeznaczone
do spozycia przez ludzi. Powinno to umozliwiaé
mysliwym dokonanie wstgpnego badania zwierzat
fownych na miejscu. W tych okoliczno$ciach, jezeli
wyszkoleni mysliwi dokonuja wstgpnego badania i nie
stwierdzaja zadnych nieprawidlowosci czy zagrozen, nie
ma konieczno$ci wymaga¢ od nich, aby dostarczali
wszystkie  wnetrznosci  do  zakladu  przetworstwa
dziczyzny celem przeprowadzenia badania poubojo-
wego. Niemniej jednak, Panstwa Czlonkowskie powinny
mie¢ mozliwos¢ ustanowienia na swoich terytoriach
bardziej restrykcyjnych przepisow, w celu uwzglednienia
specyficznych zagrozen.

(23)

(24)

(25)

(26)

(27)

Niniejsze rozporzadzenie powinno ustanawial kryteria
w odniesieniu do mleka surowego, do czasu przyjecia
nowych wymogéw w zakresie wprowadzania go do
obrotu. Kryteriami tymi powinny by¢ wartosci progowe,
oznaczajace, iz w przypadku ich przekroczenia, przed-
sighiorstwa sektora spozywczego zobowigzane s3 podjaé
dzialania korygujace i powiadomi¢ o tym wlaSciwe
wladze. Przedmiotowych kryteribw nie powinny
stanowi¢ wartoSci maksymalne, po ktérych przekro-
czeniu nie wolno wprowadzaé surowego mleka do
obrotu. Z powyzszego mozna wnioskowa¢, iz w niekto-
rych okolicznosciach i w przypadku podjecia wiasci-
wych $rodkéw, surowe mleko niespelniajagce w pelni
kryteriow, moze by¢ w bezpieczny sposob wykorzysty-
wane do celow spozycia przez ludzi. W zakresie
dotyczacym surowego mleka i surowej $mietany prze-
znaczonych do bezpos$redniego spozycia przez ludzi,
aby zapewni¢ osiagnigcie celéw niniejszego rozporza-
dzenia na swoim terytorium, kazde Pafistwo Czlonkow-
skie powinno mie¢ mozliwo$¢ utrzymania lub ustano-
wienia wlasciwych Srodkéw zdrowotnych.

Kryterium dla surowego mleka uzywanego do wyrobu
produktéow mleczarskich powinno by¢ trzykrotnie
wyzsze od kryterium dla surowego mleka odbieranego z
gospodarstw rolnych. Kryterium dla mleka wykorzysty-
wanego do wyrobu przetworzonych  produktow
mleczarskich stanowi warto$¢ absolutng, podczas gdy to
dla mleka surowego odbieranego z gospodarstw rolnych
jest wartoscig Srednig. Zgodno$¢ z wymogami dotyczg-
cymi temperatury, ustanowionymi Ww niniejszym
rozporzadzeniu, nie powstrzyma rozwoju bakterii
podczas transportu i skladowania.

Niniejsze przepracowanie oznacza mozliwo$¢ uchylenia
obowiazujacych przepisow dotyczacych higieny. Usta-
nawia to dyrektywa 2004/41/WE Parlamentu Europej-
skiego i Rady z dnia 21 kwietnia 2004 r. uchylajaca
niektore dyrektywy w sprawie higieny zywnosci i
warunk6w sanitarnych w odniesieniu do produkgji i
wprowadzania do obrotu niektorych produktéw pocho-
dzenia zwierzgcego przeznaczonych do spozycia przez
ludzi (V).

Ponadto, przepisy niniejszego rozporzadzenia dotyczace
jaj zastepuja przepisy decyzji Rady 94/371/WE z dnia
20 czerwca 1994 r. ustanawiajacej szczegdlne warunki
zdrowia publicznego przy wprowadzaniu do obrotu
niektérych rodzajéw jaj (}), ktéra uniewaznia uchylenie
zalgcznika I do dyrektywy Rady 92/118/EWG (}).

Prawodawstwo  wspdlnotowe  dotyczace  higieny
zywno$ci powinno opieraé si¢ na opiniach naukowych.
W tym celu, zawsze gdy zachodzi taka koniecznos¢,
powinny by¢ przeprowadzane konsultacje z Europejskim
Urzedem ds. Bezpieczefistwa Zywnosci.

(') Dz.U.L 157 z 30.4.2004, str. 33.

() Dz.U.L 168 z 2.7.1994, str. 34.

(’) Dyrektywa Rady 92/118/EWG z dnia 17 grudnia 1992 r. ustana-
wiajgca warunki zdrowotne zwierzat i zdrowia publicznego regu-
lujace handel i przywéz do Wspdlnoty produktéw nieobjetych
wyzej wymienionymi warunkami ustanowionymi w szczeﬁélnych

zasadach wspdlnotowych okreslonych w zalaczniku A p

t I do

dyrektywy 89/662/EWG oraz, w zakresie czynnikéw chorobotwor-
czych, do dyrektywy 90/425[EWG (Dz.U. L 62 z 15.3.1993,
str. 49). Dyrektywa ostatnio zmieniona rozporzadzeniem Komisji
(WE) nr 445/2004 (Dz.U. L 72 z 11.3.2004, str. 60).
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(28) W celu uwzglednienia postepu naukowo-technicznego,
powinna zosta¢ zapewniona Scista i efektywna wspot-
praca miedzy Komisja a Panstwami Czlonkowskimi w
ramach Stalego Komitetu ds. Lancucha Pokarmowego i
Zdrowia Zwierzat.

(290 Wymogi zawarte w niniejszym rozporzadzeniu nie
powinny by¢ stosowane do czasu wejscia w zycie
wszystkich czgsci nowego prawodawstwa dotyczacego
higieny zywnosci. Wlasciwe jest réwniez zapewnienie
uplyniecia przynajmniej 18 miesiecy miedzy wejsciem w
zycie nowych przepiséw a ich stosowaniem, w celu
udostepnienia zainteresowanym branzom czasu na przy-
stosowanie sig.

(30) Srodki niezbedne w celu wykonania niniejszego
rozporzadzenia powinny zostal przyjete zgodnie z
decyzjg Rady 1999/468/WE z dnia 28 czerwca 1999 r.
ustanawiajaca ~ warunki ~ wykonywania  uprawnien
wykonawczych przyznanych Komisji ('),

PRZYJMUJA NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

ROZDZIAL I
PRZEPISY OGOLNE

Artykut 1
Zakres

1. Niniejsze rozporzadzenie ustanawia szczegdlne przepisy
dla przedsigbiorstw sektora spozywczego w zakresie higieny
zywnosci pochodzenia zwierzgcego. Przepisy te stanowig
uzupelnienie przepisow ustanowionych w rozporzadzeniu
(WE) nr 852/2004. Stosuje si¢ je w odniesieniu do nieprzetwo-
rzonych i przetworzonych produktéw pochodzenia zwierze-
cego.

2. W przypadku braku wyraznych sprzecznych wskazan,
niniejsze rozporzadzenie nie ma zastosowania do zywnosci
zawierajacej jednocze$nie produkty pochodzenia roslinnego i
zwierzecego.  Jednakze  otrzymywanie  przetworzonych
produktéw pochodzenia zwierzecego wykorzystywanych do
wyrobu takiej Zywno$ci oraz wszelkie czynnosci zwigzane z
ich przygotowaniem podlegajg wymogom  niniejszego
rozporzadzenia.

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

b) domowego przygotowywania, przetwarzania lub sklado-
wania zywnosci na wlasny domowy uzytek;

¢) bezposrednich dostaw, dokonywanych przez producenta,
malych iloici surowcéw do konsumenta koncowego lub
lokalnego zakladu detalicznego bezposrednio zaopatruja-
cego konsumenta koficowego;

() Dz.U.L 184 2 17.7.1999, str. 23.

d) bezposrednich dostaw, dokonywanych przez producenta,
malych ilosci migsa z drobiu lub zajeczakéw poddanych
ubojowi w gospodarstwie rolnym, do konsumenta korico-
wego lub lokalnego zakladu detalicznego, bezposrednio
dostarczajacego przedmiotowe migso w formie migsa
$wiezego konsumentowi koficowemu;

e) mysliwych, ktorzy dostarczajg mate ilodci zwierzyny fownej
lub miesa zwierzat fownych bezposrednio do konsumenta
koncowego lub lokalnego zakladu detalicznego bezpo-
Srednio zaopatrujacego konsumenta koncowego.

4. Panstwa Czlonkowskie ustanawiaja, zgodnie z ich
prawem krajowym, przepisy regulujace kwestie dzialalnosci
oraz os6b okreslonych w ust. 3 lit. ¢), d) i e). Przedmiotowe
przepisy krajowe majg zapewniaé osiagnigcie celéw niniejszego
rozporzadzenia.

5. a) W przypadku braku sprzecznych wskazan, niniejsze
rozporzadzenie nie ma zastosowania do handlu detalicz-
nego.

b) Niemniej jednak, niniejsze rozporzadzenie ma zastoso-
wanie do handlu detalicznego, jezeli wykonywane czyn-
nos$ci maja na celu dostawe zywnosci pochodzenia zwie-
rzgcego do innego zakladu, chyba ze:

i) przedmiotowe czynnosci polegaja wylacznie na
skladowaniu i transporcie, w ktorym to przypadku
majg  jednak zastosowanie szczegblne wymogi
dotyczace temperatury ustanowione w zalaczniku II;

lub

ii) dostawa zywnosSci pochodzenia zwierzecego z
zakladu detalicznego realizowana jest wylacznie do
innych zakladéow detalicznych oraz, zgodnie z
prawem krajowym, stanowi dzialalno$¢ marginalng,
lokalng i ograniczona.

¢) Panstwa Czlonkowskie moga przyjaé srodki krajowe w
celu stosowania wymogow niniejszego rozporzadzenia w
odniesieniu do zakladéw detalicznych znajdujacych sie
na ich terytoriach, do ktérych nie mialyby one zastoso-
wania na mocy lit.a) lub b).

6.  Niniejsze rozporzadzenie stosuje si¢ bez uszczerbku dla:

a) wlasciwych przepiséw dotyczacych zdrowia zwierzat i
zdrowia publicznego, w tym przepiséw bardziej rygorys-
tycznych, ustanowionych w celu zapobiegania, kontroli i
zwalczania niektorych pasazowalnych encefalopatii ggbczas-
tych;

b) wymogéw w zakresie dobrostanu zwierzat;
oraz

¢) wymogdéw dotyczacych identyfikacji zwierzat i odtwarzania
informacji o pochodzeniu produktéw pochodzenia zwierze-
cego.
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Artykut 2
Definicje

Dla celéw niniejszego rozporzadzenia stosuje si¢ nastgpujace
definicje:

1) definicje podane w rozporzadzeniu (WE) nr 178/2002;
2) definicje podane w rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004;
3) definicje podane w zalgczniku I;

oraz

4) definicje techniczne zawarte w zalaczniku I1 i 1L

ROZDZIAL 1I
OBOWIAZKI PRZEDSIEBIORSTW SEKTORA SPOZYWCZEGO

Artykut 3
Obowiazki ogdlne

1. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zobowigzane sg
stosowaé odpowiednie przepisy zalgcznika II i III.

2. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego, w celu usunigcia
powierzchniowych zanieczyszczeni z produktéw pochodzenia
zwierzecego, nie moga stosowaé zadnych substancji poza pitng
woda lub woda czysta, jezeli na jej zastosowanie zezwala
rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 albo niniejsze rozporzg-
dzenie, chyba ze stosowanie danej substancji zostalo zatwier-
dzone zgodnie z procedurg okreslong w art. 12 ust. 2. Przed-
sibiorstwa sektora spozywczego zobowiazane sg takze prze-
strzega¢ warunkow zastosowania, jakie moga zostal przyjete w
ramach tej samej procedury. Stosowanie zatwierdzonej
substancji nie wplywa na obowiazek przedsigbiorstwa sektora
spozywczego w zakresie przestrzegania wymogow niniejszego
rozporzadzenia.

Artykut 4
Rejestracja i zatwierdzanie zakltadow

1. Przedsi¢biorstwa sektora spozywczego wprowadzaja do
obrotu produkty pochodzenia zwierzgcego wytwarzane we
Wspdlnocie wylacznie w przypadku gdy zostaly one przygoto-
wane oraz poddane obrobce w zakladach:

a) spetniajacych odpowiednie wymogi rozporzadzenia (WE)
nr 852/2004, wymogi okreSlone w zalacznikach II i IIl do
niniejszego rozporzadzenia oraz stosowne wymogi prawa
zZywnosciowego;

oraz

b) zarejestrowanych przez wlasciwy organ lub, w przypadku
gdy jest to wymagane zgodnie z ust. 2, zatwierdzonych.

2. Bez uszczerbku dla art. 6 ust. 3 rozporzadzenia (WE)
nr 852/2004, zaklady poddajace obrdbce produkty pocho-
dzenia zwierzgcego, dla ktérych wymogi ustanawia zalgcznik
III niniejszego rozporzadzenia, nie moga podejmowal dzialal-
noéci do czasu uzyskania zatwierdzenia wlasciwego organu
zgodnie z ust. 3 niniejszego artykulu, z wyjatkiem zakladéw
zajmujacych si¢ wylacznie:

a) produkcjg podstawows;
b) transportem;

¢) sktadowaniem produktéw, ktére nie muszg by¢ przechowy-
wane w pomieszczeniach o kontrolowanej temperaturze;

lub

d) dzialalno$cia zwigzang z handlem detalicznym, inng niz ta
podlegajaca zakresowi niniejszego rozporzadzenia na mocy
art. 1 ust. 5 lit. b).

3. Zaklad podlegajacy zatwierdzeniu zgodnie z ust. 2 nie
podejmuje dzialalnosci, chyba ze, zgodnie z rozporzadzeniem
(WE) nr 854/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia 2004 r. ustanawiajgcym szczegdlne przepisy
dotyczace organizacji urzgdowych kontroli produktéw pocho-
dzenia zwierz¢cego przeznaczonych do spozycia przez ludzi ('),
wlasciwy organ:

a) udzielit zakladowi zgody na dzialalno$¢ w nastepstwie
wizyty w miejscu;

lub

b) udzielit zaktadowi zatwierdzenia warunkowego.

4. Zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 854/2004, przedsie-
biorstwa sektora spozywczego zobowigzane sa wspotpracowaé
z whadciwymi wladzami. W szczegdlnosci, przedsigbiorstwa
sektora spozywczego zobowigzane s3 zapewni¢ zaprzestanie
dzialalnosci zakladu w przypadku wycofania zatwierdzenia
przez wlasciwy organ, lub w przypadku nieprzedtuzenia badz
nieprzyznania pelnego zatwierdzenia, w odniesieniu do
zatwierdzenia warunkowego.

5. Niniejszy artykul nie stanowi przeszkody dla zakladu we
wprowadzaniu do obrotu zywno$ci w okresie migdzy dniem
zastosowania niniejszego rozporzadzenia, a pierwszg z kolei
inspekcjg ze strony wilasciwych wladz, jezeli dany zaklad:

a) podlega zatwierdzeniu zgodnie z ust. 2 i wprowadzil do
obrotu produkty pochodzenia zwierzgcego zgodnie z
prawodawstwem wspdlnotowym bezposrednio przed zasto-
sowaniem niniejszego rozporzadzenia;

lub

b) jest to zaklad takiego typu, w odniesieniu do ktérego nie
obowigzywal wymoég zatwierdzania przed zastosowaniem
niniejszego rozporzadzenia.

(") Dz.U. L 226 z 25.6.2004, str. 83.
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Artykut 5

Znaki jako$ci zdrowotnej i znaki identyfikacyjne

1. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego nie moga wprowa-
dza¢ do obrotu produktu pochodzenia zwierzgcego poddanego
obrébce w zakladzie podlegajacym zatwierdzeniu zgodnie z
art. 4 ust. 2, chyba ze:

a) opatrzony jest on znakiem jakosci zdrowotnej zgodnie z
rozporzadzeniem (WE) nr 854/2004;

b) wspomniane rozporzadzenie nie przewiduje stosowania
znaku jakosci zdrowotnej, a znak identyfikacyjny zostat
naniesiony zgodnie z zalacznikiem II, sekcja I, do niniej-
szego rozporzadzenia.

2. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego moga opatrywaé
znakiem identyfikacyjnym produkty pochodzenia zwierzecego
wylacznie w przypadku gdy zostaly one wytworzone zgodnie z
niniejszym rozporzadzeniem, w zakladach spelniajgcych
wymogi art. 4.

3. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego nie mogg usuwal
z migsa znaku jakoSci zdrowotnej naniesionego zgodnie z
rozporzadzeniem (WE) nr 854/2004, chyba ze je kroja, prze-
twarzajg lub poddaja innej obrébce.

Artykut 6

Produkty pochodzenia zwierzecego spoza Wspdlnoty

1. Przedsi¢biorstwa sektora spozywczego sprowadzajgce
produkty pochodzenia zwierzecego z pafistw trzecich zobowig-
zane sg zapewnié, aby przywdz mial miejsce wylacznie, gdy:

a) panstwo trzecie wysytki znajduje si¢ w wykazie sporzg-
dzonym zgodnie z art. 11 rozporzadzenia (WE)
nr 854/2004, obejmujacym panstwa trzecie, z ktorych
przywoéz danego produktu jest dozwolony;

b) i) zaklad dokonujacy wysyltki produktu, oraz w ktérym
produkt zostal otrzymany lub przygotowany, znajduje
sie w wykazie sporzadzonym zgodnie z art. 12
rozporzadzenia (WE) nr 854/2004, obejmujgcym
zaklady, z ktérych przywoz danego produktu jest
dozwolony w stosownych przypadkach,

ii) w przypadku migsa S$wiezego, mielonego, wyrobow
migsnych, produktéw migsnych oraz migsa odkostnio-
nego mechanicznie, dany produkt zostal wytworzony z
migsa uzyskanego w ubojniach i zakladach rozbioru
znajdujacych si¢ w wykazach sporzadzonych i aktuali-
zowanych zgodnie z art. 12 rozporzadzenia (WE)
nr 854/2004, albo w zatwierdzonych zakladach Wspdl-
noty,

oraz

iiiy w przypadku malzy, szkarlupni, ostonic i $limakéw
morskich, obszar produkcyjny znajduje si¢ w wykazie
sporzadzonym zgodnie z art. 13 powyzszego rozporzg-
dzenia, w zaleznosci od potrzeb;

¢) produkt spelnia:

i) wymogi niniejszego rozporzadzenia, lacznie z wymogami
art. 5 dotyczacymi znakéw jakosci zdrowotnej i znakéw
identyfikacyjnych;

ii) wymogi rozporzadzenia (WE) nr 852/2004;
oraz

iii) warunki przywozu ustanowione zgodnie z prawodaw-
stwem wspélnotowym regulujacym kontrole przywozowe
produktéw pochodzenia zwierzecego,

oraz

d) spelnione zostaly wymogi art. 14 rozporzadzenia (WE)
nr 854/2004 dotyczace $wiadectw i dokumentéw, w zalez-
nosci od potrzeb.

2. W drodze odstgpstwa od przepiséw ust. 1, przywoz
produktow ryboldowstwa moze takze odbywal si¢ zgodnie z
przepisami szczegélnymi ustanowionymi w art. 15 rozporzga-
dzenia (WE) nr 854/2004.

3. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego sprowadzajace
produkty pochodzenia zwierzgcego zobowigzane sa zapewnié,

aby:

a) produkty zostaly udostepnione do kontroli przywozowej
zgodnie z dyrektywa 97/78/WE ());

b) przywoéz spetnial wymogi dyrektywy 2002/99/WE (3;
oraz

¢) czynnosci pozostajace pod ich kontrola, jakie majg miejsce

po przywozie, wykonywane byly zgodnie z wymogami
zalgcznika II1.

4. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego sprowadzajace
zywno$¢ zawierajacg zaréwno produkty pochodzenia roslin-
nego, jak i przetworzone produkty pochodzenia zwierzgcego,
zobowigzane sg zapewnic, aby przetworzone produkty pocho-
dzenia zwierzecego wchodzace w sklad takiej Zywnosci
spetnialy wymogi ust. 1-3. Musza one by¢ w stanie udowodni¢
ten fakt (na przyklad poprzez przestawienie wlasciwych doku-
mentéw lub $wiadectw zgodnych ze wzorem okreslonym w
ust. 1 lit. d)).

(') Dyrektywa Rady 97/78/WE z dnia 18 grudnia 1997 r. ustana-
w1ajqca zasady regulujace organizacje kontroli weterynaryjnej
produktoéw Wprowagzanych do WS{i 6lnoty z pafistw trzecich (Dz.U.
L 24 z 30.1.1998, str. 9). Dyrektywa zmieniona Aktem Przy-
stapienia z 2003 r.

Dyrektywa Rady 2002/99/WE z dnia 16 grudnia 2002 r. ustana-
wiajaca zasady zdrowia zwierzgt regulujace produkeje, przetwa-
rzanie, dystryguq@ i wprowadzanie §0 obrotu produktéw pocho-
dzenia zwierzgcego przeznaczonych do spozycia przez ludzi (Dz.U.
L 18 z 23.1.2003, str. 11).

—
S
~=
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ROZDZIAL Il
HANDEL
Artykut 7
Dokumenty

1. W przypadku obowigzywania wymogu zgodnie z
zalacznikiem II lub II, przedsi¢biorstwa sektora spozywczego
zobowigzane sg zapewnié, aby przesylkom produktéw pocho-
dzenia zwierzecego towarzyszyly Swiadectwa lub inne doku-
menty.

2. Zgodnie z procedurg okreslong w art. 12 ust. 2:
a) mozna ustali¢ wzory dokumentow;
i

b) mozna ustanowi¢ przepis o stosowaniu dokumentéw w
formie elektroniczne;j.

Artykut 8
Specjalne gwarancje

1. Przedsi¢biorstwa sektora spozywczego zamierzajace
wprowadzi¢ do obrotu w Szwecji lub Finlandii nastepujacy
zywno$¢ pochodzenia zwierzecego zobowigzane s3 prze-
strzegaé regul okreslonych w odniesieniu do salmonelli w
ust. 2

a) migso bydla i migso wieprzowe, w tym migso mielone, lecz
z wykluczeniem wyrobéw migsnych i MOM;

b) migso z drobiu nastepujacych gatunkéw: ptactwo domowe,
indyki, perliczki, kaczki i gesi, w tym migso mielone, lecz z
wykluczeniem wyrobéw miesnych i MOM;

oraz

) jaja.

2. a) W przypadku migsa bydla i migsa wieprzowego oraz
migsa z drobiu, w zakladzie wysylki pobiera si¢ probki z
przesylek oraz poddaje si¢ je testowi mikrobiologicz-
nemu, ktérego wyniki maja by¢ ujemne, zgodnie z
prawodawstwem wspdlnotowym.

b) W przypadku jaj, punkty pakowania zobowigzane s3
dostarczy¢ gwarancji, ze przesylki pochodza ze stad
poddanych testowi mikrobiologicznemu, ktérego wynik
byl ujemny, zgodnie z prawodawstwem wspoélnotowym.

¢) W przypadku migsa bydla i migsa wieprzowego, nie ma
koniecznosci przeprowadzania testu przewidzianego w
lit. a) w odniesieniu do przesylek przeznaczonych dla
zakladu do celéw pasteryzacji, sterylizacji lub obrobki o

zblizonym skutku. W przypadku jaj, nie ma koniecznosci
przeprowadzania testu przewidzianego w lit. b) w odnie-
sieniu do przesylek przeznaczonych do celéw wytwa-
rzania produktéw przetwarzanych w drodze procesu
gwarantujacego wyeliminowanie salmonelli.

d) Nie ma koniecznoéci przeprowadzania testéw przewi-
dzianych w lit. @) i b) w przypadku Srodkéw
spozywezych  pochodzacych z  zakladu  objetego
programem kontroli w odniesieniu do danej zZywnosci
pochodzenia zwierzecego, oraz zgodnie z procedurg
okreslona w art. 12 ust. 2, uznanym za réwnowazny
programowi zatwierdzonemu dla Szwegji i Finlandii.

e) W przypadku miesa bydla i migsa wieprzowego oraz
migsa z drobiu, do zywnosci zalacza si¢ dokument hand-
lowy lub $wiadectwo odpowiadajace wzorowi ustano-
wionemu w prawodawstwie wspélnotowym oraz stwier-
dzajace, ze:

i) przeprowadzono kontrole okreslone w lit. a),
ktérych wyniki sa ujemne;

lub

ii) mieso jest przeznaczone de jednego z celow okreslo-
nych w lit. c);

lub

i) mieso pochodzi z zakladu podlegajgcego zakresowi

lit. d).

f) W przypadku jaj, przesytkom musi towarzyszyé Swia-
dectwo zawicrajace o$wiadczenie, Ze przeprowadzono
testy okreslone w lit. b), ktérych wyniki sa ujemne, albo
ze jaja majg zosta¢ wykorzystane w sposéb okreslony w
lit. ¢).

3. Zgodnie z procedurg okreslong w art. 12 ust. 2:

a) wymogi ust. 1 i 2 moga zosta¢ poddane aktualizacji,
zwlaszcza w celu uwzglednienia zmian w programach
kontroli Pafistw Czlonkowskich lub przyjecia kryteriow
mikrobiologicznych zgodnie z rozporzadzeniem (WE)
nr 852/2004;

oraz

b) przepisy ustanowione w ust. 2 w odniesieniu do $rodkow
spozywczych okreSlonych w ust. 1 moga zostal rozsze-
rzone, w catosci lub czeSciowo, na Panistwo Czlonkowskie
lub region Panstwa Czlonkowskiego, ktéry posiada program
kontroli uznany za réwnowazny z tym zatwierdzonym dla
Szwecji lub Finlandii w odniesieniu do danej zywnosci
pochodzenia zwierzecego.

4. Do celéw niniejszego artykulu, ,program kontroli”
oznacza program kontroli zatwierdzony zgodnie z rozporzg-
dzeniem (WE) nr 2160/2003.



03/t. 45

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 21

ROZDZIAL IV
PRZEPISY KONCOWE

Artykut 9
Srodki wykonawcze i przepisy przejsciowe

Srodki wykonawcze i przepisy przejsciowe moga zostaé usta-
nowione zgodnie z procedura okreslona w art. 12 ust. 2.

Artykut 10
Zmiana i dostosowanie zalgcznikéw II i III

1. Zalgczniki IT 1 I moga by¢ dostosowywane lub aktualizo-
wane zgodnie z procedurg okreSlona w art. 12 ust. 2, z
uwzglednieniem:

a) rozwinigcia przewodnikéw dobrej praktyki;

b) doswiadczenia uzyskanego wskutek stosowania systeméw
opartych na HACCP na podstawie art. 5 rozporzgdzenia
(WE) nir 852/2004;

¢) rozwoju technologicznego i jego praktycznych konsek-
wengcji, oraz oczekiwan konsumentéw w odniesieniu do
skladu zywnosci;

d) opinii naukowych, w szczegélnosci nowych ocen ryzyka;

e) kryteriow mikrobiologicznych oraz kryteriow w zakresie
temperatury dla Srodkéw spozywezych;

f) zmian w strukturze konsumpcji.

2. Odstgpstwa od zalgcznikéw II i IIl moga zostaé przy-
znane zgodnie z procedurg okreSlona w art. 12 ust. 2, z
zastrzezeniem, ze nie wplywaja one na osiggniecie celéw
niniejszego rozporzadzenia.

3. Panstwa Czlonkowskie moga, bez uszczerbku dla osiag-
ni¢cia celow niniejszego rozporzadzenia, przyjaé, zgodnie z
ust. 4-7 niniejszego artykulu, krajowe Srodki dostosowujace
wymogi ustanowione w zataczniku IIL

4. a) Krajowe $rodki okre$lone w ust. 3 majg na celu:

i) umozliwienie dalszego korzystania z tradycyjnych
metod na wszystkich etapach produkeji, przetwa-
rzania i dystrybucji zywnosci;

ii) wyjscie naprzeciw potrzebom przedsigbiorstw zlokali-
zowanych w regionach o szczegélnych ogranicze-
niach geograficznych.

b) W innych przypadkach, maja one zastosowanie
wylacznie do konstrukgji, rozplanowania i wyposazenia
zakladow.

5. Kazde Panstwo Czlonkowskie zamierzajace przyjac
krajowe $rodki okreSlone w ust. 3 zobowigzane jest powia-
domi¢ o tym Komisj¢ i pozostale Pafistwa Czlonkowskie. Kazde
takie zawiadomienie powinno:

a) zawieral szczegblowy opis wymogéw, w przypadku
ktoérych Panstwo Czlonkowskie stwierdzilo koniecznosé
takiego dostosowania, oraz charakter docelowych dosto-
sowar;

b) zawieral opis danych $rodkéw spozywczych oraz zakladdw;

¢) wyjasnia¢ powody dostosowania, w tym, gdzie wlasciwe,
poprzez  podsumowanie  przeprowadzonych  analiz
zagrozenia oraz $rodkéw, ktére nalezy podjaé w celu
zapewnienia, aby dostosowanie nie naruszalo celéw niniej-
szego rozporzadzenia;

oraz

d) zawiera¢ inne istotne informacje.

6. Od dnia otrzymania zawiadomienia okreslonego w
ust. 5, pozostale Panstwa Czlonkowskie majg trzy miesigce na
przestanie pisemnych uwag Komisji. W przypadku dostosowan
wynikajacych z ust. 4 lit b), okres ten, na wniosek ktéregokol-
wiek z Panstw Czlonkowskich, zostaje przedtuzony do czterech
miesigcy. Komisja moze, a kiedy otrzymuje pisemne uwagi od
jednego lub wiecej Panstw Czlonkowskich, zasiega opinii
Pafistw Czlonkowskich w ramach Komitetu okreslonego w
art. 12 ust. 1. Komisja moze podja¢ decyzje, zgodnie z
procedurg okre$long w art. 12 ust. 2, czy planowane $rodki
moga zostal wdrozone, z zastrzezeniem, jezeli jest to
niezbedne, wlasciwych zmian. W miarg potrzeb, Komisja moze
zaproponowac $rodki ogélne zgodnie z ust. 1 lub 2 niniej-
szego artykulu.

7. Panstwo Czlonkowskie moze przyja¢ krajowe $rodki
dostosowujace wymogi zawarte w zatgczniku III jedynie:

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

b) jezeli, miesigc po uplywie okresu okreslonego w ust. 6,
Komisja nie powiadomila Panstw Czlonkowskich, ze
otrzymala pisemne uwagi, lub Ze zamierza zaproponowac
przyjecie decyzji zgodnie z ust. 6;

lub

¢) zgodnie z ust. 8.
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8.  Panstwo Czlonkowskie moze, z wlasnej inicjatywy i z ¢) planéw i metod pobierania probek oraz tolerancji anali-

zastrzezeniem postanowien ogdlnych Traktatu, utrzymaé albo
ustanowi¢ przepisy krajowe:

a)

zakazujgce lub ograniczajace wprowadzanie do obrotu na
jego terytorium surowego mleka lub surowej $mietany prze-
znaczonych do bezposredniego spozycia przez ludzi;

lub

zezwalajace na wykorzystanie, za zgodg wlasciwych wladz,
surowego mleka niespelniajacego kryteriéw ustanowionych
w zalaczniku III, sekcja IX, dotyczacych liczby drobnou-
strojow oraz liczby komoérek somatycznych, przy wytwa-
rzaniu serow o okresie starzenia lub dojrzewania
wynoszacym przynajmniej 60 dni, oraz produktéw mleczar-
skich uzyskanych w zwigzku z wytwarzaniem takich seréw,
z zastrzezeniem, ze nie wplywa to ujemnie na osiggniecie
celéw niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 11

Decyzje szczegolne

Bez uszczerbku dla uniwersalnego charakteru art. 9 oraz
art. 10 ust. 1, zgodnie z procedurg okreslona w art. 12
ust. 2, moga zostaé ustanowione $rodki wykonawcze lub przy-

jete zmiany do zalgcznika I lub III:

1) w celu ustanowienia przepiséw dotyczacych transportu

migsa w stanie cieplym;

2) dla okreslenia, w odniesieniu do MOM, jaka zawartosé

wapnia nie przewyzsza znacznie tej w migsie mielonym;

3) w celu ustanowienia innych metod obrobki, jakie mozna

stosowa¢ w zakladzie przetwérczym w odniesieniu do
zywych malzy z obszaru produkcyjnego klasy B lub C,
ktére nie zostaly przekazane do oczyszczenia lub do strefy
sanitarnej;

4) dla okreslenia uznanych metod badania w zakresie

morskich biotoksyn;

5) w celu ustanowienia dodatkowych norm zdrowotnych dla

zywych malzy, we wspdlpracy z odpowiednim laborato-
rium referencyjnym Wspélnoty, w tym:

a) wartoéci dopuszczalnych i metod analizy w zakresie
innych morskich biotoksyn;

b) procedur przeprowadzania badan wirusologicznych
oraz norm wirusologicznych;

oraz

tycznych, jakie maja by¢ stosowane w celu sprawdzenia
zgodnosci z normami zdrowotnymi;

6) w celu ustanowienia norm zdrowotnych lub kontroli w

przypadku gdy istnieja dowody naukowe wskazujgce na
koniecznos¢ ich zastosowania dla ochrony zdrowia ludzi;

7) w celu rozszerzenia zalacznika III, sekcja VII, rozdzial IX,

na zywe malze inne niz te z rodziny Pectinidae;

8) w celu ustalenia kryteriéw okreslania, kiedy dane epide-

miologiczne wskazujg, ze strefa polowowa nie stanowi
zagrozenia dla zdrowia w odniesieniu do wystgpowania
pasozytéw, a w konsekwencji, dla okreslenia, kiedy
wlasciwy organ moze zezwoli¢ przedsigbiorstwom sektora
spozywczego na niezamrazanie produktéw rybolowstwa
zgodnie z zalgcznikiem III, sekcja VIII, rozdzial 11, czesé

)

9) w celu ustanowienia kryteriéw $wiezosci oraz limitéw w

odniesieniu do histaminy i calkowitego azotu lotnego dla
produktow ryboldowstwa;

10) w celu zezwolenia, aby do wytwarzania niektorych

produktow mleczarskich mozna bylo wykorzystywaé
surowe mleko niespelniajace kryteriéw ustanowionych w
zalaczniku III, sekcja IX, odnoszacych si¢ do liczby drob-
noustrojéw oraz liczby komérek somatycznych;

11) bez uszczerbku dla dyrektywy 96/23/WE ('), w celu usta-

lenia maksymalnej wartosci dopuszczalnej dla wszystkich
pozostalosci  substancji antybiotykowych lacznie w
surowym mleku;

oraz

12) w celu zatwierdzenia réwnowaznych proceséw w odnie-

1.

sieniu do produkgji zelatyny lub kolagenu.

Artykut 12
Procedura komitetu

Komisja jest wspomagana przez Staly Komitet ds.

Lancucha Pokarmowego i Zdrowia Zwierzat.

2.

W przypadku odestania do niniejszego ustepu, stosuje si¢

art. 5 i 7 decyzji 1999/468/WE, uwzgledniajac przepisy jej
art. 8.

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

3.

Komitet uchwala swéj regulamin.

(") Dyrektywa Rady 96/23/WE z dnia 29 kwietnia 1996 r. w sprawie

$rodkéw monitorowania niektérych substancji i ich pozostatosci u
zywych zwierzat i w produktach zwierzecych (Dz.U. L 125 z
23.5.1996, str. 10). Dyrektywa zmieniona rozporzadzeniem (WE)
nr 806/2003 (Dz.U. L 122 z 16.5.2003, str. 1).
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Artykut 13

Zasigganie opinii Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczen-
stwa ZywnoSsci

Komisja zasigga opinii Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczen-
stwa Zywnosci w kazdej sprawie wchodzacej w zakres niniej-
szego rozporzadzenia, ktéra moze mie¢ znaczny wplyw na
zdrowie publiczne oraz, w szczeg6lnosci, przed zaproponowa-
niem rozszerzenia zalgcznika III, sekcja III, na inne gatunki
Zwierzat.

Artykut 14

Sprawozdanie dla Parlamentu Europejskiego i Rady

1. Najpdzniej do dnia 20 maja 2009 r., Komisja jest zobo-
wigzana przedlozy¢ Parlamentowi Europejskiemu i Radzie
sprawozdanie zawierajgce przeglad dos$wiadczen uzyskanych
wskutek stosowania niniejszego rozporzadzenia.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w calosci
Panistwach Czlonkowskich.

2. W miarg¢ potrzeb, Komisja zalacza do sprawozdania
odpowiednie wnioski.

Artykut 15

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w Zzycie dwudziestego dnia
po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europej-
skiej.
Stosuje si¢ je 18 miesiecy po dacie wejscia w Zycie nastepuja-
cych aktow:
a) rozporzadzenie (WE) nr 852/2004;
b) rozporzadzenie (WE) nr 854/2004;

oraz
a) dyrektywa 2004/41/WE.

Niemniej jednak, stosuje si¢ je nie wczesniej niz od dnia 1
stycznia 2006 r.

i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

Sporzadzono w Strasburgu, dnia 29 kwietnia 2004 r.

W imieniu Parlamentu Europejskiego
p. COX

Przewodniczgcy

W imieniu Rady
M. Mc DOWELL

Przewodniczgcy
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ZALACZNIK I

DEFINICJE

Do celéw niniejszego rozporzadzenia:

1.

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

1.9.

MIESO
,Migso” oznacza jadalne czesci zwierzat okreslonych w punktach 1.2-1.8, w tym krew.

,Domowe zwierz¢ta kopytne” to bydlo domowe (w tym gatunki Bubalus bubalis oraz Bison bison), $winie, owce,
kozy, hodowlane zwierzgta nieparzystokopytne.

,Dréb” oznacza ptactwo hodowlane, w tym ptactwo nieuznawane za domowe, lecz hodowane w charakterze
zwierzat domowych, z wykluczeniem ptakéw bezgrzebieniowych.

,Zajeczaki” oznaczaja kroliki, zajace szaraki i przezuwacze.

,Zwierzeta towne” to:

— dzikie zwierzgta kopytne i zajeczaki oraz inne ssaki ladowe, lowione do celéw spozycia przez ludzi i uzna-
wane za zwierzgta fowne na mocy whasciwego prawa danego Panstwa Czlonkowskiego, w tym ssaki Zyjace na
terytoriach zamknigtych w warunkach zapewniajacych im swobodg, zblizonych do warunkéw, w jakich zyja
zwierzeta fowne;
oraz

— dzikie ptactwo fowione do celéw spozycia przez ludzi.

JZwierzeta dzikie utrzymywane przez czlowieka” to hodowlane ptaki bezgrzebieniowe oraz hodowlane ssaki
ladowe, inne niz te okreslone w punkcie 1.2

,Drobna zwierzyna towna” oznacza dzikie ptactwo fowne oraz zajeczaki Zyjace na wolnosci w ich Srodowisku
naturalnym.

,Gruba zwierzyna fowna” oznacza dzikie ssaki ladowe zyjace na wolnosci w ich $rodowisku naturalnym, ktore
nie podlegaja definicji drobnej zwierzyny lownej.

,Tusza” oznacza caly korpus ubitego zwierzecia po wypatroszeniu.

. »Swieze migso” oznacza migso niepoddane Zadnemu procesowi poza chlodzeniem, mrozeniem lub szybkim

mrozeniem, w tym migso pakowane prézniowo lub pakowane w atmosferze regulowane;.

. ,Podroby” to $wieze migso inne niz migso tuszy, w tym wnetrznosci i krew.

. »Wnetrznoci” oznaczaja podroby z klatki piersiowej, jamy brzusznej i jamy miednicy, acznie z tchawica i przel-

ykiem, a u ptakow takze wole.

. ,Migso mielone” oznacza migso bez kosci, ktore zostalo rozdrobnione na kawalki i zawiera mniej niz 1 % soli.

. ,Migso odkostnione mechanicznie” lub ,MOM” to produkt uzyskany przez usunigcie migsa z tkanek przylegaja-

cych do kosci po odlgczeniu od nich tuszy, lub z tusz drobiowych, za pomoca $rodkéw mechanicznych, co
prowadzi do utraty lub modyfikacji struktury wiékien mig$niowych.

. ,Wyroby migsne” oznaczajg §wieze migso, w tym migso rozdrobnione na kawalki, do ktérego dodano $rodki

spozywcze, przyprawy korzenne lub substancje dodatkowe, lub ktére poddano procesowi niewystarczajacemu do
modyfikacji wewnetrznej struktury widkien mig$niowych migsa, a zatem niewystarczajgcemu do wyeliminowania
cech §wiezego miesa.

. ,Ubojnia” oznacza zaklad dokonujacy uboju i patroszenia zwierzat, ktérych migso jest przeznaczone do spozycia

przez ludzi.

. ,Zaklad rozbioru migsa” to zaklad, w ktorym dokonuje si¢ odlaczenia tuszy od kosci iflub krojenia miegsa.

. Zaklad przetworstwa dziczyzny” oznacza zaklad, w ktérym zwierzeta fowne i migso uzyskane w wyniku polo-

wania sg przygotowywane do wprowadzenia do obrotu.
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2.1.

2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

2.7.

2.8.

2.9.

3.1.

3.2

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

ZYWE MALZE

,Zywe malze” to malze odzywiajace si¢ odfiltrowanymi drobnymi organizmami.

,Morskie biotoksyny” oznaczaja substancje trujace odkladajace si¢ w Zywych malzach, zwlaszcza wskutek spozy-
wania przez nie planktonu zawierajacego toksyny.

Konfekcjonowanie” oznacza przechowywanie zywych malzy z obszaréw produkcyjnych klasy A, zakladéw oczy-
szczania lub zakladéw wysylki, w zbiornikach lub innych instalacjach zawierajacych czysta wode morska lub w
lokalizacjach naturalnych, w celu usuniecia piasku, mutu lub $luzu, dla zachowania lub poprawy ich wiasciwosci
organoleptycznych oraz dla utrzymania ich w dobrym stanie zywotnosci, przed umieszczeniem ich w opakowa-
niach jednostkowych lub zbiorczych.

,Dokonujacy zbioru” oznacza kazda osobe fizyczna lub prawna, ktora wszelkimi Srodkami zbiera Zywe malze z
obszaru zbioru, w celu obrébki i wprowadzenia ich do obrotu.

,Obszar produkcyjny” oznacza kazdy obszar morski, estuarium lub laguny, zawierajacy naturalne poklady malzy
lub miejsca wykorzystywane do hodowli malzy, z ktérych pobiera si¢ Zywe malze.

L,Strefa sanitarna” to kazdy obszar morski, estuarium lub laguny z granicami wyraznie oznakowanymi bojami,
palami lub innymi stalymi elementami, wykorzystywany wylacznie do naturalnego oczyszczania zywych malzy.

,Zaklad wysylki” oznacza jakikolwick nabrzezny lub oddalony od brzegu zaktad do przyjmowania, konfekcjono-
wania, mycia, czyszczenia, sortowania i pakowania jednostkowego lub zbiorczego zywych malzy nadajacych sig
do spozycia przez ludzi.

,Zaklad oczyszczania” oznacza zaklad ze zbiornikami zasilanymi czysta wodg morska, w ktorych umieszcza sig
zywe malze na czas niezbedny do usunigcia zanieczyszczen, aby malze nadawaly si¢ do spozycia przez ludzi.

,Przekazanie” oznacza przeniesienie zywych malzy do obszaréw morskich, obszaréw laguny lub obszaréw estua-
rium, na czas niezbedny do usunigcia zanieczyszczen. Nie obejmuje to specyficznych operacji przenoszenia
zywych malzy do obszaréw bardziej odpowiednich dla ich dalszego wzrostu i tuczenia.

PRODUKTY RYBOLOWSTWA

,Produkty ryboléwstwa” oznaczaja wszystkie zwierzeta morskie i stodkowodne (z wykluczeniem zZywych malzy,
szkartupni, osltonic i $limakow morskich, w takze wszystkich ssakéw, gadow i zab), dzikie i hodowlane, oraz
wszystkie ich jadalne formy, czgsci i pochodzace z nich produkty.

,Statek przetwornia” oznacza kazdy statek, na ktorym produkty ryboléwstwa poddaje si¢ jednej lub kilku z naste-
pujacych operacji, po ktérych odbywa si¢ pakowanie jednostkowe lub zbiorcze oraz, w razie koniecznosci,
chlodzenie lub mrozenie: filetowanie, porcjowanie, oskérowanie, wyluskanie, mielenie lub przetwarzanie.

,Statek zamrazalnia” oznacza kazdy statek, na ktérym produkty ryboléwstwa poddaje si¢ zamrozeniu, w miare
potrzeb, po przeprowadzeniu prac przygotowawczych takich jak odkrwawienie, odglowienie, patroszenie i
usunigcie pletw, a nastgpnie, w razie koniecznosci, umieszcza si¢ je w opakowaniach jednostkowych lub zbior-
czych.

,Mechanicznie odkostnione produkty ryboléwstwa” to produkty uzyskane wskutek usunigcia z nich migsa za
pomocg Srodkéw mechanicznych, co prowadzi do utraty lub modyfikacji struktury migsnej.

,Swieze produkty ryboléwstwa” oznaczaja wszystkie produkty ryboléwstwa, w catosci lub obrobione, tacznie z
produktami pakowanymi prézniowo lub w zmodyfikowanej atmosferze, ktére nie zostaly poddane zadnemu
dziataniu konserwujgcemu poza schlodzeniem.

,Obrobione produkty ryboléwstwa” oznaczaja nieprzetworzone produkty ryboléwstwa, poddane czynnosciom
naruszajagcym ich pierwotng budowe anatomiczng, takie jak patroszenie, odglawianie, porcjowanie, filetowanie,
siekanie.
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4.

4.1.

4.2

5.1.

5.2.

5.3.

5.4.

6.1.

6.2.

7.1.

7.2.

7.3.

7.4.

7.5.

7.6.

7.7.

7.8.

7.9.

8.1.

MLEKO

,Mleko surowe” oznacza mleko uzyskane z gruczoléw mlecznych zwierzat hodowlanych, ktére nie zostato
podgrzane do temperatury powyzej 40 °C ani nie zostalo poddane zadnej innej obrébce o réwnowaznym skutku.

,Gospodarstwo produkcji mleka” oznacza zaktad, w ktorym utrzymuje si¢ jedno lub wigcej zwierzat hodowlanych
do produkeji mleka, w celu wprowadzenia go do obrotu w charakterze zywnosci.

JAJA

JJaja” oznaczaja jaja w skorupkach — inne niz jaja wylewki, jaja inkubowane lub gotowane — wyprodukowane
przez ptactwo hodowlane i nadajace si¢ do bezposredniego spozycia przez ludzi lub do przyrzadzenia produktow
jajczarskich.

,Jajo w stanie plynnym” oznacza zawarto$¢ jaja nieprzetworzonego po usunieciu skorupki.

Jaja sttuczki” oznaczajg jaja z uszkodzong skorupg i nienaruszong blong podskorupows.

,Zaklad pakowania” oznacza zaklad prowadzacy sortowanie jaj wedtug klas jakosciowych i wagowych.
ZABIE UDKA I SLIMAKI

,Zabie udka” to tylna czgé¢ korpusu podzielonego za pomocy poprzecznego cigcia wykonanego za przednimi
konczynami, wypatroszona i oskérowana, z gatunku RNA (rodzina Zabowatych).

LSlimaki” to $limaki ladowe z gatunkéw Helix pomatiaLinné, Helix aspersaMuller, Helix lucorum oraz z gatunkéw z
rodziny Achatinidae.

PRODUKTY PRZETWORZONE

,Wyroby migsne” to wyroby przetworzone, uzyskane w wyniku przetworzenia migsa lub dalszego przetworzenia
takich wyrobéw przetworzonych, co w konsekwencji powoduje usunigcie wlasciwosci migsa Swiezego z
powierzchni obrobione;j.

,Produkty mleczarskie” oznaczajg produkty przetworzone, uzyskane w wyniku przetworzenia surowego mleka
lub dalszego przetworzenia takich przetworzonych produktdw.

L,Produkty jajczarskie” oznaczajg przetworzone produkty uzyskane w wyniku przetwarzania jaj lub réznych sklad-
nikéw czy mieszanek jajecznych, lub w wyniku dalszego przetworzenia takich przetworzonych produktow.

JPrzetworzone produkty ryboléwstwa” oznaczaja produkty przetworzone, uzyskane w wyniku przetworzenia
produktéw ryboléwstwa lub dalszego przetworzenia takich przetworzonych produkt6w.

,Wytopiony tluszcz zwierzecy” oznacza tluszcz uzyskany w wyniku wytopienia migsa, w tym kosci, oraz prze-
znaczony do spozycia przez ludzi.

,Skwarki” to pozostalosci wytapiania zawierajgce bialko, po czgsciowym oddzieleniu tluszczu i wody.

,Zelatyna” oznacza naturalne rozpuszczalne biatko, zelujace lub niezelujace, uzyskane w wyniku czesciowej
hydrolizy kolagenu pochodzacego z kosci, skory i skorek oraz Sciggien zwierzat.

,Kolagen” oznacza produkt na bazie bialka pochodzacy ze zwierzgcych kosci, skér, skorek i Sciggien, wytworzony
zgodnie z odpowiednimi wymogami niniejszego rozporzadzenia.

,Obrobione zoladki, pecherze i jelita” oznaczaja Zoladki, pecherze i jelita, ktore po uzyskaniu i oczyszczeniu
zostaly poddane obrébce takiej jak solenie, podgrzewanie czy suszenie.

INNE DEFINICJE

,Produkty pochodzenia zwierzgcego” oznaczaja:

— zywno$¢ pochodzenia zwierzgcego, w tym miod i krew:
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8.2.

— Zzywe malze, szkarlupnie, ostonice i $limaki morskie przeznaczone do spozycia przez ludzi;
oraz

— inne zwierzgta przeznaczone do przygotowania w celu dostarczenia ich w zywej postaci konsumentowi
koncowemu.

,Rynek hurtowy” oznacza przedsi¢biorstwo branzy zywno$ciowej obejmujace kilka oddzielnych jednostek, ktore
dzielg ze sobg wspdlne instalacje i sekcje sprzedazy Srodkéw spozywczych przedsigbiorstwom sektora spozy-
wczego.
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ZALACZNIK I

WYMOGI DOTYCZACE POSZCZEGOLNYCH PRODUKTOW POCHODZENIA ZWIERZECEGO

SEKCJA I ZNAKI IDENTYFIKACYJNE

W przypadku gdy jest to wymagane zgodnie z art. 51 6 oraz z zastrzezeniem przepisow zalgcznika 11, przedsigbiorstwa
sektora spozywczego zobowiazane sa zapewnié, aby produkty pochodzenia zwierzgcego opatrzone byly znakiem identy-
fikacyjnym, naniesionym zgodnie z poniZszymi przepisami.

A. NANOSZENIE ZNAKU IDENTYFIKACYJNEGO

C.

. Znak identyfikacyjny musi zosta¢ naniesiony przed opuszczeniem zakladu przez produkt.

. Niemniej jednak, nie ma konieczno$ci nanoszenia na produkt nowego znaku, chyba ze usunigto z niego opako-

wanie zbiorcze i/lub opakowanie jednostkowe lub jest poddawany dalszemu przetworzeniu w innym zakladzie,
w ktérym to przypadku nowy znak musi zawiera¢ numer identyfikacyjny zakladu przeprowadzajacego te czyn-
nosci.

. Znak identyfikacyjny nie jest obowigzkowy w odniesieniu do jaj, dla ktérych rozporzadzenie (WE) nr 1907/90 ()

ustanawia wymogi dotyczace etykietowania lub znakowania.

. Zgodnie z art. 18 rozporzadzenia (WE) nr 1782002, przedsi¢biorstwa sektora spozywczego muszg posiadac

systemy i procedury identyfikacji przedsigbiorstw, od ktdrych otrzymaly produkty pochodzenia zwierzgcego, lub
ktérym te produkty dostarczyly.

FORMA ZNAKU IDENTYFIKACYJNEGO

8.

. Znak musi by¢ czytelny i trwaly, a czcionki muszg by¢ latwe do rozszyfrowania. Musi by¢ wyraznie widoczny

dla whasciwych wiadz.

. Znak musi wskazywaé nazwe kraju, w ktérym zlokalizowany jest zaklad, ktéra moze by¢ podana w formie

pelnej lub za pomocg dwuliterowego kodu, zgodnie z odpowiednia norma ISO.

Niemniej jednak, w przypadku Panstw Czlonkowskich, sg to kody: AT, BE, DE, DK, ES, FI, FR, GR, IE, IT, LU,
NL, PT, SE i UK.

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego moga nadal wykorzystywaé zapasy oraz wyposazenie, ktore zamowily
przed wejSciem w zycie niniejszego rozporzadzenia, do czasu ich wyczerpania lub koniecznosci wymiany.

. Znak musi wskazywa¢ numer identyfikacyjny zakladu. Jezeli zaklad wytwarza zaréwno zywno$¢ podlegajaca

zakresowi niniejszego rozporzadzenia, jak i zywnos$¢, do ktdére nie ma ono zastosowania, przedsigbiorstwo
sektora spozywczego moze stosowac ten sam znak identyfikacyjny do obu rodzajéw zywnosci.

W przypadku nanoszenia znaku w zakladzie na terytorium Wspdlnoty, znak ten musi by¢ w ksztalcie owalnym
oraz musi zawiera¢ skrot CE, EC, EF, EG, EK lub EY.

SPOSOB ZNAKOWANIA

9.

W zaleznosci od sposobu prezentacji réznych produktéw pochodzenia zwierzgcego, znak mozna nanosi¢
bezposrednio na produkt, opakowanie jednostkowe lub zbiorcze, lub drukowaé na etykiecie zalaczonej do
produktu, na opakowaniu jednostkowym albo zbiorczym. Znak moze mieé takze posta¢ nieusuwalnej przy-
wieszki, wykonanej z odpornego materiatu.

(') Rozporzadzenie Rady (EWG) nr 1907/90 z dnia 16 czerwca 1990 r. w sprawie niektorych norm handlowych w odniesieniu do jaj

(Dz.U. L 173 z 6.7.1990, str. 5). Rozporzadzenie ostatnio zmienione rozporzadzeniem (WE) nr 2052/2003 (Dz.U. L 305 z
22.11.2003, str. 1).
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10. W przypadku opakowania zbiorczego zawierajacego krojone migso lub podroby, znak musi zosta¢ naniesiony
na etykiete przytwierdzong do opakowania zbiorczego lub wydrukowany na opakowaniu zbiorczym, w sposéb
zapewniajacy jego zniszczenie przy otwieraniu opakowania zbiorczego. Jednakze nie ma takiej koniecznosci,
gdy proces otwarcia wigze si¢ ze zniszczeniem opakowania zbiorczego. W przypadku gdy opakowanie jednost-
kowe zapewnia takq sama ochrong co opakowanie zbiorcze, etykiete mozna przytwierdzi¢ do opakowania
jednostkowego.

11. W przypadku produktéw pochodzenia zwierzgcego umieszczanych w pojemnikach transportowych lub duzych
opakowaniach zbiorczych, ktére to produkty maja zosta¢ poddane dalszej obrébee, przetwarzaniu, pakowaniu
jednostkowemu lub zbiorczemu w innym zakladzie, znak moze zosta¢ naniesiony na zewnetrzna powierzchnie
pojemnika lub opakowania zbiorczego.

12. W przypadku produktéw pochodzenia zwierzgcego w stanie ptynnym, w granulkach lub produktéw sproszko-
wanych, przewozonych luzem, oraz produktow rybotowstwa takze przewozonych luzem, nie ma koniecznosci
umieszczania znaku identyfikacyjnego, jezeli dokumentacja towarzyszaca produktom zawiera informacje okres-
lone w pkt 6, 7 oraz, w miarg potrzeb, w pkt 8.

13. W przypadku gdy produkty pochodzenia zwierzgcego s3 umieszczane w opakowaniu zbiorczym, ktére ma
zosta¢ bezposrednio dostarczone do konsumenta koficowego, znak wystarczy nanie$¢ jedynie na zewngtrzng
czes¢ tego opakowania zbiorczego.

14. W przypadku gdy znak jest nanoszony bezposrednio na produkty pochodzenia zwierzecego, stosowane kolory
muszg zosta zatwierdzone zgodnie z przepisami wspdlnotowymi dotyczacymi zastosowania substancji barwig-
cych w $rodkach spozywczych.

SEKCJA II CELE PROCEDUR OPARTYCH NA HACCP

1. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego prowadzace ubojnie zobowigzane sg zapewnié, Ze procedury stosowane przez
nie zgodnie z 0gdlnymi wymogami art. 5 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 spelniaja wymogi w zakresie koniecz-
nosci przeprowadzania analiz zagrozen, oraz wymogi szczegdlne wymienione w pkt 2.

2. Przedmiotowe procedury musza gwarantowa¢ w odniesieniu do kazdego zwierzecia lub, w miarg potrzeb, do kazdej
partii zwierzat wprowadzanych do pomieszczent ubojni, aby:

a) zostaly one prawidtowo zidentyfikowane;
b) towarzyszyly im odpowiednie informacje z gospodarstwa pochodzenia okreslone w sekji III;
¢) nie pochodzily z gospodarstwa lub obszaru objetych zakazem przemieszczania lub innymi ograniczeniami

zwigzanymi ze zdrowiem zwierzat lub zdrowiem publicznym, z wyjatkiem przypadkéw uzyskania zgody whasci-
wych wladz;

d) byly czyste;
e) byly zdrowe, w zakresie mozliwym do stwierdzenia przez przedsigbiorstwo sektora spozywczego;
oraz

f) w chwili przybycia do ubojni, znajdowaly si¢ w zadowalajacym stanie w zakresie ich dobrostanu.

3. W przypadku niespelnienia ktéregokolwiek z wymogéw wymienionych w pkt 2, przedsigbiorstwo branzy
zywno$ciowej zobowiazane jest powiadomi¢ o tym fakcie urzgdowego lekarza weterynarii i podja¢ wlasciwe $rodki.

SEKCJA Il INFORMACJE DOTYCZACE LANCUCHA POKARMOWEGO

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego prowadzace ubojnie zobowigzane sg, w miare potrzeb, wystegpowac o udzielenie,
gromadzi¢, sprawdzal i opracowywa¢ informacje dotyczace larficucha pokarmowego okreSlone w niniejszej sekcji, w
odniesieniu do wszystkich zwierzat poza zwierzg¢tami fownymi, wysylanych lub przeznaczonych do wysylki do ubojni.

1. Podmioty prowadzace ubojnie nie maja obowigzku przyjmowac zwierzat do ubojni, chyba ze wystapily o udzielenie
odpowiednich informacji dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci, przechowywanych w rejestrach gospodarstwa
pochodzenia zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 852/2004, oraz takie informacji uzyskaly.

2. Podmioty prowadzace ubojnie musza otrzymaé informacje nie pdzniej niz 24 godziny przed przybyciem zwierzat
do ubojni, z wykluczeniem okolicznosci, o ktérych mowa w pkt 7.
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3. Odpowiednie informacje dotyczace bezpieczefistwa zywnosci, o ktorych mowa w pkt 1, obejmuja w szczegdlnosci:

a) status gospodarstwa pochodzenia lub stan zdrowia zwierzat w regionie;
b) stan zdrowia zwierzat;

¢) weterynaryjne produkty lecznicze lub inne leczenie, jakie podawano zwierzg¢tom lub wobec nich stosowano w
odno$nym okresie, wraz z okresem karencji powyzej zera, z wyszczeg6lnieniem dat podawania i okreséw
karencji;

d) wystgpowanie choréb mogacych mie¢ wplyw na bezpieczenstwo migsa;

¢) w przypadku znaczenia dla ochrony zdrowia publicznego, wyniki analiz przeprowadzonych na prébkach pobra-
nych od zwierzat czy na innych prébkach pobranych w celu zdiagnozowania choréb, ktére moga wplywaé na
bezpieczenstwo migsa, tacznie z probkami pobranymi w ramach monitorowania i zwalczania choréb odzwierzg-
cych oraz kontroli pozostatosci;

f) stosowne sprawozdania dotyczace poprzednich badan przedubojowych i poubojowych zwierzat z tego samego
gospodarstwa pochodzenia, wlaczajac w to zwlaszcza sprawozdania urzedowego lekarza weterynarii;

g) date produkgji, jezeli moze wskazywac na wystgpowanie choroby;
h) oraz

i) nazwisko i adres prywatnego lekarza weterynarii, ktory sprawuje zwyczajowa opieke nad gospodarstwem pocho-
dzenia.

. a) Niemniej jednak, nie ma koniecznosci dostarczania podmiotowi prowadzgcemu ubojnig:

i) informacji okreslonych w pkt 3a), b), f) i h), jezeli jest on juz w posiadaniu tych informacji (na przyklad
wskutek stalej umowy lub poprzez system zapewnienia jakosci);

lub

ii) informacji okreslonych w pkt 3a), b), f) i g), jezeli producent deklaruje brak istotnych informacji do zgloszenia.

b) Informagji nie trzeba udzielaé w formie dostownego wyciagu z rejestru gospodarstwa pochodzenia. Mozna je
dostarcza¢ poprzez elektroniczng wymiang danych lub w formie znormalizowanego o$wiadczenia podpisanego
przez producenta.

. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego podejmujace decyzj¢ o przyjeciu zwierzat do ubojni, po dokonaniu oceny

stosownych informacji dotyczacych faficucha pokarmowego, zobowiazane sa niezwlocznie udostepnic¢ te informacje
urzedowemu lekarzowi weterynarii oraz, z wykluczeniem okoliczno$ci okreslonych w pkt 7, nie pdzniej niz
24 godziny przed przybyciem zwierzecia lub partii zwierzat. Przedsigbiorstwo sektora spozywczego, przed badaniem
przedubojowym danego zwierzecia, zobowigzane jest zglosi¢ urzedowemu lekarzowi weterynarii wszystkie infor-
macje, ktére stanowilyby przyczyne obaw w odniesieniu do zdrowia.

. W razie przybycia do ubojni zwierzecia bez informacji dotyczgcych tancucha pokarmowego, dany podmiot zobowia-

zany jest niezwlocznie powiadomic o tym fakcie urzedowego lekarza weterynarii. Zwierz¢ nie moze zosta¢ poddane
ubojowi bez uprzedniej zgody urzedowego lekarza weterynarii.

. Jezeli wlasciwy organ udzieli zezwolenia, informacje dotyczace lancucha pokarmowego moga towarzyszy¢ zwie-

rzetom, do ktérych si¢ odnosza, do ubojni i nie musza by¢ dostarczane z przynajmniej 24-godzinnym wyprzedze-
niem, w przypadku:

a) $win, drobiu lub zwierzat townych utrzymywanych przez czlowieka, ktére zostaly poddane badaniu przedubojo-
wemu w gospodarstwie pochodzenia, jezeli towarzyszy im $wiadectwo podpisane przez lekarza weterynarii,
zawierajace o§wiadczenie, ze dokonal badania zwierzat w gospodarstwie i stwierdza, ze sg zdrowe;

b) hodowlanych zwierzat nieparzystokopytnych;
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¢) zwierzat poddanych ubojowi z koniecznodci, jezeli towarzyszy im o$wiadczenie podpisane przez lekarza wetery-
narii, zawierajgce korzystny wynik badania przedubojowego;
oraz

d) zwierzat, ktére nie sa bezposrednio dostarczane z gospodarstwa pochodzenia do ubojni.

Podmioty prowadzace ubojnie zobowigzane sa dokona¢ oceny odno$nych informacji. Jezeli przyjmuja zwierzeta do

uboju, musza przekaza¢ urzedowemu lekarzowi weterynarii dokumenty, o ktérych mowa w pkt a) i ¢). Zwierzeta nie
moga zosta¢ poddane ubojowi ani patroszeniu bez uprzedniej zgody urzedowego lekarza weterynarii.

. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zobowigzane sa sprawdzi¢ paszporty towarzyszace hodowlanym zwierzetom

nieparzystokopytnym, dla upewnienia si¢, czy zwierze jest przeznaczone do uboju do celéw spozycia przez ludzi.
Jezeli przyjmuja zwierze do uboju, zobowigzane sg przekazaé paszport urzedowemu lekarzowi weterynarii.
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ZALACZNIK 1T
WYMOGI SZCZEGOLNE

SEKCJA I MIESO HODOWLANYCH ZWIERZAT KOPYTNYCH

ROZDZIALT  TRANSPORT ZYWYCH ZWIERZAT DO UBOJNI

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego dokonujace transportu zywych zwierzat do ubojni zobowigzane sa zapewnié
zgodno$¢ z ponizszymi wymogami.

1. Podczas odbioru i transportu zwierzat, trzeba si¢ z nimi ostroznie obchodzi¢, aby nie powodowac u nich zb¢dnego
niepokoju.

2. Zwierzeta z objawami choroby lub pochodzace ze stad, o ktérych wiadomo, ze sa skazone $rodkami o znaczeniu
dla zdrowia publicznego, mozna transportowaé do ubojni wylacznie za zgoda wlasciwych wladz.

ROZDZIAL I  WYMOGI DOTYCZACE UBOJNI

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zobowigzane sa zapewnié, aby konstrukcja, rozplanowanie i wyposazenie
zakladow, w ktorych dokonuje si¢ uboju hodowlanych zwierzat kopytnych, spehialy ponizsze wymogi.

1. a) a) Ubojnie musza by¢ wyposazone w higieniczne miejsca postoju lub, jesli pozwala na to klimat, w zagrody dla
zwierzat, tatwe do czyszczenia i dezynfekeji. Obiekty te musza by¢ wyposazone w urzadzenia do pojenia
zwierzat oraz, w razie koniecznosci, do ich zywienia. System odprowadzania $ciekéw nie moze zagrazal
bezpieczenstwu Zywnosci.

a) Musza by¢ wyposazone takze w oddzielne pomieszczenia zamykane na klucz lub, jesli pozwala na to klimat,
zagrody dla chorych zwierzat lub zwierzat podejrzewanych o chorobe, z oddzielnym systemem odprowadzania
Sciekow i zlokalizowane w sposéb uniemozliwiajacy zakazenie innych zwierzat, chyba ze wlasciwe wladze
uznajg takie pomieszczenia za niekonieczne.

b) Wielko$¢ miejsc postoju musi zapewnia¢ dobre warunki utrzymania zwierzat. Ich rozplanowanie musi ulatwiaé
przeprowadzanie badan przedubojowych, w tym identyfikacj¢ zwierzat lub grup zwierzat.

2. Aby zapobiec zanieczyszczeniu migsa, muszg one:
a) posiadal wystarczajacy liczbe pomieszczen whasciwych do przeprowadzania poszczegdlnych czynnosci;

b) posiada¢ oddzielne pomieszczenie do oprézniania i oczyszczania zotadkéw i jelit, chyba ze wlasciwe wladze
wydadza dla okreslonego zakladu zezwolenie na oddzielenie tych czynno$ci w czasie, na zasadzie jednostko-
wych przypadkéw;

¢) zapewni¢ odrebne miejsca oraz oddzielenie w czasie nastgpujacych czynnosci:

i) ogluszanie i odkrwawianie;

ii) w przypadku $win, sparzanie, odszczecinianie, oparzanie i opalanie;
iii) wytrzewianie i dalsze czyszczenie;

iv) obrébka czystych wnetrznosci i flakow;

v) wstgpna obrdbka i czyszczenie innych podrobow, zwlaszcza obrébka oskérowanych gléw, jezeli nie jest
wykonywana na linii uboju;

vi) pakowanie zbiorcze podrobéw;
oraz

vii

wysylka migsa;
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d) posiadad instalacje zapobiegajace stycznosci migsa z podlogami, $cianami i osprzgtem;
oraz

e) posiada¢ linie uboju (w przypadku gdy sa uruchomione) zaprojektowane w spos6b umozliwiajacy staly postep
procesu uboju i uniemozliwiajacy zanieczyszczenie krzyzowe réznych czeci linii uboju. W przypadku gdy w
tych samych pomieszczeniach uruchomionych jest wigcej linii uboju, musza one by¢ od siebie odpowiednio
oddzielone, aby zapobiec zanieczyszczeniu krzyzowemu.

3. Musza by¢ wyposazone w urzadzenia do $rodkow dezynfekujacych, z doplywem goracej wody o temperaturze nie
nizszej niz 82 °C, lub w alternatywny system o réwnowaznym skutku.

4. Urzadzenia do mycia rak dla pracownikéw majacych styczno$¢ z migsem niepakowanym musza by¢ wyposazone
w kurki zaprojektowane w sposob uniemozliwiajacy rozprzestrzenianie si¢ zanieczyszczen.

5. Musza by¢ wyposazone w urzadzenia zamykane na klucz, z chlodniami do skladowania zatrzymanego miesa, a
takze w oddzielne urzadzenia, réwniez zamykane na klucz, do celow skladowania migsa zgloszonego jako
niezdatne do spozycia przez ludzi.

6.  Zaklad musi posiada¢ wydzielone miejsce z odpowiednimi urzadzeniami do celéw czyszczenia, mycia i dezynfekgji
srodkéw transportu zwierzat gospodarskich. Niemniej jednak, zaklady nie musza posiadaé tych miejsc i urzadzen,
jezeli zezwoli na to wilasciwy organ, a w poblizu znajdujg si¢ takie miejsca i urzadzenia, ktére zostaly urzedowo
zatwierdzone.

7. Zaklad musi by¢ wyposazony w zamykane na klucz pomieszczenia do celéw uboju zwierzat chorych i podejrza-
nych o chorobe. Nie ma to znaczenia, jezeli ubdj odbywa si¢ w innych zakladach, zatwierdzonych do tego celu
przez whasciwe wladze, lub na koniec normalnego okresu uboju.

8. Jezeli w ubojni przechowuje si¢ obornik lub tres¢ przewodu pokarmowego, do tego celu musi zostaé wyznaczony
specjalny obszar lub miejsce.

9. W zakladzie musi znajdowac si¢ odpowiednio wyposazone, zamykane na klucz miejsce lub pomieszczenie, w razie
koniecznosci, do wytacznego uzytku stuzb weterynaryjnych.

ROZDZIAL Il WYMOGI DOTYCZACE ZAKEADOW ROZBIORU MIESA

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zobowigzane sg zapewnié, aby zaklady dokonujgce rozbioru migsa hodowlanych
zwierzgt kopytnych:

1. byly zaprojektowane w sposob uniemozliwiajacy zanieczyszczenie migsa, w szczegdlnosci przez:
a) umozliwienie stalego postepu prac;
lub

b) zapewnienie oddzielenia od siebie roznych partii towaru;

2. posiadaly oddzielne pomieszczenia do skladowania migsa pakowanego i niepakowanego, chyba ze jest ono prze-
chowywane w réznym czasie oraz tak, aby opakowania oraz sposéb sktadowania nie stanowily zrédta zanieczy-
szczenia miesa;

3. posiadaly pomieszczenia do rozbioru migsa z wyposazeniem umozliwiajgcym zapewnienie zgodnosci z wymogami
ustanowionymi w rozdziale V;

4. posiadaly urzadzenia do mycia rak dla pracownikéw majacych styczno$¢ z niepakowanym migsem, wyposazone w
kurki zaprojektowane w spos6b uniemozliwiajacy rozprzestrzenianie si¢ zanieczyszczen;

oraz

5. byly wyposazone w urzadzenia do $rodkow dezynfekujacych, z doplywem goracej wody o temperaturze nie
nizszej niz 82 °C, lub w alternatywny system o réwnowaznym skutku.
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ROZDZIAL IV HIGIENA UBOJU

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego prowadzace ubojnie, w ktérych dokonuje si¢ uboju hodowlanych zwierzat kopyt-
nych, zobowigzane sg zapewni¢ zgodno$¢ z ponizszymi wymogami.

1. Po przybyciu zwierzat do ubojni, nie mozna bezzasadnie opdzniaé ich uboju. Niemniej jednak, przed ubojem
zwierzgtom nalezy da¢ czas na odpoczynek, jezeli zachodzi taka konieczno$¢ ze wzgledu na ich dobrostan.

2. a) a) Migso zwierzat innych niz te okre$lone w pkt b) i ¢) nie moze by¢ wykorzystywane w celu spozycia przez
ludzi, jezeli zwierzeta te nie zostaly poddane ubojowi w ubojni.
b) Do ubojni mozna wprowadza¢ wylacznie zywe zwierzgta przeznaczone do uboju, z wykluczeniem:
i) zwierzat poddanych ubojowi z koniecznosci poza ubojnia, zgodnie z rozdzialem VI;
ii) zwierzat poddanych ubojowi w miejscu produkgji, zgodnie z sekcja 1II;
oraz

iii) zwierzyny lownej, zgodnie z sekcja IV, rozdziat IL.

¢) Migso zwierzat poddanych ubojowi wskutek wypadku w ubojni mozna wykorzystywaé do celéw spozycia
przez ludzi, jezeli badanie nie wykaze powaznych uszkodzen, innych niz te powstate w wyniku wypadku.

3. Zwierzeta lub, w miarg potrzeb, kazda partia zwierzat, wysylane do uboju muszg zosta¢ zidentyfikowane w sposéb
umozliwiajacy oznaczenie ich pochodzenia.

4. Zwierzeta musza by¢ czyste.

5. Podmioty prowadzace ubojnie zobowiazane sa przestrzegal wskazéwek udzielonych przez lekarza weterynarii,
wyznaczonego przez wlasciwe wladze zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 854/2004, w celu zapewnienia odpo-
wiednich warunkéw do badania przedubojowego kazdego zwierzecia.

6.  Zwierzeta wprowadzone do hali uboju muszg zosta¢ niezwlocznie poddane ubojowi.

7. Ogluszenie, wykrawianie, oskérowanie, wytrzewianie i czyszczenie nalezy wykonaé bez zbednej zwloki oraz w
sposob uniemozliwiajacy zanieczyszczenie migsa. W szczegdlnosci:

a) podczas operacji odkrwawiania nie mozna naruszy¢ tchawicy i przelyku, z wykluczeniem przypadku, kiedy
ubdj jest wykonywany zgodnie z religijnym obrzadkiem rytualnym;
b) w trakcie usuwania skor i siersci:
i) nalezy zapobiega¢ kontaktowi migdzy zewngtrzna powloka skory a tuszg;
oraz

i) osoby majgce kontakt z zewnetrzng powloka skor i sierscig nie moga dotykac miesa;

¢) trzeba podja¢ $rodki zapobiegajace rozlaniu si¢ tresci przewodu pokarmowego w trakcie i po zakonczeniu
wytrzewiania, oraz nalezy zapewni¢, aby wytrzewianie zostalo wykonane mozliwie jak najszybciej po
ogluszeniu;

oraz

d) przy usuwaniu wymion nie mozna dopusci¢ do zanieczyszczenia tuszy mlekiem lub siarg.

8.  Tusz¢ i inne czgsci ciala przeznaczone do spozycia przez ludzi trzeba podda¢ catkowitemu oskérowaniu, z wyklu-
czeniem $win oraz glow i nég owiec, kéz i cielat. Z glowami i nogami nalezy obchodzi¢ si¢ w sposéb uniemozli-
wiajacy zanieczyszczenie pozostalego migsa.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

Z nieoskérowanych $win trzeba niezwlocznie usungé szczecing. Nalezy zminimalizowa¢ ryzyko zanieczyszczenia
migsa wodg do sparzania. Przy wykonywaniu tej operacji mozna stosowac jedynie zatwierdzone dodatki. Nastepnie
$winie trzeba dokladnie przeptukaé pitng woda.

Tusze musza by¢ pozbawione widocznych zanieczyszczen odchodami. Wszelkie widoczne zanieczyszczenia trzeba
niezwlocznie usunaé przez wytrybowanie lub za pomocg alternatywnych $rodkéw o rownowaznym skutku.

Tusze i podroby nie moga mie¢ stycznosci z podlogami, cianami lub stanowiskami roboczymi.

Podmioty prowadzgce ubojnie zobowiazane sg przestrzega¢ zalecei wlasciwych wladz, w celu zapewnienia odpo-
wiednich warunkéw do przeprowadzenia badania poubojowego wszystkich zwierzat poddanych ubojowi, zgodnie
z rozporzadzeniem (WE) nr 854/2004.

Do czasu przeprowadzenia badania poubojowego, czgsci zwierzat poddanych ubojowi i przeznaczone do takiego
badania musza:

a) by¢ rozpoznawalne jako przynalezace do danej tuszy;
oraz

b) nie moga mie¢ styczno$ci z zadng inng tusza, podrobami czy wngtrzno$ciami, takze z tymi, ktére zostaly juz
poddane badaniu poubojowemu.

Niemniej jednak, penisa mozna si¢ pozby¢ od razu, z zastrzezeniem, ze nie wykazuje zadnych zmian patologicz-
nych.

Obie nerki muszg zosta¢ usunigte z powloki ttuszczowej. W przypadku bydla, Swin oraz zwierzat nieparzystoko-
pytnych, nie mozna usuwac torebki okotonerkowej.

Jezeli krew lub inne odpady kilku zwierzgt gromadzi si¢ w tym samym pojemniku przed dokonaniem badania
poubojowego, a tusza jednego lub kilku z tych zwierzat zostala zgloszona jako niezdatna do spozycia przez ludzi,
calg zawarto$¢ takiego pojemnika zglasza si¢ jako niezdatng do spozycia przez ludzi.

Po dokonaniu badania poubojowego:
a) migdalki bydla i zwierzat nieparzystokopytnych trzeba usunaé w higieniczny sposéb;
b) czesci niezdatne do spozycia przez ludzi trzeba jak najszybciej usungé z czystego sektora zakladu;

¢) migso zatrzymane lub zgloszone jako niezdatne do spozycia przez ludzi oraz niejadalne produkty uboczne nie
moga mie¢ styczno$ci z migsem zgloszonym jako nadajace si¢ do spozycia przez ludzi;

oraz

d) wnetrznosci lub cze$ci wnetrznosci pozostale w tuszy, z wykluczeniem nerek, trzeba usungé w calosci i
mozliwie jak najszybciej, chyba ze wlasciwe wladze wydadza zezwolenie na inne postgpowanie.

Po dokonaniu uboju i badania poubojowego, migso skladuje si¢ zgodnie z wymogami ustanowionymi w
rozdziale VIL

W przypadku przeznaczenia do dalszej obrébki:
a) zoladki trzeba sparzy¢ lub oczyscié;
b) jelita trzeba oprézni¢ i wyczyscié;

oraz

¢) glowy i nogi trzeba oskérowac lub sparzy¢ i usuna¢ z nich siers¢.

W przypadku gdy zaklady uzyskaly zatwierdzenie w odniesieniu do przeprowadzania uboju réznych gatunkéw
zwierzat, lub w odniesieniu do obrébki tusz zwierzat dzikich utrzymywanych przez czlowieka oraz zwierzat
fownych, konieczne jest podjecie Srodkéw zapobiegajacych zanieczyszczeniu krzyzowemu, przez zapewnienie
odrgbnych miejsc i oddzielenia w czasie operacji dokonywanych na réznych gatunkach. Dostgpne muszg by¢
oddzielne urzadzenia do przyjmowania i skladowania nicoskérowanych tusz zwierzat dzikich utrzymywanych
przez czlowieka, ktore zostaly poddane ubojowi w gospodarstwie, oraz tusz zwierzat fownych.
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20.

Jezeli ubojnia nie posiada zamykanych na klucz urzadzen zarezerwowanych do uboju zwierzat chorych lub podej-
rzanych o chorobe, urzadzenia wykorzystywane do uboju takich zwierzat, przed przystgpieniem do uboju innych
zwierzgt muszg zostaC oczyszczone, umyte i zdezynfekowane pod nadzorem urzgdowym.

ROZDZIAL V  HIGIENA ROZBIORU I ODLACZANIA TUSZY OD KOSCI

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zobowigzane sa zapewnié, aby rozbiér i odkostnianie migsa hodowlanych
zwierzat kopytnych odbywaly si¢ zgodnie z ponizszymi wymogami.

W ubojniach mozna dzieli¢ tusze hodowlanych zwierzat kopytnych na poéltusze lub ¢wierétusze, a péltusze na nie
wiecej niz trzy czedci. Dalszy rozbidr i odlaczanie tuszy od kosci dozwolone jest wylacznie w zakladzie rozbioru
miesa.

Wszelkie prace przy obrébce migsa musza by¢ zorganizowane w sposob zapobiegajacy zanieczyszczeniu lub je
minimalizujgcy. W tym celu, przedsi¢biorstwa sektora spozywczego musza zapewnic, aby:

a) migso przeznaczone do rozbioru bylo wnoszone do pomieszczen roboczych stopniowo, w miarg potrzeb;

b) w trakcie rozbioru, oddzielania tuszy od kosci, trybowania, porcjowania i krojenia, pakowania jednostkowego
lub zbiorczego, temperatura migsa wynosita nie wiecej niz 3 °C dla podrobéw i 7 °C dla pozostalego miesa,
przez utrzymanie temperatury otoczenia nie wyzszej niz 12 °C lub za pomocg innego alternatywnego systemu
o réwnowaznym skutku;

oraz

¢) w przypadku gdy zaklad uzyskal zatwierdzenie w odniesieniu do przeprowadzania uboju réznych gatunkéw
zwierzat, podjete zostaly Srodki zapobiegajace zanieczyszczeniu krzyzowemu, w razie koniecznoci przez
zapewnienie odrebnych miejsc i oddzielenia w czasie operacji dokonywanych na réznych gatunkach.

Niemniej jednak, mozna dokonywa¢ rozbioru migsa i oddzielenia tuszy od kosci zanim osiagnie ono temperature
okre$lona w pkt 2b), zgodnie z rozdziatem VII, pkt 3.

Rozbioru migsa i oddzielenia tuszy od kosci mozna dokonywaé zanim migso osiagnie temperaturg okreslong w
pkt 2b), jezeli pomieszczenie rozbioru migsa znajduje si¢ w tym samym miejscu co ubojnia. W takim przypadku
migso nalezy przenies¢ do pomieszczenia rozbioru bezposrednio z ubojni lub po okresie oczekiwania w chlodni
lub zamrazalni. Niezwlocznie po dokonaniu rozbioru oraz, w miarg potrzeb, po umieszczeniu migsa w opakowa-
niach zbiorczych, musi ono zosta¢ schtodzone do temperatury okreslonej w pkt 2b).

ROZDZIAL VI UBOJ Z KONIECZNOSCI POZA UBOJNIA

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zobowigzane sg zapewnié, aby migso hodowlanych zwierzat kopytnych podda-
nych ubojowi z koniecznosci poza ubojnig byto wykorzystane do celéw spozycia przez ludzi wylacznie, jezeli spelnia

ponizsze wymogi.

Zwierz¢ zdrowe pod wszystkimi innymi wzgledami miato wypadek, ktéry uniemozliwit jego transport do ubojni z
przyczyn podyktowanych jego dobrostanem.

Zwierz¢ musi zosta¢ poddane badaniu przedubojowemu przez lekarza weterynarii.

Zwierz¢ poddane ubojowi i odkrwawieniu musi zosta¢ przewiezione do ubojni w higienicznych warunkach i bez
zbednej zwloki. Usunigcia zoladka i jelit, bez dalszego oczyszczania, mozna dokona¢ na miejscu, pod nadzorem
lekarza weterynarii. Wszelkie usunigte wnetrzno$ci musza towarzyszy¢ zwierzeciu do ubojni, oraz musza byé
oznakowane jako przynalezace do tego zwierzecia.

Jezeli od chwili dokonania uboju do przybycia do ubojni uplywa wigcej niz dwie godziny, zwierz¢ musi zostaé
zamrozone. Jezeli klimat na to zezwala, nie ma koniecznosci poddawania zwierzecia chtodzeniu aktywnemu.

Zwierzeciu musi towarzyszy¢ do ubojni o$wiadczenie przedsigbiorcy sektora spozywczego, z ktérego hodowli
dane zwierz¢ pochodzi, stwierdzajace tozsamos$¢ zwierzecia oraz zawierajace informacje na temat weterynaryjnych
produktéw leczniczych lub innego leczenia, jakie podawano zwierzgciu lub wobec niego stosowano, z wyszczegol-
nieniem dat podawania i okresow karengji.
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6.  Zwierzeciu musi towarzyszy¢ do ubojni o§wiadczenie lekarza weterynarii, stwierdzajace korzystny wynik badania
przedubojowego, jego date i czas oraz przyczyng uboju z koniecznosci, a takze charakter leczenia, jakie zastosowat
lekarz weterynarii wobec danego zwierzgcia.

7. Zwierz¢ poddane ubojowi musi nadawac si¢ do spozycia przez ludzi w nastgpstwie przeprowadzenia badania
poubojowego w ubojni, zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 854/2004, w tym takze po dokonaniu dodatkowych
badan, jakie s3 wymagane w przypadku uboju z koniecznosci.

8.  Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zobowiazane sa przestrzegal wskazowek dotyczacych wykorzystania migsa,
jakich moze udzieli¢ im urzedowy lekarz weterynarii po przeprowadzeniu badania poubojowego.

9.  Przedsigbiorstwa sektora spozywczego nie moga wprowadza¢ do obrotu miesa zwierzat poddanych ubojowi z
koniecznosci, chyba ze jest ono opatrzone specjalnym znakiem jakosci zdrowotnej, ktérego nie mozna pomyli¢ ze
znakiem jako$ci zdrowotnej przewidzianym w rozporzadzeniu (WE) nr 854/2004 ani ze znakiem identyfika-
cyjnym okreslonym w zalgczniku II do niniejszego rozporzadzenia, sekcja I. Migso takie mozna wprowadza¢ do
obrotu wylacznie w Panistwie Czlonkowskim, w ktérym dokonano uboju oraz zgodnie z prawem krajowym.

ROZDZIAL VII SKELADOWANIE I TRANSPORT

Przedsigbiorstwa scktora spozywczego zobowigzane sg zapewnié, aby migso hodowlanych zwierzat kopytnych sktado-
wano zgodnie z ponizszymi wymogami.

1. a) a) W przypadku braku innych szczegblnych przepisow, migso po badaniu poubojowym trzeba niezwlocznie
podda¢ schlodzeniu w ubojni, celem zapewnienia temperatury wszystkich czg$ci migsa nie wyzszej niz 3 °C dla
podrobéw i 7 °C dla pozostalego migsa, przy krzywej chlodzenia zapewniajacej staly spadek temperatury.
Niemniej jednak, w trakcie chlodzenia mozna dokona¢ rozbioru migsa i oddzielenia tuszy od kosci, zgodnie z
rozdzialem V, pkt 4.

b) IIl. W trakcie operacji chlodzenia trzeba zapewni¢ odpowiednig wentylacje, aby zapobiec kondensacji na
powierzchni migsa.

2. Migso musi osiggna¢ temperature okreslong w pkt 1 i pozostawaé w tej temperaturze podczas skladowania.

3. Migso musi osiggnaé przed transportem temperatur¢ okreslong w pkt 1 oraz musi pozostawaé w tej temperaturze
podczas transportu. Niemniej jednak, migso mozna transportowa¢ pod warunkiem uzyskania zgody wilasciwych
wladz, w celu umozliwienia produkcji okreslonych wyrobow, z zastrzezeniem, ze:

a) transport odbywa si¢ zgodnie z wymogami okreslonymi przez wlasciwe wladze w odniesieniu do transportu z
danego zakladu do innego zakladu;

oraz

b) migso opuszcza ubojni¢ lub zaklad rozbioru znajdujacy si¢ w ubojni niezwlocznie, a transport nie trwa dtuzej
niz dwie godziny.

4. Migso przeznaczone do zamrozenia musi zostaC zamrozone bez zbednej zwloki, z uwzglednieniem, w razie
koniecznosci, czasu na stabilizacj¢ przed zamrozeniem.

5. Migso niepakowane skladuje si¢ i transportuje oddzielnie od migsa pakowanego, chyba ze jest ono sktadowane i
transportowane w roznym czasie oraz tak, aby opakowania oraz sposob skladowania i transportu nie stanowily
zrédla zanieczyszczenia migsa.

SEKCJA II MIESO DROBIU I ZAJECZAKOW

ROZDZIALT  TRANSPORT ZYWYCH ZWIERZAT DO UBOJNI

Przedsi¢biorstwa sektora spozywczego dokonujace transportu zywych zwierzat do ubojni zobowigzane s3 zapewnié
zgodnos¢ z ponizszymi wymogami.

1. Podczas odbioru i transportu zwierzat, trzeba si¢ z nimi ostroznie obchodzi¢, aby nie powodowac u nich zb¢dnego
niepokoju.

2. Zwierzeta z objawami choroby lub pochodzace ze stad, o ktérych wiadomo, Ze sa skazone $rodkami o znaczeniu
dla zdrowia publicznego, mozna transportowaé do ubojni wylacznie za zgoda wiasciwych wladz.



38

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

03/t. 45

3. Klatki do celéw transportu zwierzat do ubojni oraz moduly, jezeli sa stosowane, musza by¢ wykonane z materiatu
odpornego na korozje oraz musza by¢ fatwe do oczyszczenia i dezynfekcji. Niezwlocznie po opréznieniu oraz, w
razie koniecznosci, przed ponownym zastosowaniem, wszystkie urzadzenia wykorzystywane do odbioru i dostaw
zywych zwierzat muszg zosta¢ oczyszczone, umyte i zdezynfekowane.

ROZDZIAL T  WYMOGI DOTYCZACE UBOJNI

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zobowiazane sa zapewni¢, aby konstrukcja, rozplanowanie i wyposazenie
zakladéw, w ktérych dokonuje sie uboju drobiu lub zajeczakéw, spelnialy ponizsze wymogi.

1. Muszg posiadaé pomieszczenie lub zadaszong powierzchni¢ do odbioru zwierzat oraz do badania poprzedzajgcego
ubdj.

2. Aby zapobiec zanieczyszczeniu migsa, muszg one:
a) posiada¢ wystarczajacg liczbe pomieszczen wiasciwych do przeprowadzania poszczegdlnych czynnosci;

b) posiada¢ oddzielne pomieszczenie do patroszenia i dalszej obrobki, facznie z dodawaniem przypraw korzen-
nych do calych tusz drobiu, chyba ze wlasciwy organ wyda dla okreslonego zakladu zezwolenie na oddzielenie
tych czynnosci w czasie, na zasadzie jednostkowych przypadkow;

e}
~

zapewni¢ odrgbne miejsca oraz oddzielenie w czasie nast¢pujacych czynnosci:
i) oszalamianie i odkrwawianie;
ii) oskubywanie lub oskérowanie;

oraz

iii) wysylka migsa;

&

posiada instalacje zapobiegajace stycznosci migsa z podlogami, $cianami i osprzgtem;
oraz

e) posiada¢ linie uboju (w przypadku gdy sa uruchomione) zaprojektowane w spos6b umozliwiajacy staly postep
procesu uboju i uniemozliwiajacy zanieczyszczenie krzyzowe réznych czedci linii uboju. W przypadku gdy w
tych samych pomieszczeniach uruchomionych jest wigcej linii uboju, musza one by¢ od siebie odpowiednio
oddzielone, aby zapobiec zanieczyszczeniu krzyzowemu.

3. Musza by¢ wyposazone w urzadzenia do $rodkéw dezynfekujacych, z doplywem goracej wody o temperaturze nie
nizszej niz 82 °C, lub w alternatywny system o réwnowaznym skutku.

4. Urzadzenia do mycia rak dla pracownikéw majacych styczno$¢ z migsem niepakowanym musza by¢ wyposazone
w kurki zaprojektowane w sposob uniemozliwiajacy rozprzestrzenianie si¢ zanieczyszczen.

5. Musza by¢ wyposazone w urzadzenia zamykane na klucz, z chlodniami do skladowania zatrzymanego migsa, a
takze w oddzielne urzadzenia, réwniez zamykane na klucz, do celow skladowania migsa zgloszonego jako
niezdatne do spozycia przez ludzi.

6.  Zaklad musi posiada¢ wydzielone miejsce z odpowiednimi urzadzeniami, do celéw czyszczenia, mycia i dezyn-
fekeji:

a) urzadzen stuzacych do transportu, takich jak klatki;
oraz

b) $rodkéw transportu.

Migjsca i urzadzenia w odniesieniu do lit. b) nie sa obowigzkowe, jezeli w poblizu znajdujg si¢ takie zatwierdzone
miejsca i urzadzenia.
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7. W zakladzie musi znajdowa¢ si¢ odpowiednio wyposazone, zamykane na klucz miejsce lub pomieszczenie, w razie
koniecznosci, do wytacznego uzytku stuzb weterynaryjnych.

ROZDIAL Il WYMOGI DOTYCZACE ZAKEADOW ROZBIORU MIESA

1. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zobowiazane sg zapewni¢, aby zaklady rozbioru migsa drobiu lub
zajeczakow:
a) byly zaprojektowane w sposéb uniemozliwiajacy zanieczyszczenie migsa, w szczegdlnosci przez:
i) umozliwienie stalego postepu prac;
lub

i) zapewnienie oddzielenia od siebie réznych partii towaru;

b) posiadaty oddzielne pomieszczenia do skladowania migsa pakowanego i niepakowanego, chyba ze jest ono
przechowywane w réznym czasie oraz tak, aby opakowania oraz sposéb skladowania nie stanowily Zrédla
zanieczyszczenia migsa;

¢) posiadaly pomieszczenia do rozbioru migsa z wyposazeniem umozliwiajacym zapewnienie zgodnosci z wymo-
gami ustanowionymi w rozdziale V;

d) posiadaly urzadzenia do mycia rgk dla pracownikéw majacych styczno$¢ z niepakowanym migsem, wypo-
sazone w kurki zaprojektowane w sposéb uniemozliwiajacy rozprzestrzenianie si¢ zanieczyszczen;

oraz

e) byly wyposazone w urzadzenia do $rodkéw dezynfekujacych, z doplywem goracej wody o temperaturze nie
nizszej niz 82 °C, lub w alternatywny system o réwnowaznym skutku.

2. Jezeli w zakladzie rozbioru migsa przeprowadza si¢ nastgpujace operacje:

a) patroszenie gesi i kaczek hodowanych do celéw wytwarzania ,foie gras”, ktére zostaly oszolomione, odkrwa-
wione i oskubane w gospodarstwie prowadzacym tucz;

oraz

b) opdznione patroszenie drobiu,

przedsigbiorstwa sektora spozywczego zobowigzane sg zapewnic do tych celéw odrgbne pomieszczenia.

ROZDZIAL IV HIGIENA UBOJU

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego prowadzace ubojnie, w ktérych dokonuje si¢ uboju drobiu lub zajeczakdéw, zobo-
wigzane sa zapewni¢ zgodno$¢ z ponizszymi wymogami.

1. a) a) Migso zwierzat innych niz te okreslone w pkt b) nie moze by¢ wykorzystywane w celu spozycia przez ludzi,
jezeli zwierzeta te nie zostaly poddane ubojowi w ubojni.
b) Do ubojni mozna wprowadza¢ wylacznie Zywe zwierzgta przeznaczone do uboju, z wykluczeniem:

i) drobiu patroszonego z opdznieniem, gesi i kaczek hodowanych do celéw wytwarzania ,foie gras” oraz
ptactwa, ktdre nie jest uznawane za hodowlane, lecz jest utrzymywane w gospodarstwach w charakterze
zwierzat domowych, jezeli zostaly poddane ubojowi w gospodarstwie zgodnie z rozdzialem VI;

ii) zwierzat dzikich utrzymywanych przez czlowieka, poddanych ubojowi w miejscu produkcji zgodnie z
sekgja 1II;

oraz

iii) drobnej zwierzyny lownej, zgodnie z sekcja IV, rozdziat III.
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10.

Podmioty prowadzace ubojnie zobowiazane sa przestrzegaé wskazowek wiasciwych wladz, celem zapewnienia
odpowiednich warunkéw do przeprowadzenia badan przedubojowych.

W przypadku zatwierdzenia zakladu w odniesieniu do uboju réznych gatunkéw zwierzat lub obrébki hodowla-
nych ptakow bezgrzebieniowych i drobnej zwierzyny townej, konieczne jest podjecie Srodkéw zapobiegajacych
zanieczyszczeniu krzyzowemu, przez zapewnienie odrgbnych miejsc i oddzielenia w czasie operacji dokonywa-
nych na réznych gatunkach. Dostgpne musza by¢ odre¢bne urzadzenia do odbioru i sktadowania tusz hodowlanych
ptakéw bezgrzebieniowych poddanych ubojowi w gospodarstwie oraz drobnej zwierzyny fownej.

Zwierz¢ta wprowadzane do pomieszczenia, w ktérym dokonuje si¢ uboju, musza zostaé poddane ubojowi bez
zbednej zwloki.

Czynnosci oszolomienia, odkrwawienia, oskorowania lub oskubania, patroszenia i dalszego oczyszczania trzeba
wykonaé bez zbednej zwloki i w sposob zapobiegajacy zanieczyszczeniu migsa. W szczegdlnosci nalezy podjaé
srodki zapobiegajace rozlaniu si¢ tresci przewodu pokarmowego w trakcie patroszenia.

Podmioty prowadzace ubojnie zobowiazane sa przestrzegaé wskazowek wiasciwych wiladz, celem zapewnienia
odpowiednich warunkéw do przeprowadzenia badaii poubojowych, a zwlaszcza prawidlowego zbadania zwierzat
po uboju.

Po badaniu poubojowym:
a) czgsci niezdatne do spozycia przez ludzi trzeba jak najszybciej usunaé z czystego sektora zakladu;

b) migso zatrzymane lub zgloszone jako niezdatne do spozycia przez ludzi oraz niejadalne produkty uboczne nie
mogg mie¢ stycznosci z migsem zgloszonym jako nadajace si¢ do spozycia przez ludzi;

oraz

¢) wnetrznosci lub czg$ci wnetrznosci pozostate w tuszy, z wykluczeniem nerek, trzeba usungé w catosci, jezeli
jest to mozliwe, oraz jak najszybciej, chyba ze wlasciwe wladze wydadza zezwolenie na inne postgpowanie.

Po badaniu i wypatroszeniu, zwierzeta poddane ubojowi trzeba oczysci¢ i jak najszybciej schlodzi¢ do temperatury
nie wyzszej niz 4 °C, o ile migso nie jest krojone w stanie cieplym.

Jezeli tusze sa poddawane procesowi schladzania immersyjnego, trzeba zwréci¢ uwage na zachowanie ponizszych
$rodkow ostroznosci.

a) Nalezy podja¢ wszelkie $rodki ostroznosci, aby zapobiec zanieczyszczeniu tusz, uwzgledniajac parametry takie
jak waga tusz, temperatura wody, objeto$¢ i kierunek przeplywu wody oraz czas chlodzenia.

b) Urzadzenia musza zosta¢ catkowicie opréznione, oczyszczone i zdezynfekowane za kazdym razem, kiedy
zachodzi taka koniecznos¢, a przynajmniej raz dziennie.

W zakladzie nie wolno dokonywa¢ uboju zwierzat chorych lub podejrzanych o chorobe oraz zwierzat poddawa-
nych ubojowi w ramach programu zwalczania choroby czy programu zapobiegania chorobom, z wyjatkiem przy-
padkéw uzyskania zgody whasciwych wladz. W takiej sytuacji, ub6j musi zostaé przeprowadzony pod nadzorem
urzgdowym oraz nalezy podja¢ wszelkie Srodki zapobiegajace zanieczyszczeniu; przed ponownym uzyciem,
pomieszczenia trzeba posprzataé i zdezynfekowac.

ROZDZIAL V. HIGIENA PODCZAS ROZBIORU I ODLACZANIA TUSZY OD KOSCI

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zobowigzane sg zapewnié, aby rozbiér i odkostnianie migsa drobiu i zajeczakow
odbywaly si¢ zgodnie z ponizszymi wymogami.

1.

Wszelkie prace przy obrébce migsa musza by¢ zorganizowane w sposéb zapobiegajacy zanieczyszczeniu lub je
minimalizujacy. W tym celu, przedsigbiorstwa sektora spozywczego muszg zwlaszcza zapewnié, aby:

a) migso przeznaczone do rozbioru byto wnoszone do pomieszczen roboczych stopniowo, w miarg potrzeb;
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b) w trakcie rozbioru, oddzielania tuszy od kosci, trybowania, porcjowania i krojenia, pakowania jednostkowego
lub zbiorczego, temperatura migsa wynosita nie wigcej niz 4 °C, przez utrzymanie temperatury otoczenia nie
wyzszej niz 12 °C lub za pomocg innego alternatywnego systemu o réwnowaznym skutku;

oraz

¢) w przypadku gdy zaklad uzyskal zatwierdzenie w odniesieniu do przeprowadzania rozbioru migsa réznych
gatunkow zwierzat, podjete zostaly Srodki zapobiegajace zanieczyszczeniu krzyzowemu, w razie koniecznosci
przez zapewnienie odrebnych miejsc i oddzielenia w czasie operacji dokonywanych na réznych gatunkach.

Niemniej jednak, mozna dokonywaé rozbioru migsa i oddzielenia tuszy od kosci zanim osiagnie ono temperaturg
okre$lona w pkt 1b), jezeli pomieszczenie, w ktérym dokonuje si¢ rozbioru znajduje si¢ w tym samym miejscu co
ubojnia, z zastrzezeniem, Ze jest ono przenoszone do pomieszczenia rozbioru:

a) bezposrednio z ubojni;
lub

b) po okresie oczekiwania w chtodni lub zamrazalni.

Niezwlocznie po dokonaniu rozbioru oraz, w miar¢ potrzeb, po umieszczeniu migsa w opakowaniach zbiorczych,
musi ono zosta¢ schtodzone do temperatury okreslonej w pkt 1b).

Migso niepakowane skladuje si¢ i transportuje oddzielnie od migsa pakowanego, chyba ze jest ono sktadowane i
transportowane w roznym czasie oraz tak, aby opakowania oraz sposob skladowania i transportu nie stanowily
zrédla zanieczyszczenia migsa.

ROZDZIAL VI  UBOJ] W GOSPODARSTWIE

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego moga dokonywaé uboju drobiu okreslonego w rozdziale IV, pkt 1b) lit. i) w
gospodarstwie wylacznie za zgoda wlasciwych wladz oraz zgodnie z ponizszymi wymogami.

1.

Gospodarstwo musi zosta¢ poddawane regularnym inspekcjom weterynaryjnym.

Przedsi¢biorca sektora spozywczego zobowigzany jest przekazal wecze$niej whasciwym wladzom informacje
dotyczace daty i czasu uboju.

Gospodarstwo musi by¢ wyposazone w obiekty do grupowania zwierzat, w celu umozliwienia przeprowadzenia
badania przedubojowego calej grupy.

Gospodarstwo musi posiada¢ pomieszczenia odpowiednie do higienicznego uboju i dalszej obrébki ptactwa.

Konieczne jest przestrzeganie wymogéw dotyczacych dobrostanu zwierzat.

Ptactwu poddanemu ubojowi musi towarzyszy¢ do ubojni o$wiadczenie przedsigbiorcy sektora spozywczego, z
ktérego hodowli dane zwierze pochodzi, zawierajace informacje na temat weterynaryjnych produktow leczniczych
lub innego leczenia, jakie podawano zwierzgtom lub wobec nich stosowano, z wyszczeg6lnieniem dat podawania i
okreséw karencji, oraz z podaniem daty i czasu uboju.

Zwierzeciu poddanemu ubojowi musi towarzyszy¢ do ubojni §wiadectwo wystawione przez urzedowego lekarza
weterynarii lub zatwierdzonego lekarza weterynarii zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 854/2004.

W przypadku drobiu hodowanego do celéw wytwarzania ,foie gras”, niepatroszone ptactwo musi zostaé
niezwlocznie przewiezione do ubojni lub zakladu rozbioru oraz, w razie koniecznosci, zamrozone. Dréb musi
zosta¢ wypatroszony w ciagu 24 godzin od uboju, pod nadzorem wlasciwych wiadz.

Dréb patroszony z opdznieniem, pozyskany w gospodarstwie hodowlanym, moze by¢ przetrzymywany przez 15
dni w temperaturze nieprzekraczajacej 4 °C. Nastepnie musi zostal wypatroszony w ubojni lub w zakladzie
rozbioru znajdujacym si¢ w tym samym Panstwie Czlonkowskim co dane gospodarstwo hodowlane.
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SEKCJA III' MIESO ZWIERZAT DZIKICH UTRZYMYWANYCH PRZEZ CZLOWIEKA

Przepisy sekcji 1 majg zastosowanie do produkcji i wprowadzania do obrotu migsa z dzikich ssakéw parzystoko-
pytnych utrzymywanych przez czlowicka (Cervidae i Suidae), chyba ze wlasciwe wladze uznaja je za nieodpo-
wiednie.

Przepisy sekcji I maja zastosowanie do produkcji i wprowadzania do obrotu migsa ptakéw bezgrzebieniowych.
Niemniej jednak, przepisy sekeji I stosuje si¢ w przypadku gdy wilasciwe wladze uznaja je za odpowiednie.
Konieczne jest zapewnienie odpowiednich urzadzen, przystosowanych do wielko$ci zwierzat.

Bez wzgledu na przepisy pkt 1 i 2, przedsigbiorstwa sektora spozywczego moga dokonywac uboju hodowlanych
ptakow bezgrzebieniowych oraz hodowlanych zwierzat kopytnych okreslonych w pkt 1 w miejscu pochodzenia
za zgoda whasciwych wladz, jezeli:

a) zwierzat nie mozna transportowaé ze wzgledu na zagrozenie dla obstugi lub ze wzgledu na ochrong ich
dobrostanu;

b) stado jest poddawane regularnym inspekcjom weterynaryjnym;
¢) whasciciel zwierzat wystepuje z wnioskiem;
d) wlasciwe wiladze sg poinformowane z wyprzedzeniem o dacie i czasie uboju zwierzat;

¢) gospodarstwo posiada procedury gromadzenia zwierzat, w celu umozliwienia dokonania badania przedubojo-
wego calej grupy;

f) gospodarstwo jest wyposazone w odpowiednie urzadzenia do celéw uboju, odkrwawienia oraz, w razie
koniecznosci, do skubania ptakéw bezgrzebieniowych lub zwierzat;

g) spetnione zostaly wymogi dotyczace dobrostanu zwierzat;

h) zwierz¢ta poddane ubojowi i odkrwawieniu sg transportowane do ubojni w higienicznych warunkach i bez
zbednej zwloki. Jezeli czas transportu wynosi ponad dwie godziny, zwierzgta s3 w razie koniecznosci podda-
wane chlodzeniu. Patroszenia mozna dokonywaé na miejscu, pod nadzorem lekarza weterynarii;

—

zwierzeciu musi towarzyszy¢ do ubojni o$wiadczenie przedsigbiorcy sektora spozywezego, z ktérego hodowli
dane zwierz¢ pochodzi, stwierdzajace tozsamo$¢ zwierzecia oraz zawierajace informacje na temat weterynaryj-
nych produktow leczniczych lub innego leczenia, jakie podawano zwierzeciu lub wobec niego stosowano, z
wyszczeg6lnieniem dat podawania i okresow karencji;

oraz

j) w trakcie transportu do zatwierdzonego zakladu, ubitemu zwierzgciu musi towarzyszy¢ $wiadectwo, wysta-
wione i podpisane przez urzgdowego lekarza weterynarii lub zatwierdzonego lekarza weterynarii, potwier-
dzajace korzystny wynik badania przedubojowego, prawidlowo przeprowadzony ubdj i odkrwawienie, oraz
date uboju.

W wyjatkowych okolicznosciach, przedsigbiorstwa sektora spozywczego moga dokonywaé w gospodarstwie takze
uboju bizondw, zgodnie z pkt 3.

SEKCJA IV MIESO ZWIERZAT tOWNYCH

ROZDZIALT  SZKOLENIE MYSLIWYCH W ZAKRESIE ZDROWIA I HIGIENY

Osoby, ktére poluja na zwierzyng towna z mysla o wprowadzeniu jej do obrotu do celéw spozycia przez ludzi,
aby mogly przeprowadzi¢ wstgpne badanie zwierzecia na miejscu, musza posiadaé wystarczajacg znajomosé z
zakresu patologii u zwierzat fownych, oraz produkgji i obrobki zwierzat fownych i ich migsa po upolowaniu.

Wystarcza jednak, aby wiedzg, o ktérej mowa w pkt 1 posiadata przynajmniej jedna osoba z zespotu towieckiego.
Odniesienia w niniejszej sekcji do ,0soby przeszkolonej” dotycza wlasnie takiej osoby.
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Przeszkolona osoba, jezeli wchodzi w sklad zespotu towieckiego lub rezyduje w bezposrednim sasiedztwie terenow
towieckich, moglaby takze pelni¢ funkcje lesnika lub gajowego. W tym drugim przypadku, mysliwy zobowiazany
jest okazywaé zwierzgta fowne lesnikowi lub gajowemu oraz informowaé go o wszelkich nietypowych zachowa-
niach, jakie zaobserwowat u danego zwierzgcia przed u$mierceniem go.

Szkolenie musi by¢ przeprowadzone zgodnie z wymogami wlasciwych wladz, w celu umozliwienia mysliwym
zdobycia tytutu osob przeszkolonych. Powinno ono obejmowaé przynajmniej nastgpujace tematy:

a) prawidlowa anatomia, fizjologia i zachowania zwierzat fownych;

b) nietypowe zachowania i zmiany patologiczne u zwierzat fownych, spowodowane chorobami, skazeniem $rodo-
wiska lub innymi czynnikami, ktére moga mie¢ wplyw na zdrowie ludzi po spozyciu migsa;

¢) przepisy dotyczace higieny oraz prawidlowe techniki obrobki, transportu, wytrzewiania itd. zwierzat fownych
po ich u$mierceniu;

oraz

d) prawodawstwo i przepisy administracyjne dotyczace zdrowia zwierzat i zdrowia publicznego oraz wymogéw w
zakresie higieny regulujacych wprowadzanie do obrotu zwierzat fownych.

Wlasciwe wladze powinny zachecal organizacje towieckie do przeprowadzania takich szkolen.

ROZDZIAL I OBROBKA GRUBE] ZWIERZYNY tOWNE]

Po u$mierceniu grubej zwierzyny lownej, zwierzeciu nalezy jak najszybciej usunaé zoladek i jelita oraz, w razie
koniecznosci, podda¢ je odkrwawieniu.

Osoba przeszkolona musi dokona¢ ogledzin u$mierconego zwierzgcia i usunigtych wngtrznosci, w celu stwier-
dzenia ewentualnych cech, ktére moga wskazywal, ze migso stanowi zagrozenie dla zdrowia. Ogledzin nalezy
dokona¢ mozliwie jak najszybciej po usmierceniu zwierzecia.

Migso grubej zwierzyny lownej mozna wprowadza¢ do obrotu wylacznie w przypadku gdy u$miercone zwierze
zostanie mozliwie jak najszybciej przewiezione do zakladu obrébki zwierzat fownych, po dokonaniu ogledzin, o
ktérych mowa w pkt 2. Wnetrznosci przewozi si¢ wraz ze zwierzeciem, stosownie do przepisow pkt 4.
Whnetrzno$ci muszg by¢ oznakowane jako przynalezace do danego zwierzecia.

a) a) Jezeli w trakcie ogledzin, o ktérych mowa w pkt 2 nie zostang stwierdzone Zadne nietypowe cechy, a przed
us$mierceniem zwierzecia nie zostang zaobserwowane zadne nietypowe zachowania i nie ma zadnych podejrzen
co do skazenia Srodowiska, przeszkolona osoba zobowigzana jest zalaczy¢ do u$mierconego zwierzecia
opatrzone numerem o$wiadczenie stwierdzajace powyzsze fakty. W o$wiadczeniu musi zostaé podana data,
czas i miejsce uSmiercenia. W tej sytuacji, do korpusu nie trzeba zalaczaé glowy i wnetrznosci, z wyjatkiem
przypadku gatunkéw podatnych na wlo$nice ($winie, zwierzeta nieparzystokopytne i inne), kiedy to zachodzi
obowigzek przekazania takze glowy (z wyjatkiem ktoéw) oraz przepony. Niemniej jednak, mysliwi sa zobowig-
zani przestrzega¢ wszelkich dodatkowych wymogéw Panstwa Czlonkowskiego, w ktérym odbywa si¢ polo-
wanie, zwlaszcza w celu umozliwienia monitorowania niektérych pozostalosci i substancji, zgodnie z
dyrektywa 96/23|WE;

b) w innych okolicznodciach, do korpusu nalezy obowigzkowo zalgczy¢ glowe (z wyjatkiem ktdw, poroza jeleni i
rogéw) oraz wszystkie wnetrznosci, z wykluczeniem zoladka i jelit. Przeszkolona osoba dokonujaca ogledzin
zobowigzana jest poinformowa¢ wlasciwe wladze o nietypowych cechach, nietypowym zachowaniu czy podej-
rzeniu o skazenie $rodowiska, co uniemozliwilo jej sporzadzenie o§wiadczenia zgodnego z pkt a);

(g)
~—

w przypadku braku przeszkolonej osoby do przeprowadzenia ogledzin okreslonych w pkt 2, do korpusu nalezy
obowigzkowo zalgczy¢ glowe (z wyjatkiem ktéw, poroza jeleni i rogéw) oraz wszystkie wnetrznosei, z wyklu-
czeniem zoladka i jelit.

W rozsadnym terminie od czasu u§miercenia zwierzgcia nalezy przystapi¢ do schladzania, do osiagnigcia tempera-
tury calego migsa nie wyzszej niz 7 °C. Jezeli klimat na to zezwala, nie ma koniecznosci poddawania zwierzecia
chlodzeniu aktywnemu.

Podczas transportu do zakladu obrébki zwierzyny tfownej nalezy unika¢ uktadania zwierzat na stos.
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Gruba zwierzyna towna dostarczana do zakladu obrobki zwierzyny townej musi zostaé przedstawiona whasciwym
wiadzom w celu dokonania ogledzin.

Ponadto, nieoskérowana gruba zwierzyna fowna moze zostaé poddana oskérowaniu i wprowadzona do obrotu,
jezeli:

a) przed oskérowaniem jest przechowywana i poddawana obrébce oddzielnie od innej zywnosci i nie jest
mrozona;

oraz

b) po oskérowaniu zostala poddana ostatecznemu badaniu zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 854/2004.

Do rozbioru i oddzielania tuszy od ko$ci u grubej zwierzyny lownej stosuje si¢ przepisy ustanowione w sekgji I,
rozdzial V.

ROZDZIAL Il OBROBKA DROBNE] ZWIERZYNY tOWNE]

Osoba przeszkolona musi dokona¢ ogledzin, w celu stwierdzenia ewentualnych cech, ktére moga wskazywaé, ze
migso stanowi zagrozenie dla zdrowia. Ogledzin nalezy dokonaé mozliwie jak najszybciej po u$mierceniu zwie-
rzgcia.

Przeszkolona osoba, w przypadku stwierdzenia podczas ogledzin nietypowych cech, zaobserwowania nietypowego
zachowania zwierzecia przed jego u$mierceniem czy podejrzenia o skazenie Srodowiska, zobowigzana jest powia-
domic¢ o tym fakcie wlasciwe wladze.

Migso drobnej zwierzyny fownej mozna wprowadza¢ do obrotu wylacznie w przypadku gdy u$Smiercone zwierze
zostanie mozliwie jak najszybciej przewiezione do zakladu obrébki zwierzat fownych, po dokonaniu ogledzin, o
ktérych mowa w pkt 1.

W rozsagdnym terminie od czasu u§miercenia zwierzgcia nalezy przystapi¢ do schiadzania, do osiagnigcia tempera-
tury calego miesa nie wyzszej niz 7 °C. Jezeli klimat na to zezwala, nie ma koniecznosci poddawania zwierzecia
chlodzeniu aktywnemu.

Po dostarczeniu zwierzecia do zakladu obrébki zwierzat townych nalezy je bez zbednej zwloki wypatroszy¢, chyba
ze wlaSciwe wladze zezwolg na inne postgpowanie.

Drobna zwierzyna fowna dostarczana do zakladu obrébki zwierzyny townej musi zostaé przedstawiona whasciwym
whadzom w celu dokonania ogledzin.

Do rozbioru i oddzielania tuszy od kosci u drobnej zwierzyny fownej stosuje si¢ przepisy ustanowione w sekgji I,
rozdzial V.

SEKCJA V. MIESO MIELONE, WYROBY MIESNE I MIESO ODKOSTNIONE MECHANICZNIE (MOM)

ROZDZIALT  WYMOGI DOTYCZACE ZAKLADOW PRODUKCYJNYCH

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego prowadzace zaklady produkeji migsa miclonego, wyrobéw migsnych lub migsa
odkostnionego mechanicznie (MOM) zobowiazane sa zapewni¢, aby zaklady:

byly zaprojektowane w sposéb uniemozliwiajacy zanieczyszczenie migsa, w szczegdlnosci przez:
a) umozliwienie stalego postepu prac;
lub

b) zapewnienie oddzielenia od siebie réznych partii towaru;

posiadaly oddzielne pomieszczenia do skladowania migsa pakowanego i niepakowanego, chyba Ze jest ono prze-
chowywane w réznym czasie oraz tak, aby opakowania oraz sposéb sktadowania nie stanowily zrédta zanieczy-
szczenia miesa;

posiadaly pomieszczenia, ktérych wyposazenie zapewnia spelnienie wymogow ustanowionych w rozdziale III;
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4. posiadaly urzadzenia do mycia rak dla pracownikéw majacych styczno$¢ z niepakowanym migsem, wyposazone w
kurki zaprojektowane w spos6b uniemozliwiajacy rozprzestrzenianie si¢ zanieczyszczen;

oraz

5. byly wyposazone w urzadzenia do $rodkow dezynfekujacych, z doplywem goracej wody o temperaturze nie
nizszej niz 82 °C, lub w alternatywny system o réwnowaznym skutku.

ROZDZIAL 1T  WYMOGI DOTYCZACE SUROWCA

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego produkujace mielone migso, wyroby migsne lub MOM zobowigzane sg zapewnic,
aby uzywane surowce spelnialy ponizsze wymogi.

1. Surowiec wykorzystywany do przygotowania mielonego migsa musi spelniaé nastgpujace wymogi.
a) Musi spelnia¢ wymogi dotyczace Swiezego migsa;
b) musi pochodzi¢ z migéni szkieletowych, w tym z przylegajacych tkanek thuszczowych;

¢) nie moze pochodzi¢:
i) ze skrawk6w i obrzynek (innych niz cale migénie);
i) z MOM;
ili) z migsa zawierajacego fragmenty kosci lub skéry;
lub

iv) z glowizny, z wyjatkiem migéni Zwaczy, z niemig$niowej czeici kresy bialej, okolic napigstka i stepu,
odlamkéw kosci i migsni przepony (o ile nie usunigto blony surowiczej).

2. Do celéw przygotowania wyrobéw migsnych mozna uzywac nastgpujacego surowca:
a) Swiezego miesa;
b) migsa spetniajacego wymogi pkt 1;
oraz

¢) jezeli danego wyrobu migsnego wyraznie nie mozna spozywac bez uprzedniej obrobki cieplnej:
i) mieso pochodzace ze zmielenia kawatkéw miesa spelniajacego wymogi pkt 1 oprécz pkt 1¢) lit. i);
oraz

ii) MOM spelniajace wymogi rozdzialu III, pkt 3d).

3. Surowiec wykorzystywany do wytwarzania MOM musi spelnia¢ nastepujace wymogi.
a) Musi spelniaé wymogi dotyczace §wiezego migsa;

b) do wytwarzania MOM nie wolno uzywaé nastgpujacego surowca:
i) w przypadku drobiu, tap, skory szyi i glowy;
oraz

ii) w przypadku innych zwierzat, kosci glowy, ndg, ogonéw, kosci udowych, goleni, kosci strzalki, kosci barko-
wych, kosci promieniowych i kosci tokciowych.
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ROZDZIAL Il HIGIENA PODCZAS PRODUKCJI I PO JE] ZAKONCZENIU

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego produkujace mielone migso, wyroby migsne lub MOM zobowigzane sa zapewni¢
zgodno$¢ z ponizszymi wymogami.

1. Wszelkie prace przy obrébce migsa muszg byé zorganizowane w sposob zapobiegajacy zanieczyszczeniu lub je
minimalizujgcy. W tym celu, przedsi¢biorstwa sektora spozywczego muszg zapewnic, aby:

a) temperatura miesa nie przekraczala 4 °C dla drobiu, oraz 3 °C dla podrobéw i 7 °C dla pozostalego miesa;
oraz

b) migso byto wnoszone do pomieszczen roboczych stopniowo, w miarg potrzeb;

2. Do produkeji migsa mielonego i wyrobow migsnych majg zastosowanie ponizsze wymogi.

a) O ile wlasciwe wladze nie zezwolg na odkostnienie bezposrednio przed zmieleniem, mrozone lub gleboko
mrozone migso, uzywane do przyrzadzenia migsa mielonego lub wyrobow migsnych, musi zosta¢ odkostnione
przed zamrozeniem. Moze by¢ skladowane wylacznie przez czas ograniczony.

b) W odniesieniu do migsa mielonego przyrzadzanego z migsa chtodzonego, migso mielone musi zostal przy-
rzadzone:
i) w przypadku drobiu, w terminie nieprzekraczajacym trzech dni od uboju;
ii) w przypadku innych zwierzat, w terminie nieprzekraczajacym sze$ciu dni od uboju;
lub

ili) w terminie nieprzekraczajgcym 15 dni od uboju zwierzat, w przypadku odkostnionej i pakowanej
prézniowo wolowiny i cieleciny.

¢) Niezwlocznie po przygotowaniu, mielone migso i wyroby migsne muszg zosta¢ umieszczone w opakowaniach
jednostkowych lub zbiorczych oraz:

i) schlodzone do temperatury wnetrza nie wyzszej niz 2 °C dla miesa mielonego i 4 °C dla wyrobéw mies-
nych;

lub

ii) zamrozone do temperatury wnetrza nie wyzszej niz -18 °C.

Powyzsze wymogi dotyczace temperatury obowiazujg podczas sktadowania i transportu.

3. Ponizsze wymogi maja zastosowanie do produkeji i wykorzystania MOM, przy zastosowaniu technik zapewniaja-
cych nienaruszanie struktury ko$ci wykorzystywanych do produkcji MOM, ktérego zawarto$¢ wapnia nieznacznie
przewyzsza t¢ w migsie mielonym.

a) Surowiec do odkostnienia z ubojni znajdujacej si¢ na miejscu moze by¢ najwyzej siedmiodniowy; w innym
przypadku, surowiec do odkostnienia moze by¢ najwyzej pigciodniowy.

b) Mechanicznego odkostnienia nalezy dokonaé niezwlocznie po oddzieleniu tuszy od kosci.

¢) Jezeli MOM nie jest wykorzystywane niezwlocznie po jego otrzymaniu, nalezy je obowigzkowo umiesci¢ w
opakowaniach jednostkowych lub zbiorczych, a nastgpnie schlodzi¢ do temperatury nieprzekraczajacej 2 °C,
lub zamrozi¢ do temperatury wnetrza nie wyzszej niz -18 °C. Przedmiotowe wymogi dotyczace temperatury
obowiazuja podczas skladowania i transportu.
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d) Jezeli przedsigbiorstwo sektora spozywczego przeprowadzito analizy wskazujace, ze MOM spelnia kryteria
mikrobiologiczne dla migsa mielonego zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 852/2004, migso moze by¢ wyko-
rzystane do wyrobéw migsnych, ktore wyraznie nie sa przeznaczone do spozycia bez ich uprzedniej obrébki
cieplnej, oraz do produktéw miesnych.

¢) MOM, w przypadku ktérego wykazano, ze nie spelnia kryteriow okreslonych w pkt d) mozna wykorzystywaé
jedynie do produktéw migsnych poddawanych obrdbee cieplnej, w zakladach zatwierdzonych zgodnie z niniej-
szym rozporzadzeniem.

4. Do MOM wytwarzanego z zastosowaniem technik innych niz te wymienione w pkt 3 majg zastosowanie naste-
pujace wymogi.

a) Surowiec do odkostnienia z ubojni znajdujacej si¢ na miejscu moze by¢ najwyzej siedmiodniowy; w innym

przypadku, surowiec do odkostnienia moze by¢ najwyzej pieciodniowy. Niemniej jednak, tusze drobiowe moga

by¢ najwyzej trzydniowe.

b) Jezeli operacja mechanicznego odkostnienia nie jest wykonywana niezwlocznie po oddzieleniu tuszy od kosci,
kosci pokryte migsem przechowuje si¢ i transportuje w temperaturze nieprzekraczajacej 2 °C lub, jezeli
zamrozone, W temperaturze nie wyzszej niz -18 °C.

¢) Kosci pokrytych migsem, uzyskanych z mrozonych tusz, nie wolno ponownie zamrazac.

d) W przypadku niewykorzystania MOM w ciggu jednej godziny od jego otrzymania, musi ono zostaé
niezwlocznie schtodzone do temperatury nieprzekraczajacej 2 °C.

e) Jezeli w ciggu 24 godzin po schlodzeniu, MOM nie jest poddawane przetworzeniu, musi ono zostaé
zamrozone w ciggu 12 godzin od wytworzenia, a w ciaggu szeSciu godzin musi osiagna¢ temperature wnetrza
nie wyzsza niz -18 °C.

f) Mrozone MOM, przed skladowaniem lub transportem trzeba umieici¢ w opakowaniach jednostkowych lub
zbiorczych, nie mozna go sktadowa¢ przez okres dluzszy niz trzy miesiace, a podczas sktadowania i transportu
nalezy utrzymaé temperature nie wyzszg niz -18 °C.

g) MOM mozna wykorzystywa wylacznie do wytwarzania produktéw migsnych poddawanych obrébee cieplnej,
w zakladach zatwierdzonych zgodnie z niniejszym rozporzadzeniem.

5. Mielonego migsa, wyrobéw miesnych oraz MOM, po rozmroZeniu nie wolno ponownie zamrazac.

ROZDZIAL IV:  ETYKIETOWANIE

1. Oprécz wymogéw dyrektywy 2000/13[WE (1), przedsigbiorstwa sektora spozywczego zobowigzane sa zapewnié
zgodno$¢ z wymogiem pkt 2, jezeli wymagaja tego przepisy krajowe Panstwa Czlonkowskiego, na ktdrego teryto-
rium produkt jest wprowadzany do obrotu, oraz w zakresie, w jakim te przepisy na to zezwalajg.

2. Opakowania zawierajgce mielone migso z drobiu lub zwierzat nieparzystokopytnych, albo wyroby migsne zawie-
rajgce MOM, przeznaczone dla konsumenta koficowego, musza by¢ opatrzone informacjg o koniecznosci ugoto-
wania produktu przed jego spozyciem.

SEKCJA V: PRODUKTY MIESNE

1. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zobowigzane sa zapewnié, aby do przyrzadzania produktéw migsnych nie
wykorzystywano nastepujacych pozycji:

a) organéw rozrodczych zwierzat plei zenskiej lub meskiej, z wykluczeniem jader;
b) organéw moczowych, z wykluczeniem nerek i pecherza;
¢) chrzgstki krtani, tchawicy i oskrzeli pozaplatowych;

(") Dyrektywa 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 20 marca 2000 r. w sprawie zblizenia ustawodawstw Panstw Czlon-
kowskich w zakresie etykietowania, prezentacji i reklamy s$rodkéw spozywczych (Dz.U. L 109 z 6.5.2000, str. 29). Dyrektywa
ostatnio zmieniona dyrektywa 2003/89/WE (Dz.U. L 308 z 25.11.2003, str. 15).
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d) oczu i powiek;
¢) przewodu stuchowego zewngtrznego;
f) tkanki rogowe;j;

oraz

g) u drobiu, glowy — z wykluczeniem grzebienia i uszu, korali i wyrostkéw migsistych — przelyku, wola, jelit i
organdw rozrodczych.

2. Migso, w tym migso mielone i wyroby migsne, uzywane do wytwarzania produktéw migsnych, musi spetniaé
wymogi dotyczace $wiezego migsa. Niemniej jednak, migso mielone i wyroby miesne uzywane do wytwarzania
produktéw migsnych nie muszg spetnia¢ pozostalych wymogdw szczegdlnych sekgji V.

SEKCJA VII ZYWE MALZE

1. Niniejsza sekcja ma zastosowanie do zywych malzy. Z wykluczeniem przepiséw dotyczacych oczyszczania, ma
ona takze zastosowanie do zywych szkarlupni, ostonic i $limakéw morskich.

2. Rozdzialy I-VIIl majg zastosowanie do zwierzat odltawianych z obszaréw produkcyjnych, ktére zostaly sklasyfiko-
wane przez whasciwe wladze zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 854/20004. Rozdzial IX ma zastosowanie do
zwierzgt z rodziny Pectinidae odlawianych poza tymi obszarami.

3. Rozdzialy V, VI, VIII i IX oraz pkt 3 rozdzialu VII maja zastosowanie do handlu detalicznego.

4. Wymogi niniejszej sekgji stanowig uzupehienie tych ustanowionych w rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004:

a) w przypadku operacji dokonywanych przed przybyciem malzy do zakladu wysylki lub oczyszczania, stanowia
one uzupelnienie wymogéw zalgcznika I do wspomnianego rozporzadzenia;

b) w przypadku innych operacji, stanowig one uzupelnienie wymogdéw zalacznika 11 do wspomnianego rozporza-
dzenia;

ROZDZIALT  OGOLNE WYMOGI DOTYCZACE WPROWADZANIA DO OBROTU ZYWYCH MALZY

1. Zywych matzy nie mozna wprowadzaé do obrotu w celu sprzedazy detalicznej w inny sposéb niz za posrednic-
twem zakladu wysylki, ktéry zobowiazany jest nanie$¢ znak identyfikacyjny zgodnie z rozdzialem VIL

2. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego moga przyjmowaé partie zywych malzy wylacznie w przypadku gdy
spelnione zostaly wymogi dotyczace dokumentacji okreslone w pkt 3-7.

3. Za kazdym razem, gdy przedsi¢biorstwo sektora spozywczego dokonuje przeniesienia partii zywych malzy miedzy
zakladami, do chwili oraz wigcznie z przybyciem partii do zakladu wysylki lub zaktadu przetworczego, danej partii
musi towarzyszy¢ dokument rejestracyjny.

4. Dokument rejestracyjny musi by¢ sporzadzony przynajmniej w jednym z jezykow urzedowych Panstwa Czlonkow-
skiego, w ktorym znajduje si¢ zaklad odbioru, oraz musi zawiera¢ co najmniej informacje wyszczegdlnione
ponizej.

a) W przypadku partii Zywych malzy wysylanych z obszaru produkcyjnego, dokument rejestracyjny musi
zawiera¢ co najmniej nastgpujace informacje:
i) tozsamos¢ i adres podmiotu, ktéry dokonat odtowu;
ii) data odtowu;

iii) lokalizacja obszaru produkcyjnego, opisana w sposéb na tyle szczeg6lowy, na ile jest to przyjete w prak-
tyce, lub za pomocg numeru kodu;

iv) stan zdrowia na danym obszarze produkcyjnym;
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v) gatunki skorupiakéw oraz ich ilo§é;
oraz

vi) przeznaczenie partii.

b) W przypadku partii zywych malzy wysylanych ze strefy sanitarnej, dokument rejestracyjny musi zawiera¢ co
najmniej informacje okreslone w pkt a) oraz nastgpujgce informacje:

i) lokalizacja strefy sanitarnej;
oraz

ii) czas trwania pobytu w strefie sanitarnej.

¢) W przypadku partii Zywych malzy wysylanych z zakladu oczyszczania, dokument rejestracyjny musi zawieraé
co najmniej informacje okreslone w pkt a) oraz nastepujace informacje:

i) adres zakladu oczyszczania;
ii) czas trwania oczyszczania;
oraz

iii) daty wprowadzenia i wyprowadzenia partii do oraz z zakladu oczyszczania.

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego dokonujace wysylki partii Zywych malzy zobowiazane sa wypehi¢ odpo-
wiednie sekcje dokumentu rejestracyjnego, w sposob umozliwiajacy ich latwe odczytanie oraz uniemozliwiajacy
ich zmiang. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego bedace odbiorcami partii zobowigzane sa opatrzy¢ dokument
datowana pieczecig w chwili odbioru partii, lub odnotowa¢ dat¢ odbioru w inny sposéb.

Przedsi¢biorstwa sektora spozywczego musza zachowal kopi¢ dokumentu rejestracyjnego odnoszacego si¢ do
kazdej wysylanej i odbieranej partii przez okres co najmniej dwunastu miesigcy od dnia wysylki lub odbioru (lub
przez okres dluzszy, stosownie do zalecen wlasciwych wladz).

Niemniej jednak, jezeli:

a) pracownicy dokonujacy odlowu zywych malzy obstuguja takze zaklad wysylki, zaklad oczyszczania, strefe sani-
tarng lub zaklad przetworczy bedacy odbiorcg zywych malzy;

oraz

b) wszystkie te zaklady znajduja si¢ pod nadzorem jednej wlasciwej wladzy,

za zgoda przedmiotowej wlasciwej wladzy, dokumenty rejestracyjne nie s3 wymagane.

ROZDZIALTT  WYMOGI DOTYCZACE HIGIENY W ODNIESIENIU DO PRODUKCJI I ODLOWU ZYWYCH MALZY

WYMOGI DOTYCZACE OBSZAROW PRODUKCYJNYCH

1. Podmioty dokonujgce odtowu zZywych malzy na obszarach produkcyjnych o ustalonej lokalizagji i granicach,
ktére zostaly sklasyfikowane przez wlasciwg wladzg — w miar¢ potrzeb, we wspélpracy z przedsigbior-
stwami sektora spozywczego — za przynalezne do klasy A, B lub C, zgodnie z rozporzadzeniem (WE)
nr 854/2004.

2. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego moga wprowadza¢ do obrotu zywe malze odlowione na obszarach
produkcyjnych klasy A, do celéw spozycia przez ludzi, wylacznie w przypadku gdy spelniaja one wymogi
rozdzialu V.
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3. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego moga wprowadzaé do obrotu zywe malze odlowione na obszarach
produkcyjnych klasy B, do celéw spozycia przez ludzi, wytacznie po poddaniu ich obrébce w zaktadzie oczy-
szczania lub po pobycie w strefie sanitarnej.

4. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego moga wprowadza¢ do obrotu zZywe malze odlowione na obszarach
produkcyjnych klasy C, w celu spozycia przez ludzi, wylacznie po dlugim pobycie w strefie sanitarnej,
zgodnie z czgScig C niniejszego rozdziatu.

5. Po oczyszczeniu lub pobycie w strefie sanitarnej, zywe malze z obszaréw produkcyjnych klasy B lub C
musza spelnial wszystkie wymogi rozdzialu V. Niemniej jednak, Zywe malze z tych obszaréw, niepoddane
oczyszczaniu lub umieszczeniu w strefie sanitarnej, mozna wysyla¢ do zakladu produkcyjnego, gdzie sa
poddawane obrébce majacej na celu wyeliminowanie drobnoustrojow chorobotworczych (w miarg potrzeb,
po usunigciu piasku, mutu i szlamu, w tym samym albo innym zakladzie). Dozwolone metody obrébki to:

a) sterylizacja w hermetycznie zamykanych pojemnikach;

oraz

=

obrébka polegajaca na:

i) zanurzeniu we wrzacej wodzie na czas wymagany do podniesienia temperatury wnetrza tkanki
migsnej malzy nie mniej niz do 90 °C, oraz utrzymaniu tej minimalnej temperatury przez nie mniej
niz 90 sekund;

ii) gotowaniu przez trzy do pigciu minut w zamknigciu, gdzie temperatura waha si¢ od 120 do 160 °C,
a cinienie wynosi od 2 do 5 kgfcm?, a nastgpnie na usunigciu skorupy i zamrozeniu tkanki migsnej
do temperatury rdzenia -20 °C;

oraz

iii

=

poddaniu dzialaniu pary w zamknigciu, przy spelnieniu wymogdéw dotyczacych czasu gotowania oraz
temperatury wnetrza tkanki miesnej wymienionych w pkt i). Stosowana metodologia musi by¢
potwierdzona. Wprowadzone musza by¢ procedury oparte na zasadach HACCP, w celu sprawdzenia
réwnomiernego rozlozenia ciepla.

6.  Przedsigbiorstwa sektora spozywczego nie moga produkowaé malzy ani dokonywaé ich odtowu na obsza-
rach niesklasyfikowanych przez wlasciwe wladze, lub nieodpowiednich z przyczyn zdrowotnych. Przedsig-
biorstwa sektora spozywczego zobowigzane sa uwzgledni¢ wszystkie informacje dotyczace przydatnosci
obszaréw do celéw produkgji i odlowu, w tym informacje uzyskane wskutek samodzielnie przeprowadzo-
nych kontroli oraz od wlasciwych wladz. Zobowiazane s3 wykorzysta¢ te informacje, a zwlaszcza informacje
dotyczace warunkéw Srodowiska i pogodowych, w celu ustalenia wlasciwej obrobki dla odtowionych partii
malzy.

WYMOGI DOTYCZACE ODLOWU 1 OBROBKI PO ODLOWIE

Przedsi¢biorstwa sektora spozywczego dokonujgce odlowu zywych malzy lub ich obrébki bezposrednio po
odlowie zobowigzane sa zapewni¢ zgodno$¢ z ponizszymi wymogami.

1. Techniki odlowu oraz pdzZniejszej obrébki nie moga skutkowal dodatkowym zanieczyszczeniem czy
nadmiernym uszkodzeniem skorupek lub tkanek zywych malzy, ani zmianami wplywajacymi w znacznym
stopniu na ich przydatno$¢ do obrébki polegajacej na oczyszczeniu, przetwarzaniu czy umieszczeniu w
strefie sanitarnej. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zobowiazane sa w szczegdlnosci:

a) odpowiednio chroni¢ Zywe malze przed zgnieceniem, otarciem czy drganiami;
b) nie narazac ich na nadmierne wysokie lub niskie temperatury;

¢) nie zanurzaé ponownie zywych malzy w wodzie, ktéra moglaby spowodowal dodatkowe zanieczy-
szczenie;

oraz

d) w przypadku konfekcjonowania malzy w miejscach naturalnych, wykorzystywaé do tego celu wylacznie
obszary sklasyfikowane przez wiasciwe wladze do klasy A.
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2. Srodki transportu muszg umozliwiaé odpowiednie odwodnienie, a ich wyposazenie musi zapewnia¢ jak
najlepsze warunki do przetrwania oraz skuteczng ochrong przed zanieczyszczeniem.

WYMOGI DOTYCZACE UMIESZCZANIA ZYWYCH MALZY W STREFIE SANITARNE]

Przedsi¢biorstwa sektora spozywczego umieszczajgce zZywe matze w strefie sanitarnej zobowigzane sg zapewnié
zgodnos¢ z ponizszymi wymogami.

1. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego moga wykorzystywac jedynie obszary, ktére uzyskaly zatwierdzenie
wlasciwych wiladz do celéw prowadzenia strefy sanitarnej dla zywych malzy. Granice stref musza one by¢
wyraznie oznakowane bojami, palami lub innymi stalymi elementami. Miedzy samymi strefami sanitarnymi
oraz migdzy strefami sanitarnymi a obszarami produkcyjnymi musi zosta¢ zachowana minimalna odleglosc,
w celu zminimalizowania ryzyka rozprzestrzeniania si¢ zanieczyszczen.

2. Warunki w strefie sanitarnej musza by¢ optymalne do oczyszczenia. W szczegdlnosci, przedsigbiorstwa
sektora spozywczego zobowiazane sa:

a) stosowal techniki obrébki zywych malzy przeznaczonych do umieszczenia w strefie sanitarnej, ktore
umozliwiaja wznowienie odzywiania przez filtr po zanurzeniu w naturalnej wodzie;

b) nie doprowadza¢ do zageszczenia zywych malzy, ktére uniemozliwialoby ich oczyszczenie;

¢) zanurzy¢ zywe malze w wodzie morskiej w strefie sanitarnej na odpowiedni okres czasu, ustalony w
zaleznosci od temperatury wody, lecz nie krétszy niz dwa miesigce, chyba ze wlasciwe wladze zezwola
na zastosowanie okresu krotszego, na podstawie analizy ryzyka dokonanej przez przedsigbiorstwo sektora
SpOZywczego;

oraz

d) zapewni¢ w obrebie strefy sanitarnej wystarczajaca odleglos¢ miedzy poszczegdlnymi lokalizacjami, aby
zapobiec przemieszaniu si¢ poszczegdlnych partii; obowiazkowo nalezy stosowaé system ,wszystko do,
wszystko z”, aby uniemozliwi¢ wprowadzenie nowej partii bez catkowitego usunigcia poprzednie;j.

3. Przedsicbiorstwa sektora spozywczego prowadzace strefy sanitarne zobowigzane s3 prowadzi¢ staly rejestr
zrédet pochodzenia malzy, okreséw pobytu w strefie sanitarnej, wykorzystywanych stref sanitarnych oraz
dalszego przeznaczenia partii po pobycie w strefie sanitarnej, do wgladu wlasciwych wladz.

ROZDZIAL I WYMOGI STRUKTURALNE DOTYCZACE ZAKEADOW WYSYLKI I OCZYSZCZANIA

1.

Lokalizacja zakladow na ladzie musi uniemozliwia¢ ich zalewanie wskutek przyplywéw lub wystapienia ciekow
wodnych na otaczajacych obszarach.

Zbiorniki i pojemniki do magazynowania wody musza spelnia¢ nastgpujace wymogi:
a) ich powierzchnia wewngtrzna musi by¢ gladka, trwala, nieprzepuszczalna i fatwa do czyszczenia.
b) Ich konstrukcja musi umozliwia¢ catkowite odprowadzanie wody.

¢) Wszelkie ujecia wody muszg by¢ zlokalizowane tak, aby uniemozliwialo to zanieczyszczenie wody doprowa-
dzanej.

Ponadto, zbiorniki do oczyszczania w zakladach oczyszczania musza by¢ dostosowane do objetosci i rodzaju
produktdw, jakie majg by¢ poddawane oczyszczeniu.

ROZDZIAL IV WYMOGI W ZAKRESIE HIGIENY DOTYCZACE ZAKLADOW OCZYSZCZANIA 1 ZAKLADOW

WYSYLKI
WYMOGI DOTYCZACE ZAKLADOW OCZYSZCZANIA

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego dokonujace oczyszczania zywych malzy zobowigzane sa zapewni¢ zgod-
nos¢ z ponizszymi wymogami.

1. Przed przystapieniem do oczyszczania, zywe matze nalezy umy¢ czysta woda z mulu i zgromadzonych
pozostatosci.
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2. Drzialanie systemu oczyszczania musi umozliwia¢ szybkie wznowienie i utrzymanie odzywiania przez filtr,
wyeliminowanie zanieczyszczen ze SciekGw, ponowne zanieczyszczenie oraz utrzymanie malzy przy zyciu i
w odpowiedniej kondycji po zakoriczeniu oczyszczania, aby przed wprowadzeniem do obrotu mozna je bylo
umiesci¢ w opakowaniach jednostkowych, skladowac i transportowac.

3. Io$¢ zywych malzy, jakie maja zosta¢ poddane procesowi oczyszczania nie moze przekraczal wydajnosci
danego zaktadu oczyszczania. Zywe malze musza by¢ poddawane nieustannemu procesowi oczyszczania
przez okres wystarczajacy do osiggnigcia zgodnosci z normami zdrowotnymi rozdziatu V, oraz z kryteriami
mikrobiologicznymi przyjetymi zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 852/2004.

4. W przypadku gdy w zbiorniku do oczyszczania znajduje si¢ kilka partii Zywych malzy, musza one by¢ tego
samego gatunku, a czas trwania danej obrobki musi zosta¢ okreslony na podstawie czasu, jaki jest wymagany
dla partii wymagajacej najdtuzszego okresu oczyszczania.

5. Konstruk¢ja pojemnikéw uzywanych do utrzymywania zywych malzy w systemach oczyszczania musi
umozliwial przeplyw czystej wody morskiej. Glebokos¢ warstw zywych malzy nie moze utrudniaé otwie-
rania skorup w trakcie oczyszczania.

6. W zbiorniku z Zywymi matzami poddawanymi oczyszczeniu nie mogg znajdowac si¢ Zadne skorupiaki, ryby
ani inne gatunki morskie.

7. Kazde opakowanie z oczyszczonymi zywymi malzami, przekazywane do zakladu wysytki, musi by¢
opatrzone etykieta po$wiadczajaca, ze wszystkie malze zostaly poddane procesowi oczyszczania.

B. WYMOGI DOTYCZACE ZAKLADOW WYSYEKI

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego prowadzace zaklady wysylki zobowigzane sa zapewni¢ zgodno$¢ z poniz-
szymi wymogami.

1. Obrdbka zywych malzy, zwlaszcza konfekcjonowanie, kalibracja, pakowanie jednostkowe i zbiorcze, nie
moze skutkowad zanieczyszczeniem produktu czy wplywaé na zywotno$¢ malzy.

2. Przed wysylka, skorupy Zywych malzy musza zosta¢ dokladnie umyte czysta woda.

3. Zywe matie muszg pochodzi¢ z:
a) obszaru produkcyjnego klasy A;
b) ze strefy sanitarnej;
¢) z zakladu oczyszczania;
lub

d) z innego zakladu wysylki.

4. Wymogi ustanowione w pkt 1 i 2 maja réwniez zastosowanie do zakltadéw wysylki znajdujacych si¢ na stat-
kach. Malze poddawane obrébce w takich zaktadach musza pochodzi¢ z obszaru produkcyjnego klasy A lub
ze strefy sanitarnej.

ROZDZIALV ~NORMY ZDROWOTNE DLA ZYWYCH MALZY

Oprécz zapewnienia zgodnosci z kryteriami mikrobiologicznymi przyjetymi zgodnie z rozporzadzeniem (WE)
nr 852/2004, przedsigbiorstwa sektora spozywczego zobowiazane sg zapewnié, aby Zywe malze wprowadzane do
obrotu w celu spozycia przez ludzi spelnialy normy ustanowione w niniejszym rozdziale.

1. Ich wlasciwosci organoleptyczne musza kojarzy¢ si¢ ze $wiezoscia i Zywotnoscia, acznie z pozbawionymi brudu
skorupami, odpowiednia reakcja na ostukanie i normalna iloscig plynu wewnatrzskorupowego.
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2. taczna ilo§¢ zawartych w nich morskich biotoksyn (mierzona dla calej malzy lub oddzielnie dla czgici jadalnej) nie
moze przekraczaé nastgpujgcych limitow:

a) dla toksyny paralitycznej (PSP), 800 mikrograméw na kilogram;
b) dla toksyny powodujacej amnezje (ASP), 20 miligraméw kwasu domoikowego na kilogram;

¢) dla kwasu okadaikowego, dinofysistotoksyn i pektenotoksyn razem, 160 mikrograméw réwnowaznikéw kwasu
okadaikowego na kilogram;

d) dla yessotoksyn, 1 miligram rownowaznika yessotoksyn na kilogram;
oraz

¢) dla kwasow azaspirowych, 160 mikrograméw réwnowaznikéw kwasoéw azaspirowych na kilogram.
ROZDZIAL VI PAKOWANIE JEDNOSTKOWE I ZBIORCZE ZYWYCH MALZY
1. Ostrygi musza by¢ pakowane wklesta skorupa w dot.

2. Wszystkie opakowania zywych malzy musza by¢ zamknigte i pozosta¢ zamknigte od momentu opuszczenia
zakladu wysytki do momentu dostarczenia ich konsumentowi koficowemu.

ROZDZIAL VII  ZNAKI IDENTYFIKACYJNE I ETYKIETOWANIE
1. Etykieta, w tym znak identyfikacyjny, musi by¢ wodoodporna.

2. Oprécz ogblnych wymogéw dotyczacych znakéw identyfikacyjnych, zawartych w zalaczniku II, sekcja 1, na
etykiecie muszg znajdowa¢ si¢ nastgpujgce informacje:

a) gatunek malzy (nazwa zwyczajowa i naukoway);
oraz

b) data pakowania, z wyszczegdlnieniem co najmniej dnia i miesigca.

W drodze odstgpstwa od dyrektywy 2000/13/WE, dat¢ minimalnej trwalosci mozna zastapi¢ informacja ,zwierzeta
musza by¢ sprzedawane w stanie Zywym”.

3. Detalista zobowiazany jest zatrzyma¢ etykiete zalaczona do opakowania zbiorczego zywych malzy, ktdre nie sa
umieszczone w pojedynczych opakowaniach przeznaczonych dla konsumenta, przynajmniej przez 60 dni od
chwili wyjecia jego zawartosci.

ROZDZIAL VIII INNE WYMOGI

1. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zajmujace si¢ skladowaniem i transportem zywych malzy musza zapewnic,
aby byly one przetrzymywane w temperaturze, ktéra nie wplywa niekorzystnie na bezpieczeristwo zywnosci czy
zywotno$¢ malzy.

2. Zywych malzy, po ich zapakowaniu do sprzedazy detalicznej oraz po opuszczeniu zakladu wysylki, nie mozna
ponownie zanurza¢ ani spryskiwa¢ woda.

ROZDZIAL IX  SZCZEGOLNE WYMOGI DOTYCZACE PECTINIDAE ODLAWIANYCH POZA SKLASYFIKOWANYMI
OBSZARAMI PRODUKCYJNYMI

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego dokonujace odlowu Pectinidae poza sklasyfikowanymi obszarami produkcyjnymi,
lub dokonujace obrébki takich Pectinidae, zobowiazane sa zapewni¢ zgodno$¢ z ponizszymi wymogami.

1. Pectinidae nie mozna wprowadza¢ do obrotu, o ile nie zostaly one odlowione i poddane obrdbce zgodnie z
rozdzialem 1I, cz¢$¢ B, oraz nie spelniaja norm ustanowionych w rozdziale V, udowodnionych za pomoca systemu
samokontroli.
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2. Ponadto, jezeli dane z urzgdowych programéw monitorowania umozliwiaja wlasciwym wladzom sklasyfikowanie
stref pofowowych — w miarg potrzeb, we wspdlpracy z przedsigbiorstwami sektora spozywczego — do Pectinidae
majg zastosowanie przez analogi¢ przepisy rozdziatu II, czes$é A.

3. Pectinidae nie mozna wprowadza¢ do obrotu do celéw spozycia przez ludzi w inny sposéb niz za posrednictwem
aukgji rybnej, zakladu wysylki lub zakladu przetworczego. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego prowadzace
zaklady, w ktorych dokonuje si¢ obrobki Pectinidae zobowigzane sa poinformowac o tym fakcie wlasciwe wladze
oraz, w odniesieniu do zakladéw wysylki, spetnia¢ odpowiednie wymogi rozdziatow III i IV.

4. Przedsi¢biorstwa scktora spozywczego dokonujace obrébki Pectinidae zobowiazane sa spetniaé:

a) w miar¢ potrzeb, wymogi dotyczace dokumentacji, zawarte w rozdziale I, pkt 3—7. W tym przypadku, doku-
ment rejestracyjny musi wyraZnie wskazywac umiejscowienie obszaru odlowu Pectinidae;

lub

b) w odniesieniu do Pectinidae w opakowaniach zbiorczych, oraz Pectinidae w opakowaniach jednostkowych, jezeli
opakowania jednostkowe zapewniaja ochrong¢ réwnowazng opakowaniu zbiorczemu, wymogi rozdziatu VII
dotyczace znakow identyfikacyjnych i etykietowania.

SEKCJA VIII PRODUKTY RYBOLOWSTWA

1. Niniejsza sekcja nie ma zastosowania do malzy, szkartupni, ostonic i §limakéw morskich, wprowadzanych do
obrotu w stanie zywym. Z wykluczeniem rozdzialéw I i II, ma ona zastosowanie do takich zwierzat w przypadku
gdy nie s3 wprowadzane do obrotu w stanie zywym, kiedy to muszg zosta¢ pozyskane zgodnie z sekcja VIL

2. Rozdzial III, czgéci A, C i D, rozdzial IV i rozdzial V maja zastosowanie do handlu detalicznego.

3. Wymogi niniejszej sekcji stanowia uzupelnienie tych ustanowionych w rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004:

a) w przypadku zakladoéw, w tym statkéw, zajmujgcych si¢ produkcja podstawows i wykonujacych czynnosci
towarzyszace tej produkcji, stanowig one uzupelnienie wymogéw zalgcznika I do powyzszego rozporzadzenia.

b) W przypadku pozostalych zakladéw, w tym statkéw, stanowia one uzupelnienie wymogéw zalacznika I do
powyzszego rozporzadzenia.

4. W odniesieniu do produktéw ryboldwstwa:

a) produkcja podstawowa obejmuje hodowle, poléw oraz skup zywych produktow rybotowstwa w celu wprowa-
dzenia ich do obrotu;

oraz

b) czynnosci towarzyszace obejmuja wszystkie z ponizszych operacji, w przypadku przeprowadzania ich na stat-
kach rybackich: uSmiercanie, odkrwawianie, odglawianie, patroszenie, usuwanie pletw, chtodzenie i pakowanie;
obejmujg one réwniez:

1. transport i sktadowanie produktéw ryboléwstwa, ktérych charakter nie zostal zasadniczo zmieniony, w
tym zywych produktéw ryboléwstwa, w obrebie gospodarstw rybackich na ladzie;

oraz

2. transport produktow ryboléwstwa, ktérych charakter nie zostal zasadniczo zmieniony, w tym zywych
produktéw ryboléwstwa, z miejsca produkgji do pierwszego zakladu przeznaczenia.

ROZDZIALT ~ WYMOGI DOTYCZACE STATKOW

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zobowigzane sg zapewnic, aby:

1)  statki uzywane do odtowu produktéw ryboléwstwa z ich naturalnego Srodowiska, lub do ich obrébki czy przetwo-
rzenia po odlowieniu, spelnialy wymogi strukturalne i wymogi dotyczace wyposazenia ustanowione w czgsci ;

oraz

2)  operacje na statkach byly przeprowadzane zgodnie z przepisami ustanowionymi w czgsci 1.
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WYMOGI STRUKTURALNE I WYMOGI DOTYCZACE WYPOSAZENIA

A.  Wymogi w odniesieniu do wszystkich statkow

Statki musza by¢ zaprojektowane i skonstruowane w sposob uniemozliwiajgcy zanieczyszczenie
produktéw woda zezows, $cickami, dymem, paliwem, olejem, tluszczem czy innymi niepozadanymi
substancjami.

Powierzchnie, z ktérymi stykaja si¢ produkty ryboléwstwa musza by¢ wykonane z odpowiedniego
materiatu odpornego na korozje, gladkiego i tatwego do oczyszczenia. Powloki powierzchniowe musza
by¢ trwale i nietoksyczne.

Urzadzenia i materialy uzywane do prac przy produktach ryboléwstwa muszg by¢ wykonane z mate-
rialu odpornego na korozje, gladkiego oraz fatwego do oczyszczenia i dezynfekgji.

W przypadku gdy statki posiadaja ujecia wody uzywanej do produktéw rybolowstwa, ujecia te musza
by¢ usytuowane w miejscu uniemozliwiajagcym zanieczyszczenie instalacji wodociaggowej.

B.  Wymogi w odniesieniu do statkéw zaprojektowanych i wyposazonych w celu zachowania $wiezych
produktéw ryboléwstwa przez ponad 24 godziny

Statki zaprojektowane i wyposazone w celu zachowania §wiezych produktéw ryboléwstwa przez
ponad 24 godziny musza by¢ posiadaé pomieszczenia towarowe, zbiorniki lub kontenery do przecho-
wywania produktow ryboléwstwa w temperaturach ustanowionych w rozdziale VIL

Pomieszczenia towarowe musza by¢ oddzielone od komér silnikowych oraz od pomieszczen mieszkal-
nych zalogi za pomoca $cian dzialowych, wystarczajacych do zapobiezenia zanieczyszczeniu skladowa-
nych produktéow ryboléwstwa. Pomieszczenia towarowe i kontenery uzywane do skladowania
produktéw ryboléwstwa musza zapewnia¢ ich zachowanie w dostatecznych warunkach higienicznych
oraz, w razie potrzeby, aby woda powstala wskutek topnienia lodu nie pozostawala w stycznosci z
produktami rybotdwstwa.

Na statkach wyposazonych do celéw schladzania produktéw ryboléwstwa w ozigbianej czystej wodzie
morskiej, zbiorniki musza by¢ wyposazone w urzgdzenia do osiggnigcia jednolitej temperatury w
calych zbiornikach. Urzadzenia takie musza osiaga¢ wspolczynnik chlodzenia zapewniajacy, ze
mieszanka ryb i czystej wody morskiej osiagnie nie wigcej niz 3 °C w sze$¢ godzin po zaladowaniu,
oraz nie wigcej niz 0 °C po 16 godzinach, a takze musza umozliwia¢ kontrole oraz, w razie koniecz-
nosci, rejestrowanie temperatur.

C. Wymogi w odniesieniu do statkéw zamrazalni

Statki zamrazalnie muszg:

1.

by¢ wyposazone w urzadzenia do zamrazania umozliwiajace szybkie obnizenie temperatury do otrzy-
mania temperatury rdzenia nie wyzszej niz -18 °C;

posiada¢ urzadzenia chlodnicze umozliwiajace utrzymanie produktow ryboléwstwa w pomieszczeniach
towarowych w temperaturze nie wyzszej niz -18 °C. Pomieszczenia towarowe musza by¢ wyposazone
w urzadzenie do rejestracji temperatury, w miejscu, w ktérym jego odczytanie nie bedzie klopotliwe.
Czujnik temperatury czytnika musi znajdowa si¢ w takim miejscu pomieszczenia towarowego, w
ktérym temperatura jest najwyzsza;

oraz

spelnia¢ wymogi dotyczace statkéw zaprojektowanych i wyposazonych do celéw utrzymania
produktéw ryboléwstwa przez ponad 24 godziny, ustanowione w czgsci B, pkt 2.

D.  Wymogi w odniesieniu do statkéw przetworni

Statki przetwérnie musza posiadaé co najmniej:

a) obszar odbioru, zarezerwowany do przyjecia produktéw ryboléwstwa na poklad, zaprojektowany w
sposob umozliwiajacy oddzielenie kazdego kolejnego odlowu. Obszar ten musi by¢ tatwy do oczy-
szczenia oraz zaprojektowany w sposob zapewniajacy produktom ochrone przed stoncem czy
zywiotami, a takze przed wszelkimi Zrédtami zanieczyszczen;

b) higieniczny system przenoszenia produktow ryboléwstwa z obszaru odbioru do obszaru roboczego;
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c) obszary robocze, wystarczajagco duze w celu higienicznego przygotowywania i przetwarzania
produktéw rybotéwstwa, tatwe do oczyszczenia i dezynfekgji, oraz zaprojektowane i zaplanowane
w sposGb zapobiegajacy zanieczyszczeniu produktdw;

d) powierzchnie do skladowania wyrobow gotowych, wystarczajaco duze i zaprojektowane w sposob
umozliwiajacy ich latwe czyszczenie. Jezeli na statku znajduje si¢ urzadzenie do przetwarzania
odpaddéw, zapewnione musi zosta¢ oddzielne pomieszczenie do sktadowania takich odpadéw;

¢) miejsce do sktadowania opakowan, oddzielone od obszaréw roboczych do przygotowywania i prze-
twarzania produktow;

f) specjalne wyposazenie do usuwania odpadéw i produktéw rybotdwstwa niezdatnych do spozycia
przez ludzi, bezposrednio do morza lub, jezeli wymagaja tego okolicznosci, do wodoszczelnego
zbiornika zarezerwowanego do tego celu. Jezeli na pokladzie dokonuje si¢ sktadowania i przetwa-
rzania odpadéw w celu doprowadzenia ich do higienicznego stanu, konieczne jest wydzielenie do
tego odrgbnej powierzchni;

ujecie wody usytuowane w miejscu uniemozliwiajagcym zanieczyszczenie instalacji wodociggowej;

©

oraz

h) urzadzenia do mycia rgk dla pracownikéw dokonujacych obrébki niepakowanych produktéw
ryboléwstwa, wyposazone w kurki zaprojektowane w sposéb uniemozliwiajacy rozprzestrzenianie
si¢ zanieczyszczen.

2. Jednakze statki, na pokladzie ktorych dokonuje si¢ gotowania, chlodzenia i pakowania jednostkowego
skorupiakéw i migczakéw, nie musza spetnia¢ wymogéw pkt 1, jezeli nie przeprowadza si¢ na nich
innej obrébki czy przetwarzania.

3. Statki przetwérnie, na pokladzie ktérych produkty ryboldéwstwa sa zamrazane, muszg by¢ wyposazone
w urzadzenia spelniajace wymogi dotyczace statkéw zamrazalni, ustanowione w czgsci C, pkt 11 2.

WYMOGI DOTYCZACE HIGIENY

Podczas uzytkowania, elementy wyposazenia statkéw lub kontenery do sktadowania produktow ryboléwstwa
musza by¢ utrzymane w czystosci oraz w dobrym stanie technicznym. W szczeg6lnosci, nie moga one by¢
zanieczyszczone paliwem czy woda zezowa.

Produkty ryboléwstwa nalezy najszybciej jak to mozliwe po odtowieniu zabezpieczy¢ przed stoficem czy
innymi zZrédlami ciepla. Do mycia produktéw nalezy uzywaé wylacznie wody pitnej lub, w miare potrzeb,
wody czystej.

Produkty ryboléwstwa, podczas obrébki i skladowania, nalezy chroni¢ przed zgnieceniem. Osoby wyko-
nujace te czynno$ci moga uzywal ostrych narzedzi do przemieszczania duzych ryb lub ryb, ktére moga je
zranié, z zastrzezeniem, ze uszkodzeniu nie ulegnie tkanka mig§niowa produktow.

Produkty ryboléwstwa inne niz te utrzymywane przy zyciu musza zosta¢ poddane schodzeniu mozliwie jak
najszybciej po zaladunku. Jednakze w przypadku niemozliwosci schlodzenia, produkty rybotéwstwa nalezy
jak najszybciej wytadowa¢ na lad.

Lod uzywany do schiadzania produktéw rybotdéwstwa musi by¢ wykonany z wody pitnej lub czystej.

W przypadku odglawiania lub patroszenia ryb na pokladzie, operacje te nalezy wykonaé w sposéb higie-
niczny i mozliwie jak najszybciej po odlowieniu, a produkty nalezy niezwlocznie dokladnie umy¢ pitng lub
czysta wodg. W takim przypadku wnetrznosci i czesci moggce stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia publicznego
nalezy jak najszybciej usunaé i przetrzymywac z dala od produktéw przeznaczonych do spozycia przez
ludzi. Watroby i ikr¢ przeznaczone do spozycia przez ludzi trzeba zakonserwowal pod lodem, w tempera-
turze zblizonej do temperatury topniejacego lodu, lub zamrozic.
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7. W przypadku zamrazania w solance calych ryb przeznaczonych do zakonserwowania w puszkach, produkt
musi osiggna¢ temperature nie wyzsza niz -9 °C. Solanka nie moze stanowi¢ Zrédla zanieczyszczenia ryb.

ROZDZIAL T  WYMOGI W TRAKCIE I PO WYLADOWANIU NA LAD

1. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego odpowiedzialne za rozladunek i wytadowanie produktéw rybotéwstwa na
lad musza:

a) zapewnié, aby urzadzenia do rozladunku i wyladowania na lad majace stycznos$¢ z produktami rybotdwstwa
byly wykonane z materialu tatwego do oczyszczenia i dezynfekcji, oraz aby byly utrzymywane w dobrym
stanie technicznym i higienicznym;

oraz

b) unikaé zanieczyszczenia produktéw ryboléwstwa podczas roztadunku i wyladowania na lad, zwlaszcza przez:
i) szybkie wykonanie operacji roztadunku i wyladowania na lad;

ii) niezwloczne umieszczenie produktéw ryboléwstwa w zabezpieczonym Srodowisku, w temperaturze okres-
lonej w rozdziale VII;

oraz

iii) nieuzywanie urzadzen i niestosowanie praktyk skutkujacych niepotrzebnym uszkodzeniem jadalnych czgsci
produktéw ryboléwstwa.

2. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego odpowiedzialne za aukcje oraz za rynki hurtowe lub ich czg$¢, na ktérych
produkty rybotéwstwa sa prezentowane do sprzedazy, zobowigzane s3 zapewni¢ zgodno$¢ z ponizszymi wymo-
gami.

i) i) Musza znajdowa¢ si¢ tam zamykane na klucz chtodnie do skladowania zatrzymanych produktéw rybotow-
stwa, oraz wydzielone zamykane pomieszczenia do sktadowania produktéw ryboléwstwa zgloszonych jako
niezdatne do spozycia przez ludzi.

ii) Na zyczenie wlasciwych wladz, musi si¢ tam znajdowaé wyposazone zamykane urzadzenie lub, w razie
koniecznosci, pomieszczenie do wylacznego uzytku wlasciwego organu.

a) Podczas prezentowania lub sktfadowania produktéw rybotéwstwa:
i) pomieszczen nie wolno wykorzystywa¢ do innych celow;

ii) do pomieszczen nie moga mie¢ wstepu pojazdy wydzielajace spaliny, ktére mogg niekorzystnie wplywaé na
jako$¢ produktéw ryboldwstwa;

iij) osoby majace wstep do pomieszczen nie mogg wprowadzac tam innych zwierzat;
oraz

iv) pomieszczenia musza by¢ odpowiednio o$wietlone, w celu ulatwienia przeprowadzania kontroli urzedo-

wych.

3. W przypadku niemozliwosci schlodzenia produktéw ryboléwstwa na statku, produkty inne niz te utrzymywane
przy zyciu muszg zosta¢ jak najszybciej schtodzone po ich wyladowaniu na lad, oraz sktadowane w temperaturze
zblizonej do temperatury topniejacego lodu.

4. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zobowigzane s3 wspdlpracowaé z wlasciwymi wladzami, aby umozliwi¢ im
przeprowadzanie urzedowych kontroli zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 8542004, w szczeg6lnosci w zakresie
procedur zglaszania, jakie moga zosta¢ uznane za konieczne przez wiasciwe wladze Pafistwa Czlonkowskiego, pod
ktérego banderg plywa dany statek, lub przez wlasciwe wladze Pafistwa Czlonkowskiego, w ktorym produkty
rybotowstwa sg wyladowywane na lad.
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ROZDZIAL I WYMOGI DOTYCZACE ZAKEADOW, W TYM STATKOW, DOKONUJACYCH OBROBKI
PRODUKTOW RYBOLOWSTWA

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zobowiazane s3, w stosownych przypadkach, zapewni¢ zgodno$¢ z ponizszymi
wymogami.

A.  WYMOGI DOTYCZACE SWIEZYCH PRODUKTOW RYBOLOWSTWA

1. W przypadku gdy niepakowane produkty nie sa rozprowadzane, wysylane, przyrzadzane ani przetwarzane
niezwlocznie po dostarczeniu ich do zakladu na ladzie, przechowuje si¢ je pod lodem, w odpowiednich
urzadzeniach. Lod musi by¢ uzupelniany tak czesto, jak jest to konieczne. Pakowane $wieze produkty
ryboléwstwa musza zosta¢ schlodzone do temperatury zblizonej do temperatury topniejacego lodu.

2. Czynnosci odglawiania i patroszenia nalezy wykonywaé w sposéb higieniczny. Jezeli z technicznego i hand-
lowego punktu widzenia mozliwe jest wykonanie patroszenia, nalezy tego dokona¢ mozliwie jak najszybciej
po odlowieniu produktéw lub ich wyladowaniu na lad. Niezwlocznie po wykonaniu tych czynnosci,
produkty nalezy dokladnie umy¢ pitng woda lub, na pokladach statkow, woda czysta.

3. Czynnodci filetowania i porcjowania nalezy wykonal w sposéb uniemozliwiajacy zanieczyszczenie lub
zepsucie si¢ filetow i platéw. Filety i platy nie moga pozostawal na stotach roboczych dtuzej niz wymaga
tego ich przyrzadzenie. Filety i platy nalezy umiesci¢ w opakowaniach jednostkowych lub, w razie koniecz-
nosci, w opakowaniach zbiorczych, oraz schlodzi¢ jak najszybciej po ich przyrzadzeniu.

4. Pojemniki uzywane do wysylki lub skladowania niepakowanych, przyrzadzonych $wiezych produktow
rybotéwstwa przechowywanych pod lodem muszg zapewniaé, aby woda powstata w wyniku topienia lodu
nie miafa stycznosci z produktami.

5. Cale i wypatroszone $wieze produkty rybotéwstwa mozna transportowac i skladowac na poktadach statkéw
w ozigbianej wodzie. Mozna je takze dalej transportowal w ozigbianej wodzie po wytadowaniu na lad lub z
zakladow akwakultury, do czasu ich przybycia do pierwszego zakladu na ladzie wykonujacego inne czyn-
nosci niz transport czy sortowanie.

B.  WYMOGI DOTYCZACE PRODUKTOW MROZONYCH

Zaklady na ladzie dokonujace zamrazania produktéow rybolowstwa musza by¢ wyposazone w urzadzenia
spelniajace wymogi ustanowione dla statkéw zamrazalni w sekgji VIII, rozdzial I, czesé 1. C, pkt 11 2.

C.  WYMOGI DOTYCZACE PRODUKTOW RYBOLOWSTWA ODKOSTNIANYCH MECHANICZNIE

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego wytwarzajace mechanicznie odkostnione produkty ryboléwstwa zobowia-
zane sg zapewni¢ zgodno$¢ z ponizszymi wymogami.

1. Uzywane surowce muszg spelnia nastepujace wymogi.

a) do wytwarzania produktéw ryboléwstwa odkostnionych mechanicznie mozna uzywaé wylacznie catych
ryb lub osci pozostatych po filetowaniu;

b) zadne surowce nie moga zawiera¢ wnetrznosci.

2. Proces wytwérczy musi spelniaé nastepujace wymogi:
a) odkostnienie mechaniczne nalezy wykona¢ niezwlocznie po filetowaniu;
b) w przypadku wykorzystania calych ryb, nalezy je przedtem wypatroszy¢ i umy¢;

¢) po wytworzeniu, mechanicznie odkostnione produkty rybotéwstwa nalezy mozliwie jak najszybciej
zamrozi¢ lub doda¢ do produktu przeznaczonego do zamrozenia czy obrébki stabilizujacej.
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D. WYMOGI DOTYCZACE PASOZYTOW ZEWNETRZNYCH

1. Ponizsze produkty rybotéwstwa nalezy zamrozi¢ w temperaturze nie wyzszej niz -20 °C dla wszystkich
czgsci produktu, na czas nie krétszy niz 24 godziny; przedmiotowa obrébka ma zastosowanie do nastepuja-
cych produktéw surowych lub gotowych:

a) produkty ryboléwstwa spozywane w stanie surowym lub prawie surowym;

b) produkty ryboléwstwa z nastgpujacych gatunkow, jezeli maja zostaé poddane procesowi wedzenia na
zimno, w ktérym wewnetrzna temperatura produktu rybotéwstwa nie przekracza 60 °C:

i) Sledzie;

ii) makrele;

ili) szproty;

iv) (zyjacy na dziko) loso$ atlantycki lub pacyficzny;
oraz

C,

-~

produkty ryboléwstwa marynowane i/lub solone, jezeli proces przetwarzania jest niewystarczajacy do
zniszczenia larw nicieni.

2. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego nie musza dokonywaé obrobki wymaganej na podstawie pkt 1, jezeli:

a) dostepne s3 dane epidemiologiczne wskazujace, iz strefy polowowe nie stanowig zagrozenia dla zdrowia
w odniesieniu do wystgpowania pasozytéw zewngtrznych;

oraz

b) zezwolg na to wlasciwe wladze.

3. Produktom rybolowstwa okreslonym w pkt 1, jezeli s3 wprowadzane do obrotu, z wykluczeniem dostawy do
konsumenta koncowego, musi towarzyszy¢ dokument wystawiony przez producenta, wskazujacy typ
procesu, jakiemu zostaly poddane.

ROZDZIAL IV WYMOGI DOTYCZACE PRZETWORZONYCH PRODUKTOW RYBOLOWSTWA

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zajmujace si¢ gotowaniem skorupiakéw i migzakéw musza zapewnié zgodno$é z
nastgpujacymi wymogami.

1. Po ugotowaniu, produkt musi zosta¢ poddany szybkiemu schlodzeniu. Do tego celu uzywa si¢ wody pitnej lub, na
podladzie statkéw, czystej wody. Jezeli nie stosuje si¢ Zadnej innej metody konserwowania, schladzanie musi trwaé
do chwili osiggnigcia temperatury zblizonej do temperatury topnienia lodu.

2. Wydobywanie ze skorup lub muszli musi by¢ wykonywane w higienicznych warunkach, pozwalajacych uniknaé
zanieczyszczenia produktu. Jezeli operacje te wykonywane s3 recznie, pracownicy muszg zwracaé szczeg6lng
uwage na mycie rak.

3. Po wydobyciu ze skorup lub muszli, ugotowane produkty musza zosta¢ niezwlocznie zamrozone lub schlodzone
w temperaturze okreslonej w rozdziale VII.

ROZDZIAL V. HEALTH STANDARDS FOR FISCHERY PRODUCTS

Oprécz zapewnienia zgodnosci z kryteriami mikrobiologicznymi przyjetymi zgodnie z rozporzadzeniem (WE)
nr 852/2004, przedsi¢biorstwa sektora spozywczego zobowiazane sa zapewnié, w zaleznosci od charakteru produktu
lub gatunku, aby produkty ryboléwstwa wprowadzane do obrotu spetialy normy ustanowione w niniejszym rozdziale.

A.  WLASCIWOSCI ORGANOLEPTYCZNE PRODUKTOW RYBOLOWSTWA

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zobowiazane sg poddaé produkty ryboldwstwa ocenie organoleptycznej.
Przedmiotowa ocena musi przede wszystkim polega¢ na upewnieniu si¢, czy produkty ryboléwstwa spelniaja
kryteria w zakresie $wiezosci.
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HISTAMINA

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zobowiazane sa przede wszystkim upewnié sig, czy nie zostaly przekro-
czone limity w odniesieniu do histaminy.

OGOLNY LOTNY AZOT

Nieprzetworzonych produktéw ryboléwstwa nie mozna wprowadzaé do obrotu, jezeli testy chemiczne wykaza
przekroczenie limitéw w odniesieniu do TVB-N lub TMA-N.

PASOZYTY ZEWNETRZNE

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zobowiazane sg zapewnié, aby przed wprowadzeniem do obrotu, produkty
ryboléwstwa zostaly poddane ogledzinom w celu wykrycia widocznych pasozytow zewnetrznych. Nie moga wpro-
wadza¢ do obrotu w celu spozycia przez ludzi produktéw rybotdéwstwa, ktére bez watpienia s3 zanieczyszczone
pasozytami zewnetrznymi.

TOKSYNY NIEBEZPIECZNE DLA ZDROWIA LUDZI

1. Do obrotu nie mozna wprowadzaé produktow ryboléwstwa pochodzacych od ryb trujacych z nastgpujacych
rodzin: Tetraodontodae, Molidae, Diodontidae i Canthigasteridae.

2. Do obrotu nie wolno wprowadzaé produktéw ryboléwstwa zawierajacych biotoksyny takie jak ciguatoksyna
i toksyny paralizujace migénie. Niemniej jednak, produkty ryboléwstwa pochodzace z malzy, szkartupni,
ostonic i §limakéw morskich mozna wprowadzaé do obrotu, jezeli zostaly wytworzone zgodnie z przepisami
sekcji VII'i spelniaja normy ustanowione w rozdziale V, pkt 2 tej sekgji.

ROZDZIAL VI PAKOWANIE JEDNOSTKOWE I ZBIORCZE PRODUKTOW RYBOLOWSTWA

Skrzynie, w ktérych przechowuje si¢ $wieze produkty rybotéwstwa pod lodem muszg by¢ wodoszczelne i zapew-
niaé, aby woda powstata wskutek topnienia lodu nie miala stycznosci z produktami.

Mrozone bloki przygotowane na statkach, przed ich wyladunkiem musza zosta¢ odpowiednio umieszczone w
opakowaniach jednostkowych.

W przypadku gdy produkty ryboléwstwa s3 umieszczane opakowaniach jednostkowych na statku, przedsigbior-
stwa sektora spozywczego zobowigzane sa zapewni¢, aby opakowanie:

a) nie stanowilo Zrodla zanieczyszczenia;
b) bylo sktadowane w sposéb eliminujacy ryzyko zanieczyszczenia;

¢) bylo fatwe do oczyszczenia oraz, w razie koniecznosci, do dezynfekcji, w przypadku gdy jest przeznaczone do
ponownego zastosowania.

ROZDZIAL VII SKEADOWANIE PRODUKTOW RYBOLOWSTWA

Przedsi¢biorstwa sektora spozywczego sktadujgce produkty rybotdéwstwa zobowigzane sg zapewni¢ zgodno$¢ z poniz-
Szymi wymogami.

1.

Swieze produkty ryboléwstwa, odtajane nieprzetworzone produkty ryboléwstwa, oraz gotowane i schlodzone
produkty ze skorupiakéw i migczakéw nalezy utrzymywal w temperaturze zblizonej do temperatury topniejacego
lodu.

Swieze produkty ryboléwstwa nalezy utrzymywaé w temperaturze nie wyzszej niz -18 °C dla wszystkich czesci
produktu; niemniej jednak, cale Swieze ryby w solance, przeznaczone do wytwarzania Zywnosci konserwowanej w
puszkach, mozna utrzymywac w temperaturze nie wyzszej niz -9 °C.

Produkty rybolowstwa utrzymywane przy zyciu nalezy przechowywal w temperaturze oraz w sposéb niewply-
wajacy niekorzystnie na bezpieczeristwo zywnosci czy ich zywotnos¢.
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ROZDZIAL VIII TRANSPORT PRODUKTOW RYBOLOWSTWA

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zajmujace si¢ transportem produktow rybolowstwa zobowigzane s3 zapewnié
zgodno$¢ z ponizszymi wymogami.

Podczas transportu, produkty rybotdéwstwa nalezy utrzymywac w wymaganej temperaturze. W szczeg6lnosci:

a) $wieze produkty ryboléwstwa, odtajane nieprzetworzone produkty ryboléwstwa, oraz gotowane i schlodzone
produkty ze skorupiakéw i migczakéw nalezy utrzymywaé w temperaturze zblizonej do temperatury topnieja-
cego lodu;

b) mrozone produkty rybotéwstwa, z wykluczeniem mrozonych ryb w solance przeznaczonych do wytwarzania
zywnosci konserwowanej w puszkach, podczas transportu nalezy utrzymywal w réwnej temperaturze nie
wyzszej niz -18 °C dla wszystkich czgsci produktu, ewentualnie z krétkotrwalymi odchyleniami w gére o nie
wiecej niz 3 °C.

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego nie musza spetnia¢ wymogdw pkt 1b), jezeli mrozone produkty rybotow-
stwa sg transportowane z chlodni skladowej do zatwierdzonego zakladu, aby podda¢ je odtajaniu w chwili przy-
jazdu w celu przyrzadzenia iflub przetworzenia, jezeli podroz jest krotka, a wlasciwe wladze na to zezwalajg.

W przypadku przechowywania produktéw ryboléwstwa pod lodem, woda powstata wskutek topnienia lodu nie
moze mie¢ styczno$ci z produktami.

Produkty ryboléwstwa, ktére maja zostaé wprowadzone do obrotu w stanie Zywym, nalezy transportowaé w
sposob niewplywajacy niekorzystnie na bezpieczenstwo zywnosci czy ich zywotnosc.

SEKCJA IX SUROWE MLEKO I PRODUKTY MLECZARSKIE

ROZDZIALT  SUROWE MLEKO — PRODUKCJA PODSTAWOWA

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego produkujace lub, w miarg potrzeb, skupujace surowe mleko, zobowigzane sa
zapewni¢ zgodno$¢ z wymogami ustanowionymi w niniejszym rozdziale.

L

WYMOGI DOTYCZACE ZDROWIA W ODNIESIENIU DO PRODUKCJI SUROWEGO MLEKA

1. Surowe mleko musi pochodzi¢ od zwierzat, ktére:
a) nie wykazuja zadnych objawdéw chordb zakaznych przenoszonych na czlowieka przez mleko;

b) znajdujg si¢ w ogdlnie dobrym stanie zdrowia, nie wykazujg objawéw choroby, ktéra moglaby skutkowaé
zanieczyszczeniem mleka, a zwlaszcza nie cierpig na zadng infekcje drég rodnych objawiajacy sie
wydzieling, na zapalenie jelit z objawami biegunki i goraczks, czy na rozpoznawalny stan zapalny
wymion;

¢) nie posiadajag na wymionach zadnych ran, ktére moglyby niekorzystnie wplywa¢ na mleko;

d) nie otrzymywaly zadnych niezatwierdzonych substancji czy produktéw, ani nie byly poddawane nielegal-
nemu leczeniu w rozumieniu dyrektywy 96/23|WE;

oraz

¢) w przypadku gdy otrzymywaly zatwierdzone produkty czy substancje, zachowany zostal odpowiedni
okres karencji zalecany dla danych produktéw lub substancji.

2. a) Zwlaszcza w odniesieniu do brucelozy, surowe mleko musi pochodzi¢ od:

i) krow lub bawoléw nalezacych do stada, ktére w rozumieniu dyrektywy 64/432/EWG (') jest wolne
lub oficjalnie wolne od brucelozy;

(') Dyrektywa Rady 64/432/EWG z dnia 26 czerwca 1964 r. w sprawie probleméw zdrowotnych zwierzat wplywajacych na handel

wewngtrzwspolnotowy bydtem i trzoda chlewna.



62

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

03/t. 45

IL

b)

9

ii) owiec lub koz nalezacych do gospodarstwa oficjalnie wolnego lub wolnego od brucelozy w rozu-
mieniu dyrektywy 91/68/EWG (');

lub

i) w przypadku gatunkéw podatnych na brucelozg, od samic innych gatunkéw nalezacych do stad
poddawanych regularnym badaniom w ramach planu zwalczania danej choroby, zatwierdzonego
przez whasciwe whadze.

W odniesieniu do gruzlicy, surowe mleko musi pochodzi¢ od:

i) kréw lub bawoléw nalezacych do stada, ktore w rozumieniu dyrektywy 64/432/WE jest oficjalnie
wolne od gruzlicy;

lub

ii) w przypadku gatunkéw podatnych na gruzlicg, od samic innych gatunkéw nalezacych do stad podda-
wanych regularnym badaniom w ramach planu zwalczania danej choroby, zatwierdzonego przez
wlasciwe wladze.

W przypadku kéz trzymanych razem z krowami, kozy te musza by¢ poddawane badaniom i testom na
gruzlice.

Niemniej jednak, surowego mleka pochodzacego od zwierzat, ktdre nie spelniaja wymogéw pkt 2 mozna
uzywa¢ za zgoda wlasciwych wladz:

a)

=

e}
-~

w przypadku kréw i bawoléw, ktére nie wykazuja pozytywnej reakcji na testy na gruzlice czy bruceloze,
ani zadnych objawéw tych chordb, po poddaniu mleka obrébee cieplnej w celu wykazania negatywnej
reakcji na test na fosfataze;

w przypadku owiec lub kéz, ktére nie wykazuja pozytywnej reakcji na testy na bruceloze lub zostaly
zaszczepione przeciwko brucelozie w ramach zatwierdzonego programu zwalczania choroby, oraz ktére
nie wykazujg zadnych objawow tej choroby:

i) do wytwarzania sera o okresie dojrzewania wynoszacym co najmniej dwa miesigce;
lub

i) po poddaniu mleka obrdbce cieplnej w celu wykazania negatywnej reakcji na test na fosfataze;

oraz

w przypadku samic innych gatunkow, ktére nie wykazuja pozytywnej reakcji na testy na gruzlice czy
brucelozg, ani zadnych objawéw tych choréb, lecz naleza do stada, w ktérym wykryto brucelozg lub
gruzlice w wyniku kontroli okreslonych w pkt 2a)iii) albo 2b)ii), po poddaniu mleka obrébce zapew-
niajacej bezpieczenstwo.

Surowe mleko od zwierzat niespelniajacych wymogdw zawartych w pkt 1-3 — zwlaszcza od zwierzat wyka-
zujacych indywidualnie pozytywna reakcje na testy profilaktyczne na gruzlicg lub brucelozg, ustanowione w
dyrektywie 64/432/EWG oraz w dyrektywie 91/68/EWG — nie moze by¢ wykorzystywane w celu spozycia
przez ludzi.

Izolacja zwierzat zainfekowanych lub podejrzanych o zakazenie jedna z chordb okreslonych w pkt 1 lub 2
musi by¢ na tyle skuteczna, aby mozna bylo unikng szkodliwego oddzialywania na mleko pozostatych
zZwierzat.

HIGIENA W GOSPODARSTWACH PRODUKCJI MLECZNE]

A.

Wymogi dotyczace pomieszczen i wyposazenia

Umiejscowienie i konstrukcja urzadzen do udoju oraz pomieszczen, w ktérych mleko jest sktadowane,
poddawane obrobee lub schladzane, musza eliminowac ryzyko zanieczyszczenia mleka.

(") Dyrektywa Rady 91/68/EWG z dnia 28 stycznia 1991 r. w sprawie warunkow zdrowotnych zwierzat regulujacych handel wewnatrz-

wspélnotowy owcami i kozami (Dz.U. L 46 z 19.2.1991, str. 19). Dyrektywa ostatnio zmieniona rozporzadzeniem (WE) nr 806/2003
(Dz.U. L 122 2 16.5.2003, str. 1).
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Pomieszczenia do skladowania mleka musza by¢ zabezpieczone przed szkodnikami, odpowiednio
oddzielone od pomieszczei, w ktorych przetrzymywane sa zwierzgta oraz, w razie koniecznosci,
musza spetniaé wymogi ustanowione w czesci B, a takze musza by¢ wyposazone w odpowiednie
chlodnie.

Powierzchnie urzadzen majacych styczno$¢ z mlekiem (narzedzi, pojemnikéw, zbiornikéw itd., prze-
znaczonych do udoju, gromadzenia lub transportu) musza by¢ latwe do oczyszczenia oraz, w razie
koniecznosci, do zdezynfekowania, a takze musza by¢ utrzymane w dobrym stanie. Wymaga to zasto-
sowania materialéw gladkich, nadajacych si¢ do mycia oraz nietoksycznych.

Po uzyciu, powierzchnie takie muszg zostaé oczyszczone oraz, w razie koniecznosci, zdezynfekowane.
Po kazdym transporcie lub serii transportéw, w przypadku bardzo krétkiego czasu migdzy rozladun-
kiem a zaladunkiem, lecz bezwzglednie raz dziennie, pojemniki i zbiorniki uzywane do transportu
surowego mleka, przed ich ponownym uzyciem, muszg zosta¢ odpowiednio oczyszczone i zdezynfeko-
wane.

B.  Higiena podczas udoju, odbiér i transport

1.

Udoju nalezy dokonywa¢ w sposéb higieniczny, zapewniajac w szczegdlnosci, aby:
a) przed przystapieniem do udoju, strzyki, wymiona i przylegajace do nich czgsci byly czyste;

b) dojarz dokonat ogledzin mleka kazdego zwierzecia, w zakresie nieprawidlowosci organoleptycznych
lub fizyczno-chemicznych, lub aby stosowano w tym celu metode dajaca zblizone efekty, a takze
aby mleko wykazujgce takie nieprawidlowosci nie bylo wykorzystywane w celu spozycia przez
ludzi;

mleko pochodzace od zwierzat wykazujacych kliniczne objawy choroby wymion nie byto wykorzys-
tywane w celu spozycia przez ludzi w inny sposob, niz wedlug zaleceni lekarza weterynarii;

o

&

dokonano identyfikacji zwierzat poddanych opiece medycznej, w przypadku ktérych istnieje praw-
dopodobiefistwo wystapienia pozostatosci w mleku, oraz aby mleko uzyskane od takich zwierzat
przed konicem zalecanego okresu karencji nie byto wykorzystywane do celéw spozycia przez ludzi;

oraz

stosowano jedynie udojowe $rodki dezynfekcyjne lub spryskiwacze zatwierdzone przez wiasciwe
wladze oraz w sposéb zapobiegajacy powstaniu niedopuszczalnych pozioméw pozostalosci w
mleku.

o

Niezwlocznie po udoju, mleko nalezy przenie$¢ w czyste miejsce, zaprojektowane i wyposazone w
sposdb uniemozliwiajacy jego zanieczyszczenie. Nalezy je niezwlocznie schlodzi¢ do temperatury nie
wyzszej niz 8 °C w przypadku codziennego odbioru mleka, oraz do nie wiecej niz 6 °C, jezeli mleko
nie jest odbierane codziennie.

Podczas transportu nalezy utrzyma¢ system dalszego chtodzenia, a w chwili przybycia do zakladu prze-
znaczenia, temperatura mleka nie moze przekraczac 10 °C.

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego nie musza spetniaé wymogéw w zakresie temperatury ustano-
wionych w pkt 2 i 3, jezeli mleko spelnia kryteria przewidziane w czesci Il oraz:

a) poddawane jest przetworzeniu w ciggu dwéch godzin od udoju;
lub

b) konieczne jest zastosowanie wyzszej temperatury z przyczyn technologicznych zwigzanych z
czne t WyZszej temperatury z przyczy gicznych zwigzany
wytworstwem okreslonych produktéw mleczarskich, a wlasciwe wladze na to zezwalajg.

C.  Higiena pracownikéw

Osoby dokonujace udoju iflub wykonujace prace przy surowym mleku muszg by¢ ubrane w odpo-
wiednia czysta odziez.

Osoby dokonujace udoju muszg zachowaé wysoki stopien higieny osobistej. Niedaleko miejsca udoju
musza by¢ dostgpne odpowiednie urzadzenia do mycia rgk dla oséb dokonujacych udoju i wykonuj-
cych prace przy surowym mleku.



64

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

03/t. 45

III.  KRYTERIA DLA SUROWEGO MLEKA

1. Do czasu ustanowienia norm w kontekscie bardziej szczegétowego ustawodawstwa w sprawie jakosci mleka
i produktéw mleczarskich, w odniesieniu do surowego mleka stosuje si¢ ponizsze kryteria.

2. Reprezentatywna liczbe prébek surowego mleka odebranego z gospodarstwa produkcji mlecznej, pobrang
wyrywkowo, poddaje si¢ sprawdzeniu zgodnie z pkt 3 i 4.

Kontrole moga by¢ przeprowadzane przez lub w imieniu:

a) przedsigbiorstwa sektora spozywczego zajmujacego si¢ produkcja mleka;

b) przedsigbiorstwa sektora spozywczego zajmujacego si¢ skupem lub przetwarzaniem mleka;

¢) grupy przedsigbiorstw sektora spozywczego;

lub

d) w ramach krajowego lub regionalnego systemu kontroli.

3. a) a) Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zobowigzane sg zainicjowal procedury celem upewnienia sig,

czy surowe mleko spelnia nast¢pujace kryteria:

i) w odniesieniu do surowego mleka krowiego:

Liczba drobnoustrojéw w 30 °C (na ml)

Liczba komorek somatycznych (na ml)

100 000 (1)

400 000 ()

(') Wyliczajac $rednia geometryczng z okresu dwoch miesiecy, przy pobraniu przynajmniej dwoch prébek w

miesigcu.
() Wyliczajac $rednig geometryczng z okresu trzech

miesigcy, przy pobraniu przynajmniej jednej prébki w

miesigcu, o ile wlasciwe wladze nie okresla innejmetody uwzgledniania odchylen w poziomie produkcji.

ii) w odniesieniu do surowego mleka innych gatunkow:

Liczba drobnoustrojéw w 30 °C (na ml)

1 500 000 (1)

(') Wyliczajac $rednia geometryczng z okresu dwoch miesiecy, przy pobraniu przynajmniej dwoch probek w

miesigcu.

b) Niemniej jednak, jezeli surowe mleko innych gatunkéw niz krowie jest przeznaczone do wytwarzania
produktéw z surowego mleka za pomoca procesu niezwigzanego z zadna obrébka cieplna, przedsigbior-
stwa sektora spozywczego zobowiazane s3 podja¢ Srodki na rzecz zapewnienia, aby uzywane do tych

celow surowe mleko spehniato nastgpujace kryterium:

Liczba drobnoustrojéw w 30 °C (na ml)

500 000 (1)

(") Wyliczajac $rednia geometryczng z okresu dwoch miesigcy, przy pobraniu przynajmniej dwéch probek w miesigcu.

4. Bez uszczerbku dla dyrektywy 96/23/WE, przedsigbiorstwa sektora spozywczego zobowiazane sa zaini-
cjowaé procedury w celu zapewnienia, aby surowe mleko nie byto wprowadzane do obrotu, jezeli:

a) zawiera pozostatosci antybiotyku w ilosci, ktéra w odniesieniu do jakiejkolwiek substancji z tych okreslo-
nych w zalgcznikach 1 i III do rozporzadzenia (EWG) nr 2377/90 (') przekracza limity ustanowione w

tym rozporzadzeniu;

lub

b) laczna ilo$¢ antybiotykow przekracza ktérgkolwiek dopuszczalng warto$c.

(") Rozporzadzenie Rady (EWG) nr 237790 z dnia 26 czerwca 1990 r. ustanawiajace wspolnotowa procedure okreslania maksymalnego

limitu pozostalosci weterynaryjnych produktow leczniczych w $rodkach spozywczych pochodzenia zwierzecego (Dz.U. L 224 z
18.8.1990, str. 1). Rozporzadzenie ostatnio zmienione rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 546/2004 (Dz.U. L 87 z 25.3.2004,

str. 13).
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5. W przypadku gdy surowe mleko nie spelnia kryteriow pkt 3 lub 4, przedsi¢biorstwo sektora spozywczego
zobowigzane jest poinformowaé o tym fakcie wlasciwe wladze oraz podja¢ srodki w celu zaradzenia tej
sytuacji.

ROZDZIALII  WYMOGI DOTYCZACE PRODUKTOW MLECZARSKICH
.~ WYMOGI DOTYCZACE TEMPERATURY

1. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zobowigzane s3 zapewnié, aby wraz z przyjeciem do zakladu prze-
tworczego, mleko zostato szybko schlodzone do temperatury nie wyzszej niz 6 °C, oraz aby temperatura ta
byta utrzymywana do czasu rozpoczecia procesu przetwoérczego.

2. Niemniej jednak, przedsi¢biorstwa sektora spozywczego moga utrzymywaé mleko w wyzszej temperaturze,
jezeli:

a) proces przetwdrczy zaczyna si¢ niezwlocznie po udoju lub w ciggu czterech godzin od przyjecia mleka
do zakladu przetwérczego;

lub

b) wiasciwe wladze zezwolg na stosowanie wyzszej temperatury ze wzgledéw technologicznych dotyczacych
wytwarzania niektorych produktéw mleczarskich.

II.  WYMOGI DOTYCZACE OBROBKI CIEPLNE]

1. W przypadku gdy surowe mleko lub produkty mleczarskie poddaje si¢ obrébce cieplnej, przedsigbiorstwa
sektora spozywczego zobowigzane sa zapewnié, aby spelniala ona wymogi rozporzadzenia (WE)
nr 852/2004, zalgcznik 11, rozdzial XI.

2. Przy rozwazaniu ewentualno$ci poddania surowego mleka obrébce cieplnej, przedsigbiorstwa sektora spozy-
wezego zobowigzane sg:

a) uwzgledni¢ procedury opracowane zgodnie z zasadami HACCP na mocy rozporzadzenia (WE)
nr 854/2004;

oraz

b) spelni¢ wymogi, jakie wlasciwe wladze moga nalozy¢ w przedmiotowym zakresie przy zatwierdzaniu
zakladow czy przeprowadzaniu kontroli zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 854/2004.

III.  KRYTERIA W ODNIESIENIU DO SUROWEGO MLEKA KROWIEGO

1. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego wytwarzajace produkty mleczarskie zobowigzane s3 zainicjowaé
procedury celem zapewnienia, aby bezposrednio przed procesem przetworczym:

a) surowe mleko krowie uzywane do przygotowania produktéw mleczarskich zawierato liczbe drobnou-
strojéw ponizej 300 000 na ml, przy temperaturze wynoszacej 30 °C;

oraz

b) przetworzone mleko krowie, uzywane do przygotowania produktéw mleczarskich, zawieralo liczbe drob-
noustrojéw ponizej 100 000 na ml, przy temperaturze wynoszacej 30 °C.

2. W przypadku gdy mleko nie spelnia kryteriow ustanowionych w pkt 1, przedsi¢biorstwo przemystu spozy-
wezego zobowigzane jest poinformowaé o tym fakcie wlasciwe wladze oraz podjaé Srodki w celu zaradzenia
tej sytuacji.

ROZDZIAL Il  PAKOWANIE JEDNOSTKOWE I ZBIORCZE

Plombowanie opakowan przeznaczonych dla konsumentéw nalezy wykonaé niezwlocznie po napeieniu, w zakladzie
ostatniej obrobki cieplnej plynnych produktéw mleczarskich, za pomoca narzedzi do plombowania zapobiegajacych
zanieczyszczeniu. System plombowania musi by¢ zaprojektowany tak, aby otwarcie pozostawialo wyrazne i latwe do
sprawdzenia $lady.
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ROZDZIAL IV ETYKIETOWANIE

Oprécz wymogdw dyrektywy 2000/13/WE, z wykluczeniem przypadkéw przewidzianych w art. 13 ust. 41 5 tej
dyrektywy, etykieta musi zawierac:

a) w przypadku mleka surowego przeznaczonego do bezposredniego spozycia przez konsumenta, wyrazy ,mleko
surowe”;

b) w przypadku produktéw wytworzonych z surowego mleka za pomocg procesu wytworczego nieobejmujgcego
zadnej obrobki cieplnej czy obrobki fizycznej albo chemicznej, wyrazy ,sporzadzono z mleka surowego”.

Wymogi pkt 1 stosuje si¢ do produktéw przeznaczonych do obrotu detalicznego. Termin ,etykietowanie” obej-
muje pakowanie, dokument, uwage, etykiete, pierScien lub kolnierz, zalaczone lub odnoszace si¢ do takich
produktow.

ROZDZIAL V. ZNAKI IDENTYFIKACYJNE

W drodze odstgpstwa od wymogéw zatacznika 11, sekcji I:

1)

zamiast wskazywania numeru identyfikacyjnego zakladu, znak identyfikacyjny moze zawieral odniesienie do
miejsca na opakowaniu jednostkowym lub zbiorczym, w ktérym wskazany jest numer identyfikacyjny zakladu;

w przypadku butelek wielokrotnego zastosowania, znak identyfikacyjny moze zawieral jedynie kod literowy
panstwa wysylajacego oraz numer identyfikacyjny zakladu.

SEKCJA X JAJA I PRODUKTY JAJCZARSKIE

ROZDZIALT  JAJA

Jaja w pomieszczeniach producenta oraz do czasu ich sprzedania konsumentowi muszg pozostawaé czyste, suche,
pozbawione obcych zapachéw, skutecznie zabezpieczone przed wstrzgsami i bezposrednim dziataniem promieni
stonecznych.

Jaja nalezy przechowywac i transportowaé w temperaturze zapewniajacej optymalne zachowanie ich whasciwosci
higienicznych, najlepiej stalej.

Jaja muszg zosta¢ dostarczone konsumentowi maksymalnie w terminie 21 dni od zlozenia.

ROZDZIAL I  PRODUKTY JAJCZARSKIE

WYMOGI DOTYCZACE ZAKLADOW

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zobowigzane s3 zapewnié, aby konstrukcja, rozmieszczenie oraz wypo-
sazenie zakladow wytwarzajacych produkty jajczarskie zapewnialy oddzielenie nastgpujacych operaciji:

1)  mycie, suszenie i odkazanie zanieczyszczonych jaj, jezeli jest dokonywane;
2)  rozbijanie jaj, gromadzenie ich zawartosci i usuwanie czgéci skorup i blon;
oraz

3)  operacje inne niz te okreslone w pkt 11 2.
SUROWCE DO WYTWARZANIA PRODUKTOW JAJCZARSKICH

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zobowigzane sg zapewni, aby surowce uzywane do wytwarzania
produktéw jajczarskich spelnialy ponizsze wymogi.

1. Skorupy jaj uzywanych do wytwarzania produktéw jajczarskich musza by¢ w pelni rozwinigte i nienaru-
szone. Niemniej jednak, do wytwarzania produktéw jajczarskich mozna uzywac jaj peknietych, jezeli zaklad
produkcyjny lub zaklad pakowania dostarczg je bezposrednio do zakladu przetwérczego, gdzie muszg zostaé
jak najszybciej rozbite.
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2.

Jako surowca mozna uzywac jaj w stanie ptynnym, uzyskanych w zatwierdzonym do tego celu zakladzie. Jaja
w stanie plynnym muszg zosta¢ uzyskane zgodnie z wymogami pkt 1, 2, 3, 4 i 7 czeéci IIL

SZCZEGOLNE WYMOGI DOTYCZACE HIGIENY W ODNIESIENIU DO WYTWARZANIA PRODUKTOW
JAJCZARSKICH

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zobowiazane sg zapewnié, aby wszystkie operacje przeprowadzane byly w
sposéb uniemozliwiajacy zanieczyszczenie podczas produkeji, obrébki i sktadowania produktéw jajczarskich,
zwlaszcza przez zapewnienie zgodnosci z ponizszymi wymogami.

Jaj nie mozna rozbija¢, jezeli nie s3 one czyste i suche.

Jaja rozbija si¢ w sposéb minimalizujacy ryzyko zanieczyszczenia, zwlaszcza przez zapewnienie odpowied-
niego oddzielenia tej czynnosci od innych operacji.

Jaja inne niz kurze, indycze czy perlicze musza by¢ poddawane obrébce i przetwarzane oddzielnie. Przed
ponownym przystgpieniem do przetwarzania jaj kurzych, indyczych i perliczych, wszystkie urzadzenia
muszg zostaé oczyszczone i zdezynfekowane.

Zawartosci jaja nie mozna pozyskiwa¢ w drodze odwirowywania czy rozgniatania jaj, a odwirowywania nie
mozna takze stosowal w celu otrzymania z pustych skorup pozostatosci bialek przeznaczonych do spozycia
przez ludzi.

Po rozbiciu, kazda czastka produktu jajczarskiego musi zosta¢ jak najszybciej poddana przetworzeniu, w celu
wyeliminowania zagrozei mikrobiologicznych czy zmniejszenia ich do dopuszczalnego poziomu. Partia,
ktéra nie zostata wystarczajgco przetworzona, moze zosta¢ niezwlocznie poddana ponownemu przetwo-
rzeniu w tym samym zakladzie, jezeli proces ten skutkuje jej przydatnoscia do spozycia przez ludzi. W przy-
padku uznania partii za niezdatng do spozycia przez ludzi nalezy ja zdenaturalizowad, dla zapewnienia, ze
nie zostanie wykorzystana w celu spozycia przez ludzi.

Nie wymaga si¢ przetwarzania bialek przeznaczonych do wytwarzania albumin suchych lub krystalizowa-
nych, ktére maja zosta¢ nastgpnie poddane obrébee cieplnej.

Jezeli przetwarzania nie dokonuje si¢ niezwlocznie po rozbiciu, jaja w stanie plynnym przechowuje si¢ w
stanie zamrozonym lub w temperaturze nieprzekraczajacej 4 °C. Czas skladowania przed przetwarzaniem w
temperaturze 4 °C nie moze przekraczal 48 godzin. Niemniej jednak, wymogéw tych nie stosuje si¢ w
odniesieniu do produktéw odcukrzanych, w przypadku mozliwie jak najszybszego przystapienia do procesu
odcukrzania.

Produkty, ktére nie zostaly poddane stabilizacji umozliwiajacej ich przetrzymywanie w temperaturze poko-
jowej musza zosta¢ schfodzone do temperatury nie wyzszej niz 4 °C. Produkty przeznaczone do zamrozenia
nalezy zamrozi¢ niezwlocznie po przetworzeniu.

SPECYFIKACJE ANALITYCZNE

1.

Stezenie kwasu butanowego 3-OH w suchej masie niezmodyfikowanego produktu jajczarskiego nie moze
przekraczaé¢ 10 mg/kg.

Zawarto$¢ kwasu mlekowego w surowcu uzywanym do wytwarzania produktéw jajczarskich nie moze prze-
kracza¢ 1g/kg w suchej masie. Niemniej jednak, w przypadku produktéw fermentowanych, warto§¢ ta moze
by¢ rowna tej odnotowanej przed procesem fermentagji.

Pozostatosci skorup jaj, blon i innych czasteczek w przetworzonym produkcie jajczarskim nie moga przekra-
cza¢ 100 mgfkg produktu jajczarskiego.

ETYKIETOWANIE I ZNAKI IDENTYFIKACYJNE

Oprécz ogdlnych wymogdéw w odniesieniu do znakéw identyfikacyjnych ustanowionych w zalgczniku II,
sekcja I, dostawy produktéw jajczarskich nieprzeznaczonych do obrotu detalicznego, lecz do wykorzystania
w formie skladnikéw w procesie wytwarzania innych produktéw, muszg by¢ opatrzone etykietg wskazujacg
temperature, w jakiej nalezy utrzymywac dany produkt jajczarski, oraz okres obowiazkowego zachowania
takiej konserwacji.

W przypadku jaj w stanie plynnym, etykieta okreslona w pkt 1 musi zawieral takze wyrazy: ,niepasteryzo-
wane produkty jajczarskie — do obrobki w miejscu przeznaczenia”, oraz musi wskazywac dat¢ i godzing
rozbicia.
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SEKCJA XI ZABIE UDKA I SLIMAKI

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zajmujgce si¢ przyrzadzaniem zabich udek i Slimakéw w celu spozycia przez
ludzi zobowigzane sg zapewni¢ zgodnos¢ z ponizszymi wymogami.

1. Zaby i $limaki nalezy u$miercaé w zakladzie o przeznaczonej do tego celu konstrukeji, rozmieszczeniu i wypo-
sazeniu.

2. Zaklad, w ktoérym przyrzadza si¢ zabie udka musi by¢ wyposazony w pomieszczenie do skladowania i mycia
zywych zab, oraz do ich u$miercania i odkrwawiania. Pomieszczenie takie musi by¢ fizycznie odseparowane od
pomieszczenia produkcyjnego.

3. Zab i $limakéw usmierconych poza zakltadem nie mozna wykorzystywa¢ do celéw spozycia przez ludzi.

4. Zaby i slimaki nalezy podda¢ ocenie organoleptycznej przez pobranie probek. Jezeli przedmiotowa ocena wska-
zuje, Ze moga one stanowi¢ zagrozenie, nie mozna ich wykorzystywac do celéw spozycia przez ludzi.

5. Niezwlocznie po przygotowaniu, zabie udka nalezy dokladnie umy¢ pod biezaca pitng woda, oraz natychmiast
schlodzi¢ do temperatury zblizonej do temperatury topniejacego lodu, zamrozi¢ lub przetworzy¢.

6.  Po u$mierceniu nalezy usuna¢ $limakom watrobo-trzustki, jezeli moga stanowi¢ zagrozenie, oraz nie wolno ich
wykorzystywa¢ do celéw spozycia przez ludzi.

SEKCJA XII WYTAPIANE TLUSZCZE ZWIERZECE I SKWARKI

ROZDZIALT  WYMOGI MAJACE ZASTOSOWANIE DO ZAKEADOW SKUPUJACYCH LUB PRZETWARZAJACYCH
SUROWCE

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zobowigzane sg zapewnié, aby zaklady skupujace lub przetwarzajace surowce do
wytwarzania wytapianych tluszczéw zwierzecych i skwarek spelnialy ponizsze wymogi.

1. Punkty skupu surowcéw i ich transportu do zakltadéw przetwoérczych musza byé wyposazone w urzadzenia do
skladowania surowcéw w temperaturze nieprzekraczajacej 7 °C.

2. Kazdy zaklad przetwérczy musi by¢ wyposazony w:
a) urzadzenia chlodnicze;
b) pomieszczenie do wysylki, o ile zaklad nie wysyla wytapianych tluszczéw zwierzecych jedynie w cysternach;
oraz

¢) w miarg potrzeb, w odpowiednie urzadzenia do przyrzadzania produktéw skladajacych si¢ z wytopionych
thuszczow zwierzecych zmieszanych z innymi Srodkami spozywczymi iflub przyprawami.

3. Nie ma jednak konieczno$ci posiadania urzadzen chlodniczych wymaganych w pkt 1 i 2a), jezeli organizacja
dostaw surowcOw zapewnia, Ze nie s3 one nigdy skladowane ani transportowane bez aktywnego systemu
chlodzenia w sposéb inny niz ten przewidziany w rozdziale II, pkt 1d).

ROZDZIALTT  WYMOGI DOTYCZACE HIGIENY W ODNIESIENIU DO PRZYRZADZANIA WYTOPIONYCH TLUSZ-
CZOW ZWIERZECYCH I SKWAREK

Przedsi¢gbiorstwa sektora spozywczego dokonujgce przyrzadzania wytopionych tluszczéw zwierzecych i skwarek zobo-
wigzane sg zapewni¢ zgodno$¢ z ponizszymi wymogami.

1.  Surowce musza:

a) pochodzi¢ od zwierzat poddanych ubojowi w ubojni oraz uznanych za nadajace si¢ do spozycia przez ludzi, w
wyniku przeprowadzonych badan przed- i poubojowych.
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b) skladad si¢ z tkanek tluszczowych lub kosci, w oczywisty sposéb pozbawionych krwi i zanieczyszczen;

¢) pochodzi¢ z zakladéw zarejestrowanych lub zatwierdzonych na mocy rozporzadzenia (WE) nr 852/2003 lub
zgodnie z tym rozporzadzeniem;

oraz

d) do czasu wytopienia, by¢ transportowane oraz sktadowane w higienicznych warunkach, oraz w temperaturze
wnetrza nieprzekraczajacej 7 °C. Niemniej jednak, surowce mozna skladowac i transportowaé bez systemu
aktywnego chlodzenia, jezeli zostang poddane wytopieniu w ciagu 12 godzin od dnia ich pozyskania.

Zakazuje si¢ korzystania z rozpuszczalnikéw przy wytapianiu.

Jezeli tluszcz do oczyszczenia spelnia normy ustanowione w pkt 4, w celu podniesienia jakosci fizyczno-
chemicznej, wytopiony tluszcz przyrzadzony zgodnie z pkt 1 i 2 mozna poddaé oczyszczeniu w tym samym lub
innym zakladzie.

Wytopiony tluszcz, w zaleznosci od rodzaju, musi spelnia¢ nastgpujace normy:

Przezuwacze Swinie Inne tluszcze zwierzece
Thuszcz jadalny Thuszcz jadalny Smalec i
Thuszez do nne Do
z tluszcze
. : oczyszcze- do Jadalne oczyszcze-
perwszeg Inny nia Smalec () Inne nia
o OCZyszcze-
topienia (') nia
Maksymalna
zawartosc FEA ) 55 1,25 3,0 0,75 1,25 20 1,25 3,0
(m/m % kwas
oleinowy)
Maksymalna
zawartos¢ 4 meq/kg | 4 meq/kg | 6 meq/kg | 4 meq/kg | 4 meq/kg | 6 meq/kg | 4 meq/kg | 10 meq/kg
nadtlenkéw
Catkowita
zawarto$¢
zanieczyszczen | Maksymalnie 0,15 % Maksymalnie 0,5 %
nierozpuszczal-
nych
% apach, smak, Normalne
arwa

(') Wytopiony tluszcz zwierzecy uzyskany poprzez wytapianie w niskich temperaturach $wiezego tluszczu z serca, sieci jelit,
nerek i krezki byda oraz tluszczu po rozbiorze migsa.
() Wytopiony tluszcz zwierzecy uzyskany z wytopienia tkanki tluszczowej u $win.

Skwarki przeznaczone do spozycia przez ludzi nalezy przechowywaé zgodnie z ponizszymi wymogami dotycza-
cymi temperatury.
a) w przypadku gdy skwarki sg wytapiane w temperaturze nieprzekraczajacej 70 °C, nalezy je przechowywac:
i) w temperaturze nieprzekraczajacej 7 °C przez czas ponizej 24 godzin;
lub

ii) w temperaturze nie wyzszej niz -18 °C.

b) W przypadku gdy skwarki sa wytapiane w temperaturze ponad 70 °C, a ich zawarto$¢ wilgoci wynosi 10 %
(m/m) lub wigcej, nalezy je przechowywac:

i) w temperaturze nieprzekraczajacej 7 °C przez czas ponizej 48 godzin, lub z zastosowaniem wspdtezynnika
czasuftemperatury dajacego rownowazne gwarancje;

lub

ii) w temperaturze nie wyzszej niz -18 °C.
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¢) Nie ma szczegblnych wymogéw w odniesieniu do skwarek wytapianych w temperaturze ponad 70 °C, o zawar-
toci wilgoci ponizej 10 % (m/m).

SEKCJA XIII ZOLADKI, PECHERZE I JELITA PODDAWANE OBROBCE

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego dokonujace obrobki zoladkow, pecherzy i jelit zobowiazane sg zapewni¢ zgod-
nos¢ z ponizszymi wymogami.

1. Jelita, pecherze i zotadki zwierzg¢ce mozna wprowadzaé do obrotu wylacznie, jezeli:

a) pochodza od zwierzat poddanych ubojowi w ubojni oraz uznanych za nadajace si¢ do spozycia przez ludzi, w
wyniku przeprowadzonych badan przed- i poubojowych;

b) sa solone, podgrzane lub suszone;
oraz

¢) po obrdbcee okreslonej w pkt b) podjeto skuteczne $rodki, aby zapobiec ponownemu zanieczyszczeniu.

2. Poddane obrdbcee zotadki, pecherze i jelita, ktérych nie mozna przetrzymywaé w temperaturze otoczenia, nalezy
przechowywad do czasu ich wysylki w stanie schlodzonym, z wykorzystaniem urzadzen przeznaczonych do tego
celu. Zwlaszcza produkty niesolone i niesuszone musza by¢ przechowywane w temperaturze nieprzekraczajacej
3°C.

SEKCJA XIV ZELATYNA

1. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego wytwarzajace zelatyng zobowigzane sa zachowal zgodno$¢ z wymogami
niniejszej sekcji.

2. Do celéw niniejszej sekeji, ,garbowanie” oznacza utwardzanie skér za pomocg roélinnych $rodkéw garbujacych,
soli chromowych lub innych substancji, takich jak sole aluminium, sole zelaza, sole krzemowe, aldehydy i chinony,
albo innych utwardzaczy syntetycznych.

ROZDZIALT  WYMOGI DOTYCZACE SUROWCOW

1. Do produkji Zelatyny przeznaczonej do zastosowania w zywnosci mozna uzywac nastepujacych surowcow:
a) kosci;
b) skér i skérek przezuwaczy hodowlanych;
c) skor $win;
d) skér drobiu;
e) Sciegien;
f) skor i skorek zwierzyny townej;
oraz

g) skér i osci rybich.

2. Zakazuje si¢ wykorzystywania skor i skorek, ktore zostaly poddane garbowaniu, bez wzgledu na fakt, czy proces
ten zostal zakonczony.

3. Surowce wymienione w pkt 1 a)—e) musza pochodzi¢ od zwierzat poddanych ubojowi w ubojni, oraz ktérych
tusze uznano za nadajace si¢ do spozycia przez ludzi, w wyniku przeprowadzonych badan przed- i poubojowych
lub, a w przypadku skor i skorek zwierzat fownych, uznanych za nadajace si¢ do spozycia przez ludzi.
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Surowce muszg pochodzi¢ z zakladéw zarejestrowanych lub zatwierdzonych na mocy rozporzadzenia (WE)
nr 852/2004 lub zgodnie z tym rozporzadzeniem.

Punkty skupu oraz garbarnie moga réwniez dostarczaé surowiec do produkgji zelatyny przeznaczonej do spozycia
przez ludzi w przypadku gdy uzyskaja w tym celu specjalne zezwolenie wiasciwych wladz i spelniaja nastepujace

wymogi:

a) muszg posiada¢ magazyny z twardymi podlogami i gladkimi $cianami, ktére sg fatwe do oczyszczenia i dezyn-
fekcji oraz, w miarg potrzeb, urzadzenia chlodnicze;

b) magazyny musza by¢ utrzymywane w zadowalajagcym stanie higienicznym i technicznym, aby nie stanowily
zrédla zanieczyszczenia surowcow;

¢) w przypadku skfadowania lub przetwarzania w tych pomieszczeniach surowca, ktéry nie spelnia wymogéw
niniejszego rozdzialu, przez caly czas odbioru, skladowania, przetwarzania i wysylki musi on by¢ oddzielony
od surowcéw spelniajacych przedmiotowe wymogi.

ROZDZIAL I TRANSPORT I SKLADOWANIE SUROWCOW

Zamiast znaku identyfikacyjnego przewidzianego w zalaczniku II, sekeji I, w przypadku dostarczania surowcow do
punktu skupu lub garbarni albo do zakladu przetwérstwa zelatyny, podczas transportu musi im towarzyszy¢ doku-
ment wskazujacy zaklad pochodzenia oraz zawierajacy informacje okreslone w dodatku do niniejszego zalacznika.

Surowce nalezy transportowac i skladowaé w stanie schtodzonym, chyba ze s3 poddawane przetworzeniu w ciagu
24 godzin od ich wysylki. Niemniej jednak, odtluszczone i wysuszone kosci lub oseina, solone, suszone i wapno-
wane skory, a takze skory i skorki poddane dzialaniu zasady lub kwasu, mozna transportowaé i sktadowaé w
temperaturze otoczenia.

ROZDZIAL Il WYMOGI DOTYCZACE WYTWARZANIA ZELATYNY

Proces produkji Zelatyny musi zapewniaé, aby:

a) wszystkie kosci przezuwaczy stanowigce surowiec do produkgji zelatyny, a pochodzgce od zwierzat urodzo-
nych, hodowanych, chowanych i poddanych ubojowi w kraju lub regionie podejrzanym o wystapienie BSE
zgodnie z prawodawstwem wspoélnotowym, poddane zostaly kolejno procesowi rozdrabniana i odtluszczenia
gorgcg woda, dzialaniu rozcieficzonego kwasu solnego (przy minimalnym stezeniu wynoszacym 4 % oraz o
pH < 1,5) przez co najmniej dwa dni, a nastgpnie dzialaniu nasyconego roztworu wodorotlenku wapnia (o pH
> 12,5) przez co najmniej 20 dni, po czym sterylizacji w temperaturze 138-140 °C przez cztery sekundy lub
innemu zatwierdzonemu réwnowaznemu procesowi;

oraz

b) inne surowce zostaly poddane dziataniu kwasu lub zasady, po ktérym nastgpuje jedno lub kilka plukan. Wspot-
czynnik pH musi by¢ odpowiednio dostosowany. Zelatyna ekstrahowana jest przez jednorazowe lub wielok-
rotne podgrzewanie, po ktérym nastgpuje oczyszczanie za pomoca filtracji i sterylizacji.

Jezeli przedsigbiorstwo sektora spozywczego produkujace zelatyne spelnia wymogi majace zastosowanie do
zelatyny przeznaczonej do spozycia przez ludzi w odniesieniu do calej produkowanej przez nie zelatyny, moze
ono w tym samym zakladzie produkowac i skladowa¢ zelatyne nieprzeznaczong do spozycia przez ludzi.

ROZDZIAL IV WYMOGI DOTYCZACE PRODUKTOW GOTOWYCH

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zobowiazane sg zapewnié, aby zelatyna spelniala wymogi w zakresie limitow
pozostatosci okreslonych w ponizszej tabeli.

Pozostatos¢ Limit
As 1 ppm
Pb > ppm
Cd 0,5 ppm
Hg 0,15 ppm
Cr 10 ppm
Cu 30 ppm
Zn 50 ppm
SO, (Reith Williams) 50 ppm
H, O, (Farmakopea Europejska 1986 (V, O,) 10 ppm
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SEKCJA XV KOLAGEN

Przedsi¢biorstwa sektora spozywczego wytwarzajgce kolagen zobowigzane sa zapewni¢ zgodno$é z wymogami
niniejszej sekcji.

Do celéw niniejszej sekeji, ,garbowanie” oznacza utwardzanie skor za pomoca rodlinnych $rodkéw garbujacych,
soli chromowych lub innych substanji, takich jak sole aluminium, sole zelaza, sole krzemowe, aldehydy i chinony,
albo innych utwardzaczy syntetycznych.

ROZDZIALT ~ WYMOGI DOTYCZACE SUROWCOW

1.

Do produkgji kolagenu przeznaczonego do zastosowania w zywnosci mozna uzywac nastgpujacych surowcow:
a) skor i skérek przezuwaczy hodowlanych;
b) skor i kosci swin;
¢) skor i kosci drobiu;
d) Sciegien;
e) skor i skorek zwierzyny lownej;
oraz

f) skér i odci ryb.

Zakazuje si¢ wykorzystywania skor i skérek, ktére zostaly poddane garbowaniu, bez wzgledu na fakt, czy proces
ten zostal zakonczony.

Surowce wymienione w pkt 1 a)-d) musza pochodzi¢ od zwierzat poddanych ubojowi w ubojni, oraz ktdrych
tusze uznano za nadajace si¢ do spozycia przez ludzi, w wyniku przeprowadzonych badan przed- i poubojowych
lub, a w przypadku skor i skorek zwierzat fownych, uznanych za nadajace si¢ do spozycia przez ludzi.

Surowce muszg pochodzi¢ z zakladéw zarejestrowanych lub zatwierdzonych na mocy rozporzadzenia (WE)
nr 852/2004 lub zgodnie z tym rozporzadzeniem.

Punkty skupu oraz garbarnie mogg réwniez dostarczaé surowiec do produkeji kolagenu przeznaczonej do spozycia
przez ludzi, w przypadku uzyskania w tym celu specjalnego zezwolenia wlasciwych wladz i spelnienia nastepuja-
cych wymogow:

a) muszg posiada¢ magazyny z twardymi podlogami i gladkimi $cianami, ktére sg fatwe do oczyszczenia i dezyn-
fekcji oraz, w miarg potrzeb, urzgdzenia chlodnicze;

b) magazyny musza by¢ utrzymywane w zadowalajgcym stanie higienicznym i technicznym, aby nie stanowily
zrédla zanieczyszczenia surowcow;

¢) w przypadku skladowania lub przetwarzania w tych pomieszczeniach surowca, ktéry nie spelnia wymogéw
niniejszego rozdzialu, przez caly czas odbioru, skladowania, przetwarzania i wysytki musi on by¢ oddzielony
od surowcéw spelniajacych przedmiotowe wymogi.

ROZDZIAL I TRANSPORT I SKLADOWANIE SUROWCOW

1.

3. Zamiast znaku identyfikacyjnego przewidzianego w zalgczniku I, sekgji I, w przypadku dostarczania surowcow
do punktu skupu lub garbarni albo do zakladu przetworstwa kolagenu, podczas transportu musi im towarzyszy¢
dokument wskazujacy zaklad pochodzenia oraz zawierajacy informacje okre$lone w dodatku do niniejszego
zalgcznika.

4. Surowce nalezy transportowal i skladowal w stanie schlodzonym, chyba ze s3 poddawane przetworzeniu w
ciagu 24 godzin od ich wysylki. Niemniej jednak, odtluszczone i wysuszone kosci lub oseina, solone, suszone i
wapnowane skory, a takze skory i skorki poddane dziataniu zasady lub kwasu, mozna transportowac i sktadowac
w temperaturze otoczenia.
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ROZDZIAL Il WYMOGI DOTYCZACE WYTWARZANIA KOLAGENU

1. Kolagen produkuje si¢ z zastosowaniem procesu zapewniajacego poddanie surowca obrdobee polegajacej na myciu,
dostosowaniu pH za pomocg kwasu lub zasady, po czym nastepuje jedno lub kilka plukan, filtracja i wyciskanie
lub zatwierdzony réwnowazny proces.

2. Po przeprowadzeniu procesu okreslonego w pkt 1, kolagen mozna podda¢ suszeniu.

3. Jezeli przedsi¢biorstwo sektora spozywczego produkujace kolagen spelnia wymogi majace zastosowanie do kola-
genu przeznaczonego do spozycia przez ludzi w odniesieniu do calego produkowanego przez nie kolagenu, moze
ono w tym samym zakladzie produkowac i skladowac kolagen nieprzeznaczony do spozycia przez ludzi.

ROZDZIAL IV WYMOGI DOTYCZACE PRODUKTOW GOTOWYCH

Przedsi¢biorstwa sektora spozywczego zobowiazane sa zapewnié, aby kolagen spelnial wymogi w zakresie limitow
pozostatosci okreslonych w ponizszej tabeli.

Pozostalos¢ Limit
As 1 ppm
Pb 5 ppm
cd 0,5 ppm
Hg 0,15 ppm
Cr 10 ppm
Cu 30 ppm
Zn 50 ppm
SO, (Reith Williams) 50 ppm
H, O, (Farmakopea Europejska 1986 (V, O,) 10 ppm

ROZDZIAL V. ETYKIETOWANIE

Opakowania jednostkowe i zbiorcze zawierajagce kolagen musza by¢ opatrzone napisem: ,kolagen nadajacy sie do
spozycia przez ludzi” oraz datg produkcji.



74

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 03/t. 45

Dodatek do zatgcznika 111

WZOR DOKUMENTU ZALACZANEGO DO SUROWCA PRZEZNACZONEGO DO
WYTWARZANIA ZELATYNY LUB KOLAGENU

. Identyfikacja surowca

Rodzaj produktow:

Data produkgji:

Rodzaj opakowania:

Liczba opakowai:

Gwarantowany okres sktadowania:

Waga netto (kg):

II. Pochodzenie surowca

Adres(-y) oraz numer(-y) rejestracji zatwierdzonego zakladu produkeyjnego (zakladéw):

Ill.  Miejsce przeznaczenia surowca

Surowicc zostanie wyslany:

Z:

(miejsce zatadunku)

do:

(kraj i miejsce przeznaczenia)

nastgpujacymi Srodkami transportu:

Nazwa i adres wysylajacego:

Nazwa i adres odbiorcy:




