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

z dnia 29 kwietnia 2004 r.

w sprawie higieny Srodkow spozywczych

ROZDZIAL 1
PRZEPISY OGOLNE

Artykut 1
Zakres

1. Niniejsze rozporzadzenie ustanawia ogo6lne zasady dla
» C2 podmiotow  prowadzacych  przedsigbiorstwa  spozywcze «
w zakresie higieny $rodkoéw spozywcezych, uwzgledniajac w szczegol-
nosci nastgpujgce zasady:

a) glowna odpowiedzialnos¢ za bezpieczenstwo zywnosci spoczywa na
» C2 podmiocie prowadzacym przedsigbiorstwo spozywcze «;

b) niezbgdne jest zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci w ramach
catlego ftancucha produkcji zywnos$ci, poczawszy od produkcji
podstawowej;

c) istotne jest, w odniesieniu do zywnoS$ci, ktéora nie moze by¢
bezpiecznie przechowywana w temperaturze otoczenia, w szczegol-
no$ci zywnosci zamrozonej, utrzymanie tancucha chtodniczego;

d) ogolne zastosowanie procedur opartych na zasadach HACCP, wraz
z zastosowaniem dobrej praktyki higieny, powinno wzmocni¢ odpo-
wiedzialno§¢ P C2 podmiotéw prowadzacych przedsigbiorstwa
spozywcze 4«

e) wytyczne do dobrej praktyki sg waznym instrumentem majgcym na
celu pomoc P C2 podmiotom prowadzacym przedsigbiorstwa
spozywcze € na wszystkich szczeblach tancucha produkcji
zywno$ci w zakresie zachowania zgodno$ci z zasadami higieny
zywnosci oraz ze stosowaniem zasad HACCP;

f) niezbgedne jest ustanowienie  kryteriow  mikrobiologicznych
i wymogéw kontroli temperatury opartych na naukowej ocenie

ryzyka;

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

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

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

b) domowego przygotowywania, przetwarzania lub P C2 przecho-
wywania € zywnosci na wlasny domowy uzytek;

¢) bezposrednich dostaw, dokonywanych przez producenta, matych
ilosci surowcow do konsumenta koncowego lub lokalnego zaktadu
detalicznego bezposrednio zaopatrujacego konsumenta koncowego;
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d) punktéw odbioru oraz garbarni, ktére wchodza w zakres definicji
» C2 przedsigbiorstwa spozywczego « jedynie z powodu przetwa-
rzania surowca do produkcji zelatyny lub kolagenu.

3. Panstwa Czlonkowskie ustanawiajg, na mocy prawa krajowego,
przepisy regulujace dzialalno$¢ okreslong w ust. 2 lit. ¢). Takie przepisy
krajowe zapewniajg osiagni¢cie celdw niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 2

Definicje
1. Do celéow niniejszego rozporzadzenia:

a) ,.higiena zywnosci”, zwana dalej ,,higieng”, oznacza $rodki i warunki
niezbgdne do kontroli zagrozen i »C2 zapewnienia przydatnosci
do spozycia przez ludzi € $rodkéw spozywczych uwzgledniajac
ich zamierzone uzycie;

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

c) ,.przedsigbiorstwo” oznacza kazdg jednostk¢ »C2 przedsigbiorstwa
spozywczego «;

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

e) ,rownowazne” oznacza, w odniesieniu do réznych systemow,
mozliwo$¢ osiagnigcia tych samych celow;

f) ,,zanieczyszczenie” oznacza istnienie lub powstanie zagrozenia,

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

h) ,,czysta woda morska” oznacza naturalng, sztuczng lub oczyszczong
wod¢ morskg lub slonawa, ktéra nie zawiera drobnoustrojow,
substancji szkodliwych 1lub toksycznego planktonu morskiego
w ilosciach zdolnych do bezposredniego lub posredniego zagrozenia
zdrowotnej jakosci zywnosci;

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

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

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

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

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

(WE) nr 1882/2003.
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m) ,,przetwarzanie” oznacza kazde dziatanie, ktore znacznie zmienia
produkt wyjSciowy, w tym ogrzewanie, wedzenie, peklowanie,
dojrzewanie, suszenie, marynowanie, ekstrakcje, wyciskanie lub
polaczenie tych procesow;

n) ,,produkty nieprzetworzone” oznaczaja srodki spozywcze, ktore nie
podlegaja przetwarzaniu, i obejmuja produkty, ktdre zostaty rozdzie-
lone, podzielone na czgéci, przeciete, pokrojone, pozbawione kosci,
rozdrobnione, oskérowane, skruszone, nacigte, wyczyszczone, przy-
cigte, pozbawione tusek, zmielone, schtodzone, zamrozone, gltgboko
zamrozone lub rozmrozone;

0) ,,produkty przetworzone” oznaczaja Srodki spozywcze uzyskane
w wyniku przetworzenia produktow nieprzetworzonych. Produkty
te moga zawiera¢ skladniki, ktére sa niezbedne do ich wyproduko-
wania lub do nadania im specyficznego charakteru.

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

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

ROZDZIAL 11

OBOWIAZKI »C2 PODMIOTOW PROWADZACYCH
PRZEDSIEBIORSTWA SPOZYWCZE <«

Artykut 3
Obowiazki ogolne

» C2 Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze € zapew-
niajg, ze na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystrybucji
zywnosci odbywajacych si¢ pod ich kontrola, spetniane sa wlasciwe
wymogi higieny ustanowione w niniejszym rozporzadzeniu.

Artykut 4

Ogolne i szczegélne wymogi higieny

1. »C2 Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze «
prowadzace produkcje podstawowa oraz te powigzane dziatania, ktore
sg wymienione w zalgczniku I, postepuja zgodnie z ogdlnymi przepi-
sami dotyczacymi higieny ustanowionymi w Cze$ci A zatacznika I oraz
z wszelkimi szczegdlnymi wymaganiami przewidzianymi w rozporza-
dzeniu (WE) nr 853/2004.

2. »C2 Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze «
uczestniczace w ktorymkolwiek etapie produkceji, przetwarzania i dystry-
bucji zywnosci po tych etapach, do ktorych stosuje si¢ ustep 1, prze-
strzegajg ogolnych wymogow higieny ustanowionych w zalaczniku II
oraz wszelkich szczegdlnych wymogdéw przewidzianych w rozporza-
dzeniu (WE) nr /2004%*.

3. P C2 Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze <,
gdzie wlasciwe, przyjmuja nastgpujace szczegdlne srodki higieny:

a) zgodnos$¢ z kryteriami mikrobiologicznymi dla $rodkow spozyw-
czych;

b) procedury niezbedne do osiagnigcia poziomdéw okreslonych do
osiagnigcia celow niniejszego rozporzadzenia;
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¢) zgodnos¢ z wymogami kontroli temperatury dla srodkow spozyw-
czych;

d) utrzymywanie tancucha chtodniczego;

e) pobieranie probek i analiza.

4.  Komisja ustanawia kryteria, wymagania i cele, o ktérych mowa
w ust. 3, a takze zwigzane z nimi sposoby pobierania probek i dokony-
wania analizy. Srodki te, majace na celu zmiang elementéw innych niz
istotne niniejszego rozporzadzenia poprzez jego uzupetnienie, przyjmuje
si¢ zgodnie z procedura regulacyjng polaczong z kontrola, o ktorej
mowa w art. 14 ust. 3.

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

»C2 6. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze moga
korzysta¢ € z wytycznych przewidzianych w art. 7, 8 1 9 jako pomocy
do wypetniania ich obowigzkow na podstawie niniejszego rozporzadze-
nia.

Artykut 5

Analiza zagrozen i krytyczne punkty kontroli

1. »C2 Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze <« opra-
cowujg, wykonujg i utrzymujga stalg procedur¢ lub procedury na
podstawie zasad HACCP.

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

a) okreSlanie wszelkich zagrozef, ktérym nalezy zapobiec, wyelimi-
nowac¢ lub ograniczy¢ do akceptowalnych poziomows;

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

» C2 c) ustanowienie limitéw w krytycznych punktach kontroli, ktore
oddziclaja € poziom akceptowalny od nieakceptowalnego
w celu zapobiezenia, wyeliminowania lub ograniczenia ziden-
tyfikowanych zagrozen;

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

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

f) ustanowienie procedur, ktore powinny by¢ regularniec wykonywane,
w celu sprawdzenia, czy $rodki wyszczegdlnione w lit. a) - e) dzia-
tajg skutecznie; oraz
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g) ustanowienie dokumentéw i archiwoéw proporcjonalnych do charak-
teru i rozmiaru P> C2 przedsigbiorstwa spozywczego € w celu
wykazania skutecznego stosowania $rodkéw wyszczegdlnionych
w lit. a) - ).

Jezeli dokonuje si¢ jakiejkolwiek modyfikacji w produkcie, procesie lub
jakimkolwiek dziataniu, »C2 podmioty prowadzace przedsigbiorstwa
spozywcze 4 dokonujg przegladu procedury i wprowadzaja niezbedne
W niej zmiany.

3. ust. 1 stosuje si¢ jedynie do PC2 podmiotdw prowadzacych
przedsigbiorstwa spozywcze € uczestniczace w jakimkolwiek etapie
produkcji, przetwarzania i dystrybucji zywnosci po produkcji podsta-
wowej i tych powigzanych dziataniach, ktore s wymienione w zatgcz-
niku L.

4. »C2 Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze «:

a) dostarczajg wlasciwemu organowi dowodoéw dotyczacych zgodnosSci
dziatania z ust. 1 w sposob, w jaki wymagaja tego wlasciwe organy,
uwzgledniajagc  charakter i  rozmiar P C2 przedsigbiorstwa
spozywczego «;

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

¢) utrzymujg inne dokumenty i archiwa dotyczace wlasciwego okresu.

5. Szczegétowe ustalenia dotyczace stosowania niniejszego artykutu
moga zosta¢ ustanowione zgodnie z procedurg okreslong w art. 14 ust.
2. » C2 Takie ustalenia mogg utatwia¢ zastosowanie niniejszego artykutu
przez niektore podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze,
w szczegdlnosci poprzez zapewnienie wykorzystania procedur okreslo-
nych w wytycznych w celu zastosowania zasad HACCP, aby zachowa¢
zgodno$¢ z ust. 1. Takie ustalenia moga rowniez ustala¢ B C2 okres,
podczas ktorego podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze
powinny zachowywac¢ dokumenty < i archiwa zgodnie z ust. 4 lit. ¢).

Artykul 6

Kontrole urzedowe, rejestracja i zatwierdzenie

1. »C2 Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze «
wspolpracujg z wlasciwymi organami zgodnie z innym, majgcym zasto-
sowanie, prawodawstwem wspdlnotowym lub, jezeli takie nie istnieje,
z prawem krajowym.

»C2 2. W szczegolnosci, kazdy podmiot prowadzacy przedsigbior-
stwo spozywcze powiadamia € wilasciwy organ, w sposob, jakiego
wymaga ten ostatni, o kazdym przedsigbiorstwie pod jego kontrola,
ktore uczestniczy w jakimkolwiek z etapow produkcji, »C2 przetwa-
rzania i dystrybucji zywnosci w celu rejestracji € kazdego z takich
przedsigbiorstw.

» C2 Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze <« zapewniaja
rowniez, ze wlasciwy organ zawsze posiada aktualne informacje na
temat zakladow, w tym poprzez powiadamianie o kazdej istotnej
zmianie w dziatalnosci i o kazdym zamknigciu istniejacego zaktadu.

»C2 3. Jednakze podmioty prowadzace przedsigbiorstwa
spozywcze zapewniaja, ze d zaklady sg zatwierdzone przez wiasciwy
organ, w nastgpstwie przynajmniej jednej wizyty w miejscu funkcjono-
wania, jezeli zatwierdzenie jest wymagane:
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a) na podstawie prawa krajowego Panstwa Cztonkowskiego, na terenie
ktorego znajduje si¢ przedsigbiorstwo;

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

c) decyzja przyjeta przez Komisjeg; $rodek ten, majacy na celu zmiang
elementow innych niz istotne niniejszego rozporzadzenia, przyjmuje
si¢ zgodnie z procedurg regulacyjng polaczong z kontrolg, o ktorej
mowa w art. 14 ust. 3.

Kazde Panstwo Czlonkowskie wymagajace zatwierdzenia niektorych
zakladow znajdujacych si¢ na jego terytorium na podstawie prawa
krajowego, jak przewidziano w lit. a), powiadamia Komisj¢ i inne
Panstwa Czlonkowskie o odpowiednich przepisach krajowych.

ROZDZIAL 111
WYTYCZNE DOBREJ PRAKTYKI

Artykut 7

Opracowywanie, upowszechnianie i korzystanie z wytycznych

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

Zachgca si¢ do upowszechniania i korzystania zaréwno z wytycznych
krajowych jak i wspolnotowych. »C2 Podmioty prowadzace przedsig-
biorstwa spozywcze € mogg jednakze korzysta¢ z tych wytycznych
nieobowigzkowo.

Artykut 8
Wytyczne krajowe

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

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

b) uwzgledniajac odpowiednie kodeksy praktyki z Kodeksu Zywno-
Sciowego; oraz

c) jezeli dotycza produkcji podstawowej i tych powigzanych dziatan,
ktore sg wymienione w zataczniku I, uwzgledniajac zalecenia okres-
lone w Czeéci B zalacznika I.

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

(") Dyrektywa 98/34/WE Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 22 czerwca

1998 ustanawiajgca procedur¢ udzielania informacji w zakresie norm i prze-
pisow technicznych (Dz.U. L 204, 21.7.1998, str. 37). Dyrektywa zmieniona
dyrektywa 98/48/WE (Dz.U. L 217, 5.8.1998, str. 18).
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3.  Panstwa Czlonkowskie oceniajg wytyczne krajowe w celu zapew-
nienia, ze:

a) Zostaly one opracowane zgodnie z ust. 1;

b) Ich tres¢ ma praktyczne zastosowanie dla sektorow, do ktorych si¢
odnoszg; oraz

¢) Sg one wlasciwe jako wytyczne ze wzgledu na zgodno$¢ z art. 3, 4
i 5w sektorach i w odniesieniu do objetych srodkoéw spozywcezych.

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

5. Wytyczne dobrej praktyki sporzadzone na podstawie dyrektywy
93/43/EWG sa nadal stosowane po wejSciu w zycie niniejszego
rozporzadzenia, pod warunkiem ze s3 one zgodne z jego celami.

Artykut 9

Wytyczne wspolnotowe
1. Przed opracowaniem wspolnotowych wytycznych dobrej praktyki
lub stosowania zasad HACCP, Komisja zasi¢ga opinii Komitetu okres-

lonego w art. 14. Celem tej konsultacji jest rozwazenie przypadku
takich wytycznych, ich zakresu i przedmiotu.

2. Jezeli wytyczne wspolnotowe sa przygotowane, Komisja zapew-
nia, ze sg one opracowywane i upowszechniane:

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

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

¢) uwzgledniajac wiasciwe kodeksy praktyki z Codex Alimentarius;
oraz

d) jezeli dotycza produkcji podstawowej i tych powigzanych dziatan,
ktore sg wymienione w zataczniku I, uwzgledniajgc zalecenia okres-
lone w czgéci B zatgcznika 1.

3. Komitet okreslony w art. 14 ocenia projekt wytycznych wspol-
notowych w celu zapewnienia, Ze:

a) zostaly opracowane zgodnie z ust. 2;

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

¢) sg one wlasciwe jako wytyczne ze wzgledu na zgodnos¢ z art. 3, 4
i 5w sektorach i w odniesieniu do objetych srodkéw spozywcezych.
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4. Komisja okresowo zaprasza Komitet okre§lony w art. 14 do prze-
gladu wszelkich wytycznych wspolnotowych przygotowanych zgodnie
z niniejszym artykulem, we wspélpracy z organami wspomnianymi
w ust. 2.

Celem tego przegladu jest zapewnienie, ze wytyczne sg praktyczne i ze
uwzgledniajg rozwo] naukowo-techniczny.

5. Tytuly i odniesienia wspdlnotowych wytycznych przygotowanych
zgodnie z niniejszym artykutem zostajg opublikowane w Dzienniku
Urzgdowym Unii Europejskiej serii C.

ROZDZIAL IV

PRZYWOZ 1 WYWOZ

Artykut 10

Przywoz
W odniesieniu do higieny przywozonej zywnosci, odpowiednie wymogi
prawa zywnosciowego okreslonego w art. 11 rozporzadzenia (WE) nr

178/2002 obejmuja wymogi ustanowione w art. 3 - 6 niniejszego
rozporzadzenia.

Artykut 11
Wywoéz
W odniesieniu do higieny wywozonej lub ponownie wywozonej Zzywno-
$ci, odpowiednie wymogi prawa zywnos$ciowego okreslonego w art. 12

rozporzadzenia (WE) nr 178/2002 obejmujg wymogi ustanowione w art.
3 - 6 niniejszego rozporzadzenia.

ROZDZIAL V
POSTANOWIENIA KONCOWE

Artykut 12

Srodki przejsciowe o zasiggu ogélnym majace na celu zmiane
elementow innych niz istotne niniejszego rozporzadzenia, mig¢dzy
innymi poprzez jego uzupelnienie o nowe elementy inne niz istotne,
w szczegblnosci dalszych szczegotow dotyczacych wymogdéw okreslo-
nych w niniejszym rozporzadzeniu, przyjmuje si¢ zgodnie z procedura
regulacyjng potaczong z kontrolg, o ktorej mowa w art. 14 ust. 3.

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

Artykut 13

Zmiana i dostosowanie zalacznikow I i II

1. »M2 Komisja moze dokona¢ dostosowania lub aktualizacji
zatgcznikow 1 1 II, uwzgledniajac: <
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a) potrzebg rewizji zalecen wymienionych w zataczniku 1 czes¢ B
ust. 2;

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

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

d) opinie naukowe, w szczegolnosci nowe oceny ryzyka;

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

Srodki te, majgce na celu zmiang elementéw innych niz istotne niniej-
szego rozporzadzenia poprzez jego uzupelnienie, przyjmuje si¢ zgodnie
z procedurg regulacyjna potaczona z kontrola, o ktérej mowa w art. 14
ust. 3.

2. Komisja moze przyznaé odstepstwa od zalacznikow I 1 II, w szcze-
golnosci w celu utatwienia stosowania art. 5 przez mate przedsiebior-
stwa, uwzgledniajac odpowiednie czynniki ryzyka, pod warunkiem ze
takie odstgpstwa nie majg negatywnego wpltywu na osiggnigcie celow
niniejszego rozporzadzenia. Srodki te, majace na celu zmiang
elementow innych niz istotne niniejszego rozporzadzenia poprzez jego
uzupetnienie, przyjmuje si¢ zgodnie z procedura regulacyjna potaczona
z kontrola, o ktérej mowa w art. 14 ust. 3.

3. Panstwa Czlonkowskie mogg, bez naruszania osiggnigcia celow
niniejszego rozporzadzenia, przyjaé, zgodnie z ust. 4 do 7 niniejszego
artykutu, krajowe $rodki dostosowujace wymogi ustanowione w zalgcz-
niku I

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

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

lub

il) wyjScie naprzeciw potrzebom przedsigbiorstw zlokalizowa-
nych w regionach o szczegélnych ograniczeniach geogra-
ficznych.

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

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

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

b) opisywac dane $rodki spozywcze oraz zaktady;
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¢) wyjasnia¢ powody dostosowania, w tym, gdzie wlasciwe, poprzez
podsumowanie przeprowadzonych analiz zagrozenia oraz wszelkich
dziatan, ktére nalezy podja¢ w celu zapewnienia, ze dosotosowanie
nie naruszy celow niniejszego rozporzadzenia; oraz

d) podawaé wszelkie inne istotne informacje.

6. Pozostale Panstwa Cztonkowskie maja trzy miesigce od chwili
otrzymania powiadomienia okre$lonego w ust. 5 na przestanie pisem-
nych uwag Komisji. W przypadku dostosowan wynikajacych z ust. 4 lit
b), okres te, na wniosek ktoregokolwiek z Panstw Cztonkowskich,
zostaje przedluzony do czterech miesi¢gcy. Komisja moze, a kiedy otrzy-
muje pisemne uwagi od jednego lub wigcej Panstw Cztonkowskich,
zasigga opinii Panstw Cztonkowskich w ramach Komitetu okreslonego
w art. 14 ust. 1.

Komisja moze podja¢ decyzje, zgodnie z procedurg okreslong w art. 14
ust. 2, czy przewidywane dziatania mogg zostaé wykonane, z zastrzeze-
niem, jezeli jest to niezbedne, wlasciwych zmian. Gdzie wlasciwe,
Komisja moze zaproponowac ogolne dziatania zgodnie z ust. 1 lub 2.

7.  Panstwo Cztonkowskie moze przyja¢ krajowe $rodki dostosowu-
jace wymogi zawarte w zatgczniku II jedynie:

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

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

Artykut 14

Procedura komitetu

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

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

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

3. W przypadku odestania do niniejszego ustepu stosuje si¢ art. 5a
ust. 1-4 oraz art. 7 decyzji 1999/468/WE, z uwzglednieniem jej art. 8.

Artykut 15

Zasi¢ganie opinii Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa
Zywnosci

Komisja zasigga opinii Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa
Zywnos$ci w kazdej sprawie wchodzacej w zakres niniejszego rozporza-
dzenia, ktéra moze mie¢ znaczny wplyw na zdrowie publiczne oraz,
w szczeg6lnosci, przed zaproponowaniem kryteriow, wymogow lub
pozioméw docelowych zgodnie z art. 4 ust. 4.
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Artykut 16

Sprawozdanie dla Parlamentu Europejskiego i Rady

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

2. Sprawozdanie, w szczegdlnosci, dokonuje przegladu doswiad-
czenia uzyskanego ze stosowania niniejszego rozporzadzenia i rozwaza,
czy pozadane i praktyczne jest dokonanie rozszerzenia stosowania
wymogow z art. 5 na PC2 podmioty prowadzace przedsigbiorstwa
spozywcze d prowadzace produkcje podstawowg oraz te powigzane
dziatania, ktore sa wymienione w zatgczniku I.

3.  Komisja dotacza do sprawozdania, jezeli jest to wlasciwe, odpo-
wiednie propozycje.

Artykut 17
Uchylenie

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

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

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

4. Do czasu stosowania nowego prawodawstwa wspolnotowego usta-
nawiajgcego reguly dotyczace urzgdowych kontroli zywnosci, Panstwa
Cztonkowskie podejmuja wszelkie wlasciwe dzialania w celu zapew-
nienia wypelienia obowiazkéw ustanowionych w lub na podstawie
niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 18
Wejscie w zycie
Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwadzieScia dni po jego

opublikowaniu w Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej.

Stosuje si¢ je 18 miesigcy po dacie, w ktorej wszystkie z ponizszych
aktow wejda w zycie:

a) rozporzadzenie (WE) nr 853/2004;

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

(") Pig¢ lat po wejsciu w zycie niniejszego rozporzadzenia.

(®» Dz.U. L 139 z 30.4.2004, str. 83.
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c) dyrektywa 2004/41/WE Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 21
kwietnia 2004 r. uchylajaca niektore dyrektywy dotyczace higieny
zywno$ci oraz warunkoéw zdrowotnych dotyczace produkcji i wpro-
wadzania do obrotu niektorych produktéw pochodzenia zwierzecego
przeznaczonych do spozycia przez ludzi (V).

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

Niniejsze rozporzadzenie wigze w catosci 1 jest bezposrednio stosowane
we wszystkich Panstwach Czlonkowskich.

(M) Dz.U. 157 z 30.4.2004, str. 33.
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ZALACZNIK 1

PRODUKCJA PODSTAWOWA

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

I ZAKRES

1. Niniejszy zatacznik ma zastosowanie do produkcji podstawowej oraz
nastepujacych dziatan powigzanych:

»C2 a) transport,  przechowywanie, przetwarzanie  surowcow <«
w miejscu produkcji, pod warunkiem Ze nie zmienia to znacznie
ich charakteru;

b) transport zywych zwierzat, gdzie jest to niezbgedne do osiggnigcia
celow niniejszego rozporzadzenia; oraz

¢) w przypadku produktéw pochodzenia roslinnego, produktow rybotow-
stwa i zwierzat fownych, dzialania transportowe w celu dostawy surow-
coéw, ktorych charakter nie zostal znacznie zmieniony, z miejsca
produkcji do zaktadu.

1. PRZEPISY HIGIENY

2. W jak najszerszym zakresie, »C2 podmioty prowadzace przedsigbiorstwa
spozywcze d zapewniaja, ze surowce sg chronione przed zanieczyszcze-
niem, uwzgledniajac kazde przetwarzanie, ktore te surowce beda kolejno
przechodzic.

3. Nie naruszajac ogolnego obowigzku ustanowionego w ust. 2,
» C2 podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze € musza prze-
strzega¢ wiasciwych wspolnotowych i krajowych przepisow prawnych
odnoszacych si¢ do kontroli zagrozen w produkcji podstawowej i powia-
zanych dziatan, w tym:

a) srodkow kontroli zanieczyszczen z powietrza, ziemi, wody, paszy,
nawozow, weterynaryjnych produktow leczniczych, $rodkéw ochrony
roslin oraz biocydéw oraz sktadowania, przetwarzania i unieszkodili-
wania odpaddéw; oraz

b

=

srodkow odnoszacych si¢ do zdrowia zwierzat i ich dobrostanu oraz
zdrowia roslin, ktore majg wplyw na zdrowie ludzkie, »>C2 w tym
programy nadzoru i kontroli zoonoz oraz odzwierzecych czynnikow
chorobotworczych. <

» C2 4. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze hodujgce, zbie-
rajace lub polujace na zwierzg¢ta albo produkujace produkty <
pochodzenia zwierzgcego podejmuja odpowiednie dziatania, wedtug
potrzeb:

a) w celu utrzymania obiektow uzywanych w powigzaniu
z produkcja podstawowa i dziataniami powigzanymi, w tym
obiektéw uzywanych do P C2 przechowywania € i przetwa-
rzania pasz, w czystosci oraz, w miar¢ potrzeby po wyczysz-
czeniu, dezynfekowania ich we wihasciwy sposob;

b) w celu utrzymania czystosci oraz, w miar¢ potrzeby po
wyczyszczeniu, dezynfekowania we wilasciwy sposob, wyposa-
zenia, pojemnikow, skrzyn, pojazdéw oraz statkow;

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

d) w celu uzywania wody pitnej, lub czystej wody, w kazdym
przypadku gdy jest to niezbedne do zapobiezenia zanieczysz-
czeniu;

e) w celu zapewnienia, ze personel przetwarzajacy S$rodki
spozywcze jest dobrego zdrowia i przechodzi szkolenie na
temat ryzyka zdrowotnego;

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

g) w celu skladowania i przetwarzania odpadoéw i substancji
niebezpiecznych w taki sposob, aby zapobiega¢ zanieczyszcze-
niu;
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h) w celu zapobiezenia wystgpieniu i szerzeniu si¢ chorob zakaz-
nych, ktére moga by¢ przenoszone na ludzi za posrednictwem
zywnosci, w tym poprzez podejmowanie $rodkow ostroznosci
przy przyjmowaniu nowych zwierzat i zglaszanie podejrzenia
wystapienia takich chordéb wlasciwym organom;

i) w celu uwzglednienia wynikow wszelkich wlasciwych analiz
przeprowadzonych na probkach pobranych od zwierzat lub
innych probkach, ktore sa istotne dla zdrowia ludzkiego; oraz

j) w celu wilasciwego uzywania dodatkow paszowych i weteryna-
ryjnych produktow leczniczych, zgodnie z wymogami odnos-
nego ustawodawstwa.

5. »C2 Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze € produkujace

lub zbierajace produkty roslinne podejmuja odpowiednie dziatania, wedtug
potrzeb:

a) w celu utrzymania w czystosci oraz, w miar¢ potrzeby po wyczysz-
czeniu, dezynfekowania ich we wlasciwy sposob obiektow, wyposaze-
nia, pojemnikow, skrzyn, pojazdow i statkow;

b) w celu zapewnienia, w miar¢ potrzeby, higienicznych warunkéw
produkeji, transportu i P>C2 przechowywania «, oraz czystosci,
produktow roélinnych;

¢) w celu uzywania wody pitnej, lub czystej wody, w kazdym przypadku
gdy jest to niezbgdne do zapobiezenia zanieczyszczeniu,

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

e) w zakresie w jakim to mozliwe w celu zapobiezenia, aby zwierzeta lub
szkodniki spowodowaty zanieczyszczenie;

f) w celu sktadowania i przetwarzania odpadow i substancji niebezpiecz-
nych w taki sposob, aby zapobiega zanieczyszczeniu;

g) w celu uwzglednienia wynikow wszelkich wlasciwych analiz przepro-
wadzonych na probkach pobranych od roslin lub innych probkach,
ktore sa istotne dla zdrowia ludzkiego; oraz

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

. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze podejmuja wlasciwe

czynnosci zaradcze gdy zostaja powiadomione o problemach wykrytych
podczas urzedowych kontroli.

1. Prowadzenie dokumentacji

»C2 7. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze prowadzg <«

i przechowuja dokumentacj¢ odnoszaca si¢ do dziatan podejmowa-
nych w celu kontroli zagrozen we wlasciwy sposdb oraz przez
wiadciwy okres, proporcjonalny P»>C2 do charakteru i rozmiaru
przedsigbiorstwa spozywczego. Podmioty prowadzace przedsigbior-
stwa spozywcze udostgpniaja <« istotne informacje zawarte w tej
dokumentacji ~wilasciwemu organowi »C2 i, na wniosek,
podmiotom prowadzacym przedsigbiorstwa spozywcze. d

»C2 8. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze hodujgce zwie-

rzgta lub produkujace surowce € pochodzenia zwierzgcego
prowadza dokumentacje w szczegdlnosci na temat:

a) charakteru i pochodzenia paszy otrzymywanej przez zwierzgta;

b) produktow leczniczych weterynaryjnych lub innych $rodkow
podawanych zwierzgtom, terminy ich podawania oraz okreséw
karencji;

c) wystepowania chorob, ktore moga zagrozi¢ bezpieczenstwu
produktow pochodzenia zwierzecego;
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d) wynikow wszelkich analiz przeprowadzonych na probkach
pobranych od zwierzat lub innych probkach pobranych do
celow diagnostycznych, istotnych ze wzgledu na zdrowie ludz-
kie; oraz

e) wszelkich odpowiednich sprawozdan na temat przeprowadzo-
nych kontroli zwierzat lub produktow pochodzenia zwierzgcego.

9. »C2 Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze <« produkujgce
lub zbierajace produkty roslinne prowadza dokumentacje w szczegolnosci
na temat:

a) wszelkiego uzycia srodkow ochrony roslin i biocydow;

b) wszelkiego wystgpowania szkodnikéw lub choréb, ktére moga
zagrozi¢ bezpieczenstwu produktow pochodzenia roslinnego; oraz

¢) wynikow wszelkich analiz przeprowadzonych na probkach pobranych
od roélin lub innych probkach, istotnych ze wzgledu na zdrowie
ludzkie.

10. »C2 Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze € mogg by¢
wspomagane przez inne osoby, »C1 takie jak lekarze weterynarii, agro-
nomowie i technicy rolniczy <, przy prowadzeniu dokumentacji.

CZESC B: ZALECENIA DO WYTYCZNYCH DOBREJ] PRAKTYKI

HIGIENY

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

dzenia powinny zawiera¢ wytyczne na temat dobrej praktyki higieny w celu
kontroli zagrozen w produkcji podstawowej i powigzanych dzialaniach.

. Wytyczne dobrej praktyki higieny powinny zawiera¢ wiasciwe informacje na

temat zagrozen, ktore moga powstawa¢ w produkcji podstawowej i dziataniach
powigzanych oraz dziataniach majacych na celu kontrole zagrozen, w tym
wilasciwych $rodkow okreslonych w ustawodawstwie krajowym i wspol-
notowym oraz w programach krajowych i wspdlnotowych. Przyktady takich
zagrozen i dzialanh moga obejmowac:

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

b) wykorzystanie wody, odpadéw organicznych i nawozow;

¢) wilasciwe i odpowiednie uzywanie srodkéw ochrony roslin i biocydow oraz
mozliwo$¢ ich sledzenia;
d) wilasciwe i odpowiednie uzywanie weterynaryjnych produktow leczniczych

i dodatkow paszowych oraz mozliwo$¢ ich sledzenia;

»C2 e) przygotowanie, przechowywanie, uzywanie, € i mozliwos¢
$ledzenia pasz;

f) wlasciwe usuwanie padlych zwierzat, odpadow i $mieci;

g) srodki ochronne majace na celu zapobiezenie wystapieniu chorob zakaz-
nych, ktore moga by¢ przenoszone na ludzi za posrednictwem Zywnosci,
oraz obowigzek powiadamiania wiasciwego organu;

h) procedury, praktyki oraz metody majace na celu zapewnienie, ze Zywno$¢
jest produkowana, przetwarzana, P C2 pakowana, przechowywana
i transportowana € we wlasciwych warunkach higienicznych, w tym efek-
tywne czyszczenie i kontrola szkodnikow;

i) $rodki odnoszace si¢ do czystosci zwierzat produkcyjnych i przeznaczonych
na uboj;

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

OGOLNE WYMOGI HIGIENY DLA WSZYSTKICH

»C2 PODMIOTOW PROWADZACYCH PRZEDSIEBIORSTWA

SPOZYWCZE 4 (Z WYJATKIEM PRZYPADKOW GDY MA
ZASTOSOWANIE ZALACZNIK I)

WPROWADZENIE

Rozdziaty V - XII majg zastosowanie do wszystkich etapéw produkcji, przetwa-
rzania i dystrybucji zywno$ci a pozostate rozdzialy stosuje si¢ jak nastepuje:

— rozdziat 1 stosuje si¢ do wszystkich pomieszczen zywnosciowych, z wyjat-
kiem tych, do ktorych stosuje si¢ rozdziat III,

— rozdziat II stosuje si¢ do wszystkich pomieszczen, gdzie przygotowuje sig,
poddaje obrobce lub przetwarza Zzywno$¢, z wyjatkiem miejsc spozywania
i pomieszczen, do ktorych stosuje si¢ rozdziat III,

— rozdziat III stosuje si¢ do tych pomieszczen, ktore wyszczegolnione sa
w nagtéwku rozdziatu,

— rozdzial IV stosuje si¢ do wszelkiego transportu.
ROZDZIAL 1

OG(')LNI*; WYMAGANIA DOTYCZACE POMIESZCZEN
ZYWNOSCIOWYCH (INNYCH NIZ WYMIENIONE W ROZDZIALE III)

1. Pomieszczenia zywnosciowe muszg by¢ utrzymywane w czystosci i zacho-
wane w dobrym stanie i kondycji techniczne;j.

2. Wyposazenie, wystroj, konstrukcja, rozmieszczenie i wielko$¢ pomieszezen
zywnosciowych:

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

b) ma chroni¢ przed gromadzeniem si¢ brudu, kontaktem z materiatami
» C2 toksycznymi, przedostawaniem si¢ zanieczyszczen do zywnosci
i tworzeniem si¢ kondensacji lub niepozadanej plesni na powierzchni; «

»C2 c) umozliwia wykonywanie czynnosci zgodnie z dobra praktyka
higieniczna, wlacznie z ochrong € przed zanieczyszczeniem
oraz, w szczegblnosci, ze zwalczaniem szkodnikow; oraz

»C2 d) w miarg potrzeby, zapewnia warunki przetwarzania i przechowy-
wania w  odpowiedniej temperaturze wystarczajacej do
odpowiedniego € utrzymywania $rodkéw  spozywczych we
wlasciwej temperaturze oraz zaprojektowane w ten sposob, aby
temperatura ta mogta by¢ monitorowana i, w razie potrzeby, zapi-
sywana.

3. Musi by¢ dostgpna odpowiednia ilo§¢ ubikacji splukiwanych woda,
podlaczonych do sprawnego systemu kanalizacyjnego. Ubikacje nie moga
laczy¢ si¢ bezposrednio z pomieszczeniami, w ktorych pracuje si¢ z zywno-
$cig.

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

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

6. Wszelkie wezty sanitarne powinny by¢ zaopatrzone w odpowiednia naturalng
badz mechaniczng wentylacjg.

7. Pomieszczenia zywno$ciowe muszg posiada¢ odpowiednie naturalne i/lub
sztuczne o$wietlenie.
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8. Urzadzenia kanalizacyjne musza odpowiada¢ zamierzonym celom. Musza
by¢ zaprojektowane i skonstruowane tak, aby unika¢ ryzyka zanieczyszcze-
nia. W przypadku gdy kanaly kanalizacji sa czgSciowo lub catkowicie
otwarte, muszg by¢ tak zaprojektowane, aby zapewni¢, ze odpady nie przed-
ostajg si¢ z obszarow skazonych do obszaréw czystych, w szczegolnosci do
obszaréw, gdzie pracuje si¢ z zywno$cig, ktora moze stanowi¢ wysokie
ryzyko dla konsumenta koncowego.

9. W miare potrzeby, musza by¢ zapewnione odpowiednie warunki do przebie-
rania si¢ przez personel.

»C2 10. Srodki czyszczace i dezynfekujace nie moga by¢ < przechowywane
w obszarach, gdzie pracuje si¢ z zywnoscia.

ROZDZIAL 11

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

1. W pomieszczeniach, w ktorych si¢ przygotowuje, poddaje obrobce lub prze-
twarza $rodki spozywcze (z wyjatkiem miejsc spozywania positkow oraz
pomieszczen wymienionych w rozdziale III, ale wlaczajac pomieszczenia
zawarte w $rodkach transportu), projekt i wystroj »C2 musza umozliwia¢
dobra praktyke higieniczna zywno$ci, w tym < ochrong¢ przed zanieczysz-
czeniem migdzy oraz podczas dzialan. W szczegolnosci:

a) powierzchnie podtdg musza by¢ utrzymane w dobrym stanie i musza by¢
tatwe do czyszczenia, oraz w miar¢ potrzeby, do dezynfekcji. Wymaga to
stosowania nieprzepuszczalnych, niepochtaniajacych, zmywalnych oraz
nietoksycznych materiatow, chyba ze »C2 podmioty prowadzace przed-
sigbiorstwa spozywcze € moga zapewni¢ wlasciwe organy, ze inne uzyte
materiaty sa odpowiednie. Gdzie sytuacja tego wymaga, podlogi musza
zapewnia¢ odpowiednie odwadnianie podtogowe;

b) powierzchnie $cian musza by¢ utrzymane w dobrym stanie i musza by¢
latwe do czyszczenia, oraz tam gdzie jest to konieczne, do dezynfekcji.
Wymaga to stosowania nieprzepuszczalnych, niepochlaniajacych, zmywal-
nych oraz nietoksycznych materialtow oraz »C2 gladkiej powierzchni az
do wysoko$ci odpowiedniej dla wykonywanych czynnosci, chyba ze
podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze moga zapewni¢ <«
wiasciwe organy, ze inne uzyte materialy sa odpowiednie;

C

~

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

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

e) drzwi musza by¢ tatwe do czyszczenia oraz, w miarg potrzeby, do dezyn-
fekcji. Wymaga to wykorzystania gladkich i niepochtaniajacych
powierzchni, chyba ze P C2 podmioty prowadzace przedsigbiorstwa
spozywcze € moga zapewni¢ wilasciwe organy, ze inne uzyte materialy
sa odpowiednie; oraz

f) powierzchnie (wraz z powierzchniami wyposazenia) w obszarach,
w ktorych pracuje si¢ z zywno$cia, a w szczegdlnosci te pozostajace
w kontakcie z zywno$cia muszag by¢é w dobrym stanie i muszg byc¢
tatwe do czyszczenia, w miar¢ potrzeby, do dezynfekcji. Wymaga to
stosowania gtadkich, zmywalnych, odpornych na korozj¢ oraz nietoksycz-
nych materialéw, chyba Zze »C2 podmioty prowadzace przedsigbiorstwa
spozywcze € moga zapewni¢ wlasciwe organy, ze inne uzyte materialy sg
odpowiednie.
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2. W miar¢ potrzeby, musza by¢ stosowane odpowiednie urzadzenia do czysz-
czenia oraz dezynfekcji narzedzi roboczych oraz wyposazenia. Urzadzenia te
musza by¢ skonstruowane z materiatow odpornych na korozje i musza by¢
tatwe do czyszczenia oraz muszg posiada¢ odpowiednie doprowadzenie
cieptej i zimnej wody.

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

ROZDZIAL 111

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

1. Pomieszczenia i automaty uliczne, na tyle, na ile jest to rozsadnie praktyko-
wane, beda tak usytuowane, zaprojektowane i skonstruowane oraz utrzymy-
wane w czystosci i dobrym stanie i kondycji technicznej, aby unikna¢ ryzyka
zanieczyszczenia, w szczegolnosci przez zwierzeta i szkodniki.

2. W szczegblnosci 1 w miarg potrzeby:

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

b) powierzchnie w kontakcie z zywnos$cig musza by¢ w dobrym stanie, tatwe
do czyszczenia i, w miar¢ potrzeby, dezynfekcji. Bedzie to wymagac
stosowania gladkich, zmywalnych, odpornych na korozje i nietoksycznych
materiatow, chyba zZe P C2 podmioty prowadzace przedsigbiorstwa
spozywcze € moga zapewni¢ wilasciwe organy, ze inne uzyte materialy
sa odpowiednie;

¢) nalezy zapewni¢ warunki do czyszczenia i, w miar¢ potrzeby, dezynfekcji
narzedzi do pracy i sprzetu,

»C2 d) w przypadku, gdy czgscig dziatalnosci przedsigbiorstwa spozyw-
czego jest mycie $rodkow spozywczych, nalezy ustanowi¢ odpo-
wiednie procedury, € aby dokonywac tego w sposob higieniczny;

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

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

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

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

ROZDZIAL IV
TRANSPORT

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

2. Pojemniki w pojazdach i/lub kontenerach nie moga by¢ uzywane do trans-
portowania niczego poza srodkami spozywczymi, jesli mogtoby to prowadzié
do zanieczyszczenia.

3. W przypadku gdy transportery i/lub kontenery sa wykorzystywane do prze-
wozenia czegokolwiek poza s$rodkami spozywczymi lub do przewozenia
réznych $rodkoéw spozywezych jednoczesnie, musi by¢ zapewnione skuteczne
rozdzielenie produktow.
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. Duze ilosci $rodkoéw spozywcezych w postaci ptynu, granulatu lub proszku

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

. W przypadku gdy transportery i/lub kontenery zostaly uzyte do przewozenia

czegokolwiek innego poza s$rodkami spozywczymi lub do przewozenia
roznych $rodkow spozywcezych, konieczne jest skuteczne czyszczenie migdzy
przewozeniem fadunkéw, aby unikngé ryzyka zanieczyszczenia.

. Srodki spozywcze w transporterach i/lub kontenerach musza by¢ tak

rozmieszczone i zabezpieczone, aby zminimalizowa¢ ryzyko zanieczyszczenia.

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

zenia $rodkow spozywcezych muszg P C2 by¢ przystosowane do utrzymania
ich we wilasciwych temperaturach 1 umozliwi¢ kontrolowanie tych
temperatur. €

ROZDZIAL V
WYMAGANIA DLA SPRZETU

. Wszelkie przedmioty, instalacje i sprzet, pozostajace w kontakcie z zywnoscia

musza:

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

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

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

d

=

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

. W miar¢ potrzeby, sprz¢t musi by¢ wyposazony w jakiekolwiek wiasciwe

» C2 urzadzenia kontrolne, aby zagwarantowac¢ osiggnigcie celow < niniej-
szego rozporzadzenia.

. W przypadku gdy niezbgdne jest uzywanie chemicznych dodatkow w celu

zapobiezenia korozji sprzgtu i kontenerow, musza one by¢ uzywane zgodnie
z dobrg praktyka.

ROZDZIAL VI
ODPADY ZYWNOSCIOWE

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

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

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

sktadowane w zamykanych pojemnikach, chyba ze »C2 podmioty prowa-
dzace przedsigbiorstwa spozywcze € moga wykaza¢ wlasciwemu organowi,
ze inne typy uzywanych pojemnikow lub systemy usuwania sa wiasciwe.
Takie pojemniki musza by¢ odpowiednio skonstruowane, utrzymywane
w dobrym stanie i tatwe do czyszczenia i, w miar¢ potrzeby, dezynfekcji.

. Nalezy przyja¢ odpowiednie przepisy, dotyczace gromadzenia i usuwania

odpadéow zywnosciowych, niejadalnych produktow ubocznych i innych
$mieci. »C2 Magazyny odpadéw muszg by¢ zaprojektowane <« i uzytkowane
w taki sposob, aby mozna bylo utrzymywacé je w czystosci oraz, w miare
potrzeby, chroni¢ przed dostepem zwierzat i szkodnikow.
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. Wszystkie odpady musza zosta¢ usunigte w sposob higieniczny i przyjazny

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

ROZDZIAL VII
ZAOPATRZENIE W WODE

. a) Nalezy zapewni¢ odpowiednie zaopatrzenie w wodg pitng, ktora powinna

by¢ uzywana w kazdym przypadku gdy jest to niezbedne w celu zapew-
nienia, ze $rodki spozywcze nie sg zanieczyszczone.

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

Czysta woda morska moze by¢ uzywana do zywych matz, szkartupni,
ostonic oraz §limakow morskich; czysta woda moze by¢ rowniez uzywana
do mycia zewngetrznego.

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

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

celow przeciwpozarowych, pozyskiwania pary, chtodzenia i innych podob-
nych celow, musi by¢ prowadzona w oddzielnych systemach, tatwo rozpozna-
walnych i nie majacych potaczen ani jakichkolwiek mozliwosci powrotu do
systemow wody pitne;j.

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

powodowac ryzyka zanieczyszczenia. Musi by¢ o tym samym standardzie
co woda pitna, chyba ze zostanie wykazane wlasciwemu organowi, ze jako$¢
wody nie moze mie¢ negatywnego wplywu P>C2 na warto$¢ zdrowotng
srodkow spozywczych w ich koncowej postaci. «

. Léd pozostajacy w kontakcie z Zywnoscig lub ktory mogtby zanieczysci¢

zywnos$¢ musi by¢ wytworzony z wody pitnej, lub, jezeli ma by¢ uzywany
do chtodzenia catych produktow rybotéwstwa, z czystej wody. »C2 Musi on
by¢ wytwarzany, uzywany i przechowywany w warunkach, € ktore zabez-
pieczaja go przed wszelkimi zanieczyszczeniami.

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

jakichkolwiek substancji stwarzajacych ryzyko dla zdrowia lub mogacych
zanieczys$ci¢ Zywnos¢.

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

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

ROZDZIAL VIII
HIGIENA OSOBISTA

. Kazda osoba pracujagca w styczno$ci z zywnos$cig powinna utrzymywac

wysoki stopien czystosci osobistej i nosi¢ odpowiednie, czyste i, gdzie
stosowne, ochronne okrycie wierzchnie.

. Zadna osoba cierpigca na chorobg, P C1 lub bedgca jej nosicielem, ktora

moze by¢ <« przenoszona poprzez zywnos$¢, badz tez stwierdza si¢ u niej
np. zainfekowane rany, zakazenia skory, owrzodzenia lub biegunke nie
moze uzyskaé pozwolenia na prace z zywno$cia ani na wejscie do obszaru,
w ktorym pracuje si¢ z zywnoscig w jakimkolwiek charakterze, jesli wyste-
puje jakiekolwiek prawdopodobienstwo bezposredniego lub posredniego
zanieczyszczenia. »C1 Kazda taka osoba <« »C2 zatrudniona w przedsie-
biorstwie spozywczym 1 ktora € prawdopodobnie bedzie miata kontakt
z zywnoscig musi niezwlocznie »C2 zglosi¢ chorobe lub objawy, a jezeli
to mozliwe, rowniez ich powody, podmiotowi prowadzgcemu przedsigbior-
stwo spozywcze.
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ROZDZIAL IX
PRZEPISY ODNOSZACE SIE DO SRODKOW SPOZYWCZYCH

1. Zaden z surowcow lub sktadnikow, inny niz zywe zwierzeta, albo jakikolwiek
inny material uzywany w przetwarzaniu produktow, nie bedzie zaakcepto-
wany przez P C2 podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze <4,
jesli wiadomo, ze jest, lub mozna by oczekiwaé, ze moze by¢ zanieczysz-
czony pasozytami, patogennymi mikroorganizmami lub toksyczny, zepsuty
lub niewiadomego pochodzenia w takim zakresie, ze nawet po normalnym
sortowaniu i/lub procedurach przygotowawczych lub przetworczych, zastoso-
wanych zgodnie z zasadami higieny przez > C2 podmioty prowadzace przed-
sigbiorstwa spozywcze <, produkt koncowy nie bedzie si¢ nadawaé do
spozycia przez ludzi.

2. Surowce i skladniki magazynowane, bgda przechowywane w odpowiednich
warunkach, ustalonych tak, aby zapobiega¢ ich zepsuciu i chroni¢ je przed
zanieczyszczeniem.

3. Na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystrybucji, zywno$¢ musi
by¢ chroniona przed zanieczyszczeniem, ktore moze spowodowaé, iz stanie
si¢ niezdatna do spozycia przez ludzi, szkodliwa dla zdrowia lub zanieczysz-
czona w taki sposob, ze byloby nierozsadnie oczekiwac, iz zostanie w tym
stanie skonsumowana.

4. Musza istnie¢ odpowiednie procedury, aby zapewni¢ kontrole obecnosci
szkodnikow. Musza rowniez istnie¢ odpowiednie procedury, aby zapobiec
dostgpowi zwierzat domowych do miejsc, gdzie zywnos¢ B C2 jest przygo-
towywana, przetwarzana lub przechowywana (lub, 4 w przypadku gdy
w szczegbdlnych wypadkach whasciwy organ dopuszcza taka mozliwo$¢, aby
zapobiec mozliwos$ci spowodowania zanieczyszczenia w wyniku takiego
dostepu).

5. Surowce, sktadniki, potprodukty i wyroby gotowe, ktore mogtyby sprzyjacé
wzrostowi chorobotwoérczych mikroorganizméw lub tworzeniu si¢ toksyn,
musza by¢ przechowywane w temperaturach, ktore nie powodowatyby ryzyka
dla zdrowia. Nie mozna narusza¢ tancucha chlodniczego. Jednakze ograni-
czone okresy, kiedy temperatura nie jest kontrolowana, sa dopuszczalne,
aby przystosowac si¢ do zasad postgpowania przyjetych w trakcie przygoto-
wywania, transportu, magazynowania, wystawiania na sprzedaz i dostarczania
zywnosci, pod warunkiem Ze nie powoduje to ryzyka dla zdrowia. Przedsie-
biorstwa sektora spozywczego produkujace, dokonujgce obrobki lub pakujace
przetworzone s$rodki spozywcze musza posiada¢ wlasciwe pomieszczenia,
odpowiednio duze aby oddzielnie przechowywac¢ surowce, oddzielnie prze-
tworzony materiat oraz posiada¢ odpowiednia, oddzielng chtodnig.

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

7. Rozmrazanie $rodkow spozywczych odbywa si¢ w taki sposob, aby zminima-
lizowa¢ ryzyko powstania patogennych drobnoustrojow lub tworzenia si¢
toksyn w zywnosci. Podczas rozmrazania, zywnos$¢ musi znajdowac si¢
w temperaturze, ktora nie bedzie powodowaé ryzyka dla zdrowia. W przy-
padku gdy odciek powstaly w wyniku rozmrazania moze stanowi¢ ryzyko dla
zdrowia, »C2 musi on zosta¢ odpowiednio odprowadzony. € Po rozmroze-
niu, z zywnos$cia nalezy obchodzi¢ si¢ w taki sposob, aby zminimalizowaé
ryzyko powstania patogennych drobnoustrojow lub tworzenia si¢ toksyn.

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

ROZDZIAL X

PRZEPISY ODNOSZACE SIE DO QPAKOWAN JEDNOSTKOWYCH
I OPAKOWAN ZBIORCZYCH SRODKOW SPOZYWCZYCH

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

» C2 2. Materiat do produkcji opakowan jednostkowych musi by¢ przechowy-
wany w taki sposob, aby <« nie byt wystawiony na ryzyko zanieczysz-
czenia.
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3. Prace zwiagzane z opakowaniami jednostkowymi i opakowaniami zbiorczymi
musza by¢ prowadzone w taki sposob, aby zapobiec zanieczyszczeniu produk-
tow. Gdzie wlasciwe, oraz w szczegdlnosci w przypadku puszek i szklanych
stojow, musi by¢ zapewniona integralnos¢ konstrukcji pojemnikéw oraz ich
czystos¢.

4. Materiat ponownego uzytku uzywany do produkcji opakowan jednostkowych
i opakowan zbiorczych dla $rodkoéw spozywczych musi by¢ tatwy do czysz-
czenia oraz, w miar¢ potrzeby, do dezynfekcji.

ROZDZIAL XI
OBROBKA CIEPLNA

Ponizsze wymogi stosuje si¢ jedynie w odniesieniu do Zywnos$ci wprowadzanej
do obrotu w hermetycznie zamknigtych pojemnikach:

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

a) podniesienie temperatury kazdej czgsci poddawanego obrobee produktu do
danej temperatury przez dany czas; oraz

b) zapobiezenie mozliwosci zanieczyszczenia produktu podczas procesu;

2. w celu zapewnienia, ze prowadzony proces doprowadza do zamierzonych
celow, »C2 podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze <« powinny
regularnie sprawdza¢ glowne parametry (w szczegodlnosci temepraturg, cisnie-
nie, zamknigcie oraz mikrobiologi¢), w tym poprzez wykorzystanie urzadzen
automatycznych;

3. prowadzony proces powinien spetnia¢ miedzynarodowo uznane normy (na
przyktad, pasteryzacja, ultrawysoka temperatura lub sterylizacja).

ROZDZIAL XII
SZKOLENIE

» C2 Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze <« zapewniaja:

1. Ze personel pracujacy z zywnoscig jest nadzorowany i/lub szkolony w spra-
wach higieny zywnos$ci odpowiednio do jego charakteru pracy;

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

3. zgodnos¢ ze wszelkimi wymogami prawa krajowego dotyczacymi programéw
szkoleniowych dla oso6b pracujacych w poszczegdlnych sektorach spozyw-
czych.
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