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Wytyczne dotyczace wykonania niektorych przepisow
rozporzadzenia (WE) nr 852/2004

w sprawie higieny Srodkéw spozywczych

Niniejszy dokument zostal opracowany wylgcznie do celow informacyjnych. Nie zostal
on przyjety ani w Zaden sposob zatwierdzony przez Komisje Europejskg.

Komisja Europejska nie gwarantuje dokladnosci zamieszczonych w nim informacji ani
nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek ich wykorzystanie. Wykorzystywanie tych
informacji powinno by¢ zatem poprzedzone odpowiednimi srodkami ostroinosci i
odbywa si¢ wylgcznie na wlasne ryzyko osoby lub podmiotu korzystajgcego 7 nich.



CEL NINIEJSZEGO DOKUMENTU

Niniejszy dokument jest skierowany gtoéwnie do przedsigbiorstw sektora
spozywczego 1 whasciwych organow. Jego celem jest udzielenie wskazdéwek
na temat wdrozenia nowych wymogoéw w zakresie higieny zywnoS$ci
| zwigzanych z tym kwestii.

UWAGA

Niniejszy dokument podlega ciggltej modyfikacji 1 bedzie aktualizowany
w celu uwzglednienia doswiadczen 1 informacji dostarczonych przez
panstwa czlonkowskie, wlasciwe organy, przedsiebiorstwa sektora
spozywczego oraz Biuro Komisji ds. Zywnosci i Weterynarii.




1.

WPROWADZENIE

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny $rodkéw spozywczych
(zwane dalej ,,rozporzadzeniem™) zostalo przyjete w dniu 29 kwietnia 2004 r.
Ustanawia ono ogdélne wymogi higieny, ktére winny by¢ przestrzegane przez
przedsigbiorstwa sektora spozywczego na wszystkich etapach tancucha
zywno$ciowego. Od czasu przyjecia rozporzadzenia Komisja otrzymywata
prosby o wyjasnienie niektorych jego aspektow. Niniejszy dokument jest
odpowiedzig na te prosby.

Dyrekcja Generalna ds. Zdrowia 1 Konsumentow odbyla szereg spotkan z
ekspertami panstw cztonkowskich w celu rozpatrzenia szeregu zagadnien
dotyczacych wykonania rozporzadzenia i osiggni¢cia porozumienia w tej sprawie.

Majac na wzgledzie przejrzysto§¢, Komisja dazyta réwniez do dialogu
Z zainteresowanymi stronami, aby umozliwi¢ przedstawicielom roéznych grup
interesOw spoteczno-gospodarczych wyrazenie swoich opinii. W tym celu
Komisja zorganizowala spotkanie z przedstawicielami producentdéw, branzy,
handlu i konsumentow, aby omowi¢ zagadnienia zwigzane z wykonaniem
rozporzadzenia.

Uznano, ze spotkania i dyskusje te powinny w dalszym ciggu by¢ prowadzone
W oparciu o doswiadczenia zdobyte w wyniku pelnego stosowania
rozporzadzenia od dnia 1 stycznia 2006 r.

Nalezy zauwazy¢, ze kwestie niezgodnosci prawodawstwa krajowego
Z rozporzadzeniem pozostaja poza zakresem niniejszej inicjatywy i1 beda w
dalszym ciggu traktowane zgodnie z ustalonymi procedurami Komisji

Niniejszy dokument ma na celu utatwienie wszystkim uczestnikom tancucha
zywno$ciowego lepszego zrozumienia oraz prawidlowego 1 jednolitego
stosowania rozporzadzenia. Niniejszy dokument nie posiada jednak oficjalnego
statusu prawnego 1 w przypadku sporu ostateczna odpowiedzialno$¢ za
interpretacj¢ prawa spoczywa na Trybunale Sprawiedliwosci.

Dla pelnego zrozumienia réznych aspektoéw rozporzadzenia (WE) nr 852/2004
konieczna jest rowniez znajomos$¢ innych elementow prawodawstwa Wspolnoty,
a szczegoblnie zasad 1 definicji zawartych w nastepujacych aktach prawnych:

e rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady
ustanawiajgce ogdlne zasady 1 wymagania prawa zywnosciowego,
powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnoséci oraz
ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci® (okreslane
rowniez jako ,,0g0lne prawo zywnosciowe”),

Dz.U. L 226 z 25.6.2004, s. 3.
Dz.U.L 312z1.2.2002,s. 1.



e rozporzadzenie (WE) nr 882/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzgdowych przeprowadzanych
W celu sprawdzenia zgodno$ci z prawem paszowym 1 zywnos$ciowym oraz
regutami dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzat®,

e rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r.
w sprawie  kryteriow = mikrobiologicznych ~ dotyczacych  $rodkow
spozywezych?, oraz

e rozporzadzenie Komisji WE nr 2074/2005 z dnia 5 grudnia 2005 r.
ustanawiajgce $rodki wykonawcze w odniesieniu do niektorych produktow
objetych rozporzadzeniem (WE) nr 853/2004 i do organizacji urzgdowych
kontroli na mocy rozporzadzen (WE) nr 854/2004 oraz (WE) nr 882/2004,
ustanawiajgce odstepstwa od rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 i zmieniajace
rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 oraz (WE) nr 854/2004°.

W sprawie rozporzadzenia (WE) nr 178/2002 opracowane zostaly odrgbne
wytyczne.

(Zob. http://europa.eu.int/comm/food/food/foodlaw/guidance/index_en.htm)

o S

Dz.U. L 191z 28.5.2004, s. 1.
Dz.U. L 338z 22.12.2005, s. 1.
Dz.U. L 338 z22.12.2005, s. 27.


http://europa.eu.int/comm/food/food/foodlaw/guidance/index_en.htm

2.  OBOWIAZKI PRZEDSIEBIORSTW SEKTORA SPOZYWCZEGO

Obowigzek wykonania rozporzadzenia spoczywa na przedsigbiorstwach sektora
spozywczego. Musza one zapewni¢ prawidlowe wdrozenie wszystkich wymogéw w celu
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.

W uzupehieniu rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 przedsigbiorstwa sektora
spozywczego zajmujace si¢ zywnoscig pochodzenia zwierzecego majg rowniez
obowigzek wdrozenia odpowiednich wymogoéw rozporzadzenia (WE) nr 853/2004.

3. ZAKRES

3.1. Produkcja podstawowa

Rozporzadzenie obejmuje swoim zakresem produkcje podstawowa.
Definicja produkcji podstawowej w art. 3 ust. 17 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002
jest nastepujaca:

., Produkcja podstawowa” oznacza produkcje, uprawe Ilub hodowle produktow
podstawowych, w tym zbiory, dojenie i hodowle zwierzqt gospodarskich przed
ubojem. Oznacza takze towiectwo i rybolowstwo oraz zbieranie runa lesnego.

Przepisy majace zastosowanie do produkcji podstawowej sg okreslone w zatgczniku
I, czgsci A, pkt I ppkt (1) rozporzadzenia (WE) nr 852/2004.

Zatacznik I, czes¢ A, pkt I ppkt (1) rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 obejmuje
réwniez nastepujace dziatania zwigzane z produkcja podstawowa:

e transport, skladowanie 1 przetwarzanie surowcow (produktow podstawowych) w
miejscu produkeji, pod warunkiem ze nie zmienia to znacznie ich charakteru;

e transport zywych zwierzat, gdzie jest to niezbedne do osiggnigcia celow
rozporzadzenia; oraz

e w przypadku produktow pochodzenia roslinnego i produktéow rybotowstwa:
dzialania transportowe w celu dostawy surowcoOw (produktéw podstawowych),
ktorych charakter nie zostal znacznie zmieniony, z miejsca produkcji do zaktadu.

Zatem w niniejszych wytycznych termin ,,produkcja podstawowa” nalezy rozumiec¢
jako produkcje podstawowg wraz z wymienionymi dziataniami towarzyszacymi.



Termin ,produkcja podstawowa” odnosi si¢ do dzialalno$ci prowadzonej
W gospodarstwie rolnym lub na podobnym poziomie i obejmuje migdzy innymi:

produkcje, uprawe lub hodowlg produktow roslinnych, jak ziarna, owoce, warzywa i
ziota oraz ich transport w obrebie gospodarstwa, a takze przechowywanie i obrobke
produktéw (bez istotnej zmiany ich charakteru) na terenie gospodarstwa i dalszy ich
transport do zaktadu;

produkcje, uprawe lub hodowle zwierzat przeznaczonych do produkcji zywnos$ci na
terenie gospodarstwa oraz wszelkie dziatania z tym zwigzane, a takze transport na targ
lub do ubojni zwierzat przeznaczonych na migso badz transport zwierzat pomigdzy
gospodarstwami;

produkcje, uprawe lub hodowle s$limakéw w gospodarstwie oraz ich ewentualny
transport do zakladu przetwoérczego lub na targ;

dojenie zwierzat i przechowywanie mleka w gospodarstwie;

produkcje i zbidr jaj na terenie producenta, z wylgczeniem dziatan w zakresie
pakowania jaj;

rybotéwstwo, obrobke produktéw ryboldowstwa (bez istotnej zmiany ich charakteru)
na pokladzie statkéw (z wyjatkiem statkow-zamrazalni i statkow-przetworni) oraz ich
transport do pierwszego zakladu na ladzie (w tym do hal aukcyjnych). Obejmuje to
poléw oraz obrébke i transport ryb ztowionych w wodach stodkich (rzeki, jeziora);

produkcje, uprawe, hodowle i zbior ryb w gospodarstwach rybnych oraz ich transport
do zaktadu;

produkcje, uprawe, hodowle, przenoszenie i1 zbior zywych matzy 1 ich transport do
zaktadu wysytkowego, zaktadu oczyszczania lub przetworstwa,

zbior grzybow, jagdd, Slimakéw itp. w naturalnym Srodowisku i ich transport do
zaktadu.

Uwagi na temat produkcji podstawowe;j:

e Qgolne przepisy dotyczace produkcji podstawowej sa okreslone w zatgczniku I
do rozporzadzenia (WE) nr 852/2004. Ponadto szczegoltowe przepisy dotyczace
niektorych rodzajow zywnosci (np. surowego mleka, zywych matzy) sg okre§lone
w rozporzadzeniu (WE) nr 853/2004 (zob. sekcja 3.7 wytycznych dotyczacych
wykonania niektorych przepisow rozporzadzenia (WE) nr 853/2004, ktore
dotyczy higieny zywnos$ci pochodzenia zwierzecego).

e Produkty rybolowstwa, ktorych charakter nie zostal zasadniczo zmieniony:
zob. wytyczne w pkt 3.7.

e Zaklady pakowania jaj: zgodnie z definicjami i wymogami nowych przepisow
dotyczacych higieny zywnos$ci zaktady pakowania jaj nie s3 objete zakresem
produkcji podstawowej (nawet jesli znajdujg si¢ w gospodarstwie produkcyjnym).




e Punkty skupu mleka: po zebraniu surowego mleka w gospodarstwie produkt
opuszcza poziom produkcji podstawowej. Punkty skupu mleka, w ktorych
przechowywane jest surowe mleko po zebraniu z gospodarstwa, a przed
wystaniem do zakladu przetwoérstwa mleka, nie sg objete zakresem produkcji
podstawowej.

e Midd i inne produkty pszczelarskie: wszelka dziatalnos¢ w zakresie
pszczelarstwa musi by¢ uznawana za produkcje podstawowa. Obejmuje to
hodowlg pszczot (nawet jesli w zakresie tej dziatalno$ci jest posiadanie uli
oddalonych od gospodarstwa pszczelarza), zbior miodu, wirowanie miodu oraz
jego pakowanie w gospodarstwie pszczelarza. Inne dziatania prowadzone poza
gospodarstwem pszczelarza (np. wirowanie lub pakowanie miodu), w tym
dziatania prowadzone w imieniu pszczelarzy przez zaklady o charakterze
spotdzielczym (np. spotdzielnie), nie sg objete zakresem produkcji podstawowe;.

e Statki-zamrazalnie i statki-przetwornie: obrébka, przechowywanie i transport
produktow rybotéwstwa na poktadzie statkOw-zamrazalni i statkOw-przetworni
nie sg objete zakresem terminu ,,produkcja podstawowa”.

e Produkcja kielkow:

Poza niniejszymi wytycznymi Komisja przyjeta seri¢ srodkow ustawodawczych w
sprawie zatwierdzania zaktadow produkujacych kietki, identyfikowalnosci,
warunkow przywozu oraz kryteridbw mikrobiologicznych.

I. wytyczne dotyczace produkcji kietkow:

- Zgodnie z zalacznikiem 1 cze¢§¢ A rozdziat II 2 i rozdziat I pkt 5 lit e),
przedsigbiorstwa sektora spozywczego powinny przechowywaé nasiona do
kietkowania w odpowiednich warunkach, ustalonych tak, aby zapobiega¢ ich
zepsuciu i chroni¢ je przed zanieczyszczeniem. Na wszystkich etapach produkcji i
dystrybucji kielki nalezy chroni¢ przed zanieczyszczeniem, ktore moze
spowodowac, iz zywnos$¢ stanie si¢ niezdatna do spozycia przez ludzi. Muszg
istnie¢ odpowiednie procedury, aby zapewni¢ kontrole obecnosci szkodnikow i
zapobiec dostepowi zwierzat gospodarskich do miejsc, w ktorych zywnos¢ sie
przygotowuje, przetwarza lub przechowuje.

- Zgodnie z zalacznikiem I cze$¢ A rozdziat II pkt 5 lit. b) oraz z zaleceniami
EFSA przedsigbiorstwa sektora spozywczego powinny my¢ nasiona woda pitng
bezposrednio przed kietkowaniem. Woda uzyta do mycia nasion nie powinna by¢
ponownie wykorzystana w produkcji kietkow.

- Zgodnie z zalgcznikiem I cze$¢ A rozdziat II 5. lit ¢) wykorzystywanie wody
pitnej nalezy uzna¢ za niezbedne jako poczatkowe zréodlo wody do nawadniania
przy produkcji kietkow, aby zapobiec zanieczyszczeniu.

- Zgodnie z zaleceniami EFSA, przedsigbiorstwa sektora spozywcCzego powinny
zagwarantowa¢ przechowywanie kietkow w stanie schtodzonym od zakonczenia
produkcji do wprowadzenia do obrotu, wlaczajac w to transport.

I1. Higiena osobista:

Zgodne z zalacznikiem I czg$¢ A rozdziatl II pkt 5 lit d) przedsigbiorstwa sektora
spozywczego powinny zapewni¢ dobry stan zdrowia pracownikéw zajmujacych
si¢ kietkami oraz ich szkolenie w zakresie zagrozen dla zdrowia. W szczegdlnosci



pracownicy produkujacy lub zbierajacy kietki powinni utrzymywaé wysoki
stopien czysto$ci osobistej 1 nosi¢ odpowiednig, czysta i, w stosownych
przypadkach, ochronng odziez. Zadna osoba cierpigca na chorobe lub bedaca
nosicielka choroby, ktora moze by¢ przenoszona poprzez zywnos$¢, badz tez u
ktorej stwierdza si¢ na przyktad zainfekowane rany, zakazenia skory, owrzodzenia
lub biegunke, nie moze uzyska¢ zgody na jakgkolwiek prace w stycznosci z
nasionami i kietkami lub styczno$¢ z zywnoscia w jakimkolwiek charakterze, jesli
wystepuje jakiekolwiek prawdopodobienstwo bezposredniego lub posredniego
zanieczyszczenia zywnos$ci. Kazda taka osoba zatrudniona w przedsi¢biorstwie
spozywczym produkujagcym kietki 1 ktora moze mie¢ kontakt z zywnoS$cig
powinna niezwlocznie zglosi¢ chorobg lub symptomy, oraz w miar¢ mozliwosci
ich przyczyny, przedsigbiorstwu sektora spozywczego.

I1l. Transport:

Zgodnie z zalgcznikiem I cze$¢ A rozdziat II pkt 5 litery a) i b) transportery lub
kontenery uzywane do przewozu $rodkéw spozywczych musza by¢ utrzymywane
w czystosci 1 w dobrym stanie 1 kondycji technicznej, aby chroni¢ s$rodki
spozywcze przed zanieczyszczeniem 1 musza, w miar¢ potrzeby, by¢ tak
zaprojektowane 1 skonstruowane, by umozliwi¢ wilasciwe czyszczenie lub
dezynfekcje. Pojemniki w pojazdach lub kontenery nie powinny by¢ uzywane do
przewozenia czegokolwiek innego poza $rodkami spozywczymi, jezeli mogtoby
si¢ to wigzaé z zanieczyszczeniem.

3.2. Surowce (produkty podstawowe)

Definicja surowcow (produktow podstawowych) w art. 2 ust. 1 lit. b) rozporzadzenia
(WE) nr 852/2004 jest nastepujaca:

»surowiec” oznacza produkty produkcji pierwotnej [produkcji podstawowej], w tym
produkty ziemi, pochodzace z hodowli, polowan i potowow.

Surowce (produkty podstawowe) obejmujg miedzy innymi:
e produkty pochodzenia roslinnego, np. ziarna, owoce, warzywa, ziota, grzyby,
nasiona kietkujace;

e produkty pochodzenia zwierzgcego, np. jaja, surowe mleko, miod, produkty
rybotowstwa, Zywe matze;

e produkty pochodzenia roslinnego lub zwierzecego, zbierane w naturalnym
srodowisku, np. grzyby, jagody, §limaki itp.




Uwagi na temat surowcéw (produktéw podstawowych):

o Swieze mieso nie jest surowcem (produktem podstawowym), poniewaz powstaje
w wyniku uboju.

e Produkty ryboléwstwa pozostaja surowcami (produktami podstawowymi)
rowniez po uboju, wykrwawieniu, odglawianiu, patroszeniu, usunigciu pletw,
schlodzeniu 1 umieszczeniu w pojemnikach do transportu na poziomie produkcji
podstawowej. Produkty bedace wynikiem dalszej obrébki produktow
rybotowstwa (np. filetowania, pakowania prézniowego itp.) nie sg surowcami
(produktami podstawowymi).

»Male ilosci” surowcow (produktéw podstawowych), o ktorych mowa w art. 1
ust. 2 lit. ¢) rozporzadzenia

Rozporzadzenie nie ma zastosowania do matych ilosci surowcodw (produktow
podstawowych) bezposrednio dostarczanych konsumentowi koncowemu lub
lokalnym przedsigbiorstwom handlu detalicznego zapewniajacym dostawy dla
konsumentéw koncowych.

W ujeciu ogdlnym termin ,,mate ilo$ci” powinien mie¢ wystarczajaco szeroki zakres,
aby umozliwia¢ m.in.:

e rolnikom — sprzedaz surowcow (produktéw podstawowych) (warzyw, owocow,
jaj, $wiezego mleka® itp.) bezposrednio konsumentom koncowym, np. w
gospodarstwach lub na lokalnych targowiskach, lokalnym sklepom detalicznym w
celu sprzedazy konsumentom koncowym oraz lokalnym restauracjom,;

e Osobom zbierajagcym produkty w naturalnym $rodowisku, np. grzyby i jagody —
dostarczanie zbioréw bezposrednio konsumentom koncowym lub lokalnym
sklepom detalicznym w celu sprzedazy konsumentom koncowym oraz lokalnym
restauracjom.

Zgodnie z art. 1 ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004, do panstw cztonkowskich
nalezy doktadniejsze okreslenie znaczenia terminu ,,male iloSci” w zaleznosci od
lokalnej sytuacji oraz ustanowienie, w ramach prawa krajowego, przepisow
koniecznych dla zagwarantowania bezpieczenstwa zywno$ci (podejécie oparte na

ryzyku).

Ogolnie rzecz biorgc przepisy prawa krajowego ustanowione przez panstwa
cztonkowskie w odniesieniu do matych ilosci, o ktérych mowa w art. 1 ust. 2 lit. c),
powinny umozliwia¢ dalsze prowadzenie dotychczasowych praktyk, o ile zapewniajg
one osiggnigcie celow rozporzadzenia.

Transgraniczny handel malymi ilosciami surowcow (produktow podstawowych)

Artykut 1 wust. 3 rozporzadzenia zobowigzuje panstwa cztonkowskie do
ustanowienia, na mocy prawa krajowego, przepisow regulujacych dostarczanie przez
producentéw matych ilosci surowcéw (produktéw podstawowych) konsumentom
koncowym lub lokalnym zaktadom detalicznym.

Zgodnie z art. 10 ust. 8 rozporzadzenia 853/2004 panstwa cztonkowskie moga ustanowi¢ przepisy
krajowe zakazujace lub ograniczajace wprowadzanie do obrotu surowego mleka przeznaczonego do
bezposredniego spozycia przez ludzi.



3.5.

W niektérych przypadkach dostawy takie moga odbywaé si¢ z przekraczaniem
granic, szczegOlnie w sytuacji, kiedy gospodarstwo producenta znajduje si¢
W poblizu granicy panstw cztonkowskich.

Przepisy krajowe, przyjmowane zgodnie z art. 1 ust. 3 rozporzadzenia (WE)
nr 852/2004, musza podlega¢ ogdlnym zasadom Traktatu, a w szczeg6lnosci jego art.
28,291 30.

Przetwarzanie surowcéw (produktéw podstawowych) w gospodarstwie

Surowce (produkty podstawowe) moga by¢ przetwarzane w gospodarstwie
(np. przetwarzanie surowego mleka na ser lub owocow na sok). Dzialania te nie
wchodza w zakres dziatan opisanych jako produkcja podstawowa, a zatem podlegaja
wymogom higieny zywnos$ci okreslonym w zalaczniku II do rozporzadzenia, a takze,
w_odniesieniu_do_Zywnosci_pochodzenia_zwierzecego, odpowiednim wymogom
rozporzadzenia (WE) nr 853/2004.

Przyklady:

¢ Produkcja soku owocowego w gospodarstwie

Jesli zbiory gospodarstwa lub ich czgs¢ (np. jabtka) sa wykorzystywane do
produkcji soku owocowego na terenie gospodarstwa, to gospodarstwo takie
prowadzi dziatalno§¢ wykraczajaca poza =zakres produkcji podstawowe;.
Produkcja soku owocowego jest uznawana za dziatalno$¢ nastepujaca po
produkcji podstawowej, a zatem podlega odpowiednim wymogom rozporzadzenia
(WE) nr 852/2004.

¢ Produkcja sera w gospodarstwie

Ser jest wynikiem przetwarzania mleka surowego lub poddanego obrobce
termicznej. Nie jest zatem surowcem (produktem podstawowym), nawet jesli jest
produkowany w gospodarstwie.

W zwigzku z tym produkcja sera w gospodarstwie podlega odpowiednim
wymogom higieny zywnos$ci okreslonym w rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004
oraz w rozporzadzeniu (WE) nr 853/2004.

Uwagi:

1) Rozporzgdzenie (WE) nr 853/2004 ogdlnie wylgcza ze swego zakresu
dziatalnos¢ detaliczng (tj. obrobke lub przetwarzanie Zywnosci oraz jej
przechowywanie w punkcie sprzedaZy lub dostawy do konsumenta koncowego).
Oznacza to, Ze w sytuacji, kiedy produkcja i sprzeda? sera odbywa sie w catosci
w gospodarstwie lub na lokalnym targowisku (targ cotygedniowy, targ ptodow
rolnych itp.), a sprzeda; taka prowadzona jest na rzec; konsumentow
konicowych, to dzialalnosé ta moie byé prowadzona zgodnie z odpowiednimi
wymogami okreslonymi w rozporzgdzeniu (WE) nr 852/2004, w szczegdlnosci w
zatgcezniku Il do tego rozporzgdzenia, natomiast nie musi spetnia¢ wymogow
rozporzgdzenia (WE) nr 853/2004, z wyjgtkiem wymogow dotyczqcych surowego
mleka. W odpowiednich przypadkach naleiy rownie:; zapewnié¢ zgodnosé ze
srodkami krajowymi ustanowionymi w panstwach czlonkowskich na mocy
prawa krajowego na podstawie art. 1 ust. 5 lit. ¢) rozporzgdzenia (WE) nr
853/2004.

2) W celu uwzglednienia przetwarzania w gospodarstwie lub w celu zachowania
tradycyjnych metod produkcji panstwa czlonkowskie mogq wprowadzi¢ srodki
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3.6.

3.7.

3.8.

krajowe dostosowujgce odpowiednie wymogi infrastrukturalne zgodnie z
procedurg ustanowiong do tego celu w art. 13 rozporzgdzenia (WE) nr 852/2004
i wart. 10 rozporzgdzenia (WE) nr 853/2004, o ile tradycyjne metody nie mogq
by¢  uwzglednione w kontekscie wymogow  ustanowionych ~w  tych
rozporzqdzeniach.

Jaja a produkcja podstawowa

Bioragc pod uwagg definicje produkcji podstawowej w art. 3 ust. 17 rozporzadzenia
178/2002 oraz zalacznik 1, czgs¢ A, pkt I, ppkt 1 rozporzadzenia 852/2004,
produkcja podstawowa jaj obejmuje zbior i transport jaj pomiedzy budynkami oraz
przechowywanie jaj w miejscu produkcji, o ile nie prowadzi ono do istotnej zmiany
ich charakteru. Pakowanie jaj w miejscu produkcji lub w osobnym zaktadzie
pakowania nie wchodzi w zakres produkcji podstawowej. Dzialania te podlegaja
zatem odpowiednim wymogom okre§lonym w zatgczniku II do rozporzadzenia (WE)
nr 852/2004, zataczniku 111, sekcji X rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 oraz art. 116
1 zalgczniku XIV rozporzadzenia (WE) nr 1234/2007 ustanawiajacego wspdlng
organizacje rynkoéw rolnych oraz przepisy szczegdlowe dotyczace niektorych
produktow rolnych.

Na poziomie produkcji podstawowej surowce (produkty podstawowe) moga by¢
transportowane, przechowywane i poddawane obrobce, o ile nie prowadzi to do
istotnej zmiany ich charakteru [zob. zalacznik I, czesé A, pkt I, ppkt 1 lit. a)
rozporzadzenia].

Na poziomie produkcji podstawowej surowce (produkty podstawowe) podlegaja
czg¢sto dziataniom majacym poprawi¢ ich wyglad, np.:

e pakowanie bez dalszej obrobki,
e mycie warzyw i usuwanie z nich lisci, sortowanie owocow itp.,
e suszenie zboz,

e uboj, wykrwawianie i patroszenie ryb, usuwanie pletw, chtodzenie i pakowanie
ryb,

e wirowanie miodu w celu usuwania plastrow miodu.

Dziatania takie nalezy uzna¢ za normalne rutynowe dziatania na poziomie produkcji
podstawowej 1 nie moga one pocigga¢ za soba zobowigzania do przestrzegania
wymogow bezpieczenstwa zywnos$ci poza wymogami, ktoére maja juz zastosowanie
do produkcji podstawowe;j.

Jednoczesnie niektore dziatania prowadzone w gospodarstwie (np. obieranie
ziemniakow, krojenie marchwi, pakowanie satatek do torebek przy zastosowaniu
gazow konserwujgcych lub usuwanie gazow) mogg zmienia¢ charakter produktu lub
powodowaé¢ wprowadzenie do zywnosci nowych czynnikoOw zagrazajacych.
Dzialania te nie mogg by¢ uznawane za normalne rutynowe dzialania na poziomie
produkcji podstawowej ani zwigzane z produkcja podstawowa.

Sporadyczna obrobka, przygotowywanie, przechowywanie i podawanie
Zywnosci przez osoby prywatne

Dziatania takie jak sporadyczna obrobka, przygotowywanie, przechowywanie
I podawanie zywnosci przez osoby prywatne podczas wydarzen w rodzaju kiermaszy
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3.9.

5.1

koscielnych, szkolnych lub wiejskich nie sg objete zakresem rozporzadzenia. Jest to
jasno okre$lone w motywie 9 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004. W drugim zdaniu
stwierdza si¢, co nastgpuje:

,»Ponadto, powinny one [reguly wspolnotowe] mie¢ zastosowanie jedynie do
przedsigbiorstw, ktorych specyfika dzialania zaklada pewna ciaglo$¢ dziatan oraz
pewien stopien organizacji.”

Termin ,,przedsigbiorstwo” zawiera si¢ w definicji ,,przedsigbiorstwa spozywczego”
(zgodnie z art. 3 ust. 2 ogdlnego prawa zywnosciowego (rozporzadzenie (WE) nr
178/2002) ,,przedsigbiorstwo spozywcze” musi by¢ ,,przedsiebiorstwem”). Osoba
dokonujgca obrobki zywnosci lub przygotowujaca, przechowujaca badz podajaca ja
sporadycznie 1 na mata skal¢ (np. na kiermaszach ko$cielnych, szkolnych Iub
wiejskich badz w innych sytuacjach, np. podczas wydarzen o charakterze
charytatywnym z udzialem wolontariuszy, gdzie Zywno$¢ jest przygotowywana
jednorazowo) nie moze by¢ uwazana za ,,przedsi¢gbiorstwo”, a zatem nie podlega
wymogom prawodawstwa Wspolnoty dotyczacego higieny.

Przedsi¢biorstwa spozywcze i sprzedaz internetowa

Niektore przedsigbiorstwa prowadza sprzedaz swoich towaréw w internecie. Chociaz
w rozporzadzeniu nie ma konkretnego odniesienia do takiego rodzaju handlu,
przedsigbiorstwa takie sg objete zakresem definicji przedsigbiorstw spozywczych i
podlegaja odpowiednim wymogom prawa Zywnos$ciowego.

OKRESLENIA ,W MIARE POTRZEBY”, ,GDZIE WLASCIWE”,
,ODPOWIEDNIE” | ,,WYSTARCZAJACE”

W przypadkach, w ktérych zataczniki do rozporzadzenia stosuja okreslenia ,,w miarg
potrzeby”, ,,gdzie wlasciwe”, ,,odpowiednie” i ,,wystarczajgce”, decyzja, czy spetienie
danego wymogu jest konieczne, witasciwe, odpowiednie Iub wystarczajace do
wypetnienia celow rozporzadzenia (WE) 852/2004 nalezy w pierwszym rzg¢dzie do
przedsiebiorstwa sektora spozywczego.

Przy decydowaniu, czy spelienie danego wymogu jest konieczne, wlasciwe,
odpowiednie lub wystarczajace do wypetnienia celow rozporzadzenia, nalezy
uwzgledni¢ charakter danej zywnoSci 1 jej przeznaczenia.

Podmiot prowadzacy przedsigbiorstwo moze uzasadni¢ dokonany wybdr zgodnie
z procedurami opartymi na zasadach HACCP lub zgodnie z procedurami dziatania
wlasnego przedsigbiorstwa. Rowniez wytyczne dobrych praktyk, o ktorych mowa w art.
7 rozporzadzenia, mogg stanowi¢ przydatne wskazowki 1 okres§la¢, co stanowi dobrg
praktyke w sytuacjach okre$lanych stowami ,,w miar¢ potrzeby”, ,,gdzie witasciwe”,
,odpowiednie” i ,,wystarczajgce”.

ELASTYCZNOSC

Kontekst ogolny

Rozporzadzenie ustanawia zasady, ktdre powinny by¢ stosowane przez wszystkie
przedsigbiorstwa spozywcze. Aby zapewnié istnienie rozwigzan w odniesieniu do
szczegdlnych sytuacji bez narazania bezpieczenstwa zywnosci, rozporzadzenie
przewiduje elastycznos¢. W tym celu panstwa cztonkowskie moga podja¢ srodki
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5.2.

5.3.

krajowe dostosowujace wymogi poszczegolnych zatacznikow do rozporzadzenia.
Srodki krajowe:

e maja na celu umozliwienie dalszego korzystania z tradycyjnych metod produkciji,
przetwarzania i dystrybucji zywnosci;

e maja na celu uwzglednienie potrzeb przedsigbiorstw zlokalizowanych
w regionach o ograniczeniach geograficznych;

e w innych przypadkach stosuja si¢ tylko do konstrukcji, organizacji i wyposazenia
przedsigbiorstw (zaktadow).

Ze wzgledow przejrzystosci panstwa czlonkowskie zamierzajace dostosowaé srodki
krajowe powiadamiajg o tym Komisj¢ 1 inne panstwa cztonkowskie (zob. art. 13 ust.
5 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004). Komisja i pozostate panstwa cztonkowskie
majg prawo formulowania uwag. W sytuacji gdy uwagi te prowadza do rozbieznosci
pogladow, sprawa jest kierowana do Statego Komitetu, ktory podejmuje decyzje.

Tradycyjne metody produkcji

W panstwach cztonkowskich Zywno§¢ moze by¢ produkowana zgodnie z
utrwalonymi od dawna tradycjami, ktore w praktyce okazatly si¢ bezpieczne, cho¢ nie
zawsze s3 w pelni zgodne z niektérymi wymogami technicznymi okreslonymi
W rozporzadzeniu. Rozporzadzenie uwzglednia potrzeb¢ utrzymania tych
tradycyjnych metod produkcji, ktére sg wyrazem kulturowej roznorodnos$ci Europy;
dlatego tez =zapewnia ono elastyczno$¢, ktorej potrzebuja przedsigbiorstwa
spozywcze.

Niniejszy dokument nie ma na celu przedstawiania wykazu tradycyjnych metod
produkcji stosowanych w panstwach cztonkowskich. Do wtasciwych organdw nalezy
podejmowanie koniecznych inicjatyw na rzecz elastycznosci lub dziatanie na
ewentualny wniosek zgtaszany przez przedsigbiorstwa spozywcze w tym zakresie.

HACCP i elastycznos¢

Metodologia HACCP jest elastyczna z samej swojej natury, poniewaz opiera si¢ na
ograniczonym zestawie zasad 1 procedur stuzgcych celowi bezpieczenstwa zywnosci,
nie zmuszajac przedsiebiorstw spozywczych do podporzadkowania si¢ przepisom
lub wdrazania procedur, ktore nie s3 odpowiednie lub dostosowane do konkretnego
kontekstu ich dziatalnosci.

Wytyczne dobrej praktyki w zakresie higieny oraz stosowania zasad HACCP,
opracowane przez branze spozywcze na poziomie krajowym lub na poziomie
Wspolnoty, powinny pomoc przedsigbiorstwom we wdrozeniu procedur opartych na
HACCP, dostosowanych do charakteru ich produkcji.

Komisja wydala wytyczne zawierajace wyjasnienie gtownych mozliwosci
zastosowania elastyczno$ci w odniesieniu do wdrozenia procedur opartych
na HACCP.
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6.

6.1.

6.2.

6.3.

REJESTRACJA | ZATWIERDZANIE ZAKEADOW

Co w praktyce oznacza rejestracja zakladow?

Artykut 6 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 zobowiazuje do zarejestrowania
kazdego zaktadu przedsiebiorstwa spozywczego we wlasciwym organie.

Celem rejestracji jest dostarczenie wiasciwym organom panstw cztonkowskich
wiedzy na temat lokalizacji i dziatalnosci zaktadéw, w celu umozliwienia
prowadzenia urzedowych kontroli w kazdej sytuacji, kiedy wtasciwy organ krajowy
uzna to za konieczne, zgodnie z ogdlnymi zasadami ustanowionymi w art. 31
rozporzadzenia (WE) nr 882/2004, ktore zobowigzuje wilasciwe organy panstw
cztonkowskich do ustanowienia procedur obowigzujacych podmioty prowadzace
przedsigbiorstwo paszowe lub zywno$ciowe przy sktadaniu wniosku o wpis do
rejestru.

Rejestracja powinna by¢ prosta procedura, w toku ktorej wlasciwy organ otrzymuje
informacje o adresie zaktadu i o prowadzonej w nim dziatalnosci. W przypadkach
kiedy informacje takie sa juz dostepne z innych zrédet, np. w wyniku rejestracji do
celow ochrony $rodowiska lub zdrowia zwierzat lub dla innych celow
administracyjnych, moga one by¢ wykorzystywane réwniez do celéw higieny
Zywnosci.

Niektoére przedsigbiorstwa specjalizujg si¢ w handlu zywnoscia (posrednicy). Cho¢
podmioty te moga organizowac przekazywanie zywnos$ci pomigdzy dostawcami lub
detalistom, nie musza one same dokonywa¢ dzialah na Zywnosci ani nawet
przechowywac jej w swoich lokalach (ktére moga w rzeczywisto$ci mie¢ charakter
biurowy). O ile podmioty takie spetniajg definicj¢ ,,przedsigbiorstwa spozywczego™ i
,podmiotu dziatajgcego na rynku spozywczym” (,,przedsiebiorstwa sektora
spozywczego’’), wymog rejestracji ma wobec nich zastosowanie.

Zatwierdzanie zakladow

Prawo wspdlnotowe wymaga, aby niektore zaklady, zajmujace si¢ zywnoscia
pochodzenia zwierzecego, zostaty zatwierdzone przed rozpoczeciem wprowadzania
na rynek swoich produktow. Wigcej informacji zawiera sekcja 4 wytycznych
dotyczacych wykonania niektérych przepisow rozporzadzenia (WE) nr 853/2004,
ktoére dotyczy higieny zywnos$ci pochodzenia zwierzgcego.

Zatwierdzanie zakladéow na mocy prawa krajowego

Rozporzadzenie pozwala, aby panstwa czlonkowskie wymagaty zatwierdzania
zaktadoéw spozywczych, ktérych zatwierdzania nie wymaga prawo wspolnotowe (w
tym rozporzadzenie (WE) nr 853/2004).

W  sytuacji stosowania tej procedury przez panstwa cztonkowskie, prawo
wspolnotowe nie wymaga stosowania znaku identyfikacyjnego ani zadnych
ograniczen we wprowadzaniu na rynek zywnosci pochodzacej z zakladow
podlegajacych krajowej procedurze zatwierdzania.
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7. WYTYCZNE DOBREJ PRAKTYKI W ZAKRESIE HIGIENY ORAZ
STOSOWANIA ZASAD HACCP

Artykuty 7-9 rozporzadzenia przewidujg opracowanie wytycznych dobrej praktyki w
zakresie higieny oraz stosowania zasad HACCP.

Wytyczne takie, cho¢ sg instrumentem o charakterze dobrowolnym, to umozliwiaja
branzom spozywczym (na poziomie produkcji podstawowej oraz na poziomie
nastepujacym po produkcji podstawowej) stworzenie bardziej szczegdlowego
opisu mozliwych sposobow wypetienia przez podmioty wymogdéw prawnych
sformutowanych ogélnie w rozporzadzeniu.

W ramach nowych przepiséw dotyczacych higieny zywnosci sformutowano szereg
wymogow, ktore:

e pozostawiaja pewien zakres kwestii do oceny przedsigbiorstwa sektora
spozywczego: w tym celu wprowadzono do rozporzadzenia terminy ,,w miar¢
potrzeby”, ,,gdzie wlasciwe”, ,,odpowiednie” i ,,wystarczajace” (np. ,, Musi byé
dostepna odpowiednia liczba umywalek’ lub ,,Czyszczenie i dezynfekowanie musi
odbywaé sie z czestotliwosciqg zapewniajgcq zapobieganie [wystarczajaca do
zapobiezenia] jakiemukolwiek ryzyku zanieczyszczenia™), lub

e sa formulowane jako cele do osiggnigcia, pozostawiajac jednak podmiotowi
dziatajagcemu na rynku spozywczym obowigzek opracowania srodkéw stuzacych
osiaggnigciu tego celu (np. w odniesieniu do obrobki cieplnej w hermetycznie
zamknietych pojemnikach ,.kazdy proces obrobki cieplnej [...] ma na celu [...]
zapobiezenie mozliwosci zanieczyszczenia produktu podczas procesu”).

Wytyczne  dobrej  praktyki sg uzytecznym  narzgdziem = pomagajacym
przedsiebiorstwom sektora spozywczego w:

e dokonaniu oceny co do koniecznosci, wlasciwosci, odpowiednio$ci
lub dostatecznosci spetnienia danego wymogu, np. poprzez wskazanie, jaka liczba
umywalek jest odpowiednia, oraz

e ustaleniu $rodkoéw stuzacych osiggnieciu celow okreslonych w rozporzadzeniu,
np. poprzez wskazanie, jaka powinna by¢ czgsto$¢ czyszczenia i1 odkazania
sprze¢tu.

Wytyczne moga réwniez zawieraC procedury zapewniajace wilasciwe wykonanie
rozporzadzenia, np.:

e procedury zapobiegajgce wprowadzaniu czynnikoOw niebezpiecznych na poziomie
produkcji podstawowej;

e procedure czyszczenia i odkazania przedsigbiorstw spozywczych;
e procedure zwalczania szkodnikow; oraz

e procedur¢ zapewniajacg spelnienie wymogu opracowania procedur opartych na
HACCP.
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8.

8.1.

8.2.

DOKUMENTACJA

Rozporzadzenie wprowadza potrzebe ustanowienia w ramach procedur opartych na
HACCP  przez  przedsicbiorstwa  sektora  spozywczego  dokumentacji
proporcjonalnej do charakteru i rozmiaru przedsi¢biorstwa.

Cho¢ rozporzadzenie tego nie wymaga, dobra praktyka przedsi¢biorstw sektora
spozywczego mogloby by¢ ustanowienie rowniez innej dokumentacji pomocnej w
spelnianiu celow rozporzadzenia. W ramach ustanawiania takiej dokumentacji
podmioty dzialajace na rynku spozywczym moga wzig¢ pod uwagg, co nastepuje:

Dokumentacja dotyczaca wymogow strukturalnych

Dokumentacja moze odnosi¢ si¢ do wymogoéw strukturalnych w celu wyjasnienia
okreslonych wymogdéw natury og6lnej zawartych w rozporzadzeniu, jak np.:

e wymogu zawartego w zatgczniku II, rozdziat II, pkt 1, lit. a) 1 b), ktory stanowi, ze
powierzchnie podtég i $cian muszg byé wykonane z,,nieprzepuszczalnych,
niepochlaniajagcych, zmywalnych oraz nietoksycznych materialow, chyba ze
przedsigbiorstwa sektora spozywczego moga zapewni¢ wlasciwe organy, ze inne
uzyte materialty sa odpowiednie”, oraz wymogu w lit. f), ktory stanowi, ze
powierzchnie muszg ogodlnie by¢ wykonane z ,,gtadkich, zmywalnych, odpornych
na korozj¢ i nietoksycznych materialow, chyba Ze przedsigbiorstwa sektora
spozywczego moga zapewni¢ wilasciwe organy, ze inne uzyte materialy sg
odpowiednie”;

e wymogu zawartego w zalgczniku II, rozdziat III, pkt 2, lit. b), zgodnie z ktorym
powierzchnie w kontakcie z zywno$cia muszg by¢ wykonane z,gladkich,
zmywalnych, odpornych na korozje¢ i1 nietoksycznych materiatow, chyba ze
przedsigbiorstwa sektora spozywczego moga zapewni¢ wlasciwe organy, ze inne
uzyte materialy sg odpowiednie”.

Dokumentacja dotyczgca wymogow operacyjnych
Dokumentacja moze odnosi¢ si¢ do wymogdéw operacyjnych, np.:

e wymogu zawartego w zalgczniku II, rozdziat IX, pkt 4: ,Musza istnie¢
odpowiednie procedury, aby zapewni¢ kontrole obecnosci szkodnikow.”;

e potrzeby uzasadnienia decyzji w kontekscie okreslen ,,w miar¢ potrzeby”, ,,gdzie
wlasciwe”, ,,odpowiednie” i ,,wystarczajace”;

e procedur i zapiséw opartych na zasadach HACCP.
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8.3.

9.

9.1

9.2.

Lacznie dokumentacja ta bedzie stanowi¢ procedury operacyjne bedgce
istotnym elementem zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.

Istnieja r6zne mozliwos$ci ustanowienia takiej dokumentacji:

e Wytyczne dobrej praktyki mogg okresla¢ cze$¢ lub cato$¢ koniecznej
dokumentacji.

e Przedsigbiorstwa sektora spozywczego mogag stworzy¢ dokumentacje dorazng
odpowiednig do sytuacji.

e W ramach procedur opartych na HACCP (z uwzglednieniem elastyczno$ci
koniecznej dla przedsigbiorstw spozywczych, w szczeg6lno$ci matych
przedsigbiorstw).

Dokumentacja moze by¢ przedtozona w formie badan laboratoryjnych, sprawozdan z
kontroli obecnosci szkodnikow, pomiaréw temperatury, a takze w formie cytatow z
literatury, dokumentacji przedstawionej przez dostawce materiatdéw budowlanych itp.

KWESTIE TECHNICZNE (ZALACZNIKI)

Obrdbka cieplna (zalacznik II, rozdzial XI)

W przypadku obréobki cieplnej zywnosci wprowadzanej do obrotu w hermetycznie
zamknigtych pojemnikach rozporzadzenie zobowigzuje przedsigbiorstwa sektora
spozywczego do  stosowania  procesu  obrobki  cieplnej  spelniajgcego
mi¢dzynarodowo uznane normy. Normy takie zostaly opracowane w ramach
Kodeksu Zywno$ciowego, np.:

e Kodeks praktyk higienicznych dla mleka i produktow mlecznych (CAC/RCP 57-
2004);

e Zalecany mig¢dzynarodowy kodeks praktyk higienicznych dla zywnosci
konserwowe] o niskiej zawartosSci kwasu oraz zakwaszanej zywnosci
konserwowej o niskiej zawartoéci kwasu (CAC/RCP 23-1979, rev. 2 (1993));

e Kodeks praktyk higienicznych dla produktéw o niskiej zawartosci kwasu
przetwarzanych i pakowanych aseptycznie (CAC/RCP 40-1993);

e Zalecany mig¢dzynarodowy kodeks praktyk higienicznych dla konserw rybnych
(CAC/RCP 10-1976).

Szkolenie (zalacznik I1, rozdzial XII)

Szkolenie jest istotnym narzedziem zapewniajagcym skuteczne stosowanie dobrych
praktyk higienicznych.

Szkolenie, o ktorym mowa w rozdziale XII zatacznika II rozporzadzenia, powinno
by¢ proporcjonalne do zadan pracownikéw danego przedsigbiorstwa spozywczego
oraz odpowiednie do pracy, ktora ma by¢ wykonana.

Szkolenie moze przyjmowac rézne formy, obejmujace szkolenia prowadzone przez
przedsiebiorstwo we wlasnym zakresie, organizacje kurséw, kampanie promocyjne
prowadzone przez organizacje zawodowe lub wiasciwe organy, przewodniki dobrej
praktyki itp.
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9.3.

9.4.

W odniesieniu do szkolen w zakresie HACCP w matych przedsigbiorstwach nalezy
pamigtac, ze szkolenie takie powinno by¢ proporcjonalne do wielko$ci i charakteru
przedsigbiorstwa oraz powinno odnosi¢ si¢ do stosowania HACCP w tym
przedsigbiorstwie. Jesli stosowane sg wytyczne dobrej praktyki higienicznej oraz
wytyczne w celu stosowania zasad HACCP, celem szkolenia powinno by¢
zapoznanie pracownikow z treScig tych wytycznych. Je§li przyjmie si¢, ze
w niektorych przedsigbiorstwach spozywczych bezpieczenstwo zywnosci moze by¢
osiggniete poprzez wdrozenie wymogow wstepnych, to szkolenie powinno by¢
dostosowane do tej sytuacji.

Transport (zalacznik 11, rozdzial IV)

Nalezy stosowa¢ odpowiednie systemy transportu gwarantujace, ze Zywnos¢ jest w
momencie jej dostawy bezpieczna i1 przydatna do spozycia przez ludzi.

W przypadku transportu duzych ilosci srodkéw spozywczych luzem (na przykiad
niepakownych srodkéw spozywczych majacych bezposredni kontakt z powierzchnig
jednostki transportujacej zywnos¢ i z atmosferg) w postaci ptynu, granulatu lub
proszku, rozporzadzenie wymaga, aby przedsigbiorstwa sektora spozywczego
uzywaty specjalnie do tego przeznaczonych §rodkdéw transportu.

Uzasadnieniem tego wymogu jest to, ze w wyrazny sposob udowodniono, iz z uwagi
na specyfike takich $rodkow spozywczych istnieje wyzsze ryzyko ich
zanieczyszczenia w czasie transportu pojazdami lub kontenerami, ktorych wczesniej
uzywano do innych celow. Jest tak nawet po oczyszczeniu tych srodkow transportu.

Poniewaz stowo ,,granulat” moze oznacza¢ ,,w formie granulowanej” lub ,,w formie
ziarnistej”, zgloszono kilka zapytan celem wyjasnienia, co rozumie si¢ pod tym
terminem. Ogodlnie rzecz ujmujac, logicznym wydaje si¢ ograniczenie tego wymogu
do $rodkoéw spozywczych, ktore uzyskaty charakterystyke granulatu w wyniku
przetworzenia (na przyktad cukier), lub do =ziaren zbo6z, ktore wytuskano,
oczyszczono 1 przygotowano oraz ktéore beda umieszczone w opakowaniach
sprzedawanych konsumentom koncowym. Nalezatoby wigec wytaczy¢ tu produkty
podstawowe, takie jak zboza, ktore zebrano 1 ktéore wymagaja dalszego
przygotowania, z przetworzeniem lub bez przetworzenia, zanim zostang
przeznaczone do spozycia przez ludzi.

Czysta woda (zalacznik I i zalacznik I, rozdzial VII)

O zapewnieniu podmiotom gospodarczym sektora spozywczego mozliwosci
korzystania z czystej wody mowa jest w kilku fragmentach rozporzadzen w sprawie
higieny.

W przypadku gdy produkcja podstawowa obejmuje ryby lub zywe matze, uzywana

jest woda pitna lub czysta woda (czysta woda morska lub woda stodka o podobnej
jakosci) w celu zapobiezenia zanieczyszczeniu:
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e Przedsicbiorstwa sektora spozywczego hodujace, zbierajace lub polujace na
zwierzeta albo produkujace produkty pochodzenia zwierzecego podejmuja
odpowiednie dziatania, wedtug potrzeb: [....] (d) w celu uzywania wody pitnej,
lub czystej] wody, w kazdym przypadku gdy jest to niezbedne do zapobiezenia
zanieczyszczeniu;” (zatacznik I, czgs$¢ A, pkt II ppkt 4 lit. d) rozporzadzenia (WE)
852/2004);

Podobne przepisy sa okreslone w odniesieniu do obrobki produktéw rybotéwstwa
lub zywych matzy poza produkcja podstawowa:

e _Czysta woda moze by¢ uzywana do catych produktow rybotowstwa. Czysta

woda morska moze by¢ uzywana do zywych malzy, szkarlupni, ostonic oraz
slimakow morskich; czysta woda moze by¢ rowniez uzywana do mycia
zewnetrznego.
Jezeli uzywana jest czysta woda, nalezy zapewni¢ wilasciwe urzadzenia i
procedury do jej dostawy w celu zagwarantowania, ze takie uzycie nie jest
zrodlem zanieczyszczen srodkow spozywczych.” (zatacznik 11, rozdziat VII, pkt 1
lit. b) rozporzadzenia (WE) 852/2004);

e _[...] czystej wody morskiej mozna uzywaé do obrébki i mycia produktéw
rybotowstwa, produkcji lodu uzywanego do chtodzenia produktow rybotowstwa
oraz do szybkiego schtadzania skorupiakow i migczakéw po ich ugotowaniu”
(zatgcznik III, sekcja VIII, pkt 3 lit. ¢) rozporzadzenia (WE) nr 853/2004).

Uwagi dotyczace warunkow wykorzystania wody:

Zaré6wno w ramach produkcji podstawowej, jak 1 w ramach pozniejszej obrobki
produktow rybotowstwa lub zywych malzy po fazie produkcji podstawowej, nalezy
podja¢ srodki stuzace zagwarantowaniu, aby wykorzystywana czysta woda nie byta
zrédlem  zanieczyszczen  produktéw  rybotowstwa lub  Zzywych  matzy.
Przedsigbiorstwa muszg stosowa¢ procedury monitorowania i dokumentowania
bezpieczenstwa/jakosci wody. Srodki te musza by¢ ujete w procedurach zwigzanych
z HACCP, w przypadku gdy czysta woda ma by¢ uzywana na etapach nastepujacych
po produkcji podstawowe;.

Zadaniem wlasciwego organu jest weryfikacja, czy opracowane przez producentow
procedury sa wystarczajace, czy sa one odpowiednio stosowane oraz czy nie
stanowig zagrozenia dla konsumentow.

e W przypadku podjecia decyzji o stosowaniu takiej wody lub w przypadku
opracowywania procedur w oparciu o zasady HACCP, przedsigbiorstwa sektora
spozywczego powinny zwroci¢ uwage na rozne aspekty, takie jak:

O Analiza sktadu wody (w tym obecno$ci zanieczyszczen, na przyktad substancji
chemicznych, mikrobiologicznych czy toksycznych alg itp.) w punktach jej
poboru oraz ewentualnych zmian skladu (czynniki sezonowe, wycieki
zwigzane z opadami deszczu itp.) w celu dopilnowania, aby woda nie
zawierala mikroorganizmow, szkodliwych substancji lub toksycznego
planktonu morskiego w ilo§ciach mogacych mie¢ bezposredni lub posredni
wplyw na bezpieczenstwo zywnosci,
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9.5.

0 Ocena wplywu naturalnych i powstalych w skutek dzialalnos$ci cztowieka
zrodel zanieczyszczen 1 ewentualne $rodki ochronne stuzgce rozwigzywaniu
takich problemoéw (ujscie rzeki, bagrowanie itp.),

o0 Opis systemow produkcji (pozyskiwania, uzdatniania itp.), magazynowania i
dystrybucji wody.

e W przypadku stosowania takiej wody, przedsiecbiorstwa sektora spozywczego
muszg zagwarantowac, aby nie byla ona zrodtem zanieczyszczen produktéw
rybotowstwa lub zywych malzy. Istniejg rézne sposoby osiggania tego celu, na
przyktad:

o Pompowanie wody do produkcji czystej wody z miejsc, w ktorych woda nie
jest narazona na  zanieczyszczenia, poprzez unikanie  obszarow
zanieczyszczonych, pompowanie wody glebinowej, pompowanie wody na
obszarach odlegtych). To moze wystarcza¢ w przypadku statkow pltywajacych
na pelnym morzu.

O Stosowanie systemu uzdatniania wody w celu zapewnienia realizacji
wymogow w zakresie czystej wody. Moze on obejmowac etap zatrzymywania
czgsteczek statych, a nastepnie etap adsorbcji oraz etap dezynfekcji, lub

0 Inne odpowiednie procedury.

Wytyczne w zakresie dobrych praktyk mogg stuzy¢ jako odpowiednie narzedzia
pomagajace przedsigbiorstwom sektora spozywczego w okresleniu §rodkow
stuzacych zagwarantowaniu, aby wykorzystywana czysta woda nie byta zrédtem
zanieczyszczen produktow rybotowstwa.

Pomieszczenia zywnoSciowe (zalacznik II, rozdzial I)

Pojecie ,,pomieszczenia Zywnosciowe” nie ogranicza si¢ do pomieszczen, w ktorych
pracuje si¢ ze srodkami spozywczymi lub przetwarza si¢ je. Dodatkowo obejmuja
one, w odpowiednich przypadkach, bezposrednio sgsiadujagcy obszar w obrgbie
terenu prowadzenia dziatalno$ci przez przedsigbiorstwo sektora spozywczego.

Wszystkie wymagane czynno$ci muszg odbywaé si¢ w obrgbie pomieszczen

zywnos$ciowych, chyba ze zostanie to okreslone inaczej (np. w przypadku urzedowo
dopuszczonych myjni samochodowych).
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