KOMISJA EUROPEJSKA
DYREKCJA GENERALNA DS. )
OCHRONY ZDROWIA I KONSUMENTOW

Bruksela, 21 grudnia 2005 r.

Zbior wytycznych w zakresie wdrazania niektorych przepisow
rozporzadzenia (WE) nr 852/2004
w sprawie higieny Srodkow spozywczych

Niniejszy dokument zostat opracowany wytacznie dla celow informacyjnych. Nie zostat on
przyjety ani w jakikolwiek sposob zatwierdzony przez Komisj¢ Europejska.

Komisja Europejska nie gwarantuje doktadnos$ci dostarczonych informacji ani nie przyjmuje
odpowiedzialnos$ci za jakiekolwiek ich zastosowanie. Przed skorzystaniem z niniejszych
informacji uzytkownicy powinni zatem podja¢ wszelkie niezbgdne $rodki ostroznosci, a
informacje te moga by¢ przez nich wykorzystywane catkowicie na ich wtasna
odpowiedzialnos¢.

CEL NINIEJSZEGO DOKUMENTU

Niniejszy dokument kierowany jest gtdéwnie do przedsigbiorcow sektora spozywczego 1
wiasciwych wladz, w celu udzielenia wskazéwek w zakresie wdrazania nowych wymogow
higieny zywnosci oraz w zakresie zwigzanych z nimi tematow.

UWAGA

Niniejszy dokument podlega zmianom i bedzie uaktualniany z uwzgl¢dnieniem doswiadczen i
informacji Panstw Cztonkowskich, wlasciwych wtadz, przedsigbiorstw sektora spozywczego i
Biura ds. Zywnosci 1 Weterynarii.

1. WPROWADZENIE



Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych[1] (zwane dalej
,rozporzadzeniem") zostalo przyjete 29 kwietnia 2004 r. Ustanawia ono ogdlne wymagania
higieniczne dla przedsigbiorstw sektora spozywczego dziatajacych na wszystkich etapach
tancucha zywnosciowego. Od chwili przyjecia rozporzadzenia do Komisji zwracano si¢ z
prosba o wyjasnienie szeregu jego aspektow. Niniejszy dokument powstat w wyniku
powyzszych zapytan.

Dyrekcja Generalna ds. Zdrowia i Ochrony Konsumentow Komisji Europejskiej odbyta
szereg spotkan z ekspertami Panstw Cztonkowskich w celu zbadania szeregu kwestii
dotyczacych wdrozenia 1 interpretacji rozporzadzenia i1 osiagnigcia konsensusu.

Dla zachowania przejrzystosci, Komisja zainicjowata dyskusj¢ ze stronami
zainteresowanymi, aby umozliwi¢ wyrazenie opinii przedstawicielom réznych interesow
spoteczno-ekonomicznych. W tym celu Komisja zorganizowata spotkanie z
przedstawicielami producentow, przemystu, handlu i konsumentow, aby przedyskutowac
sprawy zwiazane z wdrazaniem rozporzadzenia.

Uznano, ze te spotkania i dyskusje powinny by¢ kontynuowane w $wietle do§wiadczen
zdobytych w drodze pelnego wdrozenia rozporzadzenia po 1 stycznia 2006r.

Nalezy zwroci¢ uwagg, ze sprawy zwiazane z niezgodno$cia prawodawstwa krajowego z
rozporzadzeniem nie sg objgte zakresem niniejszego opracowania i beda w dalszym ciagu
traktowane zgodnie z ustanowionymi procedurami Komisji.

Niniejszy dokument ma na celu pomdc wszystkim uczestnikom tancucha zywieniowego w
lepszym zrozumieniu oraz prawidtowym i jednolitym stosowaniu przepisOw rozporzadzenia.
Nie ma on jednakze formalnego statusu prawnego i w przypadku sporu, ostateczna
odpowiedzialno$¢ w zakresie interpretacji prawa lezy w kompetencji Trybunatlu
Sprawiedliwosci.

Dla pelnego zrozumienia roznych aspektow rozporzadzenia (WE) Nr 852/2004 istotna jest
znajomos¢ innych obszarow prawa Wspodlnoty, a w szczegodlnosci zasad i definicji zawartych
w:

. rozporzadzeniu (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego 1 Rady ustanawiajacym
ogoblne zasady 1 wymagania prawa zywnosciowego, powotujacym Urzad ds. Bezpieczefnstwa
Zywno$ci oraz ustanawiajacym procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci[2] (zwanym
takze Ogolnym Prawem Zywno$ciowym), oraz

. rozporzadzeniu (WE) nr 882/2004 Parlamentu Europejskiego 1 Rady z dnia 29 kwietnia
2004 r. w sprawie kontroli urzgdowych przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodno$ci z
prawem paszowym i1 zywnosciowym oraz regutami dotyczacymi zdrowia zwierzat 1
dobrostanu zwierzat[3],

. rozporzadzeniu Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie
kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych[4],

* rozporzadzeniu Komisji WE nr 2074/2005 z dnia 5 grudnia 2005 r. ustanawiajace $srodki
wykonawcze w odniesieniu do niektérych produktow objetych rozporzadzeniem (WE) nr
853/2004 1 do organizacji urzgdowych kontroli na mocy rozporzadzen (WE) nr 854/2004 oraz
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(WE) nr 882/2004, ustanawiajace odstgpstwa od rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 1
zmieniajace rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 oraz (WE) nr 854/2004[5].

Odnosnie rozporzadzenia (WE) Nr 178/2002 opracowany zostat oddzielny zbior wytycznych.

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

2.  OBOWIAZKI PRZEDSIEBIORSTW SEKTORA SPOZYWCZEGO

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 musi zosta¢ wdrozone przez przedsigbiorstwa sektora
spozywczego. Maja one obowiazek zapewnienia wlasciwego wdrozenia wszystkich wymagan
w celu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.

Poza rozporzadzeniem (WE) nr 852/2004 przedsigbiorstwa sektora spozywczego, ktore

zajmuja si¢ zywnoscia pochodzenia zwierzg¢cego, maja obowiazek wdrozy¢ takze
odpowiednie wymagania rozporzadzenia (WE) nr 853/2004.

3. ZAKRES

3.1.  Produkcja podstawowa

Rozporzadzenie obejmuje swym zakresem produkcj¢ podstawowa.

Produkcja podstawowa jest zdefiniowana w art. 3 ust. 17 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002:
,Produkcja podstawowa" oznacza produkcj¢, uprawe lub hodowle produktow podstawowych,
w tym zbiory, dojenie i hodowlg zwierzat gospodarskich przed ubojem. Oznacza takze

towiectwo 1 rybotowstwo oraz zbieranie runa lesnego.

Zasady majace zastosowanie do produkcji podstawowej ustalone sa w zataczniku I, czgsci A,
pkt I(1) rozporzadzenia (WE) nr 852/2004.

Zatacznik 1, czes¢ A, pkt I(1) rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 obejmuje rowniez
nastgpujace operacje, ktore sa powiazane z produkcja podstawowa:

* transport, magazynowanie i obstuga produktéw podstawowych w miejscu produkeji, pod
warunkiem Ze nie zmienia to w sposob znaczacy ich charakteru,

 transport zywych zwierzat tam, gdzie jest to konieczne do osiagnigcia celow tego
rozporzadzenia; oraz

» w przypadku produktéw pochodzenia ros§linnego, produktow rybotéwstwa i zwierzat
townych: operacje transportowe zwiazane z dostarczaniem produktow podstawowych,
ktorych charakter nie zostal w sposob znaczacy zmieniony, z miejsca produkcji do zaktadu.
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Pod pojgciem ,,produkcji podstawowej" w niniejszym przewodniku nalezy rozumie¢ produkty
podstawowe oraz powyzsze operacje z nimi zwiazane.

Produkcja podstawowa jest terminem okreslajacym dziatalno$¢ na poziomie gospodarstw lub
na podobnym poziomie i obejmuje m.in.:

Produkcje, hodowle i uprawe produktéw roslinnych takich jak zboza, owoce, warzywa,
ziota, jak rowniez ich transport wewngtrzny, magazynowanie i obstuga produktéw (bez
znaczacej zmiany ich charakteru) w gospodarstwie i ich dalszy transport do zaktadu.

Produkcje, chow 1 hodowle zwierzat stuzacych do produkcji zywnosci w
gospodarstwie i wszelka dziatalno$¢ z tym powiazana, jak rowniez transport zwierzat, z
ktérych pozyskuje si¢ migso, na rynek, do rzezni albo transport zwierzat pomigdzy
gospodarstwami.

Produkcje, chow 1 hodowlg §limakow w gospodarstwie i ich transport do zaktadu
przetwoérczego lub na rynek.

Dojenie i1 sktadowanie mleka w gospodarstwie.

Produkcje i zbieranie jaj w pomieszczeniach producenta, z wylaczeniem operacji
pakowania jaj.

Potow ryb, obstuga produktow rybotowstwa (bez znaczacej zmiany ich
charakteru) na poktadzie todzi (z wyjatkiem statkow zamrazalni i przetworni) i ich transport
do pierwszego zakladu na ladzie (wlacznie z rynkami hurtowymi). Obejmuje to rowniez
poléw, obstuge i transport ryb ztowionych w wodach stodkich (rzekach, jeziorach).

Produkcjg, chow, hodowlg 1 odtawianie ryb w gospodarstwach zajmujacych si¢
akwakultura oraz ich transport do zaktadu.

Produkcje, chow, hodowle 1 odtawianie migczakéw dwuskorupowych i ich
transport do zaktadu wysylki, oczyszczania lub przetwarzania.

Zbieranie grzybow, jagod, §limakow, itp. w ich naturalnym srodowisku 1 ich
transport do zakladu.

Uwagi do produkcji podstawowej:

* Ogolne zasady produkcji podstawowej sa ustanowione w zataczniku I do rozporzadzenia
(WE) nr 852/2004. Dodatkowo, dla pewnych srodkow spozywczych (np. surowego mleka,
zywych migczakéw dwuskorupowych) bardziej szczegdtowe przepisy sa zawarte w



rozporzadzeniu (WE) nr 853/2004 (patrz sekcja 3.7 zbioru wytycznych o wdrozeniu
niektorych przepisoOw rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 o higienie zywnos$ci pochodzenia
ZWIerzecego).

. Produkty rybotdéwstwa, ktorych charakter nie zostal znaczaco zmieniony: patrz
wskazowki dane w pkt 3.7.

. Zaktady pakowania jaj: zgodnie z definicjami 1 wymaganiami nowych przepisow
higienicznych, zaktady pakowania jaj (nawet, jesli sa zlokalizowane w gospodarstwie
produkcyjnym) nie sa uwazane za produkcj¢ podstawowa.

. Zlewnie mleka: poniewaz surowe mleko jest odbierane z gospodarstwa, produkt
opuscit poziom produkcji podstawowej. Zlewnie mleka, gdzie surowe mleko jest
magazynowane po odebraniu z gospodarstw i1 przed wysytka do przetworni mleka nie sa
powiazane z produkcja podstawowa.

. Midd 1 inna zywno$¢ pochodzaca z produkcji pszczelarskiej: wszystkie dziatania
zwiazane z utrzymywaniem pszczot musza by¢ uwazane za produkcje podstawowa. Obejmuje
to chow pszczot (nawet, jesli ta dziatalno$¢ rozszerza sig na posiadanie pni pszczelich w
pewnej odleglosci od obiektow pszczelarzy), zbieranie miodu, pakowanie w opakowania
bezposrednie i zbiorcze w obiektach pszczelarzy. Inne operacje poza obiektami pszczelarzy
(np. pakowanie miodu, przepakowywanie) nie moga by¢ uwazane za produkcje¢ podstawowa.

. Statki zamrazalnie 1 statki przetwornie: postgpowanie, sktadowanie |
transport produktow rybotéwstwa na pokladzie statku zamrazalni i statku przetworni nie jest
objete definicja ,,produkcji podstawowe;j".

3.2.  Produkty podstawowe

Produkty podstawowe zostaty zdefiniowane w art. 2 ust. 1 lit. b) rozporzadzenia (WE) nr
852/2004 w nastgpujacy sposob:

,surowiec" - oznacza produkty produkcji pierwotnej, w tym produkty ziemi, pochodzace z
hodowli, polowan i potowow.

Produkty podstawowe obejmuja m.in.:
*  Produkty pochodzenia roslinnego, np. zboza, owoce, warzywa, ziola, grzyby.

. Produkty pochodzenia zwierzgcego, np. jaja, surowe mleko, midd, produkty
rybolowstwa, zywe matze.

. Produkty zbierane w ich naturalnym §rodowisku zaré6wno pochodzenia roslinnego
lub zwierzgcego, np. grzyby, jagody, slimaki, itp.

Uwagi do produkcji podstawowej:



. Swieze migso nie jest produktem podstawowym, poniewaz pozyskiwane jest w wyniku
uboju.

. Produkty rybotowstwa pozostaja produktami podstawowymi nawet po uboju,
wykrwawieniu, obrobce, wypatroszeniu, usunigciu ptetw, schtodzeniu i umieszczeniu w
kontenerze w celu transportu na poziomie produkcji podstawowej. Produkty bedace wynikiem
dalszego postgpowania z produktami rybotéwstwa (np. filetowanie, pakowanie proézniowe
itp.) nie sa produktami podstawowymi.

3.3. ,,Mate ilosci" produktow podstawowych, tak jak jest to okreslone w art. 1 ust. 2 lit. ¢)
rozporzadzenia

Rozporzadzenie nie stosuje si¢ do matych ilosci produktow podstawowych dostarczanych
bezposrednio przez producenta do konsumenta koncowego lub do lokalnego zaktadu handlu
detalicznego bezposrednio zaopatrujacego konsumenta koncowego.

W ogdlnym znaczeniu pojecie ,,mate ilosci" powinno by¢ dostatecznie szerokie by dopuscié
m.in.:

. sprzedaz produktéw podstawowych przez rolnikow (warzyw, owocdw, jaj, surowego
mleka[6] itp.) bezposrednio konsumentowi koncowemu, np. przy bramie gospodarstwa, na
lokalnym targu lub do lokalnego sklepu detalicznego w celu ich bezposredniej sprzedazy
konsumentowi ostatecznemu i do lokalnych restauraciji,

. dostarczenie przez osoby prywatne, ktore zebraty produkty rosnace dziko np.
grzyby 1 jagody, zbioru bezposrednio konsumentowi koncowemu, lokalnemu
sklepowi detalicznemu w celu ich bezposredniej sprzedazy konsumentowi
koncowemu 1 do lokalnych restauracji.

Zgodnie z art. 1 ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Panstwa Cztonkowskie dokonuja
dalszego uszczegotowienia pojecia ,,mate 1losci" w zaleznosci od lokalnej sytuacji, oraz
ustalenia na podstawie prawa krajowego przepisow niezbednych do zapewnienia, ze
bezpieczenstwo zywnosci jest zagwarantowane (podejscie oparte na ryzyku).

Przepisy ustanowione przez Panstwa Cztonkowskie na podstawie prawa krajowego w
odniesieniu do matych ilosci, o ktérych mowa w art. 1 ust. 2 lit. ¢), powinny dopuszczaé
kontynuacj¢ obecnie stosowanych praktyk pod warunkiem, Ze pozwalaja one osiagna¢ cele
rozporzadzenia.

3. 4. Handel przygraniczny matymi ilo§ciami produktow podstawowych
Art. 1 ust. 3 rozporzadzenia wymaga, aby Panstwa Cztonkowskie ustanowily na podstawie
prawa krajowego przepisy rzadzace dostawa przez producentow matych ilosci produktow

podstawowych konsumentowi koncowemu lub lokalnemu zaktadowi handlu detalicznego.

Niekiedy takie dostawy moga przekracza¢ granice, szczego6lnie gdy gospodarstwo producenta
jest usytuowane przy granicy z sasiednim Panstwem Cztonkowskim.
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Krajowe przepisy przyj¢te zgodnie z art. 1 ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 musza
podlega¢ zasadom ogdlnym Traktatu.

3.5. Przetwarzanie produktow podstawowych w gospodarstwie

Produkty podstawowe moga by¢ przetwarzane w gospodarstwie np. mleko surowe jest
przetwarzane na ser, z owocow jest wyciskany sok. Takie operacje leza poza dziatalno$cia
zwiazana z produkcja podstawowa i tym samym podlegaja wymaganiom higienicznych
okreslonym w zalaczniku II rozporzadzenia nr 852/2004, a w odniesieniu do zywnosci
pochodzenia zwierzecego, takze odpowiednim wymaganiom rozporzadzenia (WE) nr
853/2004.

Przyktady:
» Przygotowanie soku owocowego w gospodarstwie

Jesli gospodarstwo uzywa swoich zbioréw lub czg$ci swoich zbiorow (np. jablek) do
produkcji soku owocowego w swoich pomieszczeniach, takie gospodarstwo przekracza
poziom produkcji podstawowe;j. Dziatalnos$¢ polegajaca na produkcji soku jest uwazana za
dziatalnos¢ nastepujaca po produkcji podstawowej i dlatego podlega odpowiednim
wymaganiom rozporzadzenia (WE) nr 852/2004.

» Produkcja sera w gospodarstwie

Ser jest wynikiem przetwarzania mleka surowego lub poddanego obrdobce termicznej. Stad tez
ser nie jest produktem pierwotnym nawet, jesli zostal wytworzony w gospodarstwie.

W konsekwencji ser wyprodukowany w gospodarstwie musi spetnia¢ odpowiednie
wymagania higieny zywnosci ustalone w rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004 i rozporzadzeniu
(WE) nr 853/2004.

Uwagi:

1) Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 nie obejmuje zasadniczo swoim zakresem handlu
detalicznego (tj. obstugi i/lub przetwarzania zywnosci i jej sktadowania w punkcie sprzedazy
albo dostawy do konsumenta koncowego). Oznacza to, ze przypadkach, kiedy ser jest
wytwarzany 1 sprzedawany wytacznie w gospodarstwie lub na lokalnym targu (np.
cotygodniowym targu, targu rolniczym, itp.) konsumentowi koncowemu, czynnosci te moga
by¢ przeprowadzane zgodnie z wlasciwymi wymaganiami ustanowionymi w rozporzadzeniu
(WE) nr 852/2004, w szczegolnosci z zatacznikiem I, bez koniecznos$ci spetniania wymagan
rozporzadzenia (WE) nr 853/2004, z wyjatkiem wymagan dotyczacych mleka surowego. W
stosownych przypadkach, powinna by¢ takze zapewniona zgodno$¢ z krajowymi $rodkami
ustanowionymi w prawie krajowym przyjetym na podstawie art. 1, ust. 5 lit. ¢)
rozporzadzenia (WE) nr 853/2004.

2) W celu dostosowania przetwarzania w gospodarstwie i zachowania tradycyjnych metod
produkcji Panstwa Cztonkowskie moga wprowadzi¢ krajowe przepisy adaptujace
odpowiednie wymagania infrastrukturalne zgodnie z procedura ustanowiona w tym celu w
art. 13 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 oraz w art. 10 rozporzadzenia (WE) nr 853/2004



wowczas, gdy tradycyjne metody nie moga by¢ dostosowane w ramach wymagan
ustanowionych przez rozporzadzenia.

3.6. Jajai produkcja podstawowa

Biorac pod uwagge definicje produkcji podstawowej zawarta w art. 3 ust. 17 rozporzadzenia
178/2004 i zataczniku I, cze$¢ A, pkt I(1) rozporzadzenia 852/2004, produkcja podstawowa
jaj obejmuje operowanie jajami tj. ich zbieranie 1 transport pomig¢dzy budynkami,
sktadowanie jaj w miejscu ich produkcji, pod warunkiem, ze nie jest zmieniony w sposob
Znaczacy ich charakter. Pakowanie jaj, zarowno w miejscu ich produkcji lub w oddzielnym
zaktadzie pakowania, lezy poza zakresem produkcji podstawowej. Stad dziatania te musza
spetnia¢ odpowiednie wymagania zatacznika Il rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 oraz
zatacznika 111, sekcja X rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 i rozporzadzenia (WE) nr 1907/90
w sprawie niektérych norm handlowych w odniesieniu do jaj.

3.7. Na poziomie produkcji podstawowej, produkty podstawowe moga by¢
transportowane, sktadowane i obstugiwane pod warunkiem, Ze to nie wptywa w sposob
znaczacy na zmiang ich charakteru (patrz zatacznik A, pkt 1.1 lit. a) rozporzadzenia).

Na poziomie produkcji podstawowej produkty podstawowe czgsto podlegaja zabiegom
zapewniajacym lepszy wyglad, takimi jak:

. mycie warzyw, usuwanie lisci z warzyw, sortownie owocow itp.,
. suszenie zboz,
. zabijanie, wykrwawianie, patroszenie, usuwanie ptetw, schtadzanie i pakowanie ryb.

Takie operacje musza by¢ uwazane za normalne, rutynowe dziatania na poziomie produkcji
podstawowej 1 nie prowadza do koniecznos$ci spelnienia wymagan bezpieczenstwa zywnosci
dodatkowych w odniesieniu do tych stosujacych si¢ do produkc;ji podstawowe;.

Z drugiej strony, pewne operacje przeprowadzane w gospodarstwie, ktére moga zmieniaé
produkty 1/lub wprowadza¢ nowe zagrozenie dla Zywnosci np. obieranie ziemniakow,
krojenie marchewek, pakowanie sataty w woreczki czy stosowanie gazéw konserwujacych.
Takie operacje nie moga by¢ uwazane za normalne rutynowe operacje na poziomie produkcji
podstawowej ani za operacje zwiazane z produkcja podstawowa.

3.8.  Okazjonalne operowanie, przygotowywanie, przechowywanie i podawanie Zywnosci
przez prywatne osoby

Dziatania takie jak okazjonalne operowanie, przygotowywanie, przechowywanie i podawanie
Zywnosci przez prywatne osoby w trakcie imprez tj. jarmarki (Swigta) koscielne, szkolne,
miejskie nie sa objete zakresem rozporzadzenia. Jest to wyjasnione w akapicie 9 preambuty
rozporzadzenia nr 852/2004. Drugie jego zdanie stanowi, ze:

,»Reguty wspdlnotowe powinny mie¢ zastosowanie jedynie do przedsigbiorstw, ktorych
specyfika dziatania zaklada pewna ciaglo$¢ dziatan oraz pewien stopien organizacji.”



Pojecie ,,przedsigbiorstwo" jest tutaj potaczone z definicja ,,przedsigbiorstwa sektora
spozywczego" (zgodnie z art. 3 ust. 2 Ogdlnego Prawa Zywnosciowego (rozporzadzenie
(WE) nr 178/2002), ,,przedsigbiorstwo sektora spozywczego" musi by¢ ,,przedsigbiorstwem”).
Osoba, ktora operuje, przygotowuje, przechowuje i podaje zywnos$¢ sporadycznie i na mata
skalg (np. na jarmarkach koscielnych, szkolnych, wiejskich i w innych sytuacjach, takich jak
zorganizowane akcje dobroczynne obejmujace wolontariuszy, gdzie zywnosc¢ jest
przygotowywana czasami) nie moze by¢ uznana za ,,przedsigbiorstwo" i nie podlega
wymaganiom prawodawstwa higienicznego Wspdlnoty.

3.9.  Przedsigbiorstwa sektora spozywczego a sprzedaz internetowa

Niektore przedsigbiorstwa oferuja swoje towary do sprzedazy poprzez internet. Pomimo, ze
taki obrét handlowy nie jest specjalnie wymieniony w rozporzadzeniu, takie przedsigbiorstwo
podlega definicji przedsigbiorstwa sektora spozywczego i stosuja si¢ do niego odpowiednie
wymagania prawa Zywnos$ciowego.

4. OKRESLENIA ,, W MIARE POTRZEBY", ,,GDZIE WEASCIWE",
»ODPOWIEDNIE", ,WYSTARCZAJACE"

W przypadku uzytych w zatacznikach terminéw: ,,w miarg¢ potrzeby", ,,gdzie wlasciwe",
,odpowiednie", ,,wystarczajace", podjgcie decyzji, czy wymog jest niezbedny, wiasciwy,
odpowiedni czy wystarczajacy do osiagnigcia celow rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 jest
pozostawiane przedsigbiorcy.

Przy okreslaniu czy wymog jest niezbedny, wlasciwy, odpowiedni czy wystarczajacy do
osiagnigcia celow rozporzadzenia, nalezy bra¢ pod uwagg charakter Zywnosci i jej
przewidywane zastosowanie.

Przedsigbiorca moze uzasadni¢ swoj wybor na podstawie procedury opartej na zasadach
HACCP, lub zgodnie z procedurami operacyjnymi jego przedsigbiorstwa. Réwniez
przewodniki dobrej praktyki, o ktérych mowa w art. 7 rozporzadzenia moga proponowac
uzyteczne zalecenia 1 wskazywac, co jest najlepsza praktyka w przypadku, gdy wyrazy ,,w
miarg potrzeby", ,,gdzie wlasciwe", ,,odpowiednie", ,,wystarczajace" sa stosowane.

5. ELASTYCZNOSC 5.1. Tto ogolne

Rozporzadzenie ustanawia zasady dla wszystkich przedsigbiorstw sektora spozywczego. W
celu zapewnienia, Ze dostgpne sa rozwiazania szczegdlnych sytuacji bez uszczerbku dla
bezpieczenstwa zywnosci, rozporzadzenie zaklada pewna elastyczno§¢. W tym celu Panstwa
Czlonkowskie moga przyjac¢ srodki krajowe adaptujace wymagania niektorych zatacznikow
do rozporzadzenia. Krajowe $rodki prawne powinny:

. mie¢ na celu umozliwienie dalszego stosowania tradycyjnych metod produke;i,
przetwarzania i dystrybucji Zywnosci, albo



. mie¢ na celu dostosowanie potrzeb przedsigbiorstw usytuowanych w regionach
podlegajacych ograniczeniom geograficznym.

. W innych przypadkach, winny stosowac¢ si¢ wytacznie do konstrukcji, rozplanowania i
wyposazenia zaktadow.

Panstwa Czlonkowskie pragnace przyjac¢ prawne $rodki krajowe zglaszaja je, w celu
zachowania zasady przejrzystosci, Komisji Europejskiej i innym Panstwom Czlonkowskim
(patrz art. 13 ust. 5 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004). Komisja i inne Panstwa Cztonkowskie
maja prawo do sktadania uwag. W przypadku, gdy takie uwagi prowadza do rozbieznosci
pogladéw, problem staje si¢ przedmiotem obrad Stalego Komitetu, ktory podejmuje decyzje
w tej sprawie.

5.2.  Tradycyjne metody produkcji

W Panstwach Cztonkowskich zywno$¢ moze by¢ wytwarzana zgodnie ze starymi tradycjami,
ktére potwierdzity swoje bezpieczenstwo, pomimo, ze nie zawsze sa W petni zgodne z
niektorymi technicznymi wymaganiami rozporzadzenia. Rozporzadzenie uznaje potrzebg
utrzymania tych tradycyjnych metod produkcji, ktére dowodza kulturowej r6znorodnosci
Europy i dlatego przewiduje pewna elastyczno$¢ potrzebna przedsigbiorstwom sektora

SpozZywczego.

Intencja niniejszego dokumentu nie jest doprowadzenie do sporzadzenia wykazu tradycyjnych
metod produkcji w Panstwach Czlonkowskich. Podejmowanie koniecznych inicjatyw lub
dziatan zwiazanych z potencjalnymi wnioskami przedsigbiorstw spozywczych dotyczacymi
elastycznosci lezy w gestii wlasciwych wladz.

5.3. HACCP i elastycznos¢

Elastyczno$¢ metodologii systemu HACCP wynika z samego jego charakteru, opierajacego
si¢ na ograniczonym zbiorze zasad i procedur wspomagajacych bezpieczenstwo zywnosci,
bez zmuszania przedsigbiorstw sektora spozywczego do przestrzegania zasad lub wdrazania
procedur, ktore nie sa odpowiednie albo dostosowane do konkretnego kontekstu ich
dzialalnosci.

Przewodniki dobrej praktyki higienicznej i stosowanie zasad HACCP, opracowanych dla
swojej dziatalnosci przez przedsigbiorstwa poszczegolnych sektorow spozywczych, zarowno
na poziomie UE jak i krajowym, powinny pomoc przedsigbiorcom we wdrazaniu procedur
opartych o HACCP powiazanych z charakterem ich produkcji.

Komisja Europejska wydata zbior wytycznych wyjasniajacy glowne mozliwosci elastycznego
podejscia w odniesieniu do wdrazania procedur opartych na HACCP.

6. REJESTRACJA I ZATWIERDZENIE PRZEDSIEBIORSTW SEKTORA
SPOZYWCZEGO

6.1. Co oznacza w praktyce rejestracja przedsigbiorstw sektora spozywczego?



Art. 6 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 naktada wymog rejestracji przedsigbiorstw
sektora spozywczego przez wlasciwe wiladze.

Celem rejestracji jest umozliwienie wtasciwym wiadzom Panstwa Cztonkowskiego
posiadanie wiedzy o lokalizacji przedsigbiorstwa i jego dziatalno$ci, oraz umozliwienie
przeprowadzenia urzegdowych kontroli wowczas, gdy sa one uwazane za konieczne przez
wlasciwe krajowe wladze, zgodnie z ogoélnymi zasadami ustanowionymi w art. 31
rozporzadzenia (WE) nr 882/2004. Artykut ten naktada na wtasciwe wtadze Panstwa
Czlonkowskie obowiazek ustanowienia procedur, zgodnie z ktérymi powinny postgpowac
przedsigbiorstwa sektora spozywczego i1 pasz, gdy wnioskuja o rejestracje.

Rejestracja powinna by¢ procedura prosta, dzigki ktorej wiasciwe wtadze sa informowane o
adresie zaktadu i rodzaju prowadzonej dziatalnosci. Jesli informacja jest juz dostgpna z
innych zrodet np. z rejestrow prowadzonych w celach srodowiskowych albo zapewnienia
zdrowia zwierzat badZ w innych celach administracyjnych, moze by¢ ona takze wykorzystana
do celow zapewnienia higieny zywnosci.

Niektore przedsigbiorstwa wyspecjalizowaty si¢ w handlu zywnoscia (posrednicy).
Organizujac przepltyw zywnosci pomigdzy dostawcami albo do sklepow detalicznych, nie
musza operowa¢ artykutami zywnos$ciowymi ani sktadowac¢ ich na terenie swoich obiektow
(ktore w rzeczywisto$ci moga by¢ biurami). O ile jednak spetniaja one definicjg
,przedsigbiorstwa sektora spozywczego" i ,,kierujacego przedsigbiorstwem sektora
spozywczego", wymagania dotyczace rejestracji maja wobec nich zastosowanie.

6.2. Zatwierdzenie przedsigbiorstw sektora spozywczego

Prawo Wspdlnoty wymaga zatwierdzania niektorych przedsigbiorstw sektora spozywCzego,
ktore zajmuja si¢ zywnos$cia pochodzenia zwierzgcego przed dopuszczeniem ich produktow
do umieszczenia na rynku. W celu uzyskania doktadniejszej informacji nalezy odnies¢ si¢ do
sekcji 4 zbioru wytycznych w zakresie wdrazania niektorych przepisow rozporzadzenia
853/2004 o higienie zywnos$ci pochodzenia zwierzgcego.

6.3. Zatwierdzenie przedsigbiorstw sektora spozywczego zgodnie z prawem krajowym

Rozporzadzenie pozwala Panstwom Czlonkowskim kontynuowac¢ zatwierdzanie zaktadow
spozywczych, w stosunku do ktorych prawo Wspolnoty (a w szczegdlnosci rozporzadzenie
(WE) nr 853/2004) nie wymaga zatwierdzenia.

Jesli ta procedura jest stosowana przez Panstwo Cztonkowskie, prawodawstwo wspolnotowe
nie nakazuje stosowania znaku identyfikacyjnego, ani jakichkolwiek ograniczen przy
wprowadzaniu na rynek zywnosci z zakladow, ktére sa przedmiotem krajowej procedury
zatwierdzenia.

7. PRZEWODNIKI DOBREJ PRAKTYKI HIGIENICZNEJ | STOSOWANIA ZASAD
HACCP

Art. 7-9 rozporzadzenia przewiduja opracowanie przewodnikoéw dobrej praktyki higienicznej
I stosowania zasad HACCP.



Pomimo bycia dobrowolnymi instrumentami, przewodniki takie pozwola sektorom
spozywczym (na poziomie produkcji podstawowej 1 produkcji ponadpodstawowej) opisac
bardziej szczegdtowo, w jaki sposob przedsigbiorcy moga spetni¢ wymagania prawne, ktore
sa wyrazone w charakterze bardziej ogolnych poje¢ w rozporzadzeniu.

Nowe przepisy higieniczne zawieraja szereg wymagan, ktore:

* pozostawiaja prawo wyboru przedsigbiorstwom spozywczym: W tym celu
okreslenia ,,w miarg potrzeby", ,,gdzie wlasciwe”, ,,odpowiednie", ,,wystarczajace" sa
wprowadzone do rozporzadzenia (np. ,,musi by¢ dostepna odpowiednia liczba umywalek” lub
,»czyszczenie 1 dezynfekowanie musi odbywac si¢ z czgstotliwoscia zapewniajaca
zapobieganie jakiemukolwiek ryzyku zanieczyszczenia”), badz

+ sag sformutowane jako cele do osiagnigcia, podczas gdy podmiot dziatajacy na

rynku spozywczym ma obowiazek opracowac srodki do osiagnigcia tych celow (np. w
odniesieniu do obrébki cieplnej w hermetycznie zamknigtych opakowaniach, ,,kazdy proces
obrébki cieplnej ma na celu zapobiezenie mozliwosci zanieczyszczenia produktu podczas
procesu”).

Przewodniki dobrej praktyki sa uzytecznym narz¢dziem majacym stuzy¢ pomoca podmiotom
dzialajacym na rynku spozywczym W:

* rozstrzyganiu o niezbgdnosci, wtasciwosci, odpowiedniosci czy wystarczalnosci
poszczegblnego wymagania, np. wskazuja, jaka jest wtasciwa liczba umywalek, oraz

» okreslaniu §rodkow do osiagnigcia celow zawartych rozporzadzeniu np. wskazuja
czestotliwos¢ czyszezenia i dezynfekcji sprzetu.

Przewodniki moga takze zawiera¢ uzyteczne procedury, ktore maja za zadanie zapewnienie
wlasciwego wdrozenia rozporzadzenia, takie jak:

. procedury zabezpieczajace przed zagrozeniem na poziomie produkcji
podstawowej,

. procedury czyszczenia i dezynfekcji przedsigbiorstw sektora spozywczego,

. procedury zwalczania szkodnikow,

. procedury zapewniajace spetlnienie wymogu opracowania procedur opartych na
HACCP.

8. DOKUMENTACJA

8.1.  Rozporzadzenie tworzy potrzebg ustanowienia przez przedsigbiorstwa sektora
spozywczego, zgodnie z procedurami opartymi na HACCP, dokumentacji proporcjonalnej do
charakteru i rozmiaru przedsigbiorstwa.

8.2. Pomimo, ze nie jest to wymagane przez rozporzadzenie, dobra praktyka moze by¢
prowadzenie przez przedsigbiorstwo sektora spozywczego innej dokumentacji, ktéra moze



pomoc w spetnieniu celow tego rozporzadzenia. Prowadzac taka dokumentacje,
przedsigbiorstwa sektora spozywczego moga bra¢ pod uwage:

Dokumentacj¢ dotyczaca wymagan strukturalnych

Dokumentacja moze odnosi¢ si¢ do wymagan strukturalnych w celu wyja$nienia szeregu
wymagan ogolnego charakteru zawartych w rozporzadzeniu, takich jak:

. zalacznik II, rozdziat II, pkt 1 lit. a) i b), naklada wymdg, aby powierzchnie podtég i
Scian byly z ,,nieprzepuszczalnych, niepochtaniajacych, zmywalnych oraz nietoksycznych
materiatow, chyba ze przedsigbiorstwa sektora spozywczego moga zapewni¢ wlasciwe
organy, ze inne uzyte materiaty sa odpowiednie”, oraz lit. f) aby powierzchnie ogdlnie byty z
»gtadkich, zmywalnych, odpornych na korozj¢ oraz nietoksycznych materiatow, chyba ze
przedsigbiorstwa sektora spozywczego moga zapewni¢ wlasciwe organy, ze inne uzyte
materialy sa odpowiednie”;

. zalacznik II, rozdzial III, pkt 2 lit. b) wymaga aby powierzchnie bgdace w kontakcie z
zywnoscia byty z ,,gtadkich, zmywalnych, odpornych na korozjg i nietoksycznych

materialow, chyba ze przedsigbiorstwa sektora spozywczego moga zapewni¢ wlasciwe
organy, ze inne uzyte materialy sa odpowiednie”.

Dokumentacj¢ dotyczaca wymagan operacyjnych
Dokumentacja moze odnosi¢ si¢ do wymagan operacyjnych, takich jak:

. zalacznik I, rozdziat [X, pkt 4: ,,musza istnie¢ odpowiednie procedury, aby zapewni¢
kontrole obecnosci szkodnikow”,

. potrzeba uzasadnienia dokonanych wyboréw w odniesieniu do okreslen ,,w miarg
potrzeby", ,,gdzie wtasciwe", ,,odpowiednie", ,,wystarczajace",

. procedury i zapisy oparte na zasadach HACCP.

8.3.  Dokumentacja dotyczaca wymagan strukturalnych i operacyjnych bgdzie tworzy¢
operacyjne procedury, ktore sa waznym elementem zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.

Istnieja rozne mozliwosci prowadzenia takiej dokumentacji:

. przewodniki dobrej praktyki moga zawiera¢ cala potrzebna dokumentacjg lub jej
czesC.
. przedsigbiorstwa sektora spozywczego moga podja¢ decyzje o prowadzeniu

dokumentacji ad hoc wtasciwej dla ich sytuacji,



. zgodnie z procedurami opartymi na HACCP (biorac pod uwagg elastycznosé
potrzebna przedsigbiorstwom sektora spozywczego, a w szczegdlnosci matym
przedsigbiorstwom).

Dokumentacja moze by¢ dostarczana w formie wynikoéw badan laboratoryjnych, raportow
zwalczania szkodnikow, pomiaréw temperatury i w formie przytoczenia piSmiennictwa
fachowego, dokumentacji dostarczonej przez dostawcg materiatow konstrukcyjnych itp.

9. SPRAWY TECHNICZNE (ZALACZNIKI)
9.1.  Obrodbka cieplna (zatacznik II, rozdziat XI)

W przypadku obrobki termicznej zywno$ci umieszczanej na rynku w hermetycznie
zamknigtych pojemnikach, rozporzadzenie naklada na przedsigbiorstwa sektora spozywczego
wymog zastosowania procesu obrobki termicznej zgodnego ze standardami uznanymi
migdzynarodowo. Takie standardy zostaty na przyktad opracowane przez Kodeks
Zywnosciowy (Codex Alimentarius), np.:

. Kodeks Praktyki Higienicznej dla Mleka i Produktow Mlecznych (CAC/RCP 57-
2004).

. Zalecany Migdzynarodowy Kodeks Praktyki Higienicznej dla Niskiej Kwasowosci
Zywnosci Puszkowanej (CAC/RCP 23-1979,rev.2 (1993)).

. Kodeks Praktyki Higienicznej dla Aseptycznie Przetworzonej i Zapakowanej
Zywnosci o Niskiej Kwasowosci (CAC/RCP 40-1993).

. Zalecany Migdzynarodowy Kodeks Praktyki Higienicznej dla Konserw Rybnych
(CAC/RCP 10-1976).

9.2.  Szkolenie (Zatacznik II, rozdziat XII)

Szkolenia sa waznym narz¢dziem dla zapewnienia efektywnego stosowania dobrej praktyki
higienicznej.

Szkolenie, o ktérym mowa w zataczniku II, rozdziale XII rozporzadzenia powinno by¢
adekwatne do zadan personelu w danym przedsigbiorstwie sektora spozywczego, a takze by¢
odpowiednie dla prowadzonej pracy.

Szkolenie moze by¢ przeprowadzone w rézny sposob. Obejmuje szkolenie w
przedsigbiorstwie, organizowanie kurséw szkoleniowych, kampanii informacyjnych przez
profesjonalne organizacje lub wtasciwe wladze, przewodniki dobrej praktyki itp.

W odniesieniu do szkolenia HACCP dla personelu w matych przedsigbiorstwach, nalezy
wziac¢ pod uwagge fakt, ze takie szkolenie powinno by¢ odpowiednie do rozmiaru i charakteru
przedsigbiorstwa, jak rowniez powinno si¢ odnosi¢ do sposobu stosowania HACCP w
przedsigbiorstwie sektora zywnos$ciowego. Jesli sa stosowane przewodniki dobrej praktyki
higienicznej 1 stosowania zasad HACCP, szkolenie powinno mie¢ na celu zapoznanie



personelu z zawarto$cia takich przewodnikow. Jesli jest przyjete, ze w pewnych
przedsigbiorstwach sektora spozywczego, gdzie bezpieczenstwo zywnosci moze by¢
osiagnigte przez wdrozenie wymagan wstgpnych, szkolenie powinno by¢ przystosowane do
takiej sytuacji.

B EEREE

[6]

Dz.U. nr L 226 z 25.06.2004, str. 3.
Dz.U.nr L 31z01.02.2002, str. 1.
Dz.U. nr L 191 z 28.05.2004, str. 1.
Dz.U. nr L 338 z 22.12.2005, str. 1.
Dz.U. nr L 338 z 22.12.2005, str. 27.

Zgodnie z art. 10 ust. 8 rozporzadzenia 853/2004 Panstwo Cztonkowskie moze

ustanowi¢ przepisy krajowe zakazujace lub ograniczajace wprowadzanie do obrotu na jego
terytorium surowego mleka przeznaczonego do bezposredniego spozycia przez ludzi.
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