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ZALACZNIK 11

OGOLNE WYMOGI HIGIENY DLA WSZYSTKICH PODMIOTOW PROWADZACYCH
PRZEDSIEBIORSTWA SPOZYWCZE (Z WYJATKIEM PRZYPADKOW GDY MA
ZASTOSOWANIE ZAL ACZNIK 1)

WPROWADZENIE

[...]

ROZDZIAL 1

OGOLNE WYMAGANIA DOTYCZACE POMIESZCZEN ZYWNOSCIOWYCH (INNYCH NIZ
WYMIENIONE W ROZDZIALE III)

1. Pomieszczenia zywnos$ciowe muszg by¢ utrzymywane w czystosci i zachowane w dobrym
stanie 1 kondycji techniczne;j.

2. Wyposazenie, wystroj, konstrukcja, rozmieszczenie i wielko§¢ pomieszczen zywnosciowych:

a) pozwala na odpowiednie utrzymanie, czyszczenie i/lub dezynfekcje, zapobieganie lub
minimalizowanie dostawania si¢ zanieczyszczen pochodzacych z powietrza, oraz
zapewnia odpowiednig przestrzen robocza pozwalajacg na higieniczne przeprowadzanie
wszelkich dzialan;

b) ma chroni¢ przed gromadzeniem si¢ brudu, kontaktem z materiatami toksycznymi,
przedostawaniem si¢ zanieczyszczen do Zywnosci i tworzeniem si¢ kondensacji lub
niepozgdanej plesni na powierzchni;

¢) umozliwia wykonywanie czynno$ci zgodnie z dobrg praktyka higieniczng, wlacznie z
ochrong przed zanieczyszczeniem oraz, w szczegdlnosci, ze zwalczaniem szkodnikow;
oraz

d) w miarg potrzeby, zapewnia warunki przetwarzania i przechowywania w odpowiedniej
temperaturze wystarczajgcej do odpowiedniego utrzymywania srodkow spozywczych we
wlasciwej temperaturze oraz zaprojektowane w ten sposob, aby temperatura ta mogta by¢
monitorowana i, w razie potrzeby, zapisywana.

3. Musi by¢ dostepna odpowiednia ilos¢ ubikacji sptukiwanych woda, podtaczonych do
sprawnego systemu kanalizacyjnego. Ubikacje nie moga taczy¢ si¢ bezposrednio z
pomieszczeniami, w ktorych pracuje si¢ z zywnoscia.

4. Musi by¢ dostgpna odpowiednia liczba umywalek, wtasciwie usytuowanych i przeznaczonych
do mycia rak. Umywalki do mycia rak musza mie¢ ciepta i zimng biezacg 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.

5. Muszg istnie¢ odpowiednie i wystarczajgce systemy naturalnej lub mechanicznej wentylacji.
Trzeba unika¢ mechanicznego przeptywu powietrza z obszarow skazonych do obszarow
czystych. Systemy wentylacyjne muszg by¢ tak skonstruowane, aby umozliwié¢ tatwy dostep
do filtréw i innych czgsci wymagajacych czyszczenia lub wymiany.

6. Wszelkie wezty sanitarne powinny by¢ zaopatrzone w odpowiednig naturalng badz
mechaniczng wentylacje.



7. Pomieszczenia zywnosciowe muszg posiada¢ odpowiednie naturalne i/lub sztuczne
o$wietlenie.

8. Urzadzenia kanalizacyjne muszg odpowiada¢ zamierzonym celom. Muszg by¢ zaprojektowane
i skonstruowane tak, aby unikac¢ ryzyka zanieczyszczenia. W przypadku gdy kanaly
kanalizacji sg czeSciowo lub catkowicie otwarte, muszg by¢ tak zaprojektowane, aby
zapewnic¢, ze odpady nie przedostajg si¢ z obszarow skazonych do obszaréw czystych, w
szczegodlnosci do obszarow, gdzie pracuje si¢ z zywnoscia, ktéra moze stanowi¢ wysokie
ryzyko dla konsumenta koncowego.

9. W miar¢ potrzeby, muszg by¢ zapewnione odpowiednie warunki do przebierania si¢ przez
personel.

10. Srodki czyszczace i dezynfekujace nie moga by¢é nie moga by¢ przechowywane w obszarach,
gdzie pracuje si¢ z Zzywnoscia.

ROZDZIAL 11

SZCZEGOLNE WYMAGANIA DLA POMIESZCZEN, W KTORYCH SIE
PRZYGOTOWUIJE, PODDAJE OBROBCE LUB PRZETWARZA SRODKI SPOZYWCZE
(ZA WYJATKIEM MIEJSC SPOZYWANIA POSIEKOW ORAZ OBIEKTOW
WYMIENIONYCH W ROZDZIALE I1I)

1. W pomieszczeniach, w ktorych si¢ przygotowuje, poddaje obrobee lub przetwarza
srodki spozywcze (z wyjatkiem miejsc spozywania positkOw oraz pomieszczen
wymienionych w rozdziale 111, ale wlaczajac pomieszczenia zawarte w srodkach
transportu), projekt 1 wystrdj muszg umozliwia¢ dobrg praktyke higieny zywnosci, w
tym ochrong¢ przed zanieczyszczeniem mi¢dzy oraz podczas dzialan. W szczego6lnosci:

a) powierzchnie podtég musza by¢ utrzymane w dobrym stanie i muszg by¢ tatwe do
czyszczenia, oraz w miar¢ potrzeby, do dezynfekcji. Wymaga to stosowania
nieprzepuszczalnych, niepochtaniajacych, zmywalnych oraz nietoksycznych
materialow, chyba ze przedsiebiorstwa sektora spozywczego moga zapewnic
wlasciwe organy, ze inne uzyte materiaty sg odpowiednie. Gdzie sytuacja tego
wymaga, podtogi muszg zapewnia¢ odpowiednie odwadnianie podtogowe;

b) powierzchnie Scian muszg by¢ utrzymane w dobrym stanie 1 muszg by¢ tatwe do
czyszczenia, oraz tam gdzie jest to konieczne, do dezynfekcji. Wymaga to
stosowania nieprzepuszczalnych, niepochtaniajacych, zmywalnych oraz
nietoksycznych materialow oraz gladkiej powierzchni az do wysokos$ci niezbgdne;j
do dziatania, chyba ze przedsigbiorstwa sektora spozywczego moga zapewnic
wlasciwe organy, Ze inne uzyte materiaty sag odpowiednie;

c) sufity (lub, w przypadku gdy nie ma sufitu, wewnetrzna powierzchnia dachu) i
osprzet napowietrzny muszg by¢ zaprojektowane 1 wykonczone w sposob
uniemozliwiajacych gromadzenie si¢ zanieczyszczen oraz redukujacy
kondensacje, wzrost niepozadanych plesni oraz strzasanie czastek;

d) okna iinne otwory muszg by¢ skonstruowane w sposob uniemozliwiajacy
gromadzenie si¢ zanieczyszczen. Te, ktére 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 muszg by¢ zamkniete 1
unieruchomione podczas produkcji;

e) drzwi muszg by¢ tatwe do czyszczenia oraz, w miar¢ potrzeby, do dezynfekcji.
Wymaga to wykorzystania gtadkich i niepochtaniajacych powierzchni, chyba ze



przedsigbiorstwa sektora spozywczego moga zapewni¢ wlasciwe organy, ze inne
uzyte materialy sg odpowiednie; oraz

f) powierzchnie (wraz z powierzchniami wyposazenia) w obszarach, w ktérych
pracuje si¢ z Zywnoscia, a w szczegolnosci te pozostajagce w kontakcie z
zywno$cig muszg by¢ w dobrym stanie i muszg by¢ tatwe do czyszczenia, w
miarg potrzeby, do dezynfekcji. Wymaga to stosowania gtadkich, zmywalnych,
odpornych na korozj¢ oraz nietoksycznych materiatéw, chyba ze przedsigbiorstwa
sektora spozywczego moga zapewni¢ wlasciwe organy, ze inne uzyte materiaty sg
odpowiednie.

2. W miarg potrzeby, musza by¢ stosowane odpowiednie urzadzenia do czyszczenia oraz
dezynfekcji narzedzi roboczych oraz wyposazenia. Urzadzenia te muszg by¢
skonstruowane z materiatow odpornych na korozj¢ i musza by¢ tatwe do czyszczenia
oraz muszg posiada¢ odpowiednie doprowadzenie cieplej i zimnej wody.

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

ROZDZIAL 111

WYMAGANIA DOTYCZACE RUCHOMYCH I/LUB TYMCZASOWYCH POMIESZCZEN (JAK
DUZE NAMIOTY, STRAGANY, RUCHOME PUNKTY SPRZEDAZY), POMIESZCZEN
UZYWANYCH GEOWNIE JAKO PRYWATNE DOMY MIESZKALNE, ALE GDZIE
REGULARNIE PRZYGOTOWUIJE SIE ZYWNOSC W CELU WPROWADZANIA DO OBROTU, 1
AUTOMATOW ULICZNYCH

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

2. W szczeg6lnosci i w miar¢ potrzeby:

a) muszg by¢ dostegpne odpowiednie urzagdzenia, aby utrzymac wlasciwg higieng personelu
(wlacznie ze sprzgtem do higienicznego mycia i suszenia rak, higienicznymi
urzadzeniami sanitarnymi i przebieralniami);

b) powierzchnie w kontakcie z zywno$cig muszg by¢ w dobrym stanie, tatwe do czyszczenia
i, w miare¢ potrzeby, dezynfekcji. Bedzie to wymagac stosowania gtadkich, zmywalnych,
odpornych na korozj¢ i nietoksycznych materiatow, chyba ze podmioty prowadzace
przedsigbiorstwa spozywcze mogg zapewni¢ wlasciwe organy, ze inne uzyte materiaty sg
odpowiednie;

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

d) w przypadku, gdy cz¢sécig dziatalnosci przedsigbiorstwa spozywczego jest mycie srodkow
spozywczych, nalezy ustanowic¢ odpowiednie 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 higienicznego sktadowania
1 usuwania niebezpiecznych i/lub niejadalnych substancji i odpaddéw (zaréwno plynnych,
jak i statych);

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



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

ROZDZIAL IV
TRANSPORT

1. Transportery i/lub kontenery uzywane do przewozu srodkow spozywczych musza by¢
utrzymywane w czystosci 1 w dobrym stanie i kondycji technicznej, aby chroni¢ $rodki
spozywcze przed zanieczyszczeniem i muszg, w miar¢ potrzeby, by¢ tak zaprojektowane i
skonstruowane, by umozliwi¢ wlasciwe czyszczenie i/lub dezynfekcje.

2. Pojemniki w pojazdach i/lub kontenerach nie moga by¢ uzywane do transportowania niczego
poza srodkami spozywczymi, jesli mogloby to prowadzi¢ do zanieczyszczenia.

3. W przypadku gdy transportery i/lub kontenery sg wykorzystywane do przewozenia
czegokolwiek poza srodkami spozywczymi lub do przewozenia roznych srodkow
spozywczych jednoczesnie, musi by¢ zapewnione skuteczne rozdzielenie produktow.

4. Duze ilo$ci srodkdéw spozywezych w postaci ptynu, granulatu lub proszku muszg by¢
transportowane w pojemnikach i/lub kontenerach/zbiornikach przeznaczonych do transportu
srodkow spozywczych. Takie kontenery musza by¢ oznaczone w wyraznie widoczny i
niescieralny sposob, w jednym lub w kilku jezykach Wspdlnoty, aby wskazac, Zze sg one
uzywane do transportu zywnosci, lub muszg by¢ oznaczone "tylko dla Srodkow
spozywczych".

5. W przypadku gdy transportery i/lub kontenery zostaty uzyte do przewozenia czegokolwiek
innego poza $rodkami spozywczymi lub do przewozenia roznych $rodkoéw spozywczych,
konieczne jest skuteczne czyszczenie mi¢dzy przewozeniem tadunkow, aby unikng¢ ryzyka
zanieczyszczenia.

6. Srodki spozywcze w transporterach i/lub kontenerach musza by¢ tak rozmieszczone i
zabezpieczone, aby zminimalizowa¢ ryzyko zanieczyszczenia.

7. W miare potrzeby, transportery i/lub kontenery wykorzystywane do przewozenia srodkoéw
spozywczych musza by¢ przystosowane do utrzymania ich wlasciwej temperatury i, tam gdzie
to konieczne, zaprojektowane tak, aby umozliwi¢ kontrolowanie tych temperatur.

ROZDZIAL V
WYMAGANIA DLA SPRZETU
1. Wszelkie przedmioty, instalacje i sprzet, pozostajgce w kontakcie z zywnoscig muszg:

a) by¢ skutecznie czyszczone, oraz, w miar¢ potrzeby, dezynfekowane. Czyszczenie i
dezynfekowanie musi odbywac si¢ z czgstotliwo$cig zapewniajgca zapobieganie
jakiemukolwiek ryzyku zanieczyszczenia;

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

c) zwyjatkiem jednorazowych konteneréw i opakowan zbiorczych, by¢ tak skonstruowane,
z takich materiatow i w tak dobrym porzadku, stanie i kondycji technicznej, aby mogly
by¢ starannie czyszczone i, w miarg potrzeby, dezynfekowane; oraz

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

2. W miarg potrzeby, sprzgt musi by¢ wyposazony w jakiekolwiek wlasciwe urzadzenia
kontrolne w celu gwarancji wypelniania celow niniejszego rozporzadzenia.

3. W przypadku gdy niezbedne jest uzywanie chemicznych dodatkoéw w celu zapobiezenia
korozji sprzgtu i kontenerow, musza one by¢ uzywane zgodnie z dobra praktyka.



ROZDZIAL VI
ODPADY ZYWNOSCIOWE

1. Odpady zywnosciowe, niejadalne produkty uboczne i inne $§mieci muszg by¢ jak najszybciej
usuwane z pomieszczen, gdzie znajduje si¢ zywno$c¢, aby zapobiec ich gromadzeniu.

2. Odpady zywno$ciowe, niejadalne produkty uboczne i inne $mieci musza by¢ sktadowane w
zamykanych pojemnikach, chyba ze podmioty prowadzace przedsi¢biorstwa spozywcze moga
wykaza¢ wlasciwemu organowi, ze inne typy uzywanych pojemnikow lub systemy usuwania
sa wlasciwe. Takie pojemniki muszg by¢ odpowiednio skonstruowane, utrzymywane w
dobrym stanie i tatwe do czyszczenia i, w miar¢ potrzeby, dezynfekcji.

3. Nalezy przyjac¢ odpowiednie przepisy, dotyczace gromadzenia i usuwania odpadow
zywno$ciowych, niejadalnych produktéw ubocznych i innych $mieci. Magazyny odpadow
muszg by¢ zaprojektowane i uzytkowane w taki sposob, aby mozna bylo utrzymywac je w
czystosci oraz, w miar¢ potrzeby, chroni¢ przed dostepem zwierzat i szkodnikow.

4. Wszystkie odpady muszg zosta¢ usuniete w sposob higieniczny i przyjazny dla srodowiska
zgodnie z majagcym zastosowanie do tego celu prawodawstwem wspolnotowym, i nie moga
stanowi¢ bezposredniego lub posredniego zrodla zanieczyszczenia.

ROZDZIAL VII

ZAOPATRZENIE W WODE

1. a) Nalezy zapewni¢ odpowiednie zaopatrzenie w wode¢ pitng, ktora powinna by¢ uzywana w
kazdym przypadku gdy jest to niezbedne w celu zapewnienia, ze §rodki spozywcze nie sg
zanieczyszczone.

b) Czysta woda moze by¢ uzywana do calych produktow rybotéwstwa. Czysta woda morska
moze by¢ uzywana do zywych malz, szkartupni, ostonic oraz §limakéw morskich; czysta
woda moze by¢ rowniez uzywana do mycia zewnetrznego. Jezeli taka woda jest
uzywana, powinny by¢ zapewnione wlasciwe urzadzenia do jej dostawy

2. W przypadku gdy uzywana jest woda niezdatna do picia, na przyktad do celow
przeciwpozarowych, pozyskiwania pary, chtodzenia i innych podobnych celow, musi by¢
prowadzona w oddzielnych systemach, tatwo rozpoznawalnych i nie majacych potaczen ani
jakichkolwiek mozliwosci powrotu do systemow wody pitnej.

3. 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$¢ wody nie moze mie¢ negatywnego wplywu na
warto$¢ zdrowotng srodkéw spozywcezych w ich koficowej postaci.

4. Lod pozostajagcy w kontakcie z zywnoscig lub ktory mogltby zanieczySci¢ zywno$¢ musi byé
wytworzony z wody pitnej, lub, jezeli ma by¢ uzywany do chtodzenia catych produktow
rybotowstwa, z czystej wody. Musi on by¢ wytwarzany, uzywany i sktadowany w warunkach,
ktore zabezpieczaja go przed wszelkimi zanieczyszczeniami.

5. Para uzywana bezposrednio w styczno$ci z zywnoS$cig nie moze zawiera¢ jakichkolwiek
substancji stwarzajacych ryzyko dla zdrowia lub mogacych zanieczysci¢ zywnosc.

6. W przypadku gdy stosuje si¢ obrobke cieplng w odniesieniu do §rodkéw spozywczych w
hermetycznie zamknig¢tych pojemnikach, nalezy zapewni¢, aby woda uzywana do chtodzenia
pojemnikoéw po obrobee cieplnej nie byta zrodtem zanieczyszczenia dla Srodkow
spozywczych.

ROZDZIAL VI

HIGIENA OSOBISTA



1. Kazda osoba pracujgca w stycznosci z zywnoscig powinna utrzymywaé wysoki stopien
czystos$ci osobistej 1 nosi¢ odpowiednie, czyste i, gdzie stosowne, ochronne okrycie
wierzchnie.

2. Zadna osoba cierpigca na chorobe, lub bedaca jej nosicielem, ktora moze byé przenoszona
poprzez zywno$¢, badz tez stwierdza si¢ u niej np. zainfekowane rany, zakazenia skory,
owrzodzenia lub biegunke nie moze uzyskac¢ pozwolenia na prace z zywnoscig ani na wejscie
do obszaru, w ktorym pracuje si¢ z zywnos$cig w jakimkolwiek charakterze, jesli wystepuje
jakiekolwiek prawdopodobienstwo bezposredniego Iub posredniego zanieczyszczenia. Kazda
taka osoba zatrudniona w przedsigbiorstwie spozywczym i ktéra prawdopodobnie bedzie
miata kontakt z Zywnos$cig musi niezwlocznie zgtosi¢ chorobe lub objawy, a jezeli to mozliwe,
réwniez ich powody, podmiotowi prowadzgcemu przedsiebiorstwo spozywcze.

ROZDZIAL IX
PRZEPISY ODNOSZACE SIE DO SRODKOW SPOZYWCZYCH

1. Zaden z surowcow lub skladnikow, inny niz zywe zwierzeta, albo jakikolwiek inny
materiat uzywany w przetwarzaniu produktow, nie bedzie zaakceptowany przez
przedsigbiorstwa sektora spozywczego, jesli wiadomo, ze jest, lub mozna by
oczekiwac, ze moze by¢ zanieczyszczony pasozytami, patogennymi
mikroorganizmami lub toksyczny, zepsuty lub niewiadomego pochodzenia w takim
zakresie, ze nawet po normalnym sortowaniu i/lub procedurach przygotowawczych
lub przetworczych, zastosowanych zgodnie z zasadami higieny przez przedsigbiorstwa
sektora spozywczego, produkt koncowy nie begdzie si¢ nadawac do spozycia przez
ludzi.

2. Surowce i sktadniki magazynowane, beda przechowywane w odpowiednich
warunkach, ustalonych tak, aby zapobiegac¢ ich zepsuciu i1 chroni¢ je przed
zanieczyszczeniem.

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

4. Muszg istnie¢ odpowiednie procedury, aby zapewni¢ kontrole obecnosci szkodnikow.
Musza réwniez istnie¢ odpowiednie procedury, aby zapobiec dostgpowi zwierzat
domowych do miejsc, gdzie zywnos¢ jest przygotowywana, przetwarzana lub
sktadowana (lub, w przypadku gdy w szczego6lnych wypadkach wlasciwy organ
dopuszcza takg mozliwo$¢, aby zapobiec mozliwosci spowodowania zanieczyszczenia
w wyniku takiego dostepu).

5. Surowce, sktadniki, potprodukty i wyroby gotowe, ktore moglyby sprzyja¢ wzrostowi
chorobotworczych mikroorganizméw lub tworzeniu si¢ toksyn, musza by¢
przechowywane w temperaturach, ktore nie powodowalyby ryzyka dla zdrowia. Nie
mozna narusza¢ tancucha chtodniczego. Jednakze ograniczone okresy, kiedy
temperatura nie jest kontrolowana, sg dopuszczalne, aby przystosowac si¢ do zasad
postepowania przyjetych w trakcie przygotowywania, transportu, magazynowania,
wystawiania na sprzedaz i dostarczania zywnosci, pod warunkiem ze nie powoduje to
ryzyka dla zdrowia. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego produkujace, dokonujace
obrobki lub pakujace przetworzone srodki spozywcze muszg posiada¢ wlasciwe
pomieszczenia, odpowiednio duze aby oddzielnie przechowywaé surowce, oddzielnie
przetworzony material oraz posiada¢ odpowiednia, oddzielng chtodnie.



6.

7.

8.

Jesli §rodki spozywcze maja by¢ przechowywane badz 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, ktora nie bedzie stwarzac ryzyka dla zdrowia.
Rozmrazanie §rodkéw spozywczych odbywa si¢ w taki sposob, aby zminimalizowac
ryzyko powstania patogennych drobnoustrojow lub tworzenia si¢ toksyn w zywnosci.
Podczas rozmrazania, zywno$¢ musi znajdowac si¢ w temperaturze, ktora nie bedzie
powodowac ryzyka dla zdrowia. W przypadku gdy odciek powstaly w wyniku
rozmrazania moze stanowi¢ ryzyko dla zdrowia, musi on zosta¢ odpowiednio
wysuszony. Po rozmrozeniu, z zywnos$cig nalezy obchodzi¢ si¢ w taki sposob, aby
zminimalizowa¢ ryzyko powstania patogennych drobnoustrojow lub tworzenia si¢
toksyn.

Niebezpieczne i/lub niejadalne substancje, w tym pasza dla zwierzat, sa odpowiednio
oznaczone i magazynowane w oddzielnych i zabezpieczonych kontenerach.

ROZDZIAL X

PRZEPISY ODNOSZACE SIE DO OPAKOWAN JEDNOSTKOWYCH I OPAKOWAN
ZBIORCZYCH SRODKOW SPOZYWCZYCH

Materiat uzywany do produkcji opakowan jednostkowych i opakowan zbiorczych nie moze
by¢ zrodtem zanieczyszczenia.

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

3. Prace zwigzane z opakowaniami jednostkowymi i opakowaniami zbiorczymi muszg by¢
prowadzone w taki sposob, aby zapobiec zanieczyszczeniu produktow. Gdzie wlasciwe, oraz
w szczegolnosci w przypadku puszek i1 szklanych stojow, musi by¢ zapewniona integralno$¢
konstrukcji pojemnikéw oraz ich czystosc.

4. Materiat ponownego uzytku uzywany do produkcji opakowan jednostkowych i opakowan
zbiorczych dla srodkow spozywczych musi by¢ tatwy do czyszczenia oraz, w miar¢ potrzeby,
do dezynfekcji.

ROZDZIAL XI
OBROBKA CIEPLNA

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

1.

kazdy proces obrdbki cieplnej wykorzystywany w celu przetworzenia produktu
nieprzetworzonego lub dalszego przetworzenia produktu przetworzonego ma na celu:

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

w celu zapewnienia, ze prowadzony proces doprowadza do zamierzonych celow,
przedsigbiorstwa sektora spozywczego powinny regularnie sprawdza¢ gtdéwne



parametry (w szczegolnos$ci temperature, cisnienie, zamknigcie oraz mikrobiologig), w
tym poprzez wykorzystanie urzadzen automatycznych;

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

ROZDZIAL XII
SZKOLENIE
Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zapewniaja:

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

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

3. zgodnos¢ ze wszelkimi wymogami prawa krajowego dotyczgcymi programow
szkoleniowych dla oséb pracujacych w poszczegdlnych sektorach spozywczych.



