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Niniejszy dokument opracowano wytgcznie do celow informacyjnych. Nie zostat on przyjety
ani w zaden sposob zatwierdzony przez Komisje Europejskg.

Komisja Europejska nie gwarantuje doktadnosci zamieszczonych w nim informacji ani nie
ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek ich wykorzystanie. Wykorzystywanie tych
informacji powinno byé zatem poprzedzone odpowiednimi srodkami ostroznosci i odbywa
sie wylgcznie na wiasne ryzyko osoby lub podmiotu korzystajgcego z nich.



CEL NINIEJSZEGO DOKUMENTU

Niniejszy dokument skierowany jest gtownie do podmiotow prowadzacych
przedsichiorstwo spozywcze oraz do wiasciwych organow w panstwach
cztonkowskich, i ma na celu pomdéc we wdrozeniu nowych wymogéw w
zakresie higieny zywnosci | powigzanych dziedzin.

Czytelnicy z krajow trzecich moga znalez¢ w dokumencie przydatne informacje
wyjasniajace zakres i cel przepisow UE w sprawie higieny.

UWAGA

Niniejszy dokument podlega ciagte] modyfikacji i bedzie aktualizowany w celu
uwzglednienia doswiadczen 1 informacji dostarczonych przez panstwa
cztonkowskie, wiasciwe organy, podmioty prowadzace przedsighbiorstwo
spozywcze oraz Biuro Komisji ds. Zywnosci i Weterynarii.




WPROWADZENIE

Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajace szczegllne przepisy dotyczace higieny
w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierz¢cego (zwane dalej ,,rozporzadzeniem”)
zostato przyjete dnia 29 kwietnia 2004 r.*. Ustanawia ono wymogi dotyczace higieny
stosowane przez podmioty prowadzace przedsighiorstwo spozywcze zajmujace Sig
zywnosciag pochodzenia zwierzecego na kazdym etapie tancucha zywnosciowego. Od
momentu przyjecia rozporzadzenia do Komisji zwracano si¢ z prosbami o wyjasnienie
wielu aspektow rozporzadzenia. Niniejszy dokument ma by¢ odpowiedzig na te prosby.

Dyrekcja Generalna ds. Zdrowia i Konsumentéw przy Komisji zorganizowata szereg
spotkan z ekspertami z panstw czionkowskich w celu zbadania niektérych kwestii
zwigzanych z wdrozeniem i wyktadnia rozporzadzenia i osiggniecia w tych sprawach
porozumienia.

W interesie przejrzystosci Komisja wspierata tez dyskusje z zainteresowanymi stronami,
aby mozna byto uwzglednié¢ opinie roznych grup intereséw spoteczno-gospodarczych. W
tym celu Komisja zorganizowata spotkanie z przedstawicielami producentow, przemystu,
handlu i konsumentow, aby omowi¢ kwestie zwigzane z wdrozeniem rozporzadzenia.

Uznano, iz spotkania i dyskusje nalezy kontynuowa¢, uwzgle¢dniajac doswiadczenie
zdobyte do czasu petnego stosowania rozporzadzenia od dnia 1 stycznia 2006 r.

Nalezy podkresli¢, ze kwestie dotyczace niezgodnosci prawodawstwa krajowego z
rozporzadzeniem nie sg objete tym dziataniem; kwestie te beda nadal rozpatrywane
zgodnie z ustalonymi procedurami Komisji.

Niniejszy dokument ma na celu pomoc wszystkim uczestnikom tancucha
zywnosciowego W lepszym zrozumieniu rozporzadzenia oraz poprawnym i jednolitym
jego stosowaniu. Niniejszy dokument nie ma jednak formalnego charakteru prawnego, a
W razie sporu ostateczna odpowiedzialnos¢ za wyktadnie prawng przepiséw spoczywa na
Trybunale Sprawiedliwosci.

Aby w petni zrozumieé¢ rozne aspekty rozporzadzenia (WE) nr 853/2004, nalezy tez
zapozna¢ sie z innymi czesciami prawa wspolnotowego, szczegdlnie z zasadami i
definicjami zawartymi w nastepujacych dokumentach:

e rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady
ustanawiajace og6lne zasady i wymagania prawa zywnosciowego,
powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci oraz
ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczefstwa zywnosci? (zwane tez
0gblnym prawem zywnosciowym),

e rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych?®, oraz

e rozporzadzenie (WE) nr 882/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzedowych przeprowadzanych w

! Dz.U. L 226 7 25.6.2004, s. 22.
2 Dz.U.L31z71.2.2002,s. 1.
s Dz.U. L 226 7 25.6.2004, s. 3.



celu zgodnosci z prawem paszowym i zywnosciowym oraz regutami
dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzat®,

e rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w
sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych?®,

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

e rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2075/2005 z dnia 5 grudnia 2005 r.
ustanawiajace szczegOlne przepisy dotyczace urzgdowych Kkontroli w
odniesieniu do wiosieni (Trichinella) w migsie’,

e rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2076/2005 z dnia 5 grudnia 2005 r.
ustanawiajace srodki przejsciowe do celow wdrozenia rozporzadzen (WE) nr
853/2004, (WE) nr 854/2004 i (WE) nr 882/2004 Parlamentu Europejskiego i
Rady oraz zmieniajace rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 oraz (WE) nr
854/2004°,

Sporzadzono oddzielne wytyczne dotyczace rozporzadzen (WE) nr 178/2002 oraz (WE)
nr 852/2004.

(Zob.: http://europa.eu.int/comm/food/food/foodlaw/guidance/index_en.htm)
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OBOWIAZKI PODMIOTOW PROWADZACYCH
PRZEDSIEBIORSTWO SPOZYWCZE

Rozporzadzenie musi by¢ wdrozone przez podmioty prowadzace przedsiebiorstwo
spozywcze. Musza one zapewni¢ wiasciwe wdrozenie wszystkich wymogéw w celu
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.

Podmioty prowadzace przedsigbiorstwo spozywcze przetwarzajace  zywnosé
pochodzenia zwierzgcego musza wdrozy¢ odpowiednie wymogi rozporzadzenia (WE) nr
853/2004 oprocz wymogow ustanowionych w rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004.

ZAKRES (ART. 1 ROZPORZADZENIA)
3.1. Mate przedsiebiorstwa

Do dnia 1 stycznia 2006 r. niektére mate przedsigbiorstwa mogty jedynie
wprowadza¢ swoje produkty na krajowe i lokalne rynki, jednak musiaty
przestrzega¢ wymogow higieny zywnosci, np.:

e na mocy art. 4 dyrektywy 64/433/[EWG (dyrektywa dotyczaca Swiezego
migsa) migso z ubojni 0 matej wydajnosci, przerabiajacych nie wigcej niz 20
jednostek  zywego inwentarza tygodniowo, i zaktadow rozbioru
produkujacych nie wigcej niz pigc ton migsa bez kosci tygodniowo;

e na mocy art. 7 dyrektywy 71/118/EWG (dyrektywa dotyczaca migsa
drobiowego), ubojnie przerabiajace mniej niz 150 000 ptakow rocznie;

e na mocy art. 3 pkt A(7) dyrektywy 77/99/EWG (dyrektywa dotyczaca
produktow miesnych), jezeli zaklady uzywajg migsa oznakowanego
krajowym znakiem zdrowotnosci.

Wspomniane dyrektywy zostaty uchylone od dnia 1 stycznia 2006 r. Od
tej daty wspomniane zaktady moga wprowadza¢ swoje produkty na rynek
wspolnotowy, pod warunkiem ze zostaty zatwierdzone przez wihasciwy
organ.

Od dnia 1 stycznia 2006 r. nie obowiazuje juz ograniczenie dostaw migsa
do produkcji produktow miesnych i wprowadzania go do obrotu, jezeli
ubojnia jest zatwierdzona przez wasciwy organ.

Z uwagi na to, ze podjecie wszystkich dziatan administracyjnych w celu
zatwierdzenia matych przedsicbiorstw do dnia 1 stycznia 2006 r. byto
mato prawdopodobne, przyjeto srodek przejsciowy, ktéry umozliwit
kontynuacj¢ dotychczasowych praktyk w odniesieniu do tych matych
przedsiebiorstw, ktore nie zostaty zatwierdzone w wymienionym terminie,
oraz tymczasowe stosowanie znaku krajowego.



3.2.

3.3.

3.4.

Zaklady prowadzace obrdébke zywnosci pochodzenia zwierzecego, dla
ktorych nie przewidziano zadnych szczeg6towych wymogow

Dla niektorych produktéw pochodzenia zwierzecego (np. miodu) nie
ustanowiono w rozporzadzeniu szczegOtowych przepiséw. W takim
przypadku zywnos¢ pochodzenia zwierzecego musi by¢ przetwarzana
zgodnie z wiasciwymi wymogami ustanowionymi w rozporzadzeniu (WE)
nr 852/2004, a takze z przepisami ogdlnymi dotyczacymi produktow
pochodzenia zwierzgcego ustanowionymi w rozporzadzeniu (WE) nr
853/2004 (w szczegolnosci z przepisami w sprawie produktow spoza
Wspdlnoty, o ktérych mowa w art. 6).

Poniewaz zatacznik 111 do rozporzadzenia (WE) 853/2004 nie zawiera
wymogdw dla takich produktéw, zaktady prowadzace obrébke produktow
nie musza by¢ zatwierdzone ani stosowa¢ znakéw identyfikacyjnych na
ZYWnOSCI.

Produkty objete rozporzadzeniem (WE) nr 853/2004

Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ma zastosowanie tylko do nieprzetworzonej
| przetworzonej zywnosci pochodzenia zwierzecego.

o Wykaz (niewyczerpujacy) nieprzetworzonych produktéw pochodzenia
zwierzecego [okreslonych w art. 2 pkt 1 lit. n) rozporzadzenia (WE) nr
852/2004] znajduje sie¢ w zatgczniku I do niniejszego dokumentu.

e Wykaz (niewyczerpujacy) przetworzonych produktow pochodzenia
zwierzecego [okreslonych w art. 2 pkt 1 lit. 0) rozporzadzenia (WE) nr
852/2004] znajduje sie¢ w zataczniku Il do niniejszego dokumentu.

W celu ustalenia, czy produkt pochodzenia zwierzgcego jest przetworzony lub
nieprzetworzony, nalezy uwzgledni¢ wszystkie stosowne definicje zawarte w
rozporzadzeniach w  sprawie higieny, w  szczegblnosci  definicje

»przetwarzania”, »produktow nieprzetworzonych” i »produktéw
przetworzonych”, zawarte w art. 2 rozporzadzenia 852/2004, oraz definicje
niektorych produktow przetworzonych w sekcji 7 zalgcznika | do

rozporzadzenia 853/2004. Wspotzaleznos¢ tych definicji ma znaczenie dla
podjecia decyzji.

Zywnosé¢ zawierajaca jednoczesnie produkty pochodzenia roslinnego i
zwierzecego

Zatacznik 111 zawiera przeglad zakresu rozporzadzen (WE) nr 852/2004 oraz
853/2004. Przeglad nie jest wyczerpujacy i dlatego ma charakter wytacznie
informacyjny. Moze by¢ zmieniony w zaleznosci od doswiadczen zdobytych w
zwigzku z nowymi przepisami.

W przypadku braku wyraznych sprzecznych wskazan, rozporzadzenie nie ma
zastosowania do produkcji zywnosci zawierajacej jednoczesnie produkty
pochodzenia roslinnego i przetworzone produkty pochodzenia zwierzgcego.
Takie wytaczenie z zakresu jest uzasadnione tym, ze zauwazono, iz ryzyko,
jakie stanowi skfadnik pochodzenia zwierzgcego, mozna kontrolowaé dzigki
wdrozeniu przepisdw rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 bez koniecznosci




stosowania bardziej szczegotowych wymogow szczegolnych. Jednak art. 1 ust.
2 rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 wyraznie wskazuje, iz przetwarzane
produkty pochodzenia zwierzecego stosowane w zywnosci zawierajacej
jednoczesnie produkty pochodzenia roslinnego i zwierzgcego, nieobjete jako
takie zakresem rozporzadzenia 853/2004, uzyskuje si¢ i poddaje obrdbce
zgodnie z wymogami rozporzadzenia (WE) nr 853/2004, np.:

e Mleko w proszku stosowane przy produkcji lodéw spozywczych musiato by¢
uzyskane zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 853/2004, jednakze produkcja
lodoéw spozywczych podlega rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004;

e Przetworzone produkty pochodzenia zwierzecego, takie jak migso, produkty
mleczarskie lub produkty rybotowstwa, stosowane do przygotowania pizzy
musiaty by¢ uzyskane zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 853/2004, jednak
produkcja pizzy objeta jest rozporzadzeniem (WE) nr 852/2004;

e Migso lub produkty mleczarskie stosowane do przygotowywania gotowych
positkow sktadajacych sie z takich przetworzonych produktéw i warzyw
musiaty by¢ uzyskane zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 853/2004, jednak
produkcja tych gotowych positkdw podlega rozporzadzeniu (WE) nr
852/2004;

e Produkty jajczarskie stosowane do wytwarzania majonezu musiaty by¢
uzyskane zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 853/2004, jednak produkcja
majonezu podlega rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004.

Jednakze dodanie produktu pochodzenia roslinnego do przetworzonego
produktu pochodzenia zwierzecego nie oznacza automatycznie, ze powstajaca
zywnos¢ podlega art. 1 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 853/2004, na przyktad:

e Sery, do ktorych dodaje sie przyprawy ziotowe, lub jogurty, do ktorych
dodaje si¢ owoce, pozostaja produktami mleczarskimi, a ich produkcja musi
by¢ prowadzona zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 853/2004;

o Kietbasy, do ktérych dodaje sie czosnek lub soje, pozostajg produktami
migsnymi, a ich produkcja musi by¢ prowadzona zgodnie z rozporzadzeniem
(WE) nr 853/2004.

W przypadku gdy sktadnik pochodzenia roslinnego, ktéry dodaje si¢ do
przetworzonego produktu pochodzenia zwierzecego, ma funkcje technologiczna
I zmienia poczatkowy produkt w takim stopniu, ze powstajacy produkt nie
miesci sie juz w definicji ,przetworzonych produktow pochodzenia
zwierzgcego” okreslonej w art. 2 lit. 0) rozporzadzenia (WE) nr 852/2004, to
takie produkty podlegaja art. 1 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 853/2004, na
przyktad:

e Tiuszcze do smarowania, w przypadku ktorych cato$¢ lub czgsé thuszczow
mlecznych zostata zastgpiona thuszczami pochodzenia roslinnego.

Uwaga: zaktad produkujgcy zaréwno produkty pochodzenia zwierzecego, jak i
produkty innego pochodzenia moze stosowac¢ znak identyfikacyjny wymagany
dla produktow pochodzenia zwierzecego rowniez do innych produktow (zob.
zalgcznik 11 sekcja | pkt B ppkt 7 rozporzgdzenia (WE) nr 853/2004).
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3.5.

Handel detaliczny

W przypadku braku sprzecznych wskazan rozporzadzenie (WE) nr 853/2004
nie ma zastosowania do handlu detalicznego [art. 1 ust. 5 lit. a)].

Definicja handlu detalicznego zawarta jest w art. 3 pkt 7 rozporzadzenia (WE)
nr 178/2002. Definicja jest nastepujaca:

,.handel detaliczny” oznacza obstuge i/lub przetwarzanie zywnosci 1 jej
przechowywanie w punkcie sprzedazy lub w punkcie dostaw dla konsumenta
finalnego; okreslenie to obejmuje terminale dystrybucyjne, dziatalnosé
cateringowg, stotdwki zaktadowe, catering instytucjonalny, restauracje i
podobne dziatania zwigzane z ustugami Zzywnosciowymi, sklepy, centra
dystrybucji w supermarketach i hurtownie.

Zgodnie z wyjasnieniem w motywie 12 i 13 rozporzadzenia (WE) nr 853/2004
te definicje, obejmujaca dziatalno$¢ hurtowa, uznano za zbyt szeroka dla celow
higieny zywnosci. W kontekscie higieny zywnosci handel detaliczny powinien
w zasadzie mie¢ bardziej ograniczone znaczenie, tj. oznacza¢: ,,dziatalnos¢
obejmujaca bezposrednia sprzedaz Ilub dostawe zywnosci pochodzenia
zwierzecego konsumentowi koncowemu”. Oznacza to, ze:

e rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 jest wystarczajace w przypadku
dziatalnosci zwigzanej z bezposrednia sprzedaza lub dostawag zywnosci
pochodzenia zwierzecego konsumentowi koncowemu. Zgodnie z definicja
»handlu detalicznego” pojecie ,,dziatalnos¢” obejmuje przetwarzanie (np.
przygotowanie wyrobdw piekarskich zawierajacych produkty pochodzenia
zwierzecego, przygotowanie produktow miesnych w miejscowym sklepie
migsnym) w punkcie sprzedazy produktu konsumentowi koncowemu.

o W przypadku dziatalnosci hurtowej (np. zaktaddéw zajmujacych sie sprzedaza
hurtowg lub detaliczng, ktore prowadza dziatalnos¢ majaca na celu dostawy
zywnosci pochodzenia zwierzgcego do innego zaktadu) wyjatkiem od
stosowania rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 sa:

o zakfady, ktorych dziatalnos¢ hurtowa polega wytacznie na skfadowaniu i
transporcie. W takim przypadku stosuje si¢ wymogi rozporzadzenia (WE)
nr 852/2004 oraz wymogi dotyczace temperatury ustanowione w
rozporzadzeniu (WE) nr 853/2004,

e przypadki, w ktorych dostawa, zgodnie z prawem krajowym, jest
marginalna, lokalng i ograniczona dziatalnoscia zaktadu detalicznego,
ktory gtdwnie zajmuje si¢ zaopatrzeniem konsumenta koncowego. W
takim przypadku zastosowanie ma tylko rozporzadzenie (WE) nr
852/2004.

Jednak, zgodnie z art. 1 ust. 5 lit. ¢), panstwa cztonkowskie moga zdecydowac o
rozszerzeniu przepiséw rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 w odniesieniu do
zaktadow detalicznych znajdujacych si¢ na ich terytoriach, do ktorych nie
miatyby one zastosowania. Korzystajac z tej mozliwosci, panstwa cztonkowskie
powinny kierowa¢ sie o0goOlnymi przepisami prawa zywnosciowego, np.




3.6.

proporcjonalnoscia i koniecznoscig posiadania zasad opartych na analizie
ryzyka.

Pojecie ,,dziatalnosé¢ marginalna, lokalna i ograniczona” zawarte w art. 1
ust. 5 lit. b) ppkt ii) rozporzadzenia (WE) nr 853/2004.

Umozliwia to typowym sklepom detalicznym realizujgcym dostawy do
konsumenta koncowego (np. rzeznikowi) dostawy zywnosci pochodzenia
zwierzecego do innego miejscowego przedsiebiorstwa detalicznego zgodnie z
wymogami wyitacznie rozporzadzenia (WE) nr 852/2004. Nie stosuje sie
wymogow rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 (np. zatwierdzenie zakiadu,
zastosowanie znaku identyfikacyjnego).

Ogolnie rzecz ujmujgc, pojecie: ,dziatalnos¢ marginalna, lokalna i
ograniczona” powinno umozliwiaé¢ kontynuowanie obecnych praktyk w
istniejgcej formie w paristwach cztonkowskich.

Uzasadnieniem pojecia ,,dziatalnosci marginalnej, lokalnej i ograniczonej” jest
whniosek, ze zaktady detaliczne realizujace dostawy dla konsumenta koncowego,
w ramach swojej gtownej dziatalnosci handlowej powinny w rezultacie
sprzedawa¢ swoje produkty lokalnie (nawet w przypadku gdy miejscem
przeznaczenia jest inne panstwo cztonkowskie), i w zwigzku z tym nie zajmuja
sie handlem na duze odlegtosci, wymagajacym wigkszego zaangazowania i
nadzoru, zwiaszcza w przypadku transportu i systemu dalszego chtodzenia. W
przypadku duzego panstwa cztonkowskiego nie bytoby bowiem zgodne z
rozporzadzeniem zwigkszenie zasiegu geograficznego pojecia ,,marginalnej,
lokalnej i ograniczonej dostawy”, tak aby obejmowato cate terytorium danego
panstwa cztonkowskiego.

Pojecie jest dalej wyjasnione w motywie 13, w ktorym mowi si¢, ze taka
dostawa powinna stanowi¢ matg cze¢s¢ dziatalnosci zakiadu; zaktady
zaopatrywane powinny znajdowa¢ sie w jego bezposrednim sasiedztwie, a
dostawa powinna dotyczy¢ jedynie niektérych rodzajow produktow lub
zaktadow.

W niektérych przypadkach detalisci (np. rzeznicy) moga produkowaé mate
ilosci (bezwzglednie) zywnosci, ktorej wiekszos¢ dostarczana jest podmiotom
zajmujacych si¢ cateringiem lub innym detalistom. W takich przypadkach jest to
zgodne rozporzadzeniem, ktore zaktada mozliwosé nieprzerwanego stosowania
tradycyjnych sposobdw dystrybucji, przy czym znaczenie ,marginalny”
powinno obejmowa¢ mate ilosci. Pojecie ,,marginalny” nalezy zatem
bezwzglednie interpretowac jako mata ilos¢ zywnosci pochodzenia zwierzecego
lub jako matg cze$¢ dziakalnosci zaktadow. Jednakze potaczenie trzech
kryteriow przewidzianych w rozporzadzeniu powinno umozliwi¢ odpowiednia
ocene wigkszosci przypadkow.

Przepisy krajowe przyjmowane zgodnie z art. 1 ust. 5 lit. b) ppkt (ii)
rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 muszg podlega¢ ogdlnym zasadom Traktatu,
a w szczegolnosci jego art. 28, 29 i 30.
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3.7.

4.1.

Produkcja podstawowa objeta rozporzadzeniem (WE) nr 853/2004

W odniesieniu do niektérych produktéw pochodzenia zwierzecego pojecie
»produkcja podstawowa” zawarte w rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004 jest
rozwinigte w rozporzadzeniu (WE) nr 853/2004:

Zywe matze [zatacznik 111 sekcja V11 pkt 4 lit. a)]

W odniesieniu do zywych matzy produkcja podstawowa obejmuje czynnosci
odbywajace si¢ przed przybyciem matzy do zakladu wysytki, zaktadu
oczyszczania lub zaktadu przetwarzania.

Produkty rybotowstwa [zatacznik 111 sekcja VI pkt 4 oraz zatgcznik 111 sekcja
VI pkt 3 lit. a) i b)].

W odniesieniu do produktow rybotéwstwa produkcja podstawowa obejmuje:

e hodowle/potow/skup zywych produktéw rybotéwstwa (morskich lub
stodkowodnych) w celu ich wprowadzenia do obrotu oraz

e nastepujace czynnosci towarzyszace:

e usmiercanie, odkrwawianie, odgtawianie, patroszenie, usuwanie ptetw,
chtodzenie i pakowanie w celu transportu, prowadzone na statkach
rybackich,

o transport i sktadowanie produktéw rybotowstwa, ktorych stan nie zostat
zasadniczo zmieniony, w tym zywych produktéw rybotowstwa, w obrebie
gospodarstw rybackich i na ladzie, oraz

e transport produktéw rybotéwstwa (morskich lub stodkowodnych), ktorych
stan nie zostal zasadniczo zmieniony, w tym zywych produktéw
rybotdwstwa, z miejsca produkcji do pierwszego zaktadu przeznaczenia.

Surowe mleko [zatacznik 111 sekcja IX rozdziat 1]

Rozporzadzenie obejmuje wymogi, ktore nalezy stosowa¢ w gospodarstwie, w
szczegllnosci w odniesieniu do zdrowia zwierzat, higieny gospodarstw
produkujacych mleko, oraz kryteria stosowane w odniesieniu do surowego mleka.

Jaja [zatacznik 111 sekcja X rozdziat 1]

Rozporzadzenie obejmuje postepowanie z jajami na terenie producenta i stanowi,
7ze jaja musza pozostawa¢ czyste, suche, pozbawione obcych zapachow,
skutecznie zabezpieczone przed wstrzasami i bezposrednim dziataniem promieni
stonecznych.

ZATWIERDZANIE ZAKE ADOW (ART. 4 ROZPORZADZENIA)
Zakitady podlegajace zatwierdzeniu

Zatwierdzone muszg by¢ zaklady [z wyjatkiem tych, ktére zajmujg si¢
produkcja podstawows, operacjami transportowymi, sktadowaniem produktéw
niewymagajacych warunkéw skladowania o kontrolowanej temperaturze lub
inng handlowa dziatalnos¢ detaliczng niz objeta rozporzadzeniem zgodnie z art.
1 ust. 5 lit. b)] prowadzace obrobke produktéw, w odniesieniu do ktorych
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4.2.

4.3.

ustanowiono wymogi w zatgczniku Il rozporzadzenia (WE) nr 853/2004.
Dotyczy to wigc szerokiego zakresu zaktadow, w tym zaktaddw zajmujacych sie
produktami nieprzetworzonymi i przetworzonymi produktami pochodzenia
zwierzecego.

Niewyczerpujacy wykaz rodzajow zakitadow, ktére podlegajg zatwierdzeniu
zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 853/2004, znajduje si¢ w zataczniku IV do
niniejszego dokumentu.

Poniewaz handel detaliczny (dziatalnos¢ zwigzana z bezposrednig sprzedazg
lub dostawg zZywnosci pochodzenia zwierzgcego konsumentowi korcowemu)
nie jest objety rozporzgdzeniem (WE) nr 853/2004, wigc zatwierdzenie
zaktadow detalicznych nie jest wymagane.

Zatwierdzanie matych zaktadéw

Mate zaklady przetwarzajace zywnos¢ pochodzenia zwierzgcego musza byé
dodatkowo zatwierdzone przez wiasciwy organ.

Wymogi dotyczace zatwierdzania takich zaktadow to gtéwnie wymogi juz do
nich stosowane zgodnie z poprzednimi przepisami. Nowy wymdg co do
zatwierdzania nie miat zatem stanowi¢ duzego obcigzenia, jezeli te zaktady juz
stosowaty przepisy w zakresie higieny zywnosci obowigzujace je na mocy
wiasciwych, poprzednio obowigzujacych przepisow wspdlnotowych (np.
dyrektywy 64/433/EWG i 77/99/EWG).

Uwaga:

Z zakresu rozporzgdzenia (WE) nr 853/2004 wytgczony jest handel detaliczny
(tj. obrobka lub przetwarzanie zZywnosci i jej przechowywanie na etapie punktu
sprzedazy). Oznacza to, ze gdy na przyktad ser jest wytwarzany i sprzedawany
w miejscu sprzedazy detalicznej (np. w gospodarstwie), dziatalnosé ta moze byé
wykonywana jedynie zgodnie z wymogami ustanowionymi w rozporzgdzeniu
(WE) nr 852/2004, przy czym wymagana jest rejestracja, bez zatwierdzenia.

Mieso zwierzat, ktdérych ubdj nastapit w gospodarstwie

Czynnosci zwigzane z ubojem nalezy przeprowadza¢ zgodnie z wiasciwymi
wymogami rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 oraz ze szczegblnymi przepisami
w zakresie higieny zywnosci dla produkcji migsa ustanowionymi w
rozporzadzeniu (WE) nr 853/2004. Oznacza to tez, ze urzadzenia stosowane do
uboju musza by¢ zatwierdzone przez wihasciwy organ.

Jezeli uzna si¢, ze wymogi dotyczace infrastruktury przewidziane w
rozporzadzeniach (WE) nr 852/2004 oraz 853/2004 nie sa wspotmierne do
uboju przeprowadzanego w gospodarstwie, panstwa cztonkowskie moga
dostosowac¢ takie wymogi, przyjmujac $rodki krajowe, zgodnie z procedura
przewidziang w tym celu w art. 13 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 lub art. 10
rozporzadzenia (WE) nr 853/2004.

Uwagi:

e Bezposrednia dostawa, dokonywana przez producenta, matych ilosci miesa z
drobiu_i_zajeczakow poddanych ubojowi w gospodarstwie rolnym, do
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4.4,

konsumenta koricowego lub lokalnych zaktadow detalicznych, bezposrednio
dostarczajgcych takie mieso konsumentowi kozcowemu, nie jest objeta
rozporzgdzeniem (WE) nr 853/2004. Pasistwa cztonkowskie ustanawiajg
przepisy krajowe w celu zapewnienia bezpieczernstwa takiego miesa [zob. art.
1 lit. d) rozporzgdzenia].

e W przypadku ,,uboju na wiasny domowy uzytek” taka dziatalnosé¢
wykonywana jest przez osobe fizyczng, ktorej nie mozna uznac¢ za podmiot
dziatajgcy w sektorze spozywczym. Ponadto miesa pochodzgcego z takiego
uboju nie wprowadza si¢ do obrotu. Uboj na wkasny domowy uzytek nie jest
zatem objety zakresem rozporzgdzern (WE) nr 852/204 oraz 853/2004.
Pasnstwa cztonkowskie mogg stosowac¢ whasne krajowe przepisy w zakresie
tego rodzaju uboju.

Zatwierdzanie chtodni sktadowych

Art. 1 ust. 5 lit. a) rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 stanowi, ze ,,w przypadku
braku sprzecznych wskazan, niniejsze rozporzadzenie nie ma zastosowania
do handlu detalicznego”.

Poniewaz chtodnie sktadowe mozna uzna¢ za zaktady detaliczne w szerszym
rozumieniu definicji podanej w art. 3 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002,
mozna przyjac, iz chtodnie sktadowe nie sa zasadniczo objete rozporzadzeniem
(WE) nr 853/2004, a zatem nie podlegajg zatwierdzeniu przez wiasciwe organy
(zob. art. 1 ust. 5 lit. a) rozporzadzenia (WE) nr 853/2004).

Jednak rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawia wymogi w odniesieniu do
chtodni skfadowych, ktére nalezy rozumie¢ jako wyraznie wskazujace, ze
czynnosci wykonywane w chtodniach sktadowych sg objete rozporzadzeniem,
np.:

e zakacznik Il sekcja | rozdziat VI rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 zawiera
wymogi co do chtodni do skfadowania miesa, a wiec takie chtodnie sg
zaktadami  przetwarzajacymi  produkty, w odniesieniu do ktérych
ustanowiono wymogi w zatgczniku 111 do rozporzadzenia. Takie zakfady nie
moga prowadzi¢ dziatalnosci, chyba ze zostang zatwierdzone przez wiasciwy
organ;

e art. 4 rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 wyraznie zwalnia pomieszczenia do
przechowywania produktéw niewymagajacych kontrolowanej temperatury z
wymogu zatwierdzania, co oznacza, ze zaktady poddajace produkty obrdébce
w chtodniach sktadowych musza by¢ zatwierdzone.

Chiodnie skfadowe muszg by¢ zatem zatwierdzone, jezeli sa uzywane w
zwigzku z czynnosciami, dla ktérych ustanowiono wymogi zawarte w
zakgczniku 111 do rozporzadzenia 853/2004.

Jednakze w rozumieniu art. 1 ust. 5 lit. b) chtodnie sktadowe prowadzone przez
typowe punkty sprzedazy detalicznej nieobjete rozporzadzeniem nie podlegaja
przepisom rozporzadzenia, a chiodnie sktadowe wykorzystywane do
dziatalnosci hurtowej, ktora faktycznie ograniczona jest do transportu i
sktadowania, nie musza by¢ zatwierdzone, ale podlegaja wymogom dotyczacym
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temperatury. Gdy dziatalnos¢ hurtowa obejmuje nie tylko sktadowanie i
transport (np. przepakowanie), chtodnie sktadowe sa zaktadami wymagajacymi
zatwierdzenia zgodnie z art. 4.

4.5. Zakitady przepakowywania

Zaktady przepakowywania wykonujg czynnosci, po ktérych nastepuje
odpakowanie  produktow pochodzenia zwierzecego, Kktore wczesnigj
zapakowano w innym zaktadzie. Odpakowanie i przepakowanie moga byc¢
potaczone z innymi czynnosciami, jak np. krojenie zywnosci na plastry i jej
porcjowanie.

Zaklady przepakowywania prowadza obrobke nieopakowanych produktow
pochodzenia zwierzgcego. Trzeba uwzgledni¢ fakt, ze zaklady te, prowadzac
obrobke produktéw pochodzenia zwierzecego objetych zatgcznikiem 111 do
rozporzadzenia, podlegaja przepisom art. 4 ust. 2 rozporzadzenia. Wymaga si¢
zatem ich zatwierdzenia. Takie podejscie jest logiczne, gdyz na etapie tych
zaktadoéw moga pojawic si¢ nowe zagrozenia.

Aby zapewni¢ identyfikowalnosé, podmioty prowadzace przedsiebiorstwo
spozywcze nie powinny wprowadza¢ do obrotu produktéw pochodzenia
zwierzecego przetworzonych w zaktadach przepakowywania, chyba ze stosuje
sie znak identyfikacyjny zaktadu zajmujacego si¢ przepakowaniem.

4.6. Rynki hurtowe

Z art. 3 ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 854/2004 wynika, ze rynki hurtowe
wytwarzajace produkty pochodzenia zwierzgcego wymagaja zatwierdzenia
przed wprowadzeniem produktow do obrotu. Poniewaz na rynku hurtowym
wiele urzadzen infrastruktury i sprzetu (np. zaopatrzenie w wode, chtodnie
sktadowe) wykorzystywanych jest przez kilka jednostek, wi¢c whasciwe wydaje
si¢ to, ze jedna osoba/podmiot jest odpowiedzialna(-y) za zapewnienie
przestrzegania wspolnych wymogow higieny i w zakresie wspélnych urzadzen
infrastruktury i sprzetu.

S. KWESTIE TECHNICZNE

MIESO
5.1. Gatunki zwierzat

Zatacznik | do rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 zawiera definicje
niektorych gatunkdw zwierzat.

e Jezeli chodzi o pkt 1.2, ,,domowe zwierzeta kopytne” definiowane sg jako
,,bydto domowe (w tym gatunki Bubalus bubalis oraz Bison bison) (...)”. Jak
lub zebu réwniez sg gatunkami bydta domowego.

e Jezeli chodzi o pkt 1.6, ,,zwierzeta dzikie utrzymywane przez cztowieka”
definiowane sg jako ,,hodowlane ptaki bezgrzebieniowe oraz hodowlane
ssaki ladowe, inne niz te okreslone w pkt 1.2”. Renifery, ktore sa hodowane
tradycyjnie, rowniez zaliczajg si¢ do zwierzat dzikich utrzymywanych przez
cztowieka.
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5.2.

5.3.

Czyste zwierzeta

Wymadg czystosci zwierzat pojawia si¢ kilku czesciach nowych przepiséw
dotyczacych higieny:

¢ Rolnicy musza podja¢ odpowiednie srodki w zakresie, w jakim jest to
mozliwe w celu zapewnienia czystosci zwierzat przeznaczonych do uboju
(zatacznik | czese A sekcja 1l pkt 4 lit. ¢) rozporzadzenia (WE) nr 852/2004);

e Podmioty prowadzace ubojnie musza zapewni¢ czystos¢ zwierzat (zatacznik
I11 sekcja | rozdziat IV pkt 4 rozporzadzenia (WE) nr 853/2004);

e Urzedowy lekarz weterynarii sprawdza wykonanie obowigzku zapewnienia,
iz w razie takiego stanu skory i runa zwierzat, Kktory przedstawia
niedopuszczalne ryzyko zanieczyszczenia migsa w czasie uboju, zwierzeta
nie zostang poddane ubojowi, chyba ze zostaty wczesniej wymyte (zatgcznik
I sekcja Il rozdziat 111 pkt 3 rozporzadzenia (WE) nr 854/2004).

Uzasadnieniem tego wymogu sa materialne dowody na to, ze niemyte zwierz¢ta
byty zrodtem zanieczyszczenia tusz, a nastepnie zatrucia zywnosci. Dlatego tez
zwierzeta przekazywane do uboju muszag by¢ wystarczajagco czyste, aby nie
stwarza¢ niedopuszczalnego ryzyka dla czynnosci zwigzanych z ubojem i
rozbiorem zwierzat.

Wymdg ma na celu faktyczne uniknigcie zanieczyszczenia migsa W czasie
uboju, tak aby zapewni¢ jakos¢ mikrobiologiczng wymagang przez prawo
wspolnotowe.

Opracowanie metod osiggniecia tego celu jest zadaniem danego podmiotu
prowadzacego przedsiebiorstwo spozywecze. Istnieja rozne sposoby osiggniecia
tego celu, m.in.:

e skuteczne mycie zwierzat, lub

e segregacja zwierzat w zaleznosci od stanu czystosci i sporzadzanie
odpowiedniego planu uboju, lub

e opracowanie procedur rozbioru zwierzat zgodnego z zasadami higieny, ktory
musi chroni¢ tusze przed niepotrzebnym zanieczyszczeniem, lub

¢ inne odpowiednie procedury.

Przewodniki po dobrych praktykach moga by¢ odpowiednim narz¢dziem dla
ubojni i pomdc w okresleniu tych metod.

Obowigzkiem wiasciwego organu jest sprawdzenie, czy procedury opracowane
przez przedsicbiorstwa sa poprawnie stosowane.

Miejsca postoju i zagrody dla zwierzat

Zatacznik 111 sekcja | rozdziat 11 pkt 1 lit. a) rozporzadzenia stanowi, ze
,Ubojnie muszg by¢ wyposazone w higieniczne miejsca postoju lub, jesli
pozwala na to klimat, w zagrody dla zwierzat, tatwe do czyszczenia i
dezynfekcji. Obiekty te musza by¢ wyposazone w urzadzenia do pojenia
zwierzat oraz, w razie koniecznosci, do ich zywienia.”
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5.4.

5.5.

Tak jak w przypadku innych wymogow, podejmujac decyzje o rodzaju miejsc
postoju i zagrdd dla zwierzat, nalezy przestrzega¢ zasade proporcjonalnosci.
Mate przedsigbiorstwa, dokonujace uboju matej liczby zwierzat, nie musza mie¢
rozwinigtej i skomplikowanej infrastruktury, wigc sprzet do pojenia i w razie
potrzeby do zywienia zwierzat moze by¢ nieskomplikowany (np. sprzet
przenosny).

Urzadzenia do sterylizacji nozy

Zatacznik 111 sekcja | rozdziat 11 pkt 3 rozporzadzenia stanowi, iz ubojnie
»musza by¢ wyposazone w urzadzenia do srodkow dezynfekujacych, z
doptywem goracej wody o temperaturze nie nizszej niz 82°C, lub
alternatywny system o rownowaznym skutku.”

Podmioty prowadzace male ubojnie wyrazity obawy, ze ten wymog,
odnosnie do sterylizacji nozy, moze oznacza¢ koniecznos¢ dysponowania
wieloma urzadzeniami w hali uboju.

Celem wymogu jest zapewnienie, by mieso nie zostato zanieczyszczone
przez narzedzia, np. noze. W osiaggnieciu tego celu moga pomdc rozne
metody, np.:

e posiadanie urzadzen do sterylizacji nozy w najwazniejszych miejscach
ubojni, bezposrednio dostgpnych dla pracownikéw. Taki sprzet moze by¢
odpowiedni dla wigkszych ubojni.

e jednoczesna sterylizacja wielu nozy, wystarczajaca, zeby zapewnié¢ czyste
noze podczas czynnosci ubojowych. To moze by¢ dobre rozwiazanie dla
ubojni o matej wydajnosci.

Transport miesa w temperaturach, ktére musza umozliwi¢ produkcje
okreslonych wyrobow

Zatacznik | rozdziat X1V pkt 66 dyrektywy 64/433/EWG przewidywal, ze:

~Swieze mieso musi zostaé¢ schtodzone natychmiast po badaniu poubojowym i
by¢ utrzymywane w statej temperaturze wewnetrznej nieprzekraczajacej + 7°C
w przypadku tusz i kawatkow oraz + 3°C w przypadku podrobdw.

Z przyczyn technicznych odnoszacych si¢ do procesu dojrzewania migsa
wiasciwy organ moze przyznawac¢ odstepstwa od tego wymagania, po
dokfadnym zbadaniu poszczegdlnych przypadkéw transportu migsa do
zaktadow rozbioru miesa lub sklepéw migsnych znajdujacych sie w bliskim
sasiedztwie ubojni, pod warunkiem ze taki transport nie trwa dtuzej niz dwie
godziny”.

Do Komisji wielokrotnie trafiaty pytania podmiotow prowadzacych
przedsiebiorstwo spozywcze obawiajacych sie, ze taka mozliwos¢ nie zostata
przewidziana w rozporzadzeniu (WE) nr 853/2004. Jednak zachowano
mozliwos¢ odstepstw od wymogow co do temperatury w przypadku transportu
migsa, a nawet rozszerzono te mozliwos¢ w zataczniku 111 sekcja | rozdziat VI
pkt 3 odnosnego rozporzadzenia, ktore stanowi, ze:
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5.6.

5.7.

»Mieso musi osiagnaé¢ przed transportem temperature okreslong w pkt 1 oraz
musi pozostawac¢ w tej temperaturze podczas transportu. Niemniej jednak, migso
mozna transportowa¢ pod warunkiem uzyskania zgody wiasciwych wiadz, w
celu umozliwienia produkcji okreslonych wyrobow, z zastrzezeniem, ze:

a) transport odbywa si¢ zgodnie z wymogami okreslonymi przez wiasciwe
wiadze w odniesieniu do transportu z danego zaktadu do innego zaktadu,

oraz

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

Przez ,,0okreslone wyroby” nalezy rozumie¢ kazdy wyrdb, na ktéry wihasciwy
organ wydaje zezwolenie i dla ktérego ustanawia wymaogi.

Skrawki i obrzynki

Zakacznik 111 sekcja V rozdziat 1l pkt 1 lit. ¢) ppkt i) stanowi, ze ,,surowiec
wykorzystywany do przygotowania mielonego migsa (...) nie moze pochodzi¢
ze skrawkow i obrzynek (innych niz cate migsnie)”.

Poniewaz terminy te moga oznacza¢ ,mate kawatki” lub tez ,,odpadki”,
wniesiono szereg wnioskOw 0 wyjasnienie znaczenia terminow ,skrawki i
obrzynki”.

Ogolnie rzecz ujmujac, nieuzasadniony wydaje si¢ zakaz stosowania w
konsumpcji przez ludzi produktow nadajacych si¢ do spozycia przez ludzi.
Wykorzystanie matych kawatkdéw (skrawkdw i obrzynek) migsa nadajgcego sie
do spozycia przez ludzi do przygotowania migsa mielonego nie powinno zatem
stanowi¢ problemu, gdyz zrozumiate jest, ze jakos¢ mikrobiologiczna miesa
mielonego musi by¢ zawsze zapewniona oraz ze kawatki uzyskiwane sg z
catego migsnia.

Ocena informacji  dotyczacych  tancucha  pokarmowego  przez
przedsiebiorstwa prowadzace ubojnie

Zatacznik 1l sekcja Il pkt 5 rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 stanowi, w
odniesieniu do informacji o #tancuchu pokarmowym, ze przedsighiorstwa
prowadzace ubojnie musza, w celu podjecia decyzji o przyjeciu lub nieprzyjeciu
zwierzat na teren swojego zakladu, oceni¢ stosowne informacje przed
udostgpnieniem ich urzedowemu lekarzowi weterynarii.
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5.8.

5.9.

W praktyce przedsi¢biorstwo prowadzace ubojnie sprawdza, czy zgtoszone
informacje o tancuchu pokarmowym sa kompletne, bez oczywistych btedow lub
pomini¢é, i czy mozna poprze¢ nimi swoja decyzje. Wymdg nie nakfada na
przedsigbiorstwo prowadzace ubojnie obowigzku dokonania fachowej oceny,
poniewaz takiej oceny moze dokona¢ profesjonalnie tylko urzedowy lekarz
weterynarii.

Rzeznie polowe

Tekst rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 i rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 nie
wyklucza stosowania przenosnych urzadzen do uboju zwierzat, pod warunkiem
7ze Sa one zgodne z odpowiednimi wymogami okreslonymi w tych
rozporzadzeniach.

Panstwa cztonkowskie moga dostosowa¢ wymogi dotyczace konstrukcii,
rozplanowania i wyposazenia takich obiektdw poprzez przyjecie srodkow
krajowych zgodnych z procedura okreslong w art. 13 rozporzadzenia (WE) nr
852/2004 oraz art. 10 rozporzadzenia (WE) nr 853/2004.

Surowe wyroby miesne i produkty miesne
Zakacznik 1 do rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 definiuje:

e . Surowe wyroby migsne” jako ,,Swieze mieso, w tym mieso rozdrobnione na
kawatki, do ktérego dodano srodki spozywcze, przyprawy lub substancje
dodatkowe, lub ktére poddano procesowi niewystarczajagcemu do
modyfikacji wewnetrznej struktury wiokien migsniowych migsa, a zatem
niewystarczajagcemu do wyeliminowania cech $wiezego miesa” (pkt 1.15).

e ,Produkty miesne” jako ,produkty przetworzone, uzyskane w wyniku
przetworzenia miesa lub dalszego przetworzenia takich produktow
przetworzonych, co w konsekwencji powoduje utrate wiasciwosci migsa
Swiezego na powierzchni przekroju.” (pkt 7.1).

Definicje ,przetwarzania”, ,,produktow nieprzetworzonych” i ,,produktow
przetworzonych” podano odpowiednio w art. 2 pkt 1 lit. m), n) i 0)
rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 i majg one zastosowanie do wszystkich
srodkdw spozywczych tacznie z migsem.

Wszystkie produkty miesne odpowiadaja definicji ,,produktéw przetworzonych”.
Natomiast surowe wyroby miesne moga odpowiada¢ definicji ,,produktow
nieprzetworzonych” lub ,,produktow przetworzonych”. Na przyktad surowy
wyréb migsny objety bedzie definicja ,,produktow przetworzonych”, jezeli
zastosowane dziatania wspomniane w definicji ,przetwarzania” sa
niewystarczajagce do catkowitej modyfikacji wewnetrznej struktury wiokien
migsniowych miesa, a powierzchnia przekroju pokazuje, ze produkt ma
wiasciwosci swiezego migsa.

Definicje ,,surowych wyrobow migsnych” i ,,produktow migsnych” (oraz inne
definicje zawarte w rozporzadzeniu (WE) nr 853/2004) sa celowo szerokie,
poniewaz technologia migsa jest innowacyjna. Istnieje jednak koniecznosé
objecia produktow okreslong definicja i zagwarantowania, ze sa one wytwarzane
zgodnie z odpowiednimi wymogami higieny. Ponadto do definicji tych odnosza
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sie przepisy dotyczace norm handlowych, substancji dodatkowych oraz
etykietowania i harmonizacja ich stosowania ma zasadnicze znaczenie.

Produkty moga by¢ wprowadzane do obrotu zanim przetwarzanie spowodowato
catkowitag zmiane wewnetrznej struktury wiokien miesniowych miesa. W takich
przypadkach, stopien wyeliminowania cech $wiezego miesa w chwili
wprowadzania wyrobu na rynek okresla definicje, ktdra jest on objety. Jezeli
cechy $wiezego miesa nie sg catkowicie wyeliminowane, nalezy uznaé, ze
produkt odpowiada definicji ,,surowych wyrobow migsnych”. Jezeli cechy
Swiezego migsa sa catkowicie wyeliminowane, nalezy uzna¢, ze produkt
odpowiada definicji ,,produktéw migsnych”.

Mozna zatem udzieli¢ nastepujacych wyjasnien:

e Swieze mieso, ktore zostato rozdrobnione na kawatki, obejmuje migso
mielone. Dlatego tez mieso mielone, do ktérego dodano inne s$rodki
spozywcze, przyprawy lub substancje dodatkowe odpowiada definicji
surowych wyrobdw migsnych.

e Swieze migso catkowicie marynowane odpowiada definicji ,,produktow
migsnych”, poniewaz definicja ,,przetwarzania” obejmuje marynowanie i
proces ten prowadzi do denaturowania biatek wtokien migsniowych, z czym
siec wigze modyfikacja wewnetrznej struktury widkien miesniowych i
wyeliminowanie cech §wiezego migsa na powierzchni przekroju.

e Swieze migso, ktore nie jest catkowicie marynowane odpowiada definicji
»surowych wyrobow migsnych”, poniewaz modyfikacja wewnetrznej
struktury wtokien miesniowych nie jest catkowita i na powierzchni przekroju
nadal wida¢ whasciwosci swiezego miesa.

e Migso solone lub peklowane, nawet catkowicie, wprowadzane do obrotu w
poczatkowej fazie procesu dojrzewania i ktére nie zostato poddane zadnemu
innemu przetwarzaniu, takiemu jak obrobka termiczna lub suszenie,
odpowiada definicji ,,surowych wyrobdéw miesnych”, poniewaz nadal
zachowuje cechy swiezego migsa. Jezeli produkt poddaje sie dalszemu
przetwarzaniu, np. suszeniu, ktére prowadzi do wyeliminowania cech
Swiezego miesa, wowczas zostaje on objety definicja ,,produktow miesnych”.

e Krotko smazone mieso, ktore w s$rodku pozostaje surowe, odpowiada
definicji ,,surowych wyrobdw migsnych”, poniewaz proces ogrzewania byt
niewystarczajagcy do  modyfikacji wewnetrznej  struktury — widkien
migsniowych miegsa i catkowitego wyeliminowania cech $wiezego migsa.
Powierzchnia przekroju nadal zatem pokazuje cechy swiezego migsa.

e Krotko smazone migso catkowicie marynowane lub peklowane przed tym
smazeniem odpowiada definicji ,,produktu miesnego”, poniewaz catkowite
marynowane lub peklowane wyeliminowato cechy swiezego migsa.

e Mieso, ktore zostato catkowicie usmazone, ale nadal wymaga obrdbki
cieplnej przed konsumpcja, odpowiada definicji ,,produktéw migsnych”,
poniewaz smazenie zmodyfikowato wewnetrzng strukture  widkien
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migsniowych miesa w stopniu eliminujgcym cechy $wiezego migsa, a
powierzchnia przekroju nie pokazuje juz wtasciwosci swiezego migsa.

MLEKO | PRODUKTY MLECZARSKIE

5.10.

5.11.

5.12.

5.13.

Znak identyfikacyjny
Zob. sekcja 5.18.
Automatyczne urzadzenia do udoju

Zakacznik 111 sekcja IX rozdziat 1 czes¢ 11 podczes¢ B pkt 1 lit. b)
rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 stanowi, ze ,,dojarz dokonat ogledzin mleka
kazdego zwierzecia, w zakresie nieprawidtowosci organoleptycznych Ilub
fizyczno-chemicznych, lub aby stosowano metode dajaca zblizone efekty”.

Zazwyczaj dojarz sprawdza mleko kazdego zwierzecia, dokonujac ogledzin.
Mozna stosowac inne metody o podobnym skutku.

Inne metody sa konieczne, jezeli uddj wykonuje sie za pomocg automatycznych
urzadzen do udoju. Dobra praktyka w przypadku automatycznego udoju bytaby
w szczegolnosci mozliwos¢ automatycznego wykrywania mleka wykazujacego
nieprawidtowosci i odseparowanie go od dostawy mleka przeznaczonego do
spozycia przez ludzi. Opracowano normg¢ ISO, uznawang na catym $wiecie,
dotyczacag wymogdéw w zakresie automatycznych instalacji do udoju, ktora
obejmuje metody sprawdzania organoleptycznych i fizykochemicznych
nieprawidtowosci w mleku (ISO 20966:2007).

Etykietowanie

W zalgczniku 11, sekcja 1X, rozdziat IV rozporzadzenia 853/2004
okreslono etykietowanie mleka surowego i produktéw z surowego mleka
przeznaczonych spozycia przez konsumenta w kontekscie dyrektywy
2000/13 dotyczacej etykietowania. Oznacza to, ze informacje z zakresu
etykietowania wyrobow z mleka surowego stosuje si¢ az do momentu
dostarczenia produktu do punktu sprzedazy.

Informacje przekazane zostang konsumentowi, aby umozliwi¢ mu
dokonanie wyboru. Informacje mozna poda¢ na opakowaniu, w
dokumencie, uwadze, etykiecie, pierscieniu lub kotnierzu, zataczonych lub
odnoszacych sie do takich produktow.

Przez terminy ,,obrobka fizyczna albo chemiczna”, zawarte w pkt 1 lit. b)
w wyzej wymienionym rozdziale nalezy rozumie¢ obrobke majaca na celu
zmniejszenie  mozliwego ryzyka zanieczyszczenia drobnoustrojami
zwigzanego z mlekiem surowym lub wyrobami z mleka surowego (np.
mikrofiltracje).

Kryteria dotyczace mleka krowiego

Zatacznik 111 sekcja IX rozdziat 11, Il pkt 1 lit. b) stanowi, ze jezeli
przetworzone mleko krowie uzywane do produkcji wyrobow mleczarskich
zawiera liczbe drobnoustrojéw ponizej 100 000 na ml. Ten wymog jest
uzasadniony tym, ze przetworzone mleko (np. mleko pasteryzowane) uzywane
jako surowiec musi spetnia¢ podang norme przed nowym procesem
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5.14.

przetworczym. W zwigzku z tym nie zamierza si¢ wymagac, aby mleko, ktore
poddano nowemu procesowi przetworczemu (np. do ktérego dodano nows florg
bakteryjna dla celéw przetworczych — produkcja jogurtu lub sera) spetniato to
Kryterium.

Gatunki zwierzat

W zataczniku 1, pkt 4.1 rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 ,,mleko
surowe” definiowane jest jako ,,mleko uzyskane z gruczotéw mlecznych
zwierzat hodowlanych (...)”. Definicja ta obejmuje zatem zwierzeta inne
niz powszechne gatunki mleczne (takie jak krowy, owce, kozy).

W praktyce mozliwe jest wprowadzanie do obrotu mleka klaczy, oslic,
wielbtadzic lub innych zwierzat hodowlanych, w tym zwierzat dzikich
utrzymywanych przez cztowieka (na przyktad reniferéw), pod warunkiem ze
produkcja i przetwarzanie sg zgodne z odpowiednimi wymogami okreslonymi w
rozporzadzeniach (WE) nr 852/2004 i (WE) nr 853/2004.

21



PRODUKTY RYBOt OWSTWA

5.15.

5.16.

Pasozyty stanowiace zagrozenie dla zdrowia publicznego

Sekcja VIII rozdziat 11l pkt D w zatgczniku Il do rozporzadzenia (WE)
nr 853/2004 zawiera przepisy zapewniajace zniszczenie zywotnych postaci
larwalnych pasozytow w produktach rybotdwstwa, ktére mogg stanowié
zagrozenie dla zdrowia konsumentow. Przenoszone przez produkty
rybotdwstwa choroby pasozytnicze u ludzi powodowane sg przez:

e zakazenie po spozyciu zywotnych postaci pasozytéw stanowiacych
zagrozenie dla zdrowia cziowieka. Postacig larwalng takich pasozytow
stanowiagcych zagrozenie zdrowia dla konsumentéw sa (1) nicienie, gtdwnie
larwy gatunkow Anisakis i Pseudoterranova decipiens, (2) larwy
(plerocerkoidy) tasiemcow Diphyllobothrium oraz (3) larwy (metacerkarie)

przywr, lub

e reakcje alergiczng zwigzang z Anisakidae. Wedtug EFSA, tylko Anisakis
simplex ma wyrazny zwigzek z reakcjami alergicznymi. EFSA twierdzi, ze
pierwotng przyczyna wystepowania alergii na nicienie Anisakis u ludzi jest
zakazenie zywymi larwami Anisakis simplex.

Pojecie ,,w sposob widoczny zanieczyszczone”

Sekcja VIII rozdziat V pkt D ,,pasozyty” w zataczniku Il do rozporzadzenia
(WE) nr 853/2004 obejmuje ogblny przepis dla podmiotéw prowadzacych
przedsiebiorstwo spozywcze dotyczacy oglgdzin w celu wykrycia widocznych
pasozytow i zasady wprowadzania do obrotu takich produktéw rybotéwstwa:

»,Podmioty prowadzace przedsighiorstwo spozywcze zobowigzane sa
zapewni¢, aby przed wprowadzeniem do obrotu, produkty rybotéwstwa
zostaty poddane ogledzinom w celu wykrycia widocznych pasozytéw. Nie
moga wprowadza¢ do obrotu w celu spozycia przez ludzi produktéw
rybotoéwstwa, ktdre w sposdb widoczny sg zanieczyszczone pasozytami.”

W sekcji | zatacznika 11 do rozporzadzenia (WE) nr 2074/2005 ustanawia sig, w
rozdziale 1l, bardziej szczegdétowe przepisy dotyczace kontroli wzrokowej
wypatroszonych ryb i filetdw oraz ptatow rybnych w zaktadach na ladzie i na
pokitadzie statkow przetworni. Okresla on rowniez, w rozdziale 1, pojecia
»,widoczny pasozyt”, ,,kontrola wzrokowa” i ,,badanie pod $wiatto”.

Metody destrukcyjne, takie jak metoda wytrawiania, nie moga by¢ stosowane w
trakcie badania wzrokowego i kontroli wzrokowej do okreslenia, czy produkty
rybotowstwa sa ,,w Sposob widoczny zanieczyszczone” pasozytami.

Rozwazajac, czy ,produkt rybotéwstwa” jest ,w sposob widoczny
zanieczyszczony” pasozytami, w celu dokonania oceny, czy mozna Qo
wprowadzi¢ do obrotu, czy nie, nalezy wprowadzi¢ rozroznienie migdzy
czesciami jadalnymi i niejadalnymi produktu rybotéwstwa:

e Jezeli widoczne pasozyty znajduja sie tylko w czgsciach produktu
rybotéwstwa, ktdre nie majg by¢ spozyte (czesciach niejadalnych surowca),
normalne procedury (w tym patroszenie itp.) gwarantujg, ze surowce
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faktycznie stosowane do produktéw przeznaczonych do spozycia przez ludzi
nie sg w sposob widoczny zanieczyszczone widocznymi pasozytami. W
przypadku gdy usuwa sie czgsci niejadalne, surowce nie sg uwazane za ,,w
sposob widoczny zanieczyszczone”.

e Kiedy czesci jadalne (surowce Ilub produkty, ktoére maja byé
prezentowane konsumentowi) sa w sposéb widoczny zanieczyszczone
widocznymi pasozytami, podmiot prowadzacy przedsigbiorstwo spozywcze
ma dwie mozliwosci: (i) nie wprowadza¢ produktu rybotowstwa do obrotu,
lub (ii) zastosowac zgodnie z zasadami higieny normalne sortowanie lub
procedury przygotowawcze lub przetwdrcze, zgodnie z rozdziatem IX pkt 1
w zatagczniku Il do rozporzadzenia (WE) nr852/2004 w celu
zagwarantowania, poprzez kontrole wzrokows, ze produkt, ktéry ma by¢
prezentowany konsumentowi, nie jest juz ,w sposéb widoczny
zanieczyszczony” pasozytami, i w zwigzku z tym nadaje si¢ do spozycia
przez ludzi. Procedury moga obejmowaé trybowanie surowcow, ktore sa
szczegOlnie podatne na pasozyty.

Komisja Codex Alimentarius przedstawita uznane mig¢dzynarodowo normy,
podajac wiecej szczegotdw w odniesieniu do niektdrych okreslonych produktéw
rybotéwstwa zanieczyszczonych pasozytami. Chociaz te teksty dotyczace
konkretnych produktow nie moga by¢ stosowane w odniesieniu do produktow
rybotowstwa ogdtem, stanowig one wiasciwe punkty odniesienia dla
konkretnych produktow.

Teksty zawarte w Codex Alimentarius wskazuja limity dla niezywotnych
widocznych pasozytow i pozioméw wad zwigzanych ze zmiang struktury
spowodowang przez pasozyty dla niektorych okreslonych produktow
rybotdwstwa gotowych do przedstawienia konsumentom. Codex opisuje
rowniez badanie pod swiatto w sposéb bardziej szczegétowy niz prawodawstwo
UE.

Niektore pasozyty w produktach rybotéwstwa moga by¢ niewidoczne, ale
powoduja rozpad miesa ryb i moga spowodowac jego niezdatno$¢ do spozycia
przez ludzi. W takich przypadkach zastosowanie ma pkt 1 rozdziat IX w
zakgczniku 1l do rozporzadzenia (WE) nr 852/2004, a nie przepisy dotyczace
widocznych pasozytéw w produktach rybotdwstwa, o ktérych mowa sekcji VIII
rozdziat V pkt D w zatgczniku 111 do rozporzadzenia (WE) nr 853/2004.

Wytyczne dobrej praktyki moga by¢ odpowiednimi  instrumentami
wspomagajacymi  podmioty prowadzace przedsiebiorstwo spozywcze w
odniesieniu do problemu produktow rybotowstwa ,,w sposdb widoczny
zanieczyszczonych” pasozytami.

ZNAKI IDENTYFIKACYJNE

5.17.

Kto musi nanosi¢ swoj znak identyfikacyjny?

Art. 5 ust. 1 rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 stanowi, ze:
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»Podmioty prowadzace przedsi¢hiorstwo spozywcze nie moga wprowadza¢ do obrotu
produktu pochodzenia zwierzecego poddanego obrébce w zakiadzie podlegajacym
zatwierdzeniu zgodnie z art. 4 ust. 2, chyba ze:

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

b) wspomniane rozporzadzenie nie przewiduje stosowania znaku jakosci
zdrowotnej, a znak identyfikacyjny zostat naniesiony zgodnie z zatgcznikiem I,
sekcja I, do niniejszego rozporzadzenia.«

Lit. A) pkt 2 w sekcji | zatgcznika 11 do rozporzadzenia stanowi ponadto, ze:

»Jednakze, kiedy opakowanie produktu jest usuniete lub jest ono dalej
przetwarzane w innym zaktadzie, produkt nalezy opatrzy¢ nowym znakiem.
W takich przypadkach nowy znak musi wskazywac¢ numer zatwierdzenia zaktadu,
w ktorym te czynnosci majg miejsce.«

Kluczowa kwestig jest »podleganie zatwierdzeniu« zgodnie z rozporzadzeniem (WE)
nr 853/2004. Nie dotyczy to zaktadow, ktore zajmuja si¢ produkcja podstawows,
operacjami transportowymi, sktadowaniem produktéw niewymagajacych warunkow
sktadowania o kontrolowanej temperaturze oraz dziatalnoscig detaliczng, gdy
wymienione rodzaje dziatalnosci sa wytaczone z zakresu rozporzadzenia (WE)
nr 853/2004. W lit. A) pkt 2 w sekcji | zatgcznika Il stwierdza sie jasno, ze »poddawanie
obrobce«, o ktérym mowa w art. 5 ust. 1, powinno by¢ rozumiane szeroko, w tym jako
usuniecie opakowania jednostkowego lub zbiorczego.

Z drugiej strony, jezeli opakowanie zbiorcze lub jednostkowe nie zostato usunigte, ani
nie miato miejsca przetwarzanie w zaktadzie, nalezy utrzyma¢ znak identyfikacyjny
ostatniego zaktadu, w ktorym odbyty sie poprzednie etapy fancucha produkcji i ktory
podlega obowigzkowi naniesienia znaku identyfikacyjnego; nie nalezy przy tym
stosowac zadnego nowego (dodatkowego) znaku identyfikacyjnego.

Przyktady

e Podmiot A dostarcza produkty migsne o statej temperaturze w opakowaniach
jednostkowych podmiotowi B (niebedacemu detalistg) bez etykiet ibez
znakdéw identyfikacyjnych na produktach w opakowaniach jednostkowych,
ale opatrzone jego znakiem identyfikacyjnym na opakowaniu zbiorczym.
Podmiot B wyjmuje produkty miesne znajdujace sie w opakowaniach
jednostkowych z opakowania zbiorczego, a zatem musi nanies¢ swdj znak
identyfikacyjny na opakowania jednostkowe lub na nowe opakowanie
zbiorcze. Podmiot B musi by¢ zatwierdzony, poniewaz jego dziatalnos¢ nie
ogranicza sie¢ jedynie do przechowywania.

e Duze opakowanie zbiorcze opatrzone znakiem identyfikacyjnym podmiotu A
naniesionym na zewnegtrzng powierzchnig tego opakowania oraz na
znajdujace si¢ w nim produkty w opakowaniach jednostkowych trafia do
podmiotu B (niebedacego detalistg). Opakowanie zbiorcze zostaje usuniete.
Produkty w opakowaniach jednostkowych zostajg ponownie opakowane.
Opakowanie zbiorcze (lub jednostkowe) musi zosta¢ opatrzone znakiem
identyfikacyjnym podmiotu B ze wzgledu na usunigcie opakowania
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zbiorczego. Znaki identyfikacyjne na opakowaniu  jednostkowym
i opakowaniu zbiorczym beda si¢ rézni¢ lub na opakowaniu jednostkowym
moga widnie¢ dwa znaki identyfikacyjne.

e Podmiot B otrzymuje pakowang prézniowo schtodzong poledwice wotowg
opatrzong znakiem identyfikacyjnym podmiotu A, ktory dokonat rozbioru
migsa izapakowat je w opakowania jednostkowe. Podmiot B poddaje
produkt jedynie mrozeniu (nie ma miejsca ponowne pakowanie
w opakowania jednostkowe ani zbiorcze). Podmiot B nie moze nanies¢
swojego znaku identyfikacyjnego, poniewaz nie miato miejsca ponowne
pakowanie w opakowania jednostkowe ani zbiorcze, a poddawanie mrozeniu
nie jest uznawane za przetwarzanie.

e Podmiot B otrzymuje krojone produkty migsne w opakowaniach
jednostkowych opatrzonych znakiem identyfikacyjnym podmiotu A. Podmiot
B jest samodzielnym zakladem jedynie poddajagcym produkt operacji
przetwarzania  wysokocisnieniowego  (HPP)  wystarczajagcego, aby
zredukowa¢ obciagzenie bakteryjne. Podmiot B musi nanies¢ swoj znak
identyfikacyjny na nowe opakowanie zbiorcze lub na opakowania
jednostkowe produktu, poniewaz HPP uznaje si¢ za przetwarzanie.
Z oznakowania powinno jasno wynika¢, jakie operacje przeprowadzity
odpowiednio podmiot A i B.

5.18.  Wielokrotne oznakowanie identyfikacyjne

W szeregu przypadkdw opakowania jednostkowe moga by¢ opatrzone wigcej niz jednym
znakiem identyfikacyjnym (zob. ostatni przyktad powyzej dotyczacy krojonych
produktéw miesnych w opakowaniach jednostkowych poddawanych HPP).

W sektorze mleczarskim powszechnie nanosi si¢ rézne znaki identyfikacyjne na jedno
opakowanie, z wyraznym wskazaniem waznego znaku. Ma to miejsce w przypadku, gdy
ten sam produkt moze by¢ wytwarzany w réznych zaktadach. Praktyke takg mozna tez
obserwowac w innych sektorach.

Przepisy rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 nie zabraniajg takiej praktyki, dopoki jest
oczywiste, ktory zaktad wyprodukowat lub przetworzyt dany produkt. Ponadto
wielokrotne oznakowanie identyfikacyjne powinno by¢ stosowane wyjatkowo i w jak
najwickszym stopniu unikane, aby zapobiec niejasnosciom zwigzanym z okresleniem
zaktadu, ktory wytworzyt dany produkt.
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ZAEACZNIK |
Niewyczerpujacy wykaz nieprzetworzonych produktéw pochodzenia zwierzecego

— $wieze mieso/mieso mielone/mieso odkostnione mechanicznie

— nieobrobione jelita, zotadki i pecherze

— surowe wyroby miesne jeszcze nieprzetworzone

— krew

— Swieze produkty rybotowstwa

— zywe maitze, zywe szkartupnie, zywe ostonice i zywe slimaki morskie
— mleko surowe

- jaja w skorupkach i jaja w stanie ptynnym

- zabie udka

- slimaki

- miod

Produkt nieprzetworzony zawierajacy produkt pochodzenia roslinnego
jest nadal produktem surowym np.

— szasztyk ze swiezego miesa i warzyw

— wyroby z s$wiezych produktow rybotowstwa (np. filety
rybne) zawierajace zywnos¢ pochodzenia roslinnego

Uwaqi:

e Produkty nieprzetworzone mozna zakwalifikowa¢ do ,,produktéw surowych”, tj.
niepoddanych procesowi przetworczemu (czynnos¢ znacznie zmieniajaca
produkt wyjsciowy, w tym ogrzewanie, wedzenie, peklowanie, dojrzewanie,
suszenie, marynowanie, ekstrakcja, wyciskanie lub potaczenie tych procesow).
Zamrozone produkty pochodzenia zwierzecego sq produktami
nieprzetworzonymi.

e ,Swieze” (w odniesieniu do miesa) oznacza mieso niepoddane zadnemu
procesowi konserwacji oprocz chtodzenia, zamrazania lub szybkiego zamrazania,
w tym mieso hermetycznie pakowane w kontrolowanej atmosferze.

e ,.Swieze” (w odniesieniu do produktéw rybotéwstwa) oznacza nieprzetworzone
produkty rybotéwstwa, cate lub przyrzadzone, w tym produkty pakowane
hermetycznie lub w modyfikowanej atmosferze, ktore nie poddano zadnej innej
obrdébce w celu konserwacji niz chtodzenie.
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ZALACZNIK I
Niewyczerpujacy wykaz przetworzonych produktéw pochodzenia zwierzecego

Produkty przetworzone uzyskuje si¢ w wyniku poddania produktow
surowych takim procesom, jak ogrzewanie, wedzenie, peklowanie,
dojrzewanie, suszenie, marynowanie itp. Proces musi spowodowacé
znaczng zmiane produktu wyjsciowego.

— produkty miesne (szynka, salami itp.)

— przetworzone produkty rybotéwstwa (ryba wedzona, ryba
marynowana itp.)

— produkty mleczarskie (mleko poddane obrobce termicznej, ser,
jogurt itp.)

— wyroby jajczarskie (Jaja w proszku itp.)

— wytapiane ttuszcze zwierzece

— skwarki

— zelatyna

— kolagen

— obrobione jelita, zotadki i pecherze itp.

Produktami przetworzonymi sa rowniez:

e kombinacja produktow przetworzonych, np. ser z szynka

e produkty poddane kilku procesom przetwérczym, np. ser z mleka
pasteryzowanego.

Moga by¢ dodawane substancje nadajace szczegolne wiasciwosci,
np.:

— kietbasa z czosnkiem
— jogurt z owocami
— ser z ziotami

Uwaga:
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e Produkty przetworzone moga zawiera¢ niektore surowe wyroby miesne, np.
marynowane lub peklowane migso.
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ZAEACZNIK I
Klasyfikacja w zaleznosci od czynnosci

Czynnos¢ Rozporzad | Ryzyko Przyktady (niepetny wykaz)

zenie

(WE) nr
Potaczenie zywnosci | 852/2004 | Powigzane ryzyko mozna * Migso w puszkach wytworzone z przetworzonego
pochodzenia kontrolowaé  stosujac  przepisy miesa 1 warzyw

roslinnego z
przetworzong
ZYWNOosCig
pochodzenia
zwierzecego,
nastepnie
przetwarzane;j.

razem

rozporzadzenia (WE) nr 852/2004.

e Robienie pizzy zawierajacej przetworzone sktadniki
pochodzenia zwierzecego (np. ser, przetworzona ryba
lub przetworzone migso)

e Produkcja zupy z ekstraktu migsnego

Potaczenie zywnosci
pochodzenia

roslinnego z
przetworzong
ZYywWnoscig
pochodzenia
zwierzgcego, 1w

niezmienionym
stanie wprowadzenie
na rynek.

852/2004

Powigzane ryzyko mozna
kontrolowa¢  stosujac  przepisy
rozporzadzenia (WE) nr 852/2004.

e Przygotowanie kanapek z szynka lub serem

o Wytwarzanie lodow spozywczych z przetworzonego
mleka (mleka poddanego obrdbce termicznej, mleka w
proszku)

o Woytwarzanie produktéw piekarskich zawierajacych
produkty mleczarskie

e Przygotowanie lub wytwarzanie gotowych positkow
zawierajacych przetworzone produkty pochodzenia
zwierzecego (np. przetworzone migso) i warzywa

e Wyroby cukiernicze (np. czekolada z mlekiem
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przetworzonym)

e Produkcja majonezu z produktéw jajczarskich

Potaczenie zywnosci | 853/2004 | Ryzyko jest takie same, jak przy o Produkty puszkowane wytworzone z warzyw i

pochodzenia wytwarzaniu przetworzonej Swiezego migsa

roslinnego z ZYWNOSCi pochodzenia

nieprzetworzong zZwierzecego, np. produktow Lod ) lek
ZYWNoscCig miesnych. Uzasadnia to stosowanie ¢ 1L0dySpozywcze z mieka SUrowego
pochodzenia przepiséw rozporzadzenia (WE) nr

zwierzecego, 853/2004. Przepisy UE wymagaja Zob. uwagi w pkt 3.4

nastepnie razem zatwierdzenia siedziby, a ponadto ' '

przetwarzanej. do takiej zywnosci musi by¢

stosowany znak identyfikacyjny.

Potaczenie zywnosci | 853/2004 | Ryzyko jest takie samo, jak przy * Przygotowanie szasztykow ze swiezego migsa/swiezej

pochodzenia przetwarzaniu surowych produktéw ryby z warzywami
roslinnego z pochodzenia  zwierzecego,  np.

nieprzetworzong Swiezego miesa. Przepisy UE

ZYWNO0sCig wymagaja zatwierdzenia siedziby, a

pochodzenia ponadto do takiej zywnosci musi

zwierzgcego, 1w by¢ stosowany znak

niezmienionym identyfikacyjny.

stanie wprowadzenie

na rynek.
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ZALACZNIK IV

NIEWYCZERPUJACY WYKAZ ZAKt ADOW PODLEGAJACYCH

ZATWIERDZENIU

e Migso

Ubojnie
Zaktady rozbioru migsa

Ubdj w gospodarstwie (z wyjatkiem bezposrednich dostaw, realizowanych
przez producenta, matych ilosci migsa z drobiu lub zajeczakow, ktorych
uboju dokonano w gospodarstwie dla konsumenta koncowego i lokalnych
zaktadow  detalicznych  bezposrednio  zaopatrujacych  konsumenta
koncowego)

Zaktady obrabiajace dziczyzne
Zaktady produkujace mieso mielone, surowe wyroby migsne i MOM

Zaktady produkujace produkty miesne

Zywe matze

Zaktady wysyiki

Zaktady oczyszczania

Produkty rybotowstwa

Statki zamrazalnie i statki przetwdrnie

Zaktady na ladzie

Mleko i wyroby mleczne

Zaktady przetwarzajace mleko surowe na mleko poddane obrdbce termicznej
I produkujace przetwory mleczne z mleka surowego

Zaktady produkujace wyroby mleczne z przetworzonych wczesniej wyrobow
mlecznych (np. masto ze $mietany pasteryzowanej, ser z mleka
pasteryzowanego lub mleka w proszku)

Punkty skupu mleka

Jaja i produkty jajczarskie

Osrodki pakowania jaj
Zaktady przetwarzajace jaja

Zabie udka i $limaki

Zaktady przygotowujace lub przetwarzajace zabie udka i slimaki
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Wytopione tluszcze zwierzece i skwarki

e Zaktady skupujace, sktadujace i przetwarzajace surowce

ZotadKi i pecherze

o Zaklady zajmujace si¢ obrobka pecherzy, zotadkow i jelit
Zelatyna

e Zaktady przetwarzajace surowce
Kolagen

e Zaktady przetwarzajace surowce

Zaktady wykonujace operacje konczace si¢ przepakowaniem wyzej
wymienionych produktow, niezaleznie czy zwigzane czy niezwigzane z innymi
czynnosciami, takimi jak porcjowanie i krojenie na plastry.

Chtodnie sktadowe, jezeli wykorzystywane sa w zwigzku z czynnosciami,
dla ktérych przewidziano wymogi w zatagczniku 111 rozporzadzenia 853/2004.

Rynki hurtowe, jezeli wytwarzane sa produkty pochodzenia zwierzecego.
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