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Wstep

Zgodnie z art. 4, 27 i 28 przepisow Saudi Food Act wymogi te
ustanawiajg wspolne przepisy i zasady, w szczegolnosci w
odniesieniu do obowigzkdw producentdw i wiasciwych
organdw, wymagan strukturalnych, operacyjnych i
higienicznych dla zaktaddéw, procedur wydawania licencji i
zatwierdzania zaktadow, wymogow dotyczacych
przechowywania i transportu srodkéw spozywczych.

Niniejsze wytyczne stanowig wspolng podstawe dla
higienicznej produkcji wszelkiej zywnosci, w tym produktow
pochodzenia zwierzecego. W uzupetnieniu do tej wspolnej
podstawy konieczne sg szczegdtowe przepisy, dotyczace
higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzeceqo |
wody.

Oprocz przepisow i zasad ustanowionych w niniejszych
wytycznych nalezy uwzgledni¢ wszystkie zatwierdzone
przepisy zwigzane z bezpieczenstwem i wartoscig zdrowotna
ZYWNOSCi.




Rozdziat I: Ogolny przedmiot, zakres i definicje

@ Artykut 1: Cel i zakres

Gtéwnym celem niniejszych wytycznych jest osiggniecie wysokiego poziomu ochrony zdrowia ludzkiego oraz
ustanowienie ogolnych i szczegdtowych zasad i obowigzkéw dla przedsiebiorstw sektora spozywczego w zakresie
higieny Srodkéw spozywczych oraz wymogow dla pomieszczen i zakladow spozywczych. W uzupetnieniu do
niniejszych wytycznych nalezy uwzgledni¢ nastepujace zasady:

O Podstawowa odpowiedzialnos¢ za bezpieczenstwo zywnosci spoczywa na przedsiebiorstwie sektora
Spozywczego;

O Konieczne jest zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci w catym tancuchu zywnosciowym, poczawszy od
produkcji podstawowej;
O 0golne wdrozenie procedur opartych na zasadach HACCP;
2. Niniejsze wytyczne maja zastosowanie do wszystkich zaktadéw spozywczych majacych siedzibe w KSA,
a takze do zaktadow zagranicznych zamierzajacych eksportowac swoje produkty do Arabii Saudyjskiej, z
uwzglednieniem wymogow i warunkoéw importu, a takze ram zatwierdzania wtasciwych organéw i zaktadow (w

przypadku produktow pochodzenia zwierzecego) w kraju eksportu.

K77 Artykut 2: Definicje

Definicje zawarte w ustawie o zywnosci majg rowniez zastosowanie do niniejszych wytycznych

1) Urzad oznacza Urzad ds. Zywnosci i Lekow,

2) Ustawa w sprawie zywnosci oznacza zatwierdzona saudyjska ustawe w sprawie zywnosci,

3) Przedsiebiorstwo sektora spozywczego oznacza kazde przedsiebiorstwo, dziatajgce w celu osiggniecia zysku
lub nie, publiczne lub prywatne, prowadzace jakakolwiek dziatalno$¢ na jakimkolwiek etapie produkcji,
przetwarzania, dystrybucji i wprowadzania na rynek zywnosci, z wyjatkiem kuchni domowych

4) Srodki bezpieczenstwa zywnosci to kroki podejmowane w celu ochrony ludzi i ich zdrowia przed
ryzykiem zwigzanym z dodatkami do zywnosci, zanieczyszczeniami zywnosci, chorobami przenoszonymi przez
Zywnosc i rosliny. Obejmuja one rowniez wszelkie dalsze srodki, regulacje, polityki lub procedury bezposrednio

zwiazane z bezpieczenstwem zywnosci.
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5) Przedsiebiorstwo sektora spozywczego to osoba fizyczna lub prawna odpowiedzialna za zapewnienie
spetnienia wymogow prawa zywnosciowego w przedsiebiorstwie spozywczym pozostajgcym pod jej kontrola.

6) Obiekty mobilne i/lub tymczasowe oznaczajg obiekty, ktére nie sg statymi strukturami lub nie s3
wykorzystywane wytgcznie do dziatalnosci zwigzanej z przetwarzaniem zywnosci. Obejmuje to namioty, stoiska
handlowe, ruchome pojazdy handlowe, automaty sprzedajgce oraz pomieszczenia uzywane gtdwnie jako prywatne
domy mieszkalne, ale w ktdrych regularnie przygotowuje sie zywno$¢ do wprowadzenia na rynek.

7)  Sprzet obejmuje wszelkg aparature, wyposazenie i naczynia uzywane do przechowywania, przygotowywania
i dystrybucji zywnosci i napojow;

8) Higiena zywnosci, zwana dalej ,higieng”, odnosi sie do s$rodkéw i warunkéw niezbednych do
zapobiegania zagrozeniom oraz do zapewnienia odpowiedniosci Srodka spozywczego do spozycia przez ludzi,
biorgc pod uwage jego zamierzone uzycie;

9) Ryzyko oznacza funkcje prawdopodobienstwa wystgpienia niekorzystnego skutku zdrowotnego oraz
dotkliwos¢ tego skutku w wyniku narazenia na zagrozenie zywnos$ciowe;

10) Zanieczyszczenia oznaczajg substancje wprowadzone nieumyslnie do zywnosci na dowolnym etapie
produkgiji, ktore powodujg, ze zywnos¢ nie nadaje sie do spozycia przez ludzi.

11) Identyfikowalno$¢ odnosi sie do procesu $ledzenia zywnosci lub wszelkich substancji przeznaczonych do
dodania do zywnosci lub ktére mogg by¢ do niej dodane na wszystkich etapach produkcji.

12) Pakowanie jest procesem umieszczania jednego lub wiecej opakowanych Srodkéw spozywczych w
pojemniku;

13) Owijanie oznacza umieszczenie $rodka spozywczego w opakowaniu jednostkowym lub pojemniku, w
bezposrednim kontakcie z danym $rodkiem spozywczym, oraz samo opakowanie jednostkowe lub pojemnik;

14) Hermetycznie zamkniety pojemnik oznacza pojemnik, ktory zostat zaprojektowany w taki sposéb, aby jego
zawarto$¢ byta szczelnie zabezpieczona przed przedostawaniem sie zagrozen;

15) Przetwarzanie oznacza kazde dziatanie, ktdre znacznie zmienia produkt wyjsciowy, w tym ogrzewanie,
wedzenie, peklowanie, dojrzewanie, suszenie, marynowanie, ekstrakcje, wyciskanie lub potaczenie tych proceséw;
16) Produkty przetworzone oznaczajg Srodki spozywcze powstate w wyniku przetwarzania produktow
nieprzetworzonych. Produkty te mogg zawierac sktadniki, ktdre sg niezbedne do produkcji lub do nadania
szczegolnych wiasciwosci;

17) Produkty nieprzetworzone to $rodki spozywcze, ktére nie zostaly poddane przetworzeniu, lecz zostaty
podzielone, podzielone na czesci, przeciete, pokrojone, pozbawione kosci, rozdrobnione, wygarbowane,
zmielone, naciete, wyczyszczone, przyciete, pozbawione tusek, zmielone, schtodzone, zamrozone, gteboko

zamrozone lub rozmrozone;
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18) Produkty podstawowe oznaczajg produkty produkcji podstawowej, w tym produkty ziemi, hodowli,
towiectwa i rybotowstwa;

19) Produkty pochodzenia zwierzecego oznaczaja

a. Zywnos$¢ pochodzenia zwierzecego, w tym miod

b. Zywe matze, zywe szkartupnie, zywe ostonice i zywe slimaki morskie przeznaczone do spozycia przez

ludzi

c. Inne zwierzeta przeznaczone do przygotowania w celu dostarczenia zywych do konsumenta koricowego
20) Mieso mielone odnosi sie do migesa (wotowiny, baraniny, migesa koziego, wielbtadziego lub drobiowego),
Swiezego, mrozonego lub schtodzonego, ktére po rozmrozeniu zostato zmielone i ewentualnie schtodzone
lub zamrozone. Moze ono zawierac¢ jeden lub wiecej z zatwierdzonych sktadnikéow dodanych.

21) Przetworzone mieso oznacza $wieze mieso, w tym mieso mielone, zawierajgce dodane do niego
sktadniki zywnosciowe, przyprawy lub dodatki i/lub poddane procesom, ktore nie sg wystarczajgce do zmiany
wewnetrznej struktury wtokien miesniowych i ktore w zwigzku z tym nadal posiada cechy $wiezego miesa;
22) Produkty miesne oznaczaja produkty przetworzone, powstate w wyniku przetwarzania miesa lub
dalszego przetwarzania miesa przetworzonego, w taki sposéb, ze powierzchnia ciecia nie posiada juz cech
Swiezego miesa.

23) Mieso odkostnione mechanicznie (MDM) to produkt miesny o konsystencji pasty, otrzymywany
mechanicznie poprzez zastosowanie wysokiego cisnienia w celu oddzielenia i usuniecia kosci i chrzastek
potaczonych z tkankami miesniowymi tuszy.

24) Produkty mleczarskie oznaczaja produkty przetworzone powstate w wyniku przetwarzania surowego
mleka lub dalszego przetwarzania takich przetworzonych produktéw;

25) Produkt rybotéwstwa oznacza wszystkie zwierzeta morskie lub stodkowodne (z wyjatkiem zywych
matzy, zywych szkartupni, zywych ostonic i zywych slimakow morskich), zaréwno dzikie, jak i hodowlane.
Obejmuje on wszystkie jadalne formy, czesci i produkty takich zwierzat;

26) Swieze produkty rybotdwstwa oznaczajg nieprzetworzone produkty rybotdwstwa, w catosci lub
przygotowane, ktdre nie zostaty poddane zadnej obrobce w celu zapewnienia ich konserwacji, z wyjatkiem
schtodzenia. Obejmuje to takie produkty pakowane prézniowo lub w zmodyfikowanej atmosferze;

27) Przetworzone produkty rybotdwstwa oznaczajg nieprzetworzone produkty rybotdowstwa, ktdre zostaty
poddane czynno$ci majacej wptyw na ich anatomiczng catos¢, takiej jak patroszenie, odgtawianie, krojenie

w plastry, filetowanie i/lub siekanie;




28) Przetworzone produkty rybotdwstwa oznaczajg produkty przetworzone powstate w  wyniku
przetwarzania produktdw rybotéwstwa lub dalszego przetwarzania takich przetworzonych produktéw;

29) Woda pitna oznacza wode spetniajaca minimalne wymogi jakosci wody przeznaczonej do spozycia przez
ludzi okreslone w prawie KSA;

30) Czysta woda morska oznacza naturalng, sztuczng lub oczyszczong wode morskg lub stonawa, ktéra nie
zawiera mikroorganizmow, substancji szkodliwych lub toksycznego planktonu morskiego w iloSciach
mogacych bezposrednio lub posrednio wptynac na jakos$¢ zdrowotng zywnosci;

31) Czysta woda oznacza czysta wode morska i stodka o podobnej jakosci.

32) Praktyki Sanitarne Zywnosci odnosza sie do niezbednych $rodkéw kontroli ryzyka stosowanych w celu
zapewnienia, ze zywnos¢, biorgc pod uwage jej przeznaczenie, jest zdatna do spozycia przez ludzi na
wszystkich etapach produkciji.

33) Kontrole stanu zdrowia i $rodowiska odnosza sie do obowiazkowych warunkow i wymagan
srodowiskowych i zdrowotnych, ktore musza byc¢ spetnione przez osoby zajmujace sie zywnoscia, zgodnie z
zatwierdzonymi odpowiednimi przepisami.

34) Inspekcja to badanie i monitorowanie zywnosci na kazdym etapie produkcji w celu zapewnienia jej
zgodnosci z przepisami.

35) Inspektor to osoba posiadajgca odpowiednie kwalifikacje do wykonywania okreslonych obowigzkéw

kontrolnych w ramach ogdinego planu kontroli zywnosci.
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Rozdziat Il Obowigzki przedsiebiorstw sektora spozywczego

=
Z/ Artykut: 3 Obowiazki ogolne

Podmioty dziatajace na rynku spozywczym zagwarantuja, ze wszystkie etapy produkcji,
przetwarzania oraz dystrybucji i umieszczania zywnosci na rynku bedace pod ich kontrolg

spetniaja relewantne wymagania higieniczne ustanowione w tych Wytycznych.

ED\ Artykut: 4 Wymagania ogolne i szczegotowe

1. Podmioty dziatajace na rynku spozywczym prowadzace produkcje podstawowa oraz
powigzane dziatania wymienione w zataczniku | zobowigzane sa przestrzegac przepisow
dotyczacych higieny ustanowionych w zataczniku | oraz wszelkich dodatkowych wtasciwych
wymogow ustanowionych w uznanych przepisach krajowych.

2. Wtasciciele przedsiebiorstw sektora spozywczego i pracownicy przedsiebiorstw sektora
spozywczego zaangazowani w produkcje, przetwarzanie, dystrybucje lub wprowadzanie do
obrotu zywnosci, lub na ktérymkolwiek z kolejnych etapow objetych ust. 1, musza spetniac
ogoblne

wymogi higieniczne okreslone w sekcji (12-1) zatacznika | w rozdziale 1 lub we wszelkich
innych odpowiednich przepisach KSA.

3.0procz ogoélnych wymogoéw okreslonych w ust. 2, szczegélne wymogi ustanowione w
zataczniku Il czes¢ Il rozdziaty XIII-XIX stosuje sie odpowiednio do pomieszczen
dostarczajacych produkty do innych pomieszczen zywnosciowych.

4.Niektore z rozdziatow zawartych w czesci Il moga mie¢ zastosowanie do zaktadow
spozywczych zaopatrujacych inne przedsigebiorstwa sektora spozywczego lub konsumenta
koncowego.

5. Przedsiebiorstwa sektora spozywczego moga przywozi¢ wytacznie zywnosc¢ spetniajaca

odpowiednie wymogi niniejszych wytycznych.
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—_ Artykut 5: Rejestracja i udzielanie licencji 7‘
1 Bez uszczerbku dla art. 9, 10 i 11 ustawy o zywnosci, wymogow i warunkéw importowych KSA, a takze ram
zatwierdzania zagranicznych zaktadéw spozywczych (eksportujgcych produkty pochodzenia zwierzecego),
przedsiebiorstwa sektora spozywczego mogg zajmowac sie obrdbka lub eksportem zywnosci tylko wtedy, gdy:
a. Sag zarejestrowane w SFDA
b. Otrzymaly licencje zezwalajacg im na prowadzenie takiej dziatalnosci,
2 Podmiot dziatajgcy na rynku spozywczym moze wykorzystac oficjalny formularz z zatgcznika III w celu rejestracii
we wilasciwym organie. Jezeli przedsiebiorstwo sektora spozywczego jest odpowiedzialne za wiecej niz jedno
przedsiebiorstwo spozywcze, kazde przedsiebiorstwo musi zostaC zarejestrowane oddzielnie. W przypadku gdy
przedsiebiorstwo sektora spozywczego prowadzi dziatalnos¢ wiecej niz jednym miejscu, kazde miejsce musi zostac
zarejestrowane oddzielnie.
3 Po otrzymaniu od przedsiebiorstwa sektora spozywczego wniosku o rejestracje, wyznaczony oficer z SFDA
przeprowadza kontrole na miejscu. Jezeli przedsiebiorstwo sektora spozywczego wykaze zgodno$¢ z odpowiednimi
wymogami prawa zywnosciowego KSA, SFDA musi wydac odpowiednig licencje.
4 Przedsiebiorstwa sektora spozywczego mogg prowadzi¢ swoje zaktady spozywcze wylgcznie po uzyskaniu
odpowiedniej licencji/zezwolenia od wiasciwych organdw.
5 Po otrzymaniu warunkowego zezwolenia przedsiebiorstwa sektora spozywczego powiadamiajg wiasciwe organy
o wszelkich zmianach, jakich mogg dokona¢, w tym o przeniesieniu wtasnosci lub wszelkich istotnych zmianach w
prowadzonej dziatalnosci gospodarczej.
6 Licencja na prowadzenie dziatalnosci zwigzanej z zywnoscig dla zaktadéw z siedzibg w KSA jest wazna przez jeden
rok od daty wydania. SFDA moze jednak zawiesi¢ lub cofnac licencje w dowolnym momencie w przypadku naruszenia
prawa zywnosciowego KSA i jego odpowiednich regulacji.
7 Lokalne przedsiebiorstwa spozywcze zobowigzane sg do umieszczenia licencji w widocznym miejscu na terenie
zaktadu. Jesli licencja jest ukryta, uszkodzona, zatarta lub w inny sposdb Zle utrzymana, osoba (osoby) lub ich
przedstawiciele, ktéorym wydano licencje, podlegaja karze.
8 Odpowiedni departament SFDA ustanawia optaty za rejestracje lokalnych zaktadéw spozywczych i wydawanie im
licencji. Dane te sg udostepniane publicznie, a wszystkie poniesione optaty muszg by¢ przechowywane w wyznaczonym
dzienniku ptatnosci.
9 Prowadzenie przez osoby fizyczne lub grupy przedsiebiorstw sektora spozywczego bez waznej licencji uznaje sie
za wykroczenie, za ktdre sprawcy podlegajg karom przewidzianym w odpowiednich ustawach i rozporzadzeniach
dotyczacych zywnosci.
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0 Artykut 6: Zasady HACCP

M

1. Przedsiebiorstwa sektora spozywczego ustanawiajg, wdrazajg i utrzymujg state normy dziatania oparte na
zasadach HACCP

jak okreslono w zatgczniku do GSO-1694.

2 Zasady HACCP, o ktorych mowa w ust. 1 powyzej, sktadajg sie z nastepujgcych elementéw:

(a) Zidentyfikowaniu wszelkich zagrozen, ktérym nalezy zapobiegaé, ktére nalezy wyeliminowac lub zredukowac do
akceptowalnego poziomu;

(b)Okreslenie krytycznych punktéw kontroli na etapie lub etapach, na ktorych kontrola jest niezbedna do
zapobiezenia lub wyeliminowania zagrozenia lub ograniczenia go do dopuszczalnych poziomodw;

(c)Ustalenie limitéw krytycznych w krytycznych punktach kontroli, ktére oddzielajg dopuszczalno$¢ od
niedopuszczalnosci w celu zapobiezenia, wyeliminowania lub zredukowania zidentyfikowanych zagrozen;
(d)Zapewnienie i wdrozenie skutecznych procedur monitorowania w krytycznych punktach kontrolnych;
(e)Opracowywanie dziatan korygujacych, gdy monitoring wskazuje, ze krytyczny punkt kontroli nie jest pod
kontrolg;

(f) Zapewnienie pracownikom przedsiebiorstw sektora spozywczego skutecznego i praktycznego szkolenia w celu
zapewnienia spetnienia wymogdw niniejszych wytycznych.

(g) Ustanowienie procedur, ktére nalezy przeprowadzac regularnie w celu sprawdzenia, czy Srodki okreslone w lit.
a)-e) powyzej dziatajg skutecznie; oraz

(h) Ustanowienie dokumentow i rejestrow wspdtmiernych do charakteru i wielkosci przedsiebiorstwa sektora
spozywczego w celu wykazania skutecznego stosowania srodkéw nakreslonych w lit. a) - f) powyze;j.

3 W przypadku wprowadzenia jakichkolwiek zmian w produkcie, procesie lub jakimkolwiek etapie,
przedsiebiorstwa sektora spozywczego dokonujg przegladu procedury i wprowadzajg niezbedne zmiany.

4. Przedsiebiorstwa sektora spozywczego

i) przedstawiajg wtasciwemu organowi dowody potwierdzajgce ich zgodnos¢ z pkt 1 powyzej

§ Zapewniaja, aby wszelkie dokumenty i rejestry opisujgce procedury byty zawsze doktadne i aktualne.

Kk Przechowujg dokumentacje wszystkich wymaganych dokumentéw przez okres (do dwdch lat), jaki uznajg za

stosowny i uzgodniony z wkasciwym organem.
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Artykul 7: Identyfikowalnosc

Przedsiebiorstwa sektora spozywczego zobowigzane s3g:

& Byc¢ w stanie zidentyfikowac kazda osobe lub przedsiebiorstwo, od ktérych otrzymaty zywnos¢,
zwierze stuzace do produkcji zywnosci lub jakakolwiek substancje przeznaczona do wtaczenia do
produktu spozywczego lub ktorej wtaczenia do produktu spozywczego mozna sie spodziewac;

b By¢ w stanie zidentyfikowac wszelkie inne przedsiebiorstwa, do ktérych dostarczono ich
produkty;

¢ Posiada¢ systemy i procedury umozliwiajacy udostepnienie tych informacji wtasciwym
organom,;
§ Udostepniac te informacje na zadanie wtasciwego organu.

0
mArtykut 8: Wycofywanie z

1 Bez uszczerbku dla art. 20, 33 ustawy o zywnosci oraz art. 73 przepiséw wykonawczych do
ustawy o zywnosci oraz odpowiednich rozporzadzen, przedsiebiorstwa sektora spozywczego, w
przypadku gdy istnieja powody, aby sadzi¢, ze zywnos$¢ zostata przywieziona, wyprodukowana,
przetworzona, wytworzona, rozprowadzona lub sprzedana (wprowadzona na rynek) w sposdb
stanowigcy naruszenie wymogow bezpieczenstwa zywnosci, zobowigzane sa do:

(@) W przypadku, gdy zywnos¢ opuscita kontrole tego poczatkowego przedsiebiorstwa sektora
spozywczego,

i.Natychmiast zainicjowac procedury wycofania danej zywnosci z rynku, oraz

ii.Powiadomic o wycofaniu wtasciwy organ.

(b)W przypadku, gdy produkt mogt dotrze¢ do konsumenta, podmiot gospodarczy

i.Skutecznie i doktadnie informuje konsumentdw o przyczynie jego wycofania, oraz

ii.W razie koniecznosci, wycofuje od konsumentow produkty juz im dostarczone, jezeli inne srodki

nie sa wystarczajace do osiagniecia wysokiego poziomu ochrony zdrowia oraz

iii.  Informuje wtasciwy organ o tych dodatkowych srodkach naprawczych.

2  Przedsiebiorstwo sektora spozywczego

& Niezwtocznie informuje wtasciwy organ, jezeli istnieja powody, aby sadzi¢, ze zywnosc¢
znajdujaca sie juz na rynku moze byc¢ szkodliwa dla zdrowia ludzkiego; oraz

b Informuje wtasciwy organ o dziataniach podjetych w celu zapobiezenia zagrozeniu dla
konsumenta koncowego; oraz

¢ Nie uniemozliwia ani nie zniecheca zadnej osoby do wspotpracy z wtasciwym organem, jezeli
moze to zapobiec, zmniejszy¢ lub wyeliminowac ryzyko zwigzane z zywnoscia, zgodnie

Z wymogami prawa zywnosciowego KSA.

3 Przedsiebiorstwa sektora spozywczego maja obowiazek wspétpracowaé i wspoétdziataé z
wilasciwym organem w zakresie wszelkich dzialan podejmowanych w celu unikniecia lub
zmniejszenia ryzyka stwarzanego przez dostarczang lub dostarczong przez nie zywnosc.
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iDEArtykut 9: Umieszczanie zywnosci na rynku

1. Bez uszczerbku dla przepisow saudyjskiego prawa zywnosciowego, etykietowanie,
reklama i prezentacja zywnosci, w tym jej ksztatt, wyglad lub opakowanie, uzyte
materiaty opakowaniowe, sposob ustawienia i otoczenie, w jakim jest prezentowana,
oraz informacje udostepniane na jej temat za posrednictwem dowolnego srodka
przekazu, nie moga wprowadzac¢ konsumentow w btad.

2. Przepisy GSO 9, 2231, 1863, 150 i 1502 sa uwzgledniane, jezeli sa istotne i
uzupetniaja wymogi majace zastosowanie do etykietowania zywnosci, materiatow
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig oraz okresu trwatosci.

ZALACZNIK

1.Zakres

Niniejszy zatacznik stosuje sie do produkcji podstawowej i nastepujacych dziatan
towarzyszacych:

(a) Transport, sktadowanie i obrobka produktow podstawowych w miejscu produkcji, pod
warunkiem, ze nie zmienia to w sposob istotny ich charakteru;

(b)Transport zywych zwierzat, jezeli jest to niezbedne do osiggniecia celow ust. 3.2 lit. a) w
sekcji | ponizej.

(c)W przypadku produktow pochodzenia roslinnego, produktow rybotowstwa i zwierzat
townych, operacje transportowe polegajace na dostarczeniu produktow poczatkowych,
ktorych charakter nie zostat zasadniczo zmieniony, z miejsca produkcji do zaktadu.

Sekcja I: Ogolne przepisy higieniczne dla produkcji podstawowej i operacji towarzyszacych

2.Przepisy dotyczace higieny

1L W miare mozliwosci przedsiebiorstwa sektora spozywczego zapewniaja ochrone produktow
podstawowych przed zanieczyszczeniem i uwzgledniaja wszelkie dalsze przetwarzanie produktow
podstawowych.

2. Przedsiebiorstwa sektora spozywczego przestrzegaja wszelkich przepiséw prawnych KSA
odnoszacych sie do kontroli zagrozen w produkcji podstawowej i operacjach towarzyszacych, w tym:
§ Srodki kontroli zanieczyszczen pochodzacych z powietrza, gleby, wody, paszy, nawozoéw,
weterynaryjnych produktow leczniczych, srodkow ochrony roslin i biocydow oraz przechowywania,
przetadunku i usuwania odpadow; oraz

b srodki OIE odnoszace sie do zdrowia i dobrostanu zwierzat oraz zdrowia roslin i ich wptywu na
zdrowie ludzkie, w tym programy monitorowania i kontroli choréb odzwierzecych i odzwierzecych
czynnikéw chorobotworczych.
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3. Przedsiebiorstwa sektora spozywczego hoduja, zbieraja lub poluja na zwierzeta, lub produkuja
podstawowe produkty pochodzenia zwierzecego, podejmuja odpowiednie srodki, stosownie do
potrzeb

& Utrzymywania w czystosci wszelkich obiektow uzywanych w zwiazku z produkcjg podstawowa i
powigzanymi dziataniami, w tym obiektow uzywanych do przechowywania i obrobki paszy, oraz, w
miare potrzeby, po oczyszczeniu, dezynfekowania ich we wtasciwy sposob;

b utrzymywania w czystosci i, w miare potrzeby po oczyszczeniu, dezynfekowania we wtasciwy
sposob sprzetu, kontenerow, skrzyn, pojazdow i statkow;

¢ w miare mozliwosci zapewni¢ czystos¢ zwierzat przeznaczonych do uboju oraz, w miare
potrzeby, zwierzat produkcyjnych;

d Uzywania wody pitnej lub czystej wody, w kazdym przypadku gdy jest to konieczne w celu
zapobiezenia zanieczyszczeniu;

¢ Zapewnienia, ze personel zajmujacy sie srodkami spozywczymi jest w dobrym stanie zdrowia i
przechodzi szkolenie w zakresie zagrozen dla zdrowia; f) W kazdym przypadku, gdy jest to mozliwe,
zapobieganie zanieczyszczeniu przez zwierzeta i szkodniki;

(g) Przechowywania i postepowania z odpadami i substancjami niebezpiecznymi w taki sposob, aby
zapobiec zanieczyszczeniu;

(h)Zapobiegania wprowadzaniu i rozprzestrzenianiu sie chordb zakaznych przenoszonych na ludzi
za posrednictwem zywnosci, w tym poprzez podejmowanie srodkow ostroznosci przy wprowadzaniu
nowych zwierzat i zgtaszanie podejrzenia wystapienia takich chorob wtasciwym organom;

(i)  Uwzglednienia wynikow wszelkich istotnych analiz przeprowadzonych na prébkach pobranych
od zwierzat lub innych prébkach, ktére maja znaczenie dla zdrowia ludzkiego; oraz
(j)Prawidtowego stosowania dodatkow paszowych i weterynaryjnych produktow leczniczych,
zgodnie z wymogami odpowiedniego ustawodawstwa.

4 Przedsiebiorstwa sektora spozywczego produkujace lub zbierajace produkty roslinne podejma

odpowiednie srodki, aby stosownie do potrzeb:

(@) Utrzymywac w czystosci i, w miare potrzeby po oczyszczeniu, dezynfekowac we wtasciwy sposéb

obiekty, wyposazenie, pojemniki, skrzynie, pojazdy i statki;

(b) Zapewni¢, w miare potrzeby, higieniczne warunki produkcji, transportu i przechowywania oraz

czystos¢ produktow roslinnych;

(c)Uzywaé wody pitnej lub czystej wody, w kazdym przypadku gdy jest to konieczne w celu
zapobiezenia zanieczyszczeniu;

(d) Zapewni¢, ze pracownicy zajmujacy sie Srodkami spozywczymi sa w dobrym stanie zdrowia i
przechodza szkolenia w zakresie zagrozen dla zdrowia;

(e) W miare mozliwosci zapobiegac zanieczyszczeniom powodowanym przez zwierzeta i szkodniki;

(f)Przechowywa¢ i obchodzi¢ sie z odpadami i substancjami niebezpiecznymi w sposob
zapobiegajacy zanieczyszczeniu;

5  Przedsiebiorstwa sektora spozywczego podejmujg wiasciwe dziatania zaradcze, gdy zostang
poinformowane o problemach stwierdzonych podczas kontroli urzedowych.
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3.Prowadzenie dokumentacji

1  Przedsiebiorstwa sektora spozywczego prowadza i przechowuja dokumentacje dotyczaca
srodkéow wprowadzonych w celu kontroli zagrozen we wtasciwy sposob i przez okres co najmniej
dwoch lat, wspétmiernie do charakteru i wielkosci przedsiebiorstwa sektora spozywczego.
Przedsiebiorstwa sektora spozywczego zobowigzane sa udostepnia¢ odpowiednie informacje
zawarte w tej dokumentacji wtasciwemu organowi i przedsiebiorstwom sektora spozywczego, ktore
ja otrzymaty, na ich wniosek.

2 Przedsiebiorstwa sektora spozywczego hodujace zwierzeta lub produkujace podstawowe
produkty pochodzenia zwierzecego prowadza dokumentacje, w szczegolnosci w odniesieniu do
nastepujacych kwestii:

(a)Rodzaju i pochodzenia paszy podawanej zwierzetom;

(b) Weterynaryjnych produktow leczniczych lub innych metod leczenia podawanych zwierzetom,
dat podawania i okresow karencji;

(c)Wystepowania chorob, ktore moga mie¢ wptyw na bezpieczenstwo produktow pochodzenia
zwierzecego;

(d)Wynikow wszelkich analiz przeprowadzonych na prébkach pobranych od zwierzat lub innych
probkach pobranych do celow diagnostycznych, ktére maja znaczenie dla zdrowia ludzkiego; oraz

(e)Wszelkich stosownych sprawozdan z kontroli przeprowadzonych na zwierzetach lub produktach
pochodzenia zwierzecego.

3 Przedsiebiorstwa sektora spozywczego produkujace lub zbierajace produkty roslinne prowadza
dokumentacje, w szczegolnosci dotyczaca nastepujacych kwestii:
(a)Kazdego zastosowania srodkéw ochrony roslin i produktow biobdjczych;

(b)Wszelkich przypadkow wystapienia szkodnikow lub chordb, ktore moga miec¢ wptyw na
bezpieczenstwo produktéow pochodzenia roslinnego; oraz

(c)Wynikow wszelkich istotnych analiz przeprowadzonych na prébkach pobranych z roslin lub
innych probkach, ktore maja znaczenie dla zdrowia ludzkiego.

Sekcja ll: Surowe Mleko - Produkcja podstawowa

Przedsiebiorstwa sektora spozywczego produkujace lub, w stosownych przypadkach,
odbierajace mleko surowe zobowigzane sa zapewni¢ zgodnos¢ z wymogami ustanowionymi w

niniejszej sekcji, w uzupetnieniu do wszelkich wymogdw ogolnych zawartych w sekcji I.
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eYZe VAT \\'ymogi zdrowotne dotyczace produkcji mleka surowego

1. Surowe mleko musi pochodzi¢ od zwierzat:

(@) Ktore nie wykazujg zadnych objawdw chorob zakaznych przenoszonych na ludzi przez

mleko;

(b)Ktore sa w dobrym ogoélnym stanie zdrowia, nie wykazuja zadnych oznak choroby, ktéra

mogtaby spowodowac skazenie mleka, a w szczegolnosci nie cierpia na zakazenie drog

rodnych z uptawami, zapalenie jelit z biegunka i goraczka lub rozpoznawalne zapalenie

wymienia;

(c)Ktére nie maja zadnej rany wymienia mogacej mie¢ wptyw na mleko;

(d)Ktérym nie podawano zadnych niedozwolonych substancji lub produktéw i ktore nie byty

poddane nielegalnemu leczeniu zgodnie z prawem KSA oraz

(e) W odniesieniu do ktorych, w przypadku podawania dozwolonych produktow lub

substancji, przestrzegano okresow karencji zalecanych dla tych produktow lub substancji.

2. W szczegoélnosci, jesli chodzi o bruceloze, surowe mleko musi pochodzi¢ od:

(a)Kréw lub bawotow nalezacych do stada, ktére jest wolne lub oficjalnie wolne od
brucelozy;

(b)Owiec lub koz nalezacych do gospodarstwa wolnego lub wolnego od brucelozy, lub

(c)Samic innych gatunkow nalezacych, w przypadku gatunkéow podatnych na bruceloze, do

stad regularnie kontrolowanych na obecnos¢ tej choroby w ramach planu kontroli

zatwierdzonego przez wtasciwy organ.

3. W odniesieniu do gruzlicy, surowe mleko musi pochodzi¢ od:

(a)Krow lub bawotow nalezacych do stada, ktore jest wolne od gruzlicy; lub

(b)Samic innych gatunkow nalezacych, w przypadku gatunkow podatnych na gruzlice, do stad

regularnie kontrolowanych pod katem tej choroby w ramach planu kontroli zatwierdzonego

przez wtasciwy organ. Jezeli kozy sa trzymane razem z krowami, takie kozy musza byc

kontrolowane i badane na gruzlice.

4. Jednakze surowe mleko od zwierzat, ktore nie spetniaja wymagan ust. 3, moze byc

stosowane za zgoda wtasciwego organu:

(@)W przypadku krow lub bawotow, ktore nie wykazuja pozytywnej reakcji na testy na

gruzlice lub bruceloze, ani zadnych objawow tych chorob, po poddaniu ich obrébce cieplnej

w taki sposob, aby wykazaty negatywna reakcje na test na fosfataze;

(b) W przypadku owiec lub kéz, ktore nie wykazuja pozytywnej reakcji na testy na bruceloze

lub ktore zostaty zaszczepione przeciwko brucelozie w ramach zatwierdzonego programu

zwalczania choroby i ktore nie wykazuja zadnych objawow tej choroby:

i.Do produkcji sera o okresie dojrzewania wynoszacym co najmniej dwa miesiace; lub

ii. Po poddaniu obrébce cieplnej, w wyniku ktorej reakcja na test fosfatazowy jest

negatywna; oraz

(c)W przypadku samic innych gatunkow, ktore nie wykazuja pozytywnej reakcji na testy na

gruzlice lub bruceloze, ani zadnych objawdw tych chorob, ale naleza do stada, w ktorym

wykryto bruceloze lub gruzlice po przeprowadzeniu kontroli, o ktorych mowa w pkt 2 lit. c)

lub pkt 3 lit. b), jezeli zostaty poddane obréobce zapewniajacej ich bezpieczenstwo.
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5. Surowe mleko pochodzace od kazdego zwierzecia niespetniajacego wymogow ust. 1-4, w
szczegolnosci od kazdego zwierzecia wykazujacego indywidualnie pozytywna reakcje na testy
profilaktyczne na gruzlice lub bruceloze, nie moze by¢ przeznaczone do spozycia przez ludzi.
6. lzolacja zwierzat zakazonych lub podejrzanych o zakazenie ktoragkolwiek z chorob
okreslonych w pkt 2 lub 3 musi by¢ skuteczna, aby uniknac jakiegokolwiek negatywnego
wptywu na mleko innych zwierzat.

Rozdziat Il Higiena w gospodarstwach mleczarskich

A.Wymagania dotyczace pomieszczen i sprzetu

1.  Urzadzenia do dojenia oraz pomieszczenia, w ktérych mleko jest przechowywane,
przenoszone lub schtadzane, muszg byc¢ zlokalizowane i skonstruowane w sposob ograniczajacy
ryzyko zanieczyszczenia mleka.

2. Pomieszczenia do sktadowania mleka musza by¢ zabezpieczone przed szkodnikami,
odpowiednio oddzielone od pomieszczen, w ktorych przebywaja zwierzeta oraz, w przypadku
gdy jest to konieczne do spetnienia wymagan ustanowionych w czesci B, musza by¢ wyposazone
w odpowiednie urzadzenia chtodnicze.

3. Powierzchnie sprzetu przeznaczonego do kontaktu z mlekiem (przybory, pojemniki,
zbiorniki itp. przeznaczone do dojenia, odbioru lub transportu) musza byc tatwe do czyszczenia
oraz, w razie potrzeby, dezynfekcji, a takze musza by¢ utrzymywane w dobrym stanie. Wymaga
to stosowania gtadkich, zmywalnych i nietoksycznych materiatow.

4. Po uzyciu takie powierzchnie musza by¢ oczyszczone i, w miare potrzeby,
zdezynfekowane. Po kazdym przewozie lub po kazdej serii przewozow, gdy okres miedzy
roztadunkiem a nastepnym zatadunkiem jest bardzo krotki, ale we wszystkich przypadkach co
najmniej raz dziennie, pojemniki i zbiorniki uzywane do transportu mleka surowego musza byc
czyszczone i dezynfekowane we wtasciwy sposob przed ponownym uzyciem.

B. Higiena podczas dojenia, odbioru i transportu

1. Udoj musi by¢ przeprowadzony w sposob higieniczny, zapewniajac w szczegdlnosci:
a.Czystos¢ strzykow, wymion i czesci przylegtych przed rozpoczeciem dojenia;

b. Sprawdzanie mleka od kazdego zwierzecia pod katem nieprawidtowosci organoleptycznych
lub fizykochemicznych przez dojarza lub metoda pozwalajaca na uzyskanie podobnych
wynikow oraz ze mleko wykazujace takie nieprawidtowosci nie jest wykorzystywane do
spozycia przez ludzi;

c.Nie wykorzystywanie mleka od zwierzat wykazujacych kliniczne objawy choroby wymion do
spozycia przez ludzi inaczej niz zgodnie z instrukcjami lekarza weterynarii;

d.ldentyfikacje zwierzat poddawanych leczeniu medycznemu, ktére moze przeniesc
pozostatosci do mleka, oraz ze mleko uzyskane od takich zwierzat przed koncem zalecanego
okresu karencji nie jest przeznaczone do spozycia przez ludzi; oraz

e.Stosowanie dipow do strzykoéw lub spryskiwacze tylko wtedy, gdy wtasciwy organ je
zatwierdzit i w sposdb, ktory nie powoduje niedopuszczalnego poziomu pozostatosci w mleku.
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2. Niezwtocznie po udoju mleko musi by¢ przechowywane w czystym miejscu,
zaprojektowanym i wyposazonym w taki sposdb, aby uniknaé zanieczyszczenia. Musi byc
natychmiast schtodzone do temperatury nie wyzszej niz 8 “C w przypadku odbioru dziennego
lub nie wyzszej niz 6 °C, jezeli odbidr nie odbywa sie codziennie.

3.  Podczas transportu musi by¢ zachowany tancuch chtodniczy, a w momencie przybycia do
zaktadu przeznaczenia temperatura mleka nie moze przekraczac 10 °C.

4. Przedsiebiorstwa sektora spozywczego nie musza przestrzega¢ wymogow dotyczacych
temperatury ustanowionych w pkt 2 i 3, jezeli mleko spetnia kryteria przewidziane w rozdziale
[l (Kryteria dotyczace surowego mleka) oraz

a.Mleko jest przetwarzane w ciggu 2 godzin od udoju; lub

b. Wyzsza temperatura jest konieczna ze wzgledow technologicznych zwigzanych z
wytwarzaniem niektérych przetworow mlecznych i wtasciwy organ na to zezwala.

C.Higiena personelu

1. Osoby dokonujace udoju i/lub zajmujace sie surowym mlekiem musza nosi¢ odpowiednig
czysta odziez.

2. Osoby dokonujace udoju musza utrzymywac wysoki stopien czystosci osobistej.

3. W poblizu miejsca udoju muszg by¢ dostepne odpowiednie urzadzenia umozliwiajace
osobom dokonujacym udoju i zajmujacym sie surowym mlekiem umycie rak i ramion.

Rozdziat Il Kryteria dla surowego mleka

1. Reprezentatywna liczba prébek mleka surowego zebranych z gospodarstw produkujacych
mleko, pobranych w drodze losowego pobierania prébek, musi zosta¢ sprawdzona pod katem
zgodnosci z pkt 3 i 4.Kontrole moga byc¢ przeprowadzane przez, lub w imieniu:
a.Przedsiebiorstwa sektora spozywczego produkujacego mleko;

b.Przedsiebiorstwa sektora spozywczego zbierajacego lub przetwarzajacego mleko;

c.Grupy przedsiebiorstw sektora spozywczego; lub

d.W ramach krajowego lub regionalnego programu kontroli.

2.

a) Przedsiebiorstwa sektora spozywczego zobowigzane sa zainicjowac procedury w celu
zapewnienia, ze surowe mleko spetnia nastepujace kryteria:

i.Surowe mleko krowie:

Liczba bakterii w 30 °C (na ml) < 100 000(*)

Liczba komédrek somatycznych (na ml) < 400 000 (**)

ii.Surowe mleko pochodzace od innych gatunkow:
Liczba bakterii w temperaturze 30 °C (na ml) < 1 500 000 (*)

b) Jednakze jezeli surowe mleko pochodzace od gatunkow innych niz krowy jest przeznaczone
do wytwarzania produktéw z surowego mleka w procesie, ktory nie obejmuje zadnej obrobki
cieplnej, przedsiebiorstwa sektora spozywczego musza podjac kroki w celu zapewnienia, ze
stosowane surowe mleko spetnia nastepujace kryterium:

Liczba bakterii w temperaturze 30 °C (na ml) < 500 000 (*)
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3. Bez uszczerbku dla wszelkich innych przepiséw KSA, przedsiebiorstwa sektora
spozywczego nie mogg wprowadzac¢ do obrotu surowego mleka, ktore zawiera pozostatosci
antybiotykow w ilosciach przekraczajacych poziomy wymienione ponizej.

4. Jezeli surowe mleko nie spetnia wymogdéw pkt 2 lub 3, przedsiebiorstwo sektora
spozywczego musi poinformowac o tym wtasciwy organ i podja¢ srodki w celu poprawienia
sytuacji.

(*) Srednia geometryczna kroczaca z okresu dwoch miesiecy, przy co najmniej dwoch probkach
miesiecznie.
(**) Srednia geometryczna kroczaca z okresu trzech miesiecy, z co najmniej jedna probka na

miesigc, chyba ze wtasciwy organ okresli inng metodologie w celu uwzglednienia sezonowych
zmian w poziomach produkcji.

Zatgcznik 11

Ogolne wymagania higieniczne dla wszystkich przedsiebiorstw sektora
Spozywczego

(Z wyjatkiem, gdy stosuje sie Zatacznik I)

Dodatkowo do przepisow przedstawionych w niniejszej czesci, zastosowanie maja
wszystkie relewantne rozporzadzenia.

lub przetwarzaniu N
Rodzaj zaktadéw spozywczych

Wszystkie pomieszczenia zywnosciowe

Wszystkie pomieszczenia, gdzie zywnos¢

jest przygotowywana, poddawana obrobce

\_ )




Majace zastosowanie Rozdziaty
Zatacznika Il

Rozdziat |
Rozdziat

Rozdziat
I
Rozdziat

L
: 'SFD
e




~
Rodzaj zaktadow spozywczych

\
Majace zastosowanie Rozdziaty
Zatacznika

Pomieszczenia mobilne i/lub tymczasowe
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Wymagania dotyczace zaktadow spozywczych (innych niz
ROZDZIAL | pomieszczenia ruchome i/lub tymczasowe, jak okreSlono w

rozdziale Ill)

1 Wszystkie czesci zaktadow spozywczych musza by¢ utrzymywane w czystosci i w dobrym

stanie technicznym.

2  Rozmieszczenie, projekt, konstrukcja, usytuowanie i wielkos¢ zaktadow spozywczych musza:

@ Umozliwia¢ odpowiednia konserwacje, czyszczenie i/lub dezynfekcje, unika¢ lub

minimalizowad zanieczyszczenia przenoszone droga powietrzng oraz zapewnia¢ odpowiednig

przestrzen robocza, umozliwiajaca higieniczne wykonywanie wszystkich czynnosci;

O Byc¢ takie, aby chronic¢ przed gromadzeniem sie brudu, kontaktem z materiatami toksycznymi,

przedostawaniem sie czastek do zywnosci oraz tworzeniem sie kondensacji lub niepozadanej plesni

na powierzchniach;

0 Zezwalac na dobre praktyki higieny zywnosci, wtaczajac ochrone przed zanieczyszczeniem oraz,

w szczegolnosci, zwalczanie szkodnikow; oraz

0 W miare potrzeby, zapewnia¢ odpowiednie warunki manipulowania i sktadowania o

kontrolowanej temperaturze, wystarczajace do utrzymania srodkow spozywczych we wtasciwej

temperaturze i zaprojektowane w sposob umozliwiajacy monitorowanie i, w miare potrzeby,

rejestrowanie tych temperatur.

3 Pomieszczenia zywnosciowe musza posiada¢ odpowiednie naturalne i/lub sztuczne
oswietlenie.

4  Nalezy zapewni¢ odpowiednie i wystarczajace srodki naturalnej lub mechanicznej wentylacji,

tak aby:

(a)Zapobiegaé przeptywowi powietrza z obszaru skazonego do obszaru czystego.

(b) Umozliwiac tatwy dostep do filtrow i innych czesci wymagajacych czyszczenia lub wymiany.

(c)Umozliwiac regularng konserwacje takich czesci zgodnie z ich przeznaczeniem i charakterem

pomieszczen, w ktorych sa zainstalowane.

5  Odpowiednia liczba sptuczek ustepowych, ktore:

(a)Sa podtaczone do dziatajacego systemu kanalizacyjnego,

(b)Sa utrzymywane w czystosci i konserwowane,

(c)Nie moga otwierac sie bezposrednio na pomieszczenia, w ktorych pracuje sie z zywnoscia.

(

(

d)Posiadaja odpowiednig wentylacje naturalng i mechaniczna,

e) Posiadaja czytelna informacje wzywajaca uzytkownikow do umycia rak po skorzystaniu z
wygody sanitarnej.

6 Nalezy zapewni¢ odpowiednig liczbe umywalek, odpowiednio rozmieszczonych i
przeznaczonych do mycia rak, ktére powinny by¢:

(a) Zaopatrzone w ciepta i zimna biezaca wode lub ciepta wode o odpowiedniej kontrolowanej
temperaturze,

(b)Zaopatrzone w materiaty do mycia rak i do higienicznego suszenia,

(c) Utrzymywane w czystosci, a potaczone z nimi krany musza byc czyste i w dobrym stanie
technicznym,

(d)Oddzielone od urzadzen do mycia zywnosci, gdzie jest to konieczne.

(e)Odporne na korozje.
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7 Urzadzenia odwadniajace musza by¢ odpowiednie do zamierzonego celu, oraz musza byc:
(a)zaprojektowane i skonstruowane tak, aby uniknac ryzyka skazenia,

(b) zaprojektowane w taki sposob, aby kanaty odwadniajace byty catkowicie lub czesciowo otwarte, tak
aby zapewni¢, ze odpady nie przedostaja sie z obszaru skazonego do obszaru czystego, w szczegblnosci do
obszaru, na ktorym pracuje sie z zywnoscia mogaca stanowi¢ wysokie ryzyko dla konsumenta koncowego.
8 W miare potrzeby nalezy zapewnic¢ odpowiednie pomieszczenia do przebierania sie dla personelu, w
tym wystarczajaca ilos¢ szafek lub szuflad.

9 Srodki czyszczace i dezynfekujace nie moga by¢ przechowywane w obszarach, w ktérych pracuje sie z
Zywnoscia.

Wymagania w pomieszczeniach, w ktorych przygotowuje sie, poddaje obrobce

ROZDZIAL Il

lub przetwarza Srodki spoZywcze (z wytaczeniem jadalni i pomieszczen

) W pomieszczeniach, w ktorych przygotowuje sie, poddaje obrobce lub przetwarza zywnos¢ (z
wytaczeniem jadalni i pomieszczen wyszczegolnionych w rozdziale Ill, ale tacznie z pomieszczeniami
znajdujacymi sie w srodkach transportu), projekt i rozplanowanie maja umozliwia¢ stosowanie dobrych
praktyk higieny zywnosci, tacznie z ochrong przed zanieczyszczeniem miedzy operacjami i w ich trakcie. W
szczegoblnosci:

§ Powierzchnie podtdg maja by¢ utrzymywane w dobrym stanie i maja byc tatwe do czyszczenia oraz, w
miare potrzeby, do dezynfekcji. Bedzie to wymagato uzycia nieprzepuszczalnych, niepochtaniajacych,
zmywalnych i nietoksycznych materiatow, chyba ze przedsiebiorstwa sektora spozywczego moga zapewnic
wtadze zywnosciowe, ze inne uzyte materiaty sa odpowiednie. Gdzie stosowne, sciany muszg umozliwiac
odpowiedni drenaz powierzchniowy;

B Powierzchnie scian musza by¢ utrzymywane w dobrym stanie i by¢ tatwe do czyszczenia i, w miare
potrzeby, do dezynfekcji. Bedzie to wymagato uzycia nieprzepuszczalnych, niepochtaniajacych,
zmywalnych i nietoksycznych materiatow oraz wymagato gtadkiej powierzchni do wysokosci odpowiedniej
dla operacji, chyba Ze przedsiebiorstwa sektora spozywczego moga zapewni¢ wtadze zywnosciowe, ze inne
uzyte materiaty sa odpowiednie;

€ Sufity (lub, w przypadku gdy nie ma sufitobw, wewnetrzna powierzchnia dachu) oraz napowietrzne
instalacje musza by¢ skonstruowane i wykonczone w taki sposob, aby zapobiega¢ gromadzeniu sie brudu
oraz ogranicza¢ kondensacje, wzrost niepozadanej plesni oraz wyrzucanie czastek;

¢l Oknaiinne otwory musza by¢ skonstruowane w sposob zapobiegajacy gromadzeniu sie brudu. Te, ktére
moga by¢ otwarte na zewnatrz, musza by¢, w razie potrzeby, wyposazone w siatki chronigce przed
owadami, ktére mozna tatwo usuna¢ w celu oczyszczenia. W przypadku gdy otwarte okna mogtyby
spowodowac zanieczyszczenie, okna powinny pozosta¢ zamkniete i zabezpieczone na czas produkcji;

¢ Drzwi powinny byc¢ tatwe do czyszczenia i, w miare potrzeby, do dezynfekcji. Wymaga to stosowania
gtadkich i niepochtaniajacych powierzchni, chyba ze przedsiebiorstwa sektora spozywczego moga zapewnic
wtadze zywnosciowe, ze inne uzyte materiaty sa odpowiednie; oraz

f Powierzchnie (w tym powierzchnie sprzetu) w obszarach, w ktorych pracuje sie z zywnoscia, a w
szczegolnosci te, ktore maja z nig kontakt, musza byc utrzymywane w dobrym stanie i tatwe do czyszczenia,
a w razie potrzeby do dezynfekcji. Bedzie to wymagato uzycia gtadkich, zmywalnych, odpornych na korozje
i nietoksycznych materiatéw, chyba ze przedsiebiorstwa sektora spozywczego moga zapewni¢ wtadze
Zywnosciowe, ze inne uzyte materiaty sg odpowiednie.
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2 Nalezy zapewni¢ odpowiednie urzadzenia, w miare potrzeby, do czyszczenia, dezynfekcji i
przechowywania narzedzi roboczych i wyposazenia, oraz aby:

(a) Byty zbudowane z materiatow odpornych na korozje, tatwe do czyszczenia i utrzymania w czystosci,
(b) Posiadaty odpowiednie zaopatrzenie w ciepta i zimna wode lub wode o odpowiedniej kontrolowanej
temperaturze.

) W razie potrzeby zapewniaty odpowiednie warunki do mycia zywnosci. Kazdy zlewozmywak lub inne
tego typu urzadzenie przewidziane do mycia zywnosci musi mie¢ odpowiedni doptyw goracej i/lub zimnej
wody pitnej, zgodnie z wymogami rozdziatu VII, oraz musi by¢ utrzymywany w czystosci, a w razie
potrzeby dezynfekowany.

Wymogi dotyczace ruchomych i/lub tymczasowych

ROZDZIAL IlI

pomieszczen (takich jak namioty, stragany, ruchome

1.  Pomieszczenia i automaty do sprzedazy powinny by¢, na tyle na ile jest to mozliwe, tak usytuowane,
zaprojektowane, skonstruowane i utrzymywane w czystosci i dobrym stanie technicznym, aby uniknac ryzyka
skazenia, w szczegdlnosci przez zwierzeta i szkodniki.

2. W szczegélnosci, w miare potrzeby:

(a)Dostepne musza byc¢ odpowiednie urzadzenia do utrzymania wtasciwej higieny osobistej (w tym
urzadzenia do higienicznego mycia i suszenia rak, higieniczne urzadzenia sanitarne i przebieralnie);

(b) Powierzchnie majace kontakt z zywnoscia powinny by¢ w dobrym stanie i tatwe do czyszczenia, a

w razie potrzeby, dezynfekcji. Bedzie to wymagato uzycia gtadkich, zmywalnych, odpornych na korozje i
nietoksycznych materiatow, chyba ze przedsiebiorstwa sektora spozywczego moga zapewni¢ wtadze
zywnosciowe, ze inne uzyte materiaty sa odpowiednie;

(c)Nalezy ustanowic odpowiednie przepisy dotyczace czyszczenia i, w miare potrzeby, dezynfekcji narzedzi
roboczych i wyposazenia;

(d)W przypadku, gdy srodki spozywcze sa czyszczone jako czes$¢ dziatalnosci przedsiebiorstwa sektora
spozywczego, nalezy ustanowi¢ odpowiednie przepisy w celu przeprowadzenia tego czyszczenia w sposob
higieniczny;

(e)Nalezy zapewni¢ odpowiednie zaopatrzenie w goraca i/lub zimna wode pitna;

(f) Dostepne musza by¢ odpowiednie ustalenia i/lub urzadzenia do higienicznego przechowywania i
usuwania niebezpiecznych i/lub niejadalnych substancji i odpadow (zarowno ptynnych, jak i statych);

(8) Musza byc¢ dostepne odpowiednie urzadzenia i/lub udogodnienia do utrzymywania i monitorowania
odpowiednich warunkow temperatury zywnosci;

(h) Srodki spozywcze musza by¢ umieszczone w taki sposéb, aby uniknac¢ ryzyka zanieczyszczenia, tak dalece
jak jest to racjonalnie wykonalne.

(i)Pracownicy zatrudnieni w zaktadach spozywczych musza spetnia¢ wymagania dotyczace obchodzenia sie
Z Zywnoscia, takie jak:

1. Posiadanie swiadectwa zdrowia wydanego przez wtasciwe wtadze.
2. Noszenie odpowiednich ochronnych nakry¢ wtosow i rekawic.
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ROZDZIAL IV

Wymagania dotyczace transportu

1. Srodki transportu i/lub kontenery uzywane do transportu $rodkdw spozywczych musza byé utrzymywane
w czystosci oraz w dobrym stanie technicznym i kondycji, w celu ochrony srodkéw spozywczych przed
zanieczyszczeniem oraz, w miare potrzeby, musza byc¢ zaprojektowane i skonstruowane w sposob
umozliwiajacy odpowiednie czyszczenie i/lub dezynfekcje.

2. Pojemniki w pojazdach i/lub kontenerach nie moga by¢ uzywane do transportu czegokolwiek innego
niz srodki spozywcze, w przypadku gdy moze to spowodowac zanieczyszczenie.

3. W przypadku, gdy srodki transportu i/lub kontenery sg uzywane do transportu czegokolwiek poza
srodkami spozywczymi lub do transportu réznych srodkow spozywczych w tym samym czasie, nalezy, w miare
potrzeby, zapewnic¢ skuteczne oddzielenie produktow.

4. Srodki spozywcze luzem w formie ptynnej, granulatu lub proszku musza by¢ transportowane w
pojemnikach i/lub kontenerach/zbiornikach przeznaczonych do transportu srodkéw spozywczych. Takie
pojemniki musza by¢ oznakowane w sposob wyraznie widoczny i nieusuwalny, aby wskazac, ze sg one
uzywane do transportu srodkow spozywczych, lub musza by¢ oznakowane ,,tylko dla srodkow spozywczych”.
5. W przypadku gdy przenosniki i/lub kontenery zostaty uzyte do transportu czegokolwiek innego niz srodki
spozywcze lub do transportu roznych srodkow spozywczych, nalezy zapewni¢ skuteczne czyszczenie miedzy
tadunkami w celu uniknigecia ryzyka zanieczyszczenia.

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

7. W miare potrzeby, srodki transportu i/lub kontenery uzywane do transportu srodkow spozywczych
musza by¢ zdolne do utrzymywania sSrodkéw spozywczych we wtasciwych temperaturach oraz musza
umozliwia¢ monitorowanie tych temperatur.

ROZDZIAL V

1.  Wszystkie artykuty, oprawy i wyposazenie, z ktorymi ma kontakt zywnos¢, musza:

(a) Byc skutecznie czyszczone i, w miare potrzeby, dezynfekowane. Czyszczenie i dezynfekcja musza odbywac
sie z czestotliwoscig wystarczajaca do unikniecia ryzyka zanieczyszczenia;

(b)Z wyjatkiem bezzwrotnych pojemnikow i opakowan, by¢ tak skonstruowane, z takich materiatow i
utrzymywane w takim porzadku, stanie technicznym, aby umozliwic¢ utrzymanie ich w czystosci oraz, w miare
potrzeby, dezynfekcje; oraz

2. W przypadku, gdy nalezy stosowac dodatki chemiczne w celu zapobiezenia korozji sprzetu i pojemnikow,

nalezy je stosowac zgodnie z dobrg praktyka.
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ROZDZIAL VI

Wymagania dotyczace odpadow Zywnosciowych

1. Odpady zywnosciowe, niejadalne produkty uboczne i inne Smieci muszg by¢ usuwane z
pomieszczen, w ktorych znajduje sie zywnos¢, tak szybko, jak to mozliwe, w celu unikniecia
ich nagromadzenia, oraz przynajmniej na koniec kazdego dnia roboczego lub zmiany.

2. Odpady zywnosciowe, niejadalne produkty uboczne i inne odpady muszg by¢ sktadowane
w zamykanych pojemnikach, chyba ze przedsiebiorstwa sektora spozywczego moga wykazac
wobec organu ds. zywnosci, ze inne rodzaje pojemnikéw lub stosowanych systemow
ewakuacyjnych sg wtasciwe. Pojemniki te musza by¢ odpowiedniej konstrukcji, utrzymywane w
dobrym stanie, tatwe do czyszczenia oraz, w miare potrzeby, do dezynfekcji.

3. Nalezy ustanowi¢ odpowiednie przepisy dotyczace sktadowania i usuwania odpadow
zywnosciowych, niejadalnych produktéw ubocznych i innych odpadow. Magazyny odpadow maja
by¢ zaprojektowane i zarzadzane w taki sposéb, aby umozliwi¢ utrzymanie ich w czystosci oraz,
w miare potrzeby, wolne od zwierzat i szkodnikow.

4. Wszystkie odpady musza by¢ usuwane w sposéb higieniczny i przyjazny dla srodowiska,
zgodnie z przepisami KSA, i nie moga stanowi¢ bezposredniego lub posredniego zrodta
zanieczyszczenia.

ROZ DZ|AL VII Wymagania dotyczace dostaw wody

1. Nalezy zapewni¢ odpowiednie zaopatrzenie w wode pitna, ktéra powinna by¢ uzywana w
kazdym przypadku, gdy jest to konieczne, w celu zapewnienia, ze Srodki spozywcze nie sg
Zzanieczyszczone;

(a)Czysta woda moze byc¢ uzywana z catymi produktami rybotowstwa.

(b) Czysta woda morska moze by¢ uzywana z zywymi matzami, szkartupniami, ostonicami i
Slimakami morskimi; czysta woda moze by¢ rowniez uzywana do mycia zewnetrznego. Jezeli
taka woda jest uzywana, nalezy zapewni¢ odpowiednie urzadzenia do jej dostarczania.

2. Tam, gdzie uzywana jest woda niezdatna do picia, na przyktad do celow
przeciwpozarowych, wytwarzania pary, chtodzenia i innych podobnych celéow, powinna ona
krazy¢ w oddzielnym, nalezycie zidentyfikowanym systemie. Wody niezdatnej do picia nie
wolno taczyc¢ z systemami wody pitnej ani dopuszczac do jej przeciekania tam.

3. L&d, ktory ma kontakt z zywnoscia lub, ktory moze ja zanieczysci¢, musi by¢ wytwarzany
z wody pitnej lub, w przypadku stosowania do chtodzenia catych produktow rybotéwstwa, z
czystej wody. Lod musi by¢ wytwarzany, przetadowywany i przechowywany w warunkach

chroniacych go przed zanieczyszczeniem.
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4. Para stosowana w bezposrednim kontakcie z zywnoscia nie moze zawierac zadnych substancji
stanowiacych zagrozenie dla zdrowia lub mogacych zanieczysci¢ zywnosc.

5. W przypadku, gdy do srodkow spozywczych stosowana jest obrébka cieplna, nalezy zapewnic,
aby woda uzywana do chtodzenia pojemnikow lub srodkow spozywczych po obrdbce cieplnej nie
stanowita zrodta zanieczyszczenia dla srodkow spozywczych.

ROZDZIAL VIII Wymagania dotyczace higieny osobistej

1. Kazda osoba pracujaca w obszarze obrobki zywnosci musi utrzymywac wysoki stopien czystosci
osobistej oraz musi nosi¢ odpowiednia, czystg i, w miare potrzeby, ochronng odziez.

2. Zadna osoba nie moze pali¢ ani uzywac jakiejkolwiek formy tytoniu, wtaczajac tabake,
podczas pracy w obszarze obrobki zywnosci lub przy obrobce otwartej zywnosci.

3. Pracownikom przenoszacym zywnosc nie wolno jes¢, pi¢ i/lub plu¢ podczas pracy w obszarze
obrobki zywnosci lub przy obrobce otwartej zywnosci.

4. Pracownicy przenoszacy zywnos¢ muszg utrzymywac wszelkie otwarte skaleczenia lub otarcia
na jakiejkolwiek odstonietej czesci swojej osoby przykryte wodoodpornym opatrunkiem.

5. Zadna osoba nie moze zajmowac sie obrébka zywnosci, jezeli nie posiada zaswiadczenia o
dobrym stanie zdrowia wystawionego przez lekarza.

a) Takie zaswiadczenie musi byCc wazne przez okres dwunastu miesiecy od daty wydania,
przechowywane w gtdéwnym miejscu zatrudnienia i dostepne do kontroli przez wtadze zywnosciowe.
6. Zadna osoba cierpiaca lub bedaca nosicielem choroby, ktéra moze by¢ przenoszona przez
zywnos$¢ lub cierpiaca z powodu, na przyktad zakazonych ran, infekcji skory, owrzodzen lub
biegunki, nie moze by¢ dopuszczona do pracy z zywnoscig lub do jakiegokolwiek obszaru obrébki
zywnosci w jakimkolwiek charakterze, jezeli istnieje jakiekolwiek prawdopodobienstwo
bezposredniego lub posredniego zanieczyszczenia.

# Kazda osoba dotknieta choroba i zatrudniona w przedsiebiorstwie sektora spozywczego, ktéra
moze miec kontakt z zywnoscig, musi niezwtocznie zgtosi¢ chorobe lub objawy, a jesli to mozliwe,
takze ich przyczyny, do przedsiebiorstwa sektora spozywczego.

b Przedsiebiorstwo sektora spozywczego musi poinformowac urzad ds. zywnosci o dziataniach
podjetych w celu zapobiezenia przenoszeniu choroby.

7. Jezeli Urzad Zywnosci ma jakiekolwiek powody, aby sadzi¢, ze osoba zajmujaca sie zywnoscia
cierpi na chorobe, ktéra moze by¢ przenoszona przez zywnosc, lub jest jej nosicielem, lub cierpi z
powodu, na przyktad zakazonych ran, infekcji skory, owrzodzen lub biegunki, upowazniony oficer
moze zazadac od takiej osoby poddania sie badaniu lekarskiemu przeprowadzonemu przez oficera
medycznego.

f Oficer medyczny wystawia zaswiadczenie stwierdzajace, czy dana osoba jest zdolna lub
niezdolna do kontaktu z zywnoscia.

b Podmiot zajmujacy sie zywnoscia zaprzestaje pracy z zywnoscia w trakcie procesu badania
lekarskiego, w tym w czasie wymaganym do przetworzenia wszelkich probek.

€ Jezeli zaswiadczenie stwierdza, ze dana osoba jest niezdolna do kontaktu z zywnoscia, osoba ta
powinna zaprzestac pracy do czasu uzyskania od lekarza zaswiadczenia o dobrym stanie zdrowia.
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ROZDZIAL IX Wymagania majace zastosowanie do Srodkow spoZywczych

1 Poza zywymi zwierzetami, PSS nie przyjmuje zadnych surowcéw lub sktadnikdw, ani zadnych innych
substancji wykorzystywanych w procesie przetwarzania produktow, jezeli istnieja powody, aby
przypuszcza¢, ze substancje te sa skazone pasozytami, mikroorganizmami chorobotwodrczymi lub
substancjami toksycznymi, roztozonymi lub obcymi, ktore moga spowodowac, ze produkt koncowy nie nadaje
sie do spozycia przez ludzi. Warunek ten ma zastosowanie nawet w przypadku normalnego sortowania i/lub
procedur przygotowawczych lub przetworczych.

2 Surowce i wszystkie sktadniki przechowywane w przedsiebiorstwie sektora spozywczego musza byc
przechowywane we wtasciwych warunkach, majacych na celu zapobieganie szkodliwemu pogorszeniu sie ich
stanu oraz ochrone przed zanieczyszczeniem.

3 Surowce i wszystkie sktadniki przechowywane w przedsiebiorstwie sektora spozywczego musza byc
oznakowane w celu ich wtasciwej identyfikacji.

4 Na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystrybucji, zywno$¢ musi by¢ chroniona przed
wszelkimi zanieczyszczeniami, ktore mogtyby uczyni¢ ja niezdatna do spozycia przez ludzi, szkodliwg dla
zdrowia lub zanieczyszczona w taki sposob, Ze nierozsadnie bytoby oczekiwac jej spozycia w tym stanie.

5 Nalezy wprowadzi¢ odpowiednie procedury w celu kontroli szkodnikow. Nalezy rowniez wprowadzi¢
odpowiednie procedury w celu uniemozliwienia zwierzetom domowym dostepu do miejsc, w ktorych zywnosc
jest przygotowywana, przetwarzana lub przechowywana (lub, jezeli wtasciwy organ zezwoli na to w
szczegolnych przypadkach, w celu uniemozliwienia, aby taki dostep spowodowat zanieczyszczenie).

6  Surowce, sktadniki, potprodukty i produkty gotowe, ktére moga sprzyja¢ rozmnazaniu sie
chorobotworczych mikroorganizméw lub powstawaniu toksyn, nie moga by¢ przechowywane w
temperaturach, ktore moga powodowac zagrozenie dla zdrowia.

(2) Wymagania dotyczace przechowywania w warunkach chtodniczych:

1 Kazda zywnos¢, ktora moze sprzyja¢ rozmnazaniu sie patogennych mikroorganizméow lub powstawaniu
toksyn, przechowywana w pomieszczeniach zywnosciowych, musi by¢ utrzymywana w temperaturze 50C lub
nizszej, ale

a) w przypadku gdy zywnos¢ jest przeznaczona do podania lub wystawienia na sprzedaz, moze by¢
przechowywana w temperaturze powyzej 50C przez jeden okres, nieprzekraczajacy czterech godzin.

i tancuch chtodniczy nie moze by¢ przerwany. Dopuszcza sie jednak ograniczone okresy poza kontrolag
temperatury, w celu uwzglednienia praktycznych aspektéw obchodzenia sie z zywnoscia podczas jej
przygotowywania, transportu i przechowywania, pod warunkiem, ze nie powoduje to zagrozenia dla zdrowia.
(b)Wymagania dotyczace przechowywania w pomieszczeniach goracych

i. Zywno$¢ w pomieszczeniach zywnosciowych, ktora zostata ugotowana lub ponownie podgrzana, ktora jest
przeznaczona do podania lub wystawienia na sprzedaz i ktora moze sprzyja¢ wzrostowi mikroorganizmow
chorobotworczych lub tworzeniu sie toksyn, musi by¢ przechowywana w temperaturze rownej lub wyzszej
niz 630C, ale

a) w przypadku, gdy zywnos¢ jest przeznaczona do podania lub wystawienia na sprzedaz, moze byc
utrzymywana w temperaturze ponizej 630C przez pojedynczy okres, nieprzekraczajacy dwoch godzin.

7 Przedsiebiorstwa sektora spozywczego produkujace, przetadowujace i pakujace przetworzone srodki
spozywcze musza posiadac¢ odpowiednie pomieszczenia, wystarczajaco duze do oddzielnego przechowywania
surowcow od materiatow przetworzonych oraz wystarczajaca ilos¢ oddzielnych chtodni.
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8 W przypadku, gdy srodki spozywcze maja by¢ przechowywane lub podawane w
temperaturach schtodzonych, musza one by¢ schtodzone mozliwie jak najszybciej po
etapie obrobki cieplnej lub po etapie koncowego przygotowania, jezeli nie
zastosowano obrobki cieplnej, do temperatury, ktéra nie powoduje zagrozenia dla
zdrowia.

9 Rozmrazanie srodkoéw spozywczych nalezy przeprowadza¢ w taki sposob, aby
zminimalizowac ryzyko wzrostu mikroorganizmdw chorobotwdrczych lub tworzenia sie
toksyn w srodkach spozywczych. Podczas rozmrazania, srodki spozywcze muszg byc
poddawane dziataniu temperatur, ktore nie spowoduja zagrozenia dla zdrowia. W
przypadku gdy wyciekajacy ptyn z procesu rozmrazania moze stanowic zagrozenie dla
zdrowia, nalezy go odpowiednio odprowadzi¢. Po rozmrozeniu, z zywnoscig nalezy
obchodzi¢ sie w taki sposob, aby zminimalizowaé ryzyko rozwoju mikroorganizmow
chorobotworczych lub powstawania toksyn.

0 Niebezpieczne i/lub niejadalne substancje, w tym pasza dla zwierzat, musza by¢
odpowiednio oznakowane i przechowywane w oddzielnych i bezpiecznych
pojemnikach.

ROZDZIAL X \Wymagania majace zastosowanie do opakowan jednostkowych i opakowan Srodkow

1 Materiaty uzywane do opakowan jednostkowych i pakowania nie mogg byc
zrodtem zanieczyszczen.

2  Materiaty opakowaniowe nalezy przechowywac¢ w taki sposob, aby nie byty
narazone na ryzyko zanieczyszczenia.

3 Czynnosci zwiazane z pakowaniem jednostkowym i zbiorczym nalezy
przeprowadzac w taki sposob, aby uniknac zanieczyszczenia produktow. W stosownych
przypadkach, w szczegélnosci w przypadku puszek i szklanych stoikdw, nalezy
zapewnic integralnos¢ konstrukcji pojemnika i jego czystosc.

4 Opakowania jednostkowe i zbiorcze ponownie wykorzystywane do srodkow
spozywczych muszg byc¢ tatwe do czyszczenia i, w miare potrzeby, do dezynfekcji.
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ROZDZIAL XI Wymagania dotyczace obrobki termicznej

Ponizsze wymagania maja zastosowanie wytacznie do zywnosci wprowadzanej na rynek w
hermetycznie zamknietych pojemnikach:

a Kazdy proces obrobki cieplnej stosowany do przetwarzania produktu
nieprzetworzonego lub do przetwarzania produktu dalej przetworzonego ma na celu

i Podniesienie kazdej czesci produktu poddawanego obrobce do okreslonej temperatury
przez okreslony czas ORAZ

i Zapobiezenie zanieczyszczeniu produktu w trakcie procesu

b Zapewnienie, ze zastosowany proces osiaga pozadane cele, Przedsiebiorstwa sektora
spozywczego powinny regularnie sprawdzac gtowne istotne parametry

(w szczegdlnosci temperature, cisnienie, szczelnosc¢ i mikrobiologie), rowniez przy uzyciu
urzadzen automatycznych.

c Stosowany proces powinien by¢ zgodny z uznang miedzynarodowa norma (np.
pasteryzacja, ultrawysoka temperatura lub sterylizacja).

ROZDZ|AL Xl Wymagania dotyczace obrobki termicznej

1. Przedsiebiorstwa sektora spozywczego zobowigzane sa zapewnic:

(a) ze pracownicy zajmujacy sie zywnoscia sa nadzorowani i instruowani i/lub szkoleni w
sprawach higieny zywnosci wspotmiernie do ich dziatalnosci zawodowej;

(b)ze osoby odpowiedzialne za postepowanie z odpadami zywnosciowymi, niejadalnymi
produktami ubocznymi i innymi odpadami zostaty odpowiednio przeszkolone w zakresie
stosowania zasad HACCP; oraz

(c)zgodnos¢ z wszelkimi wymogami prawa krajowego i dotyczacymi programow

szkoleniowych dla osob pracujacych w niektorych sektorach spozywczych.
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Czesc Il:

Szczegobétowe wymagania dla zaktadéw produkcyjnych (zywnosé pochodzenia
zwierzecego i woda)

(Ta czes¢ stanowi uzupetnienie przepiséow przedstawionych
w Rozdziatach | i Il oraz Rozdziatach IV do XII)

Dodatkowo do przepisow przedstawionych w tej Czesci, zastosowanie majg wszystkie
rozporzadzenia dotyczace miesa, mleka, ryb, jaj, miodu, wody oraz ich produktéw.

Rozdzial X1 Wytwarzanie mi€sa mielonego i przetworOw miesnych

Wymagania te stosuje sie do zakltaddéw dostarczajgcych mieso mielone lub wyroby miesne
do innych zaktadéw spozywczych. Nie majg one zastosowania do zaktaddéw sprzedajgcych
wyltacznie konsumentowi koncowemu.

1 Przedsigbiorstwa sektora spozywczego prowadzace zaktady produkujace mieso
mielone lub wyroby miesne zobowiazane sa zapewnic, aby byty one skonstruowane w
sposob zapobiegajacy zanieczyszczeniu miesa i produktow, w szczegolnosci poprzez
umozliwienie statego postepu operacji.

2  Zapewnienie oddzielenia poszczegolnych partii produkcyjnych;

3 Posiada¢ pomieszczenia do oddzielnego przechowywania miesa i produktow
opakowanych i odkrytych, chyba Ze sg przechowywane w roznym czasie lub w taki sposéb,
ze materiat opakowania i sposob przechowywania nie moze by¢ zrodtem zanieczyszczenia
miesa lub produktow;

4  Posiada¢ pomieszczenia wyposazone w sposob zapewniajacy zgodnos¢ z wymogami
dotyczacymi temperatury, okreslonymi w czesci lll;

5  Posiadac¢ urzadzenia do mycia rak uzywane przez personel zajmujacy sie narazonym
miesem i produktami, z kranami nie obstugiwanymi recznie; oraz

6 Posiadac urzadzenia do dezynfekcji narzedzi przy uzyciu goracej wody dostarczanej

w temperaturze nie nizszej niz 82 °C lub alternatywny system o rownowaznym skutku.
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Wymogi dotyczgce surowca:
Przedsiebiorstwa sektora spozywczego produkujace mieso mielone lub wyroby miesne
zobowigzane sg zapewnic, aby stosowane surowce spetniaty nastepujace wymagania.

1. Surowiec uzywany do przygotowania miesa mielonego musi spetnia¢ nastepujace
wymagania.

a.Musi by¢ zgodny z wymogami dotyczacymi Swiezego miesa;

b.Musi pochodzic¢ z miesni szkieletowych, tacznie z przylegajaca do nich tkanka ttuszczowa;
c. Nie moze pochodzi¢ ze scinkdw i skrawkow (innych niz Scinki catych miesni); wtacznie z
MDM.

2. Do przygotowania przetworow miesnych mozna uzywac nastepujacych surowcow:
a.Swieze mieso;

b.Mieso spetniajace wymogi pkt 1; oraz

c.Jezeli przetwor miesny nie jest wyraznie przeznaczony do spozycia bez uprzedniego
poddania go obrdébce cieplnej, mieso pozyskane ze zmielenia lub rozdrobnienia miesa
spetniajacego wymagania pkt 1, innego niz pkt 1 lit. ¢);

3. Przedsiebiorstwa sektora spozywczego nie moga wykorzystywaé do przygotowywania
produktéw miesnych:

a.Narzadow ptciowych zwierzat zenskich i meskich z wyjatkiem jader;

b.Uktadow moczowych, z wyjatkiem nerek i pecherza moczowego;

c.Chrzastki krtani, tchawicy, oskrzeli i tchawicy ptatowej;

d.Oczy i powieki;

e.Zewnetrznych narzadéw stuchu;

f.Keratynocyt; oraz

g. U drobiu, gtowy, nadmiaru skory i wystajacych czesci ciata - przetyku, pecherza, jelit i
narzadow ptciowych.

Higiena podczas i po produkciji:

Przedsiebiorstwa sektora spozywczego produkujace migeso mielone lub wyroby miesne
musza zapewnic¢ zgodnos¢ z nastepujacymi wymogami.

1. Praca przy miesie musi by¢ zorganizowana w taki sposob, aby zapobiec lub
zminimalizowac zanieczyszczenie.

2. W tym celu przedsiebiorstwa sektora spozywczego musza w szczegolnosci zapewnic, ze
uzywane mieso jest:

(@)W temperaturze nie wyzszej niz 4°C dla drobiu, 3°C dla podrobow i 7°C dla pozostatego
miesa; oraz

(b)wprowadzane do pomieszczenia, w ktorym odbywa sie przygotowanie, stopniowo, w miare

potrzeb.
®
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3. Mieso mrozone lub gteboko mrozone uzywane do przygotowania miesa mielonego lub
przetworzonego przed zamrozeniem musi by¢ pozbawione kosci i moze byc przechowywane
tylko przez ograniczony okres czasu, chyba ze wtasciwe wtadze zezwola na inne wtasciwe
metody.

4. W przypadku przygotowywania miesa schtodzonego, nalezy przygotowac mieso:

a.W przypadku drobiu, w terminie nie dtuzszym niz 3 dni od uboju;

b.W przypadku zwierzat innych niz drob, w ciagu nie wiecej niz 6 dni od uboju; Z wyjatkiem
wotowiny bez kosci lub cieleciny, lub pakowanego w pojemniki prozniowe, dopuszcza sie
jego wykorzystanie w okresie nieprzekraczajgcym 15 dni od uboju.

c. Mieso mielone i przetwory miesne musza by¢ pakowane lub konfekcjonowane bezposrednio
po wyprodukowaniu i schtodzone do temperatury wewnetrznej.

i.Nie wiecej niz 2 °C dla migsa mielonego.

ii.Nie wiecej niz 4 °C dla miesa przetworzonego.

iii. Lub zamrozi¢ do temperatury wewnetrznej nieprzekraczajacej -18 °C.

d.Powyzsze warunki temperaturowe musza byc¢ utrzymane podczas przechowywania i
transportu.

5. Niedopuszczalne jest ponowne zamrazanie migsa i migsa mielonego po rozmrozeniu.

Rozdziat XIV: [SEE

Przetworzone produkty miesne, ktore sg zazwyczaj spozywane bez dalszego gotowania,
muszg zosta¢ poddane procesowi wystarczajagcemu do wyeliminowania bakterii
chorobotworczych, pasozytow i form pasozytow torbielowatych.

Rozdzial XV Wytwarzanie i przetwarzanie produktOw nabiatowych
Czesc I: Wymagania dotyczace produktow nabiatowych

1. Wymogi dotyczace temperatury

a. Odbierajac mleko w zaktadzie przetwodrczym, operatorzy zaktadow spozywczych powinni
zapewnié, ze mleko jest szybko schtadzane, pod warunkiem Zze jego temperatura nie
przekracza 6 °C, i ze jest ono utrzymywane w tej temperaturze do czasu jego
przetworzenia.

b. Podmioty prowadzace zaktady spozywcze moga utrzymywac mleko w temperaturze
wyzszej niz wymieniona w lit. a) powyzej, jezeli:

i. Obrobka rozpoczeta sie natychmiast po udoju lub w ciagu 4 godzin od przyjecia do
zaktadu obrobki; lub

ii.Wtasciwy organ zadeklaruje wyzsza temperature z powodow technicznych zwigzanych z
wytwarzaniem niektorych rodzajow przetworow mlecznych.




L)
: 'SFDA
>

-

. WYMOGI DOTYCZACE OBROBKI CIEPLNEJ

1. W przypadku, gdy surowe mleko lub przetwory mleczne poddawane sg obrdébce
cieplnej, przedsiebiorstwa sektora spozywczego zobowiazane sa zapewnic, aby spetniata ona
wymogi zatacznika Il, rozdziat XI powyzej. W szczegdlnosci musza one zapewnié, w
przypadku stosowania nastepujacych proceséw, ze s one zgodne z ponizszymi
specyfikacjami:

a. Pasteryzacja jest osiggana poprzez obrobke obejmujaca:

i.Wysoka temperature przez krétki czas (co najmniej 720 C przez 15 sekund)

ii.Niska temperature przez dtugi czas (co najmniej 630 C przez 30 minut) lub

iii. Nagte schtodzenie do temperatury nie wyzszej niz 40 C

iv. Kazda inna kombinacja warunkow czasowo-temperaturowych w celu uzyskania
rownowaznego skutku, tak aby produkty wykazywaty, w stosownych przypadkach, ujemng
reakcje w badaniu na obecnos¢ fosfatazy alkalicznej bezposrednio po takiej obrébce.

b) Obrobke w ultrawysokiej temperaturze (UHT) osiaga sie poprzez obrobke:

i.Obejmujaca ciagty przeptyw ciepta w wysokiej temperaturze przez krétki czas (nie mniej
niz 1350 C w potaczeniu z odpowiednim czasem przetrzymywania), taki, ze nie ma zdolnych
do zycia mikroorganizmdw lub zarodnikow, ktére mogtyby rosna¢ w produkcie poddanym
obrébce, gdy jest on przechowywany w aseptycznym zamknietym pojemniku w
temperaturze otoczenia oraz

ii.Wystarczajaca do zapewnienia, ze produkty pozostaja mikrobiologicznie stabilne po
inkubacji przez 15 dni w temperaturze 300 C w zamknietych pojemnikach lub przez siedem
dni w temperaturze 550 C w zamknietych pojemnikach lub przy zastosowaniu innej metody
wykazujacej, ze zastosowano odpowiednig obrobke cieplna.

2. Rozwazajac, czy poddac¢ surowe mleko obrobce cieplnej, przedsiebiorstwa sektora
SpPOZywCzego musza:

a.Uwzglednic¢ procedury opracowane zgodnie z zasadami HACCP na mocy ROZDZIALU II
powyzej; oraz

b.Przestrzegac¢ wszelkich wymogow, jakie wtasciwe wtadze mogg natozy¢ w tym wzgledzie.
3. Przedsiebiorstwa sektora spozywczego wytwarzajace produkty mleczarskie
zobowigzane sa zainicjowac¢ procedury w celu zapewnienia, zZe bezposrednio przed
przetworzeniem:

a. Kazde surowe mleko krowie uzywane do przygotowania przetworow mlecznych ma liczbe
bakterii w temperaturze 30°C mniejsza niz 300 000 na ml; oraz

b. Obrobione cieplnie mleko krowie uzywane do przygotowania przetworéw mlecznych ma
liczbe bakterii przy 30 °C mniejsza niz 100 000 na ml.

4. W przypadku, gdy mleko nie spetnia kryteriow ustanowionych w ust. 1,
przedsiebiorstwo sektora spozywczego musi powiadomi¢ wtasciwe wtadze oraz podjac srodki
w celu poprawienia sytuacji.




Czes¢ II: Warunki specjalne dla zaktadéw obrébki lub przetworstwa produktow mleczarskich
W uzupetnieniu do wymagan ogolnych ustanowionych w rozdziatach I-XII niniejszego

zatacznika, zaktad musi spetnia¢ wymagania okreslone ponizej

1. Zaktad musi posiadac sprzet do mechanicznego napetniania i wtasciwego automatycznego
zamykania pojemnikéw (z wyjatkiem pomp mlecznych, zbiornikow i opakowan zbiorczych o
pojemnosci powyzej 4 litrow), ktére maja byc¢ uzywane do pakowania mleka lub jego produktow
poddanych obrébce cieplnej.

2.  Obiekt musi posiadac¢ urzadzenia do chtodzenia i przechowywania w niskich temperaturach
mleka i jego produktow poddanych obrobce termicznej, jezeli w obiekcie przechowywane,
oczyszczane lub kalibrowane jest mleko surowe, to musi on posiadac¢ urzadzenia do chtodzenia
i przechowywania w niskich temperaturach tego mleka, a chtodziarki wyposazone sa prawidtowo
w kalibrowane urzadzenia do pomiaru temperatury.

3. Obiekt musi posiadac:

a. W przypadku, gdy do pakowania i konfekcjonowania produktéw uzywane sa opakowania
jednorazowe, musi by¢ wydzielone miejsce do przechowywania tych pojemnikow oraz do
przechowywania materiatow przeznaczonych do ich wytwarzania; Oraz

b.W przypadku, gdy do pakowania i konfekcjonowania produktow uzywane sa pojemniki
wielokrotnego uzytku, nalezy wydzieli¢ specjalne miejsce do ich przechowywania oraz sprzet
przystosowany do automatycznego mycia i sterylizacji.

4. Zaktad musi posiada¢ pojemniki do przechowywania mleka surowego oraz, w razie
potrzeby, sprzet do kalibracji i pojemniki do przechowywania mleka.

5. Zaktad powinien by¢ wyposazony w wirdwki lub inne odpowiednie srodki do dezynfekcji
mleka w razie potrzeby.

6. Z zastrzezeniem pkt 2 ponizej, zaktad przetworczy musi posiadac¢ urzadzenia do obrébki
cieplnej zatwierdzone i licencjonowane przez wtasciwy organ do przetwarzania przetworow
mlecznych, pod warunkiem ze sa one wyposazone w nastepujace elementy:

a. Automatyczna kontrole temperatury

b.termometr;

c.Automatyczne urzadzenie zabezpieczajace przed niedostatecznym ogrzewaniem;
d.Odpowiednie urzadzenie zabezpieczajace zapobiegajace mieszaniu sie mleka spozywczego
poddanego obrobce termicznej z mlekiem, ktore nie zostato poddane petnej obrobce
termicznej; oraz

e. Automatyczne urzadzenie rejestrujace, ktore rejestruje dziatanie systemu bezpieczenstwa,
o ktorym mowa w lit. d) powyzej lub ustanawia procedure monitorowania skutecznosci systemu;
Dopuszczalne jest rowniez posiadanie przez zaktad oczyszczania innego sprzetu niz wyzej
wymieniony, pod warunkiem, zZe zapewnia on réwnowazne dziatanie z takimi samymi
gwarancjami dotyczacymi czystosci, a wtasciwe wtadze zezwolity na jego uzycie.
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7. Zaktad przetworczy powinien posiadac urzadzenia do ogrzewania lub obrobki
cieplnej, jezeli procesy te sa prowadzone w tym zaktadzie, spetniajace wymagania
sanitarne.

8. Zaktad powinien posiadac urzadzenia do chtodzenia, pakowania i
przechowywania mrozonych produktow na bazie mleka, jezeli te czynnosci sa
wykonywane w tym zaktadzie.

9. Zaktad powinien posiada¢ urzadzenia do suszenia i pakowania suszonych
przetworow mlecznych, jezeli czynnosci te sa wykonywane w tym zaktadzie.

10. W razie potrzeby konieczne jest podzielenie pomieszczen przeznaczonych na
dziatalnos¢ produkcyjng na strefy mokre i suche, z ktorych kazda ma wtasne warunki
dziatania.

11. Urzadzenia do sterylizacji narzedzi za pomoca goracej wody o temperaturze nie

nizszej niz 82 °C lub alternatywny system o podobnym dziataniu.

Czesc III: OPAKOWANIE JEDNOSTKOWE, OPAKOWANIE i ETYKIETOWANIE

Bez uszczerbku dla wymogéw zatwierdzonego ustawodawstwa:

1  Opakowania produktéw musza by¢ szczelnie zamkniete po ich filtrowaniu
bezposrednio w zaktadzie, w ktorym przeprowadzana jest finalna obrébka cieplna
ptynnych produktow mlecznych, pod warunkiem ze odbywa sie ona przy uzyciu
urzadzen uniemozliwiajacych wyciek, a tym samym zapobiegajacych
Zanieczyszczeniu.

2 Na kartach musi by¢ wskazane kazde mleko lub przetwory mleczne oferowane
na nastepnym rynku:

a.Sformutowanie ,,mleko surowe” w przypadku mleka surowego;

b.Fraze ,,wyprodukowano z mleka surowego” w przypadku produktow wytworzonych
z mleka surowego, w ktorych proces wytwarzania nie obejmuje obrébki cieplnej ani

obrobki fizycznej lub chemicznej.
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Rozdziat XVI Wytwarzanie i przetwOrstwo produktow rybotowstwa

W odniesieniu do produktow z ryb:

A. Produkcja podstawowa obejmuje hodowle, towiectwo i zbieranie zywych produktow z ryb
w celu wprowadzenia ich na rynek; oraz

B. Operacje towarzyszace obejmuja nastepujace czynnosci, ktore mogg miec¢ miejsce na
poktadzie statku rybackiego: obcinanie gtow, usuwanie zadziorow, usuwanie ptetw, chtodzenie
i pakowanie, a takze obejmuja:

1. Transport i sktadowanie produktéw rybnych, ktorych charakter nie ulegt zasadniczej zmianie,
w tym zywych produktéw rybnych, wewnatrz gospodarstw rybnych na ladzie, oraz

2. Transport i sktadowanie produktow rybnych, ktorych charakter nie ulegt zasadniczym
zmianom, w tym zywych produktow rybnych, z miejsca produkcji do pierwszego przewidzianego
obiektu.

CZESC I: WYMAGANIA PODCZAS I PO PROCEDURZE Dokowania:

1. Operatorzy zaktadow sektora spozywczego odpowiedzialni za roztadunek i wytadunek
produktéw rybnych:

a Zapewnic¢, aby sprzet do roztadunku i wytadunku, ktéry ma kontakt z produktami rybnymi,

byt zaprojektowany w sposob umozliwiajacy tatwe czyszczenie Dezynfekcja i utrzymywanie w

dobrym stanie roboczym i czystosci; Oraz.

b Unikac zanieczyszczenia produktéw rybnych podczas roztadunku i wytadunku, w szczegélnosci
poprzez:

i.Szybka realizacje operacji roztadunku i wytadunku;

ii. Bezzwtoczne umieszczenie produktow rybnych w chronionym sSrodowisku, w temperaturze

okreslonej w sekcji 7; Oraz

iii. Niestosowanie sprzetu i praktyk, ktére moga spowodowac uszkodzenie jadalnych czesci

produktéw rybnych.

2. Podmioty prowadzace zaktady spozywcze odpowiedzialne za miejsca wytadunku ryb, hale

aukcyjne, rynki hurtowe lub ich czesci, w ktorych produkty rybne sa wystawiane na sprzedaz,

musza zapewni¢ zgodnos¢ z nastepujacymi wymogami:

a Aby istniaty zamykane na klucz urzadzenia do chtodniczego przechowywania zatrzymanych

produktéow rybnych oraz oddzielne urzadzenia Zamykane na klucz urzadzenia do

przechowywania produktow rybnych, ktore nie nadaja sie do spozycia przez ludzi.

b Musza istnie¢ odpowiednio wyposazone, zamykane na klucz obiekty lub, w razie potrzeby,

pomieszczenie do wytacznego uzytku wtasciwych wtadz, jezeli jest to wymagane.

3- W czasie wystawiania lub sktadowania produktéw rybnych:

a.Obiekty nie moga by¢ wykorzystywane do innych celow;

b. Pojazdy emitujace spaliny, ktore moga mie¢ negatywny wptyw na jakos$¢ produktéw z ryb,

nie mogg dojezdzac do obiektow;

c.0sobom majacym dostep do obiektow zabrania sie wprowadzania innych zwierzat; oraz

d. Obiekty musza by¢ wyposazone w odpowiednie oswietlenie w celu utatwienia zadan kontroli

urzedowej.
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4- Swieze produkty rybne, inne niz te, ktore zostaty zakonserwowane, musza by¢ schtodzone.
Po ich opuszczeniu i przechowywaniu w temperaturze zblizonej do temperatury topniejacego

lodu, w przypadku gdy chtodzenie nie jest mozliwe na poktadzie statku.
CZESC II: WYMAGANIA DLA ZAKLADOW PRZETWARZAJACYCH PRODUKTY RYBOLOWSTWA

W zaktadach dokonujgcych obrébki produktéw rybotdwstwa, przedsiebiorstwa sektora
spozywczego zobowigzane sg zapewni¢ zgodnos¢ z ponizszymi wymogami, w stosownych
przypadkach.

A. WYMOGI DOTYCZACE SWIEZYCH PRODUKTOW RYBOLOWSTWA

Podmioty prowadzace zaktady dokonujace obrobki produktow rybnych musza zapewni¢ spetnienie
nastepujacych wymogow:

A. wymogi specjalne dotyczace swiezych produktow z ryb

1 W przypadku chtodzenia, nie rozprowadza sig, nie wysyta, nie przygotowuje ani nie przygotowuje
nieopakowanych produktow natychmiast po ich przybyciu na miejsce postoju. Ciepto przyspiesza
topnienie lodu.

2 Operacje takie jak usuwanie gtéw i wnetrznosci sa przeprowadzane w sposob bezpieczny i
zapewniajacy bezpieczenstwo produktow. Jezeli wypatroszenie jest wymagane z jakiegokolwiek
powodu, czy to handlowego czy technicznego, nalezy je przeprowadzi¢ jak najszybciej po
wyrzuceniu lub roztadowaniu produktow w przystani, a produkty musza byc catkowicie umyte woda
pitna lub czysta woda po przeprowadzeniu tych czynnosci, nawet jezeli s3 one wykonywane na
statkach.

3 Czynnosci takie jak odkurzanie i krojenie, aby uniknac¢ zanieczyszczenia lub uszkodzenia
plastrow, musza by¢ wykonane i napetnione oraz schtodzone jak najszybciej po ich przygotowaniu.
4 Pojemniki uzywane do transportu lub przechowywania $wiezych, przetworzonych produktéw z
ryb, ktore nie sa pakowane pod lodem, sa przechowywane i zapewnia sie, aby woda z roztopow nie
miata kontaktu z produktami.

9 Dopuszcza sie przewozenie i przechowywanie produktow z catych swiezych ryb lub ich
wnetrznosci w wodzie chtodzacej na statkach, a po wytadunku moga by¢ one nadal przewozone w
wodzie chtodzacej i transportowane z zaktadow akwakultury do czasu dotarcia do innych zaktadow
w celu przeprowadzenia innych czynnosci.

B. Wymogi dotyczace mrozonych produktow rybnych:

Zaktady przetworstwa rybnego, ktore zamrazaja produkty rybne, powinny posiadac:

a Urzadzenia do zamrazania o wystarczajacej wydajnosci do szybkiego obnizenia temperatury w
celu osiagniecia temperatury bazowej nie wyzszej niz -18 ° C;

b Tace musza by¢ wykonane z materiatow nierdzewnych.

¢ Urzadzenia chtodzace o wydajnosci wystarczajacej do przechowywania produktow mieszkalnych w
temperaturze powyzej -18 °C.
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f. Warunki zwigzane z pasozytami:

| Przedsiebiorstwa sektora spozywczego musza zapewnic, ze produkty rybne sg poddawane
kontroli wzrokowej w celu wykrycia widocznych pasozytow przed wprowadzeniem ich do
obrotu, produkty rybne wyraznie zanieczyszczone pasozytami nie sq wprowadzane do obrotu w
celu spozycia przez ludzi.

| Nastepujace produkty rybne musza by¢ zamrozone w temperaturze nie wyzszej niz -20 ° C
we wszystkich czesciach produktu przez okres nie krotszy niz 24 godziny od daty potowu; Zabieg
ten stosuje sie do produktu surowego lub finalnego:

i.Produkty rybne, ktére maja byc spozywane w stanie surowym lub surowym w przyblizeniu.
ii. Produkty rybne nastepujacych klas, jezeli maja by¢ poddane procesowi wedzenia na zimno,

w ktorym temperatura wewnetrzna nie przekracza 60 °C:

1. Sledz
2. Makrela
3. Szprot

4. tosos (nie hodowlany) z Oceanu Atlantyckiego i Pacyfiku; oraz

5. Marynowane i/lub solone produkty rybne, jezeli obrobka jest niewystarczajaca do

zniszczenia larw nicieni.

C. Przedsiebiorstwa sektora spozywczego nie musza przeprowadzaé obrébki wymaganej w ust.
jezeli:

1 Dostepne byty informacje epidemiologiczne wskazujace, ze podstawa pochodzenia

towiectwa nie stanowi zagrozenia dla zdrowia w zwiazku z obecnoscig pasozytow; oraz

2 Stwierdzit to organ regulacyjny.

D.Nalezy dotaczy¢ dokument od producenta wskazujacy rodzaj procesu, jakiemu zostaty

poddane produkty rybne, o ktorych mowa w ust. 1, w momencie wprowadzania ich do obrotu,

Z wyjatkiem sytuacji, gdy sa one dostarczane do konsumenta finalnego.
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CZESC III: WYMAGANIA DLA PRZETWARZANIA PRODUKTOW RYBOLOWSTWA

Przedsiebiorstwa sektora spozywczego zajmujace sie gotowaniem skorupiakéw i mieczakow

zobowiazane sg zapewnic¢ zgodnos¢ z ponizszymi wymogami.

1. Po gotowaniu musi nastapic¢ szybkie schtodzenie. Woda uzywana do tego celu musi by¢
wodg pitna. Jezeli nie stosuje sie zadnej innej metody konserwacji, chtodzenie musi byc
kontynuowane az do osiggniecia temperatury zblizonej do temperatury topniejacego lodu.
2. Usuwanie muszli lub wydtubywanie musi by¢ przeprowadzane w sposob higieniczny,
zapobiegajacy zanieczyszczeniu produktu. W przypadku, gdy takie czynnosci wykonywane sg
recznie, pracownicy musza zwracac szczegolng uwage na mycie rak.

3.  Po usunieciu muszki lub wydtubaniu ugotowane produkty musza by¢ natychmiast

zamrozone lub schtodzone tak szybko, jak to mozliwe, do temperatury topniejacego lodu.

CZESC IV: NORMY ZDROWOTNE DOTYCZACE PRODUKTOW RYBOLOWSTWA

Przedsiebiorstwa sektora spozywczego zobowigzane sg zapewni¢, w zaleznosci od
charakteru produktu lub gatunku, aby produkty rybotéwstwa wprowadzane do
obrotu w celu spozycia przez ludzi spetniaty nastepujgce wymogi:

A. WLASCIWOSCI ORGANOLEPTYCZNE PRODUKTOW RYBOLOWSTWA
Przedsiebiorstwa sektora spozywczego zobowiazane sa przeprowadzac badanie
organoleptyczne produktow rybotowstwa. W szczegdlnosci badanie to musi zapewnié, ze

produkty rybotowstwa spetniaja wszelkie kryteria swiezosci.

B. HISTAMINA

1. Przedsiebiorstwa sektora spozywczego zobowigzane sa zapewnié¢, aby limity w
odniesieniu do histaminy nie zostaty przekroczone.

2. Poziom histaminy nie moze przekraczac¢ 200 mg/kg w zadnym produkcie rybotowstwa w

dowolnym momencie jego okresu przydatnosci do spozycia.

C.CALKOWITY AZOT LOTNY
Nieprzetworzone produkty rybotowstwa nie moga by¢ wprowadzane do obrotu, jezeli badania

chemiczne wykaza, ze limity w odniesieniu do TVB-N lub TMA-N zostaty przekroczone.




L)
: 'SFDA
>

-

C. CALKOWITY AZOT LOTNY

Nieprzetworzone produkty rybotowstwa nie moga by¢ wprowadzane do obrotu, jezeli
badania chemiczne wykaza, ze limity w odniesieniu do TVB-N lub TMA-N zostaty
przekroczone.

E. TOKSYNY SZKODLIWE DLA ZDROWIA LUDZKIEGO

1 Nie wolno wprowadzac do obrotu produktow rybotowstwa otrzymanych z trujacych
ryb z nastepujacych rodzin: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae i Canthigasteridae.

2 Nie wolno wprowadzac do obrotu produktow rybotéwstwa zawierajacych biotoksyny,
takie jak ciguatoksyna lub toksyny paralizujace miesnie.

3 Produkty rybotowstwa pochodzace z matzy, szkartupni, ostonic i slimakow morskich
moga by¢ wprowadzane do obrotu, jezeli spetniajg nastepujace kryteria:

a Musza miec¢ cechy organoleptyczne zwigzane ze swiezoscig i Zywotnoscig, w tym
muszle wolne od zanieczyszczen, odpowiednig reakcje na uderzenia i normalng ilos¢
ptynu wewnatrzkomorowego.

b Nie moga zawiera¢ morskich biotoksyn w ilosciach catkowitych (mierzonych w catym
ciele lub jakiejkolwiek czesci jadalnej oddzielnie), ktore przekraczaja nastepujace
limity:

i.Dla zawartosci toksyny paralitycznej (PSP), 800 mikrogramow na kilogram;

ii.Dla toksyny powodujacej amnezje (ASP), 20 miligraméw kwasu domoikowego na
kilogram

iii.Dla kwasu okadaikowego, dinofysistoksyn i pektenotoksyn tacznie 160 mikrogramow
rownowaznikdw kwasu okadaikowego na kilogram;
iv. Dla yessotoksyn - 1 miligram rownowaznika yessotoksyny na kilogram; oraz

v.dla kwasow azaspirowych - 160 mikrogramow rownowaznikow kwasow azaspirowych na
kilogram.

CZESC VI: OPAKOWANIE JEDNOSTKOWE ORAZ PAKOWANIE PRODUKTOW RYBOLOWSTWA

1 Pojemniki, w ktorych swieze produkty rybotowstwa sa przechowywane pod lodem,
musza by¢ wodoodporne i zapewniac, aby woda z roztopow nie pozostawata w kontakcie
z produktami.

2 Zamrozone bloki przygotowane na poktadzie statkow musza by¢ odpowiednio
opakowane przed wytadunkiem.

3 Jezeli produkty rybotéwstwa sa pakowane na poktadzie statkow rybackich,
przedsiebiorstwa sektora spozywczego musza zapewni¢, aby materiat do pakowania:
i.Nie jest zrodtem zanieczyszczenia;

ii.Jest przechowywany w taki sposob, aby nie byt narazony na ryzyko zanieczyszczenia;
iii. Przeznaczony do ponownego uzycia jest tatwy do czyszczenia i, w miare potrzeby, do

dezynfekcji.
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CZESC VII: PRZECHOWYWANIE PRODUKTOW RYBOLOWSTWA

Przedsiebiorstwa sektora spozywczego przechowujace produkty rybotéwstwa
zobowigzane sg zapewni¢ zgodnos¢ z ponizszymi wymogami.

1. Swieze produkty rybotéwstwa, rozmrozone nieprzetworzone produkty rybotéwstwa oraz
gotowane i schtodzone produkty ze skorupiakow i mieczakow musza by¢ utrzymywane w
temperaturze zblizonej do temperatury topniejacego lodu.

2.  Mrozone produkty rybotowstwa musza byc¢ przechowywane w temperaturze nie wyzszej
niz -18 °C we wszystkich czesciach produktu; jednakze cate ryby mrozone w solance
przeznaczone do produkcji zywnosci w puszkach mogg by¢ przechowywane w temperaturze
nie wyzszej niz -9 °C.

3.  Produkty rybotéwstwa utrzymywane przy zyciu musza by¢ przechowywane w
temperaturze i w sposob, ktory nie wptywa niekorzystnie na bezpieczenstwo zywnosci lub ich
zywotnosc¢.

CZESC VIII: TRANSPORT PRODUKTOW RYBOLOWSTWA

Przedsiebiorstwa sektora spozywczego przewozace produkty rybotdwstwa
zobowigzane sg zapewni¢ zgodnos$¢ z ponizszymi wymogami.

1.  Podczas transportu, produkty rybotéwstwa musza by¢ utrzymywane w wymaganej
temperaturze. W szczegolnosci:

a.Swieze produkty rybotéwstwa, rozmrozone nieprzetworzone produkty rybotdwstwa oraz
ugotowane i schtodzone produkty ze skorupiakow i mieczakéow, muszg byc¢ utrzymywane w
temperaturze zblizonej do temperatury topniejacego lodu;

b.Zamrozone produkty rybotowstwa, z wyjatkiem ryb mrozonych w solance przeznaczonych
do produkcji zywnosci konserwowanej, musza byc¢ utrzymywane podczas transportu w
rownomiernej temperaturze nie wyzszej niz -18 °C we wszystkich czesciach produktu, z
mozliwoscia krotkich wahan temperatury w gore, nie wiekszych niz 3 °C.

2. Jezeli produkty rybotéwstwa sa przechowywane pod lodem, woda z roztopéw nie moze
pozostawac w kontakcie z produktami.

3. Produkty rybotowstwa, ktore maja by¢ wprowadzone do obrotu w stanie zywym, musza
by¢ transportowane w taki sposéb, aby nie wptyneto to negatywnie na bezpieczenstwo
zywnosci lub ich zywotnos¢.
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Rozdziat XV 1IN S

Czes¢ I: JAJA

1 W zaktadzie producenta i do czasu sprzedazy konsumentowi jaja musza byc
przechowywane w stanie czystym, suchym i wolnym od obcych zapachdw, skutecznie
chronione przed wstrzasami i nienarazone na bezposrednie dziatanie promieni
stonecznych.

2 Jaja muszg by¢ przechowywane i transportowane w temperaturze, najlepiej w statej
temperaturze 25°C, ktora jest najbardziej odpowiednia do zapewnienia optymalnego
zachowania ich wtasciwosci higienicznych.

3 Jaja musza by¢ dostarczone do konsumenta w maksymalnym terminie 21 dni od daty
zniesienia.

Czes¢ I1: PRODUKTY JAJECZNE

A. WYMAGANIA DLA ZAKLADOW

Przedsiebiorstwa sektora spozywczego zobowigzane sg zapewni¢, aby zaktady do
produkcji wyrobow jajecznych byty skonstruowane, rozplanowane i wyposazone w sposob
zapewniajacy oddzielenie nastepujacych czynnosci:

1) Mycie, suszenie i dezynfekcja brudnych jaj, jezeli sa przeprowadzane;
2) Rozbijanie jaj, zbieranie ich zawartosci oraz usuwanie czesci skorupek i bton; oraz
3) Czynnosci inne niz te, o ktorych mowa w pkt 1 2.

B. SUROWCE DO PRODUKCJI WYROBOW JAJECZNYCH

Przedsiebiorstwa sektora spozywczego zobowigzane sg zapewnic, aby surowce uzywane
do wytwarzania produktow jajecznych spetniaty ponizsze wymogi.

1 Skorupki jaj uzywanych do wytwarzania produktow jajecznych musza by¢ w petni
rozwiniete i pozbawione pekniec. Jednakze do wytwarzania produktéow jajecznych
mozna uzywac jaj peknietych, jezeli zaktad produkcyjny lub zaktad pakowania dostarcza
je bezposrednio do zaktadu przetworczego, gdzie musza zostac jak najszybciej rozbite.

2 Jako surowca mozna uzy¢ jaj w stanie ptynnym, uzyskanych w zaktadzie
zatwierdzonym do tego celu. Jaja w stanie ptynnym musza by¢ uzyskane zgodnie z
wymogami czesci lll pkt 1, 2, 3, 4i 7.
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C.SZCZEGOLOWE WYMAGANIA HIGIENICZNE DOTYCZACE WYTWARZANIA PRODUKTOW
JAJECZNYCH

Przedsiebiorstwa sektora spozywczego zobowigzane s3 zapewni¢, aby wszystkie
czynnosci wykonywane byty w taki sposob, aby unikna¢ jakiegokolwiek zanieczyszczenia
podczas produkcji, obrobki i sktadowania produktow jajecznych, w szczegdlnosci poprzez
zapewnienie zgodnosci z ponizszymi wymogami.

1. Jaj nie wolno rozbijac, jezeli nie sg czyste i suche.

2. Jaja nalezy rozbija¢ w sposéb minimalizujacy zanieczyszczenie, w szczego6lnosci
poprzez zapewnienie odpowiedniego oddzielenia od innych czynnosci. Jaja sttuczone
musza by¢ przetwarzane w mozliwie najkrétszym czasie.

3. Jaja inne niz kurze, indykow lub perliczek musza by¢ poddawane obrobce i
przetwarzane oddzielnie. Wszystkie urzadzenia musza by¢é oczyszczone i
zdezynfekowane przed wznowieniem przetwarzania jaj kurzych, indyczych i perliczych.
4. Zawarto$¢ jaj nie moze byc¢ uzyskiwana przez odwirowywanie lub miazdzenie jaj,
ani tez odwirowywanie nie moze byc¢ stosowane w celu uzyskania pozostatosci biatek z
pustych skorupek, przeznaczonych do spozycia przez ludzi.

5. Po rozbiciu kazda czastka produktu jajecznego musi zostac jak najszybciej poddana
przetworzeniu w celu wyeliminowania zagrozen mikrobiologicznych lub zmniejszenia ich
do dopuszczalnego poziomu.

a Partia, ktora zostata niedostatecznie przetworzona, moze zosta¢ niezwtocznie
poddana ponownemu przetworzeniu w tym samym zaktadzie, jezeli w wyniku tego
przetworzenia stanie sie zdatna do spozycia przez ludzi.

b. W przypadku stwierdzenia, ze partia nie nadaje sie do spozycia przez ludzi, musi ona
zosta¢ poddana denaturacji w celu zagwarantowania, ze nie zostanie wykorzystana do
spozycia przez ludzi.

6. Przetwarzanie nie jest wymagane w przypadku biatka jaja przeznaczonego do
produkcji albuminy suszonej lub krystalizowanej, przeznaczonego nastepnie do obrobki
cieplnej.

7. Jezeli przetwarzanie nie jest przeprowadzane natychmiast po rozbiciu, ptynne jaja
musza byc¢ przechowywane albo w stanie zamrozonym, albo w temperaturze
nieprzekraczajacej 4 °C. Okres przechowywania przed przetworzeniem w temperaturze
4 °C nie moze przekracza¢ 48 godzin. Wymogi te nie maja jednak zastosowania do
produktow, ktére majg zostal poddane procesowi odcukrzania, jezeli proces ten
przeprowadza sie¢ mozliwie jak najszybciej.

8. Produkty, ktore nie zostaty ustabilizowane w taki sposéb, aby mogty byc
przechowywane w temperaturze pokojowej, musza zostac¢ schtodzone do temperatury
nie wyzszej niz 4 °C. Produkty przeznaczone do zamrozenia musza zosta¢ zamrozone
natychmiast po przetworzeniu.




D.SPECYFIKACJE ANALITYCZNE

1. Stezenie kwasu 3-OH-mastowego nie moze przekracza¢ 10 mg/kg w suchej masie
niemodyfikowanego produktu jajecznego.

2. Zawartos¢ kwasu mlekowego w surowcu uzywanym do wytwarzania produktow
jajecznych nie moze przekraczac 1 g/kg suchej masy. Jednakze w przypadku produktow
fermentowanych wartos¢ ta musi by¢ rowna wartosci odnotowanej przed procesem
fermentacji.

3. llos¢ resztek skorupek jaj, btonek jaj i wszelkich innych czastek w przetworzonym
produkcie jajecznym nie moze przekracza¢ 100 mg/kg produktu jajecznego.

F. ETYKIETOWANIE | OZNAKOWANIA IDENTYFIKACYJNE

1 Przesytki produktéw jajecznych nieprzeznaczonych do sprzedazy detalicznej, lecz
do wykorzystania jako sktadnik do produkcji innego produktu, muszg by¢ opatrzone
etykieta podajaca temperature, w ktorej produkty jajeczne musza byc utrzymywane,
oraz okres, w ktorym mozna zapewnic ich konserwacje.

2 W przypadku jaj w stanie ptynnym etykieta, o ktorej mowa w ust. 1, musi rowniez
zawierac wyrazy: ,,niepasteryzowane produkty jajeczne - do poddania obrébce w miejscu
przeznaczenia” oraz wskazywac date i godzine rozbicia.

Rozdziat XVIII:

W uzupetnieniu do ogélnych wymogow rozdziatow | i 1l oraz rozdziatow V-XII
stosuje sie norme 147 GSO w zakresie, w jakim sa one istotne i uzupetniaja wymogi

niniejszego rozdziatu.

Rozdziat XIX:

W uzupetnieniu do ogolnych wymogow rozdziatow | i 1l oraz rozdziatow V-XII
normy GSO 987, GSO 1928, GSO 1025, GSO 149 i GSO 2232 stosuje sie w zakresie, w

jakim sg one istotne i uzupetniaja wymagania niniejszego rozdziatu.







