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Niniejszy dokument opracowano wylqgcznie do celow informacyjnych. Nie zostal on przyjety
ani w Zaden sposob zatwierdzony przez Komisje Europejskq.

Komisja Europejska nie gwarantuje doktadnosci zamieszczonych w nim informacji ani nie
ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek ich wykorzystanie. Wykorzystywanie tych
informacji powinno by¢ zatem poprzedzone odpowiednimi srodkami ostroZnosci i odbywa
si¢ wylgcznie na wlasne ryzyko uiytkownika.



CEL NINIEJSZEGO DOKUMENTU

Niniejszy dokument skierowany jest gldéwnie do podmiotow prowadzacych
przedsiebiorstwo spozywcze oraz do wlasciwych organdéw w panstwach
cztonkowskich i ma na celu pomédc we wdrozeniu nowych wymogdw w zakresie
higieny zywnoSci I powigzanych z tym kwestii.

Czytelnicy z panstw trzecich mogg znalez¢ w dokumencie przydatne informacje
wyjasniajgce zakres i cel przepisow UE w sprawie higieny.

UWAGA

Niniejszy dokument podlega ciaglej modyfikacji i bedzie aktualizowany w celu
uwzglednienia doswiadczen i informacji przekazywanych przez panstwa
cztonkowskie, wlasciwe organy i podmioty prowadzace przedsi¢biorstwo
spozywcze oraz audytow przeprowadzonych przez Komisje.




WPROWADZENIE

W dniu 29 kwietnia 2004 r. przyjeto rozporzadzenic (WE) nr 853/2004
ustanawiajgce szczegolne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci
pochodzenia zwierzecego (zwane dalej ,rozporzadzeniem”)!, ktére ma
zastosowanie od dnia 1 stycznia 2006 r. Okreslono W nim wymogi dotyczace
higieny, ktérych musza przestrzega¢ podmioty prowadzace przedsigbiorstwo
spozywcze zajmujace si¢ zywnoscig pochodzenia zwierzecego na wszystkich
etapach tancucha zywno$ciowego. Od czasu przyjecia tego rozporzadzenia do
Komisji zwracano si¢ z prosbami 0 wyjasnienie wielu jego aspektow. Niniejszy
dokument ma stanowi¢ odpowiedz na te prosby.

Dyrekcja Generalna ds. Zdrowia iBezpieczenstwa Zywnosci przy Komisji
regularnie organizuje spotkania z ekspertami z panstw cztonkowskich w celu
zbadania niektorych kwestii zwigzanych z wdrozeniem i wyktadnia rozporzadzenia
i 0siagnigcia w tych kwestiach porozumienia.

W interesie przejrzystosci Komisja wspiera tez dyskusje z zainteresowanymi
stronami, aby mozna bylo uwzgledni¢ opinie ré6znych grup interesoOw spoteczno-
gospodarczych.  Wtym celu Komisja moze organizowa¢  spotkania
z przedstawicielami producentow, przemystu, handlu i konsumentow, aby omowic
kwestie zwigzane z wdrazaniem rozporzadzenia.

Od czasu opublikowania pierwszej wersji w 2009 r. niniejsze wytyczne byly
kilkakrotnie aktualizowane w celu dostosowania ich do zmian w wymogach
prawnych lub w celu zapewnienia dodatkowych wyjasnien, jezeli uznano to za
stosowne, aby poprawi¢ zrozumienie wymogow prawnych i zharmonizowac ich
stosowanie we wszystkich panstwach cztonkowskich.

Nalezy podkresli¢, ze kwestie dotyczace niezgodnosci prawodawstwa krajowego
z rozporzadzeniem nie sg ujete W tym dokumencie ibeda nadal rozpatrywane
zgodnie z ustalonymi procedurami Komisji.

Niniejszy dokument ma na celu pomoc wszystkim uczestnikom lancucha
zywnosciowego W lepszym  zrozumieniu rozporzadzenia oraz poprawnym
i jednolitym jego stosowaniu. Niniejszy dokument nie posiada jednak oficjalnego
statusu prawnego i w przypadku sporu ostateczna odpowiedzialno$¢ za interpretacje
prawa spoczywa na Trybunale Sprawiedliwosci.

Aby w pelni zrozumie¢ rdézne aspekty rozporzadzenia (WE) nr 853/2004, nalezy tez
zapozna¢ si¢ Z innymi czg$ciami prawa wspolnotowego, szczegolnie z zasadami
i definicjami zawartymi w nastepujacych dokumentach:

e rozporzadzenie (WE) nr178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady
ustanawiajgce  og6Olne zasady iwymagania prawa zywnos$ciowego,
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powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywno$ci oraz
ustanawiajace procedury W zakresie bezpieczenstwa zywnosci® (zwane tez
przepisami ogdlnymi prawa zywnosciowego),

e rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29

kwietnia 2004 r. w sprawie higieny $rodkow spozywczych?,

rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2017/625 z dnia 15
marca 2017 r. w sprawie kontroli urzegdowych i innych czynnosci urzgdowych
przeprowadzanych w celu zapewnienia stosowania prawa zywnosciowego
| paszowego oraz zasad dotyczacych zdrowia i dobrostanu zwierzat, zdrowia
ro$lin i$érodkéw ochrony ro$lin, zmieniajgce rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (WE) nr999/2001, (WE) nr396/2005, (WE)
nr 1069/2009, (WE) nr 1107/2009, (UE) nr 1151/2012, (UE) nr 652/2014, (UE)
2016/429 i (UE) 2016/2031, rozporzadzenia Rady (WE) nr 1/2005 i (WE)
nr 1099/2009 oraz dyrektywy Rady 98/58/WE, 1999/74/WE, 2007/43/WE,
2008/119/WE i 2008/120/WE, oraz uchylajace rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (WE) nr 854/2004 i (WE) nr 882/2004, dyrektywy Rady
89/608/EWG, 89/662/EWG, 90/425/EWG, 91/496/EWG, 96/23/WE, 96/93/WE
1 97/78/WE oraz decyzje Rady 92/438/EWG (rozporzadzenie W sprawie
kontroli urzedowych)?,

rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 zdnia 15 listopada 2005 r.
w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywcezych®,

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

rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) 2015/1375 zdnia 10 sierpnia
2015 r. ustanawiajace szczegblne przepisy dotyczace urzedowych kontroli
w odniesieniu do wtosni (Trichinella) w miesie’,

Powstaty odrebne wytyczne, w tym w sprawie rozporzadzenia (WE) nr 852/2004,
ale rowniez wytyczne opracowane przez krajowe lub europejskie organizacje
zainteresowanych stron. Zob. https://food.ec.europa.eu/safety/biological-
safety/food-hygiene/guidance-platform_en. Dodatkowe wytyczne w sprawie
rozporzadzenia (WE) nr 178/2002 mozna znalez¢ pod adresem:
https://food.ec.europa.eu/horizontal-topics/general-food-law/food-law-general-
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requirements en, https://food.ec.europa.eu/horizontal-topics/general-food-law/food-
law-general-principles en i https://food.ec.europa.eu/horizontal-topics/general-food-
law/food-law-procedures en.
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2.

OBOWIAZKI PODMIOTOW PROWADZACYCH PRZEDSIEBIORSTWO
SPOZYWCZE

Rozporzadzenie musi by¢ wdrozone przez podmioty prowadzace przedsigbiorstwo
spozywcze. Muszg one zapewni¢ wiasciwe wdrozenie wszystkich wymogow w celu
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.

Podmioty prowadzace przedsiebiorstwo spozywcze poddajace obrobce zywno$¢
pochodzenia zwierzgcego musza wdrozy¢ odpowiednie wymogi rozporzadzenia (WE)
nr 853/2004 oprdcz wymogow ustanowionych w rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004.

ZAKRES (ART. 1 ROZPORZADZENIA)

3.1. Wyjatki zakresu stosowania rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 w odniesieniu

do bezposrednich dostaw niektorych srodkéw spozywczych do konsumenta
koncowego lub lokalnych zakladéw detalicznych bezposrednio zaopatrujacych
konsumenta koncowego;

Wyjatki te okreslono w art. 1 ust. 3 lit. ¢)—e) rozporzadzenia (WE) nr 853/2004.
Wyjatki maja zastosowanie wytacznie do dostaw:

e malych ilosci surowcoéw oraz

e produktow podstawowych (na przykiad jaj, mleka surowego, zywych matz,
jezeli pochodza ze sklasyfikowanych obszarow produkcyjnych A, lub
Slimakbw  morskich  iszkartupni,  z niesklasyfikowanych  obszaréw
produkcyjnych) lub migsa z drobiu lub zajeczakéw (nie z innych gatunkow)
poddanych ubojowi w gospodarstwie (w tym produktow migsnych
| przetworéw, ktore zostaty znich wytworzone w gospodarstwie), lub
zwierzyny townej lub migsa zwierzat townych oraz

e przez producenta (dokonujacego zbioru w przypadku zywych matz, rybaka lub
rolnika/producenta pierwotnego, nigdy przez inng osob¢) lub mysliwego.

Panstwa cztonkowskie ustanawiajg przepisy krajowe regulujace te dziatania
i osoby.

Lokalny =zaktad detaliczny (np. rzeznik, restauracja, supermarket itp.),
dostarczajacy te produkty konsumentowi koncowemu, moze dalej przetwarzaé te
produkty, bez obowigzku stosowania rozporzadzenia (WE) nr 853/2004, zgodnie
zart. 1 ust. 5 lit. a) tego rozporzadzenia. Sprzedawca detaliczny moze dostarczaé
zywnos¢ niepochodzacg od zwierzat podmiotom innym niz konsumenci koncowi.
Lokalny sprzedawca detaliczny moze dostarczaé zywno$¢ pochodzenia
zwierzecego, W tym male ilosci migsa drobiu, zajeczakow lub zwierzyny towne;,
do innego zakladu (w tym do innego sprzedawcy detalicznego) wylacznie
w przypadku, gdy ten lokalny sprzedawca detaliczny spelnia wymogi



rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 lub gdy ten lokalny sprzedawca detaliczny jest
wylgczony z zakresu stosowania tego rozporzadzenia zgodnie z jego art. 1 ust. 5
lit. b) ppkt (i) lub (ii).

3.2. Obrobka, dzialalnosé, operacje

W rozporzadzeniu (WE) nr 853/2004 czesto stosowane sg stowa ,,obrobka”,
,dziatalno$¢” i ,,operacje”. Majg to samo znaczenie i powinny by¢ rozumiane
szeroko jako obejmujace (w odpowiednim kontekscie) chow, ubdj, przetwarzanie,
przechowywanie, transport, przepakowywanie.

3.3. Male przedsi¢biorstwa

W rozporzadzeniu (WE) nr 853/2004 nie okreslono kryteriow definiujagcych mate
zaklady. Definicja matych i $rednich przedsiebiorstw z zalecenia UE 2003/3618,
mimo iz nie jest wigzaca, jest rOwniez stosowana W rozporzadzeniu Komisji (UE)
nr 702/2014°. Jako czynniki determinujace mozna wykorzystaé liczbe
zatrudnionych, obrét lub sume bilansowa.

Kategoria Liczba Obrot Suma
zatrudnionych bilansowa

Srednie <250 [<50  min | <43 min EUR
EUR

Mate <50 <10 min | <10 min EUR
EUR

Mikroprzedsigbiorstwa <10 <2 min | <2 min EUR
EUR

Inny przyktad mozna znalezé w rozporzadzeniu wykonawczym Komisji (UE)
2019/6271°.  Wtym rozporzadzeniu wykonawczym  zastosowano  progi
w odniesieniu do rzezni izakladow obrobki dziczyzny, aby zastosowac
elastyczno$é, uznajac je za zaktady o niskiej wydajnosci! w przypadku uboju lub
obrobki mniejszej liczby niz 1 000 duzych jednostek przeliczeniowych inwentarza

8 https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/TXT/?uri=CELEX:32003H0361

® Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 702/2014 z dnia 25 czerwca 2014 r. uznajace niektore kategorie pomocy
w sektorach rolnym ilesnym oraz na obszarach wiejskich za zgodne z rynkiem wewnetrznym
w zastosowaniu art. 107 1108 Traktatu o funkcjonowaniu Unii Europejskiej (Dz.U. L 193
z1.7.2014, s. 1).

10 Rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) 2019/627 z dnia 15 marca 2019 r. ustanawiajace jednolite
praktyczne rozwigzania dotyczace przeprowadzania kontroli urzgdowych produktow pochodzenia
zwierzgcego przeznaczonych do spozycia przez ludzi zgodnie zrozporzadzeniem Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) 2017/625 oraz zmieniajace rozporzadzenie Komisji (WE)
nr 2074/2005 w odniesieniu do kontroli urzgdowych (Dz.U. L 131 z 17.5.2019, s. 51).

11 Zob. tez definicje ,rzezni 0 niskiej wydajnosci” i ,,zakladu obrobki dziczyzny o niskiej wydajnosci”
w art. 2 pkt 17 i 18 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) 2019/624.



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/TXT/?uri=CELEX:32003H0361

3.4.

3.5.

lub mniejszej liczby niz 150 000 ptakow, zajeczakéw i drobnej zwierzyny townej
rocznie.

Powyzsze kryteria moga stanowi¢ wskazowke W przypadku rozwazania
dostosowan na mocy prawa krajowego dla matych zaktadow zgodnie z art. 10
ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 853/2004.

Zaklady prowadzace obrobke zywnosci pochodzenia zwierzecego, dla ktorych
nie przewidziano zadnych szczegélowych wymogow

Dla niektorych produktow pochodzenia zwierzgcego (np. miodu, owadow, migsa
gadow, migsa hodowanego, ssakow wodnych) nie ustanowiono W rozporzadzeniu
szczegdtowych przepisow. W takim przypadku zywno$¢ pochodzenia zwierzecego
musi by¢ poddawana obrobce zgodnie z wlasciwymi wymogami ustanowionymi
w rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004 oraz z przepisami ogoélnymi dotyczacymi
produktow pochodzenia zwierzecego ustanowionymi W rozporzadzeniu (WE)
nr 853/2004 (w szczegblnosci z przepisami  w sprawie produktow spoza
Wspdlnoty, o ktérych mowa w art. 6).

Ponadto zapewnione zostanie bezpieczenstwo zywnosci w odniesieniu do szeregu
produktow (owadoéw, migsa hodowanego) ze wzgledu na koniecznos$é
przeprowadzenia oceny przez Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci
W ramach zezwolenia na nowa zywnos$¢. W przysztosci mozna jednak rozwazy¢
ustanowienie szczegolnych wymogow w zataczniku III do rozporzadzenia (WE)
nr 853/2004, jezeli:

e wzréstby udziat w rynku i zidentyfikowano znaczace szczeg6lne zagrozenia,
ktore nalezy uwzglednic;

e nowe techniki rozwingtyby si¢ W sposob wystarczy do okreslenia wspdlnych
szczegblowych wymogdw bez blokowania dalszych innowacji.

Poniewaz zatgcznik III do rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 nie zawiera
wymogow dotyczacych takich produktow, zaklady prowadzace obrobke produktow
nie musza by¢ zatwierdzone ani stosowa¢ znakow identyfikacyjnych na zywnosci.

Produkty objete rozporzadzeniem (WE) nr 853/2004

Rozporzadzenie (WE) nr853/2004 ma zastosowanie do nieprzetworzonej
| przetworzonej zywnosci pochodzenia zwierzecego.

Definicj¢ ,,produktow pochodzenia zwierzecego” (pkt8.1 zatagcznika 1 do
rozporzadzenia (WE) nr 853/2004) nalezy rozumie¢ bardzo szeroko jako kazdy
produktu pochodzenia zwierzgcego przeznaczony do spozycia przez ludzi.
Produkty pochodzenia zwierzecego moga by¢ nieprzetworzone albo przetworzone.
Nawet jezeli realizowanych jest kilka solidnych etapow przetwarzania, ktore
znaczaco zmieniajg pierwotny produkt pochodzenia zwierzecego, produkt ten
pozostaje produktem pochodzenia zwierzecego, poniewaz W rozporzadzeniu (WE)



3.6.

3.7.

nr 853/2004 nie przewidziano punktu koncowego (np. zmiana z lanoliny z wetny
na witaming D3). Definicja ,,produktow pochodzenia zwierzecego” nie obejmuje
produktow ztozonych.

e Wykaz (niewyczerpujacy) nieprzetworzonych produktéw pochodzenia
zwierzecego [okresSlonych wart.2 pktl lit. n) rozporzadzenia (WE)
nr 852/2004] znajduje si¢ W zataczniku I do niniejszego dokumentu.

e Wykaz (niewyczerpujacy) przetworzonych produktow pochodzenia
zwierzecego [okreslonych wart.2 pktl lit. o) rozporzadzenia (WE)
nr 852/2004] znajduje si¢ W zataczniku II do niniejszego dokumentu.

W celu ustalenia, czy produkt pochodzenia zwierzecego jest przetworzony lub
nieprzetworzony, nalezy uwzgledni¢ wszystkie stosowne definicje zawarte
W rozporzadzeniach w sprawie higieny, w szczegolnosci definicje ,,przetwarzania”,
»produktow nieprzetworzonych” i ,,produktéw przetworzonych”, zawarte w art. 2
rozporzadzenia (WE) nr852/2004, oraz definicje niektérych produktow
przetworzonych w sekcji 7 zalacznika 1 do rozporzadzenia (WE) nr 853/2004.
Wspolzaleznos¢ tych definicji ma znaczenie dla podjecia decyzji.

W odniesieniu do szeregu produktdw wysoko przetworzonych (sekcja XVI
zatgcznika IIT) ustanowiono jedynie ograniczone wymogi szczegdtowe, takie jak
pochodzenie surowcow (pkt 2 tej sekcji). Poniewaz nadal obowigzujg szczegdtowe
wymogi okre§lone W zatagczniku III do rozporzadzenia, wszystkie zaklady
zajmujace si¢ obrobka (produkcja, pakowaniem itp.) produktéw wysoko
przetworzonych musza zosta¢ zatwierdzone zgodnie z art. 4 ust. 2 rozporzadzenia
(WE) nr 853/2004, chyba ze zastosowanie ma odstepstwo przewidziane w art. 4
ust. 2.

Zywno$¢ zawierajaca jednocze$nie produkty pochodzenia roslinnego
i zwierzecego (produkty zloZone)

Zob. dokument roboczy stuzb Komisji: wytyczne w sprawie ogo6lnych wymogow
dotyczacych produktéw ztozonych i produktow, ktore moga zosta¢ blednie uznane
za produkty ztozone, z uwzglednieniem warunkéw i kontroli przywozu'?.

Handel detaliczny

W przypadku braku sprzecznych wskazan rozporzadzenie (WE) nr 853/2004,
w tym w zakresie zatwierdzania zakladéw, nie ma zastosowania do handlu

detalicznego [art. 1 ust. 5 lit. a)].

Definicja handlu detalicznego zawarta jest wart. 3 pkt 7 rozporzadzenia (WE)
nr 178/2002. Definicja jest nastgpujaca:

12 Zob. llustrowane wytyczne dotyczace warunkéw i kontroli przywozu produktéw ztozonych na stronie

https://food.ec.europa.eu/safety/biological-safety/food-hygiene/quidance-platform_en.
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,handel detaliczny” oznacza obstuge i/lub przetwarzanie ZzZywnosci 1 j€]
przechowywanie W punkcie sprzedazy lub W punkcie dostaw dla konsumenta
finalnego; okreslenie to obejmuje terminale dystrybucyjne, dziatalnos¢
cateringowq, stolowki zakladowe, catering instytucjonalny, restauracje i podobne
dziatania zwigzane 7 ustugami Zywnosciowymi, sklepy, centra dystrybucji
W supermarketach i hurtownie.

Z zakresu rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 zasadniczo wylaczony jest handel
detaliczny (tj. obrobka lub przetwarzanie zywnosci i jej przechowywanie na etapie
punktu sprzedazy). Oznacza to réwniez, ze gdy na przyktad ser jest wytwarzany
i sprzedawany w punkcie sprzedazy detalicznej (np. sklepie detalicznym
w gospodarstwie), dzialalnos¢ ta moze by¢ prowadzona jedynie zgodnie
z wymogami ustanowionymi w rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004, przy czym
wymagana jest rejestracja, bez zatwierdzenia (zob. jednak rowniez punktor drugi
ponizej, jezeli taki rolnik/sprzedawca detaliczny jest dostawca dla innego
sprzedawcy detalicznego).

Jak wyjasniono jednak w motywach 12 i 13 rozporzadzenia (WE) nr 853/2004,
powyzsza definicja obejmuje dzialalno$¢ hurtowa w przypadku bezposredniej
sprzedazy lub dostawy Zywnosci na rzecz konsumenta koficowego. Oznacza to, ze:

e Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 jest wystarczajace W przypadku dziatalnos$ci
zwigzanej z bezposrednia sprzedaza lub dostawa zywnosci konsumentowi
koncowemu. Zgodnie z definicjg ,.handlu detalicznego” poj¢cie ,,dziatalnos¢”
obejmuje  przetwarzanie (np. przygotowanie wyrobow piekarniczych
zawierajacych produkty pochodzenia zwierzgcego, przygotowanie produktow
migsnych w miejscowym sklepie migsnym) w punkcie sprzedazy produktu
konsumentowi kofhicowemu.

e Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ma zastosowanie w przypadku sprzedawcow
detalicznych dostarczajacych zywno$¢ pochodzenia zwierzgcego do innego
zaktadu, a wyjatkiem od stosowania tego rozporzadzenia sa:

e zaklady, ktorych operacje polegaja wylacznie na przechowywaniu
i transporcie. W takim przypadku stosuje si¢ wymogi rozporzadzenia
(WE) nr852/2004 oraz wymogi dotyczace temperatury ustanowione
W rozporzadzeniu (WE) nr 853/2004, lub

e przypadki, w ktérych dostawa, zgodnie zprawem krajowym, jest
marginalng, lokalng _iograniczona dziatalnoscia  sprzedawcy
detalicznego polegajaca na zaopatrzeniu innego sprzedawcy detalicznego.
W takim przypadku zastosowanie ma tylko rozporzadzenie (WE)
nr 852/2004.

Jezeli urzadzenia infrastruktury isprzgt (np. zaopatrzenie W wodg, chtodnie)
wykorzystywane sa przez kilka PPPS, wlasciwe wydaje si¢ to, ze jedna
osoba/jeden podmiot odpowiada za zapewnienie przestrzegania wspolnych
wymogow higieny w zakresie takich wspolnych urzadzen infrastruktury i sprzetu.
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3.8.

Schemat podejmowania decyzji w celu sprawdzenia, czy zaklady detaliczne
podlegaja wymogom rozporzadzenia (WE) nr853/2004, mozna znalez¢
w zalaczniku III. Nalezy zauwazy¢, ze sprzedawca detaliczny, ktdrego dziatalno$é
nie ogranicza si¢ do transportu iprzechowywania, dostarczajagc produkt
pochodzenia zwierzecego do niedetalicznego przedsiebiorstwa spozywczego, musi
przestrzega¢ przepisOw rozporzadzenia (WE) nr 853/2004, wtym przepisow
dotyczacych zatwierdzenia zakladu, apodmiot prowadzacy przedsigbiorstwo
spozywcze nie moze korzysta¢ ze zwolnienia w ramach marginalnej, lokalnej
I ograniczonej dziatalnosci, poniewaz nie jest to sprzedaz detaliczna (tj. do
konsumenta koncowego); przyktadem moze by¢ rzeznik dostarczajagcy migso
mielone innemu podmiotowi prowadzacemu przedsiebiorstwo spozywcze, ktory
wykorzystuje migso mielone do produkcji ciast w celu dostarczenia ich do innych
przedsigbiorstw.

Chociaz niektore operacje, takie jak ,,sprzedaz hurtowa”, nie sa zdefiniowane,
zastosowanie schematu podejmowania decyzji okreslonego W zataczniku III
w oparciu o prowadzong dziatalno$¢ dostarcza jasnych wskazowek, kiedy maja
zastosowanie wymogi rozporzadzenia (WE) nr 853/2004.

Zgodnie zart.1 wust.5 lit.c) panstwa cztonkowskie moga zdecydowaé
0 rozszerzeniu przepisow rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 w odniesieniu do
zakladow znajdujacych sie¢ na ich terytoriach, do ktéorych nie mialyby one
zastosowania. Korzystajagc ztej mozliwosci, panstwa czlonkowskie powinny
kierowa¢ si¢ ogolnymi przepisami prawa zywnos$ciowego, np. proporcjonalnoscia
I koniecznoscig posiadania zasad opartych na analizie ryzyka.

Pojecie dziatalnosci marginalnej, lokalnej i ograniczonej zawarte w art. 1 ust. 5
lit. b) ppkt (ii) rozporzadzenia (WE) nr 853/2004

Umozliwia to typowym sklepom detalicznym realizujacym dostawy do
konsumenta koncowego (np. rzeznikowi) dostawy zywnosci pochodzenia
zwierzgcego do innego miejscowego przedsigbiorstwa detalicznego zgodnie
zwymogami  wylacznie  rozporzadzenia (WE) nr852/2004. Wymogi
rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 (np. zatwierdzenie zaktadu, zastosowanie znaku
identyfikacyjnego) nie majg zastosowania. Pojecie ,,dziatalnosci marginalne;,
lokalnej i ograniczonej” wynika z faktu, ze zaktady detaliczne realizujgce dostawy
dla konsumenta koncowego W ramach swojej gltéwnej dziatalnosci handlowej
powinny w rezultacie sprzedawac¢ swoje produkty lokalnie (nawet w przypadku
gdy miejscem przeznaczenia jest inne panstwo cztonkowskie) i W zwigzku z tym
nie zajmuja si¢ handlem na duze odleglosci, wymagajacym wigkszego
zaangazowania i nadzoru, zwtaszcza w przypadku transportu i systemu dalszego
chlodzenia. W przypadku duzego panstwa czionkowskiego nie byloby bowiem
zgodne zrozporzadzeniem zwigkszenie zasiggu geograficznego pojecia
,marginalnej, lokalnej 1iograniczonej dostawy”, tak aby obejmowato -cate
terytorium danego panstwa cztonkowskiego.

Pojecie jest dalej wyjasnione w motywie 13, w Kktorym stwierdza si¢, ze taka
dostawa powinna stanowi¢ malg cze$¢ dziatalnosci zaktadu; zaklady zaopatrywane
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3.9.

powinny znajdowaé si¢ W jego bezposrednim sgsiedztwie, a dostawa powinna
dotyczy¢ jedynie niektorych rodzajow produktow lub zaktadow.

W niektorych przypadkach sprzedawcy detaliczni (np. rzeznicy) moga produkowaé
mate ilosci (w ujeciu bezwzglednym) zywnosci, ktorej wigkszos¢ dostarczana jest
podmiotom zajmujacych si¢ cateringiem lub innym sprzedawcom detalicznym.
W takich przypadkach jest to zgodne rozporzadzeniem, ktore zaktada mozliwosé
nieprzerwanego stosowania tradycyjnych sposobow dystrybucji, przy czym
znaczenie terminu ,,marginalny” powinno obejmowaé pojecie malych ilosci.
Termin ,marginalny” nalezy zatem interpretowa¢ jako malg, Ww ujeciu
bezwzglednym, ilo$¢ zywno$ci pochodzenia zwierzecego lub jako matg czesSé¢
dziatalnos$ci zaktadow. Jednakze polaczenie tych trzech kryteridow przewidzianych
W rozporzadzeniu powinno umozliwi¢ odpowiednig ocene wigkszosci przypadkow.

Przepisy krajowe przyjmowane zgodnie z art. 1 ust. 5 lit. b) pkt (ii) rozporzadzenia

(WE) nr 853/2004 muszg podlega¢ ogdlnym zasadom Traktatu, a w szczegolnosci
jego art. 28, 291 30.

Produkcja podstawowa objeta rozporzadzeniem (WE) nr 853/2004

W  odniesieniu do niektorych produktow pochodzenia zwierzecego pojecie
»produkcji podstawowej” zawarte W rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004 jest
rozwinigte W rozporzadzeniu (WE) nr 853/2004:

zywe malze [sekcja VI pkt 4 lit. a) zatgcznika I11]

W odniesieniu do zywych matzy produkcja podstawowa obejmuje czynnosci
odbywajace si¢ przed przybyciem Zzywych malzy do zaktadu wysylki, zaktadu
oczyszczania, zatwierdzonego podmiotu  posredniczacego lub  zakladu
przetworczego.

Produkty rybolowstwa [sekcja VIII pkt4 zatacznika III oraz sekcja VIII pkt 3
lit. a) i b) zatgcznika III].

W odniesieniu do produktéw rybotowstwa produkcja podstawowa obejmuje
hodowle/potow/skup  zywych  produktow  rybotowstwa  (morskich  lub
stodkowodnych) w celu ich wprowadzenia do obrotu oraz obejmuje nastgpujgce
czynnoS$ci towarzyszace:

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

e transport i przechowywanie produktow rybotowstwa, ktorych charakter

nie zostal zasadniczo zmieniony, W tym zywych produktoéw rybotéwstwa,
w obrebie gospodarstw rybackich na ladzie, oraz
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e transport produktow rybotéwstwa (morskich lub stodkowodnych), ktdrych
Charakter nie zostal zasadniczo zmieniony, W tym zywych produktow
rybotowstwa, z miejsca produkcji do pierwszego zaktadu przeznaczenia.

e ogluszanie w miejscu hodowli lub uSmiercanie na morzu, W tym
w przypadku tunczyka hodowlanego, w przypadku gdy oghluszanie
i wykrwawianie mogg by¢ przeprowadzane na pokladzie statku
wspierajacego operacje odlowu. Jezeli ogluszania dokonuje si¢
w gospodarstwie rolnym przez silne uderzenie lub wykrwawienie po
ogluszeniu, dzialan tych nie mozna uznaé¢ za dzialania powigzane i tym
samym za dzialalno$¢ w zakresie produkcji podstawowej.

Surowe mleko [sekcja IX rozdziat 1 zatgcznika I11]

Rozporzadzenie obejmuje wymogi, ktore nalezy stosowaé w gospodarstwie,
w szczeg6lnosci w odniesieniu do stanu zdrowia zwierzat mlecznych, higieny
gospodarstw produkujacych mleko, oraz kryteria stosowane w odniesieniu do
surowego mleka.

Jaja [sekcja X rozdziat 1 zatgcznika I11]

Rozporzadzenie obejmuje postepowanie z jajami na terenie producenta i stanowi,
ze jaja musza pozostawaé czyste, suche, pozbawione niezamierzonych obcych
zapachow, skutecznie zabezpieczone przed wstrzgsami | bezposrednim
dzialaniem promieni stonecznych.

4. ZATWIERDZANIE ZAKEADOW (ART. 4 ROZPORZADZENIA)

4.1. Zaklady podlegajace zatwierdzeniu

Zatwierdzone muszg by¢ zaklady [z wyjatkiem tych, ktore zajmuja si¢ produkcja
podstawowa, transportem, przechowywaniem produktow, ktore nie musza by¢
przechowywane w pomieszczeniach o0 kontrolowanej temperaturze, lub inng
dziatalno$cig zwigzang z handlem detalicznym inng niz ta podlegajaca zakresowi
rozporzadzenia na mocy art. 1 ust.5 lit. b)] prowadzace obrobke produktow
pochodzenia zwierzgcego, W odniesieniu do ktorych ustanowiono wymogi
w zatgczniku I1I do rozporzadzenia (WE) nr 853/2004. Dotyczy to wigc szerokiego
zakresu  zaktadow, wtym  zakladow zajmujacych si¢  produktami
nieprzetworzonymi lub przetworzonymi produktami pochodzenia zwierzecego.

Niewyczerpujacy wykaz rodzajow zaktadow, ktore podlegaja zatwierdzeniu
zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 853/2004, znajduje si¢ W zataczniku V do
niniejszego dokumentu.

Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 zasadniczo nie ma zastosowania do zakladow
detalicznych bezposrednio zaopatrujacych konsumenta kofcowego W Zywnos$é
pochodzenia zwierzecego (np. sklepy migsne, supermarkety, produkcja sera
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4.2.

4.3.

4.3.1.

4.3.2.

w gospodarstwie itd.) (zob. pkt 3.7). Z tego wzgledu takich zaktadow detalicznych
nie trzeba zatwierdzac.

Uboj zwolniony z obowiazku zatwierdzenia

Bezposrednia dostawa, dokonywana przez producenta, malych iloSci miesa
zdrobiu _izajeczakéw poddanych ubojowi w gospodarstwie rolnym, do
konsumenta koncowego lub lokalnych zaktadow detalicznych, bezposrednio
dostarczajacych takie migso konsumentowi koncowemu, nie jest objeta
rozporzadzeniem (WE) nr 853/2004. Panstwa cztonkowskie ustanawiajg przepisy
krajowe w celu zapewnienia bezpieczenstwa takiego migsa [zob. art. 1 lit. d)
rozporzadzenial].

W przypadku ,,domowego uboju na wlasny domowy uzytek” taka dziatalnosc¢
wykonywana jest przez osobe fizyczng, ktérej nie mozna uzna¢ za podmiot
prowadzacy przedsigbiorstwo spozywcze. Ponadto migsa pochodzacego z takiego
uboju nie wprowadza si¢ do obrotu. Ubdj na wlasny domowy uzytek nie jest zatem
objety zakresem rozporzadzen (WE) nr852/204 oraz 853/2004. Panstwa
cztonkowskie moga wprowadzi¢ krajowe przepisy dotyczace tego rodzaju uboju.
Spozycie domowe nalezy rozumie¢ jako spozycie przez wilasciciela zwierzecia
W jego gospodarstwie domowym, w tym tymczasowych prywatnych gosci, ale bez
wprowadzania do obrotu uzyskanych produktéw.

Zatwierdzanie chlodni
Chiodnie w handlu detalicznym

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

Chtodnie bedace czgscig zaktadu detalicznego nie podlegaja rozporzadzeniu, chyba
ze do prowadzenia dzialalno$ci detalicznej wymagane jest zatwierdzenie (zob.
sekcja 3.7 niniejszych wytycznych),

Niezalezne chlodnie wykorzystywane w dziatalnosci hurtowej, ktora faktycznie
ograniczona jest do transportu i przechowywania, nic musza by¢ zatwierdzone, ale
podlegaja wymogom dotyczacym temperatury. Gdy jednak dziatalno$¢ hurtowa
obejmuje nie tylko przechowywanie itransport (np. porcjowanie, Krojenie,
przepakowywanie, zamrazanie W ramach darowizn zywno$ci), chlodnie sa
zakladami wymagajacymi zatwierdzenia zgodnie z art. 4 ust. 2. Innymi stowy,
jezeli rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ma zastosowanie do dzialalnosci
detalicznej (zob. schemat podejmowania decyzji w zatgczniku IIT), wymagane jest
zatwierdzenie chtodni.

Pozostate chiodnie (niepowigzane z handlem detalicznym)

Niezaleznie od dziatalnosci prowadzonej w chtodni wylaczenia przewidziane
wart. 1 ust. 5 lit. b) rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 nie majg zastosowania,
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4.4,

5.

MI

5.1.

jezeli takie chlodnie nie stanowig punktu sprzedazy detalicznej, np. stanowia
samodzielne chtodnie, w ktorych przechowuje si¢ tusze lub kawatki migsa w celu
dalszej dostawy do zaktadow (zaktadow rozbioru migsa, zaktadow przetworstwa
miegsnego), ktore podlegaja zatwierdzeniu na podstawie art.4 ust.2 tego
rozporzadzenia. Takie chtodnie musza by¢ zawsze zatwierdzone, jak réwniez
przechowywanie w warunkach chtodniczych w ramach zakladu wymagajgcego
zatwierdzenia (np. rzeznia, zaktad rozbioru migsa, przedsigbiorstwo przetwarzajace

ryby, produkty mleczarskie itp.).

W zatgczniku IV przedstawiono schemat podejmowania decyzji w celu weryfikacji
wymogow majacych zastosowanie do chtodni.

Zaklady przepakowywania

W zaktadach przepakowywania odbywa si¢ odpakowywanie produktow
pochodzenia zwierzgcego, ktore wczesniej zapakowano W innym zakladzie.
Odpakowanie i przepakowanie moga by¢ potaczone z innymi czynnosciami, jak
np. krojenie zywnosci W plastry i jej porcjowanie.

Zaklady przepakowywania prowadza obrobke nieopakowanych produktow
pochodzenia zwierzecego. Trzeba uwzgledni¢ fakt, ze zaklady te, prowadzac
obrobke produktow pochodzenia zwierzgcego objetych zatacznikiem III do
rozporzadzenia, podlegaja przepisom art. 4 ust. 2 rozporzadzenia. Wymaga si¢
zatem ich zatwierdzenia. Takie podej$cie jest logiczne, gdyz na etapie tych
zaktadow mogg pojawic si¢ nowe zagrozenia.

Aby zapewni¢ identyfikowalno§¢, podmioty prowadzace przedsigbiorstwo
spozywcze nie powinny wprowadza¢ do obrotu produktow pochodzenia
zwierzgeego poddanych obrobee W zaktadach przepakowywania, chyba Ze stosuje
si¢ znak identyfikacyjny zaktadu zajmujacego si¢ przepakowaniem.

KWESTIE TECHNICZNE
SO

Gatunki zwierzat

Zalacznik 1 do rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 zawiera definicje niektorych
gatunkow zwierzat.

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

e Jezeli chodzi opktl1l.6, ,zwierzeta dzikie utrzymywane W warunkach
fermowych” definiowane sa jako ,utrzymywane w warunkach fermowych
ptaki bezgrzebieniowe oraz ssaki ladowe, inne niz te okreslone w pkt 1.2”.
Renifery (Rangifer tarandus tarandus), ktére sa hodowane tradycyijnie,
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rOwniez zaliczaja si¢ do zwierzat dzikich utrzymywanych w warunkach
fermowych. Zwierzgtami dzikimi utrzymywanymi W warunkach fermowych sa
réwniez lamy i alpaki utrzymywane w warunkach fermowych, poniewaz nie
wchodza w zakres definicji zwierzat gospodarskich kopytnych.

5.2. Czyste zwierzeta

Wymog utrzymania czystosci zwierzat pojawia si¢ kilku czesciach nowych
przepisow dotyczacych higieny:

e rolnicy musza zastosowaé¢ odpowiednie $rodki w zakresie, w jakim jest to
mozliwe W celu zapewnienia czystoSci zwierzat przeznaczonych do uboju
(czgs¢ A sekcja II pkt4 lit.¢) zalacznika 1 do rozporzadzenia (WE)
nr 852/2004);

e podmioty prowadzace rzeznie musza zapewni czystos¢ zwierzat (sekcja I
rozdziat IV pkt 4 zatgcznika III do rozporzadzenia (WE) nr 853/2004);

e urzedowy lekarz weterynarii sprawdza wykonanie obowigzku polegajacego na
zapewnieniu, aby zwierze¢ta miaty czyste skore lub runo, tak aby uniknag¢
wszelkiego niedopuszczalnego ryzyka zanieczyszczenia $wiezego migsa
podczas uboju, chyba ze zostaly wczeSniej wyczyszczone (art. 11 ust. 4
I art. 43 ust. 2 rozporzadzenia wykonawczego Komisji (UE) 2019/627).

Uzasadnieniem tego wymogu s3 istotne dowody na to, ze brudne zwierz¢ta byly
zrodtem zanieczyszczenia tusz, a nastepnie zatrucia zywnosci. W zwigzku z tym
zwierzeta przekazywane do uboju musza by¢ wystarczajaco czyste, aby nie
stwarza¢ niedopuszczalnego ryzyka w przypadku czynnosci zwiazanych z ubojem
i obrobka poubojowa zwierzat.

Wymobg ten ma na celu faktyczne unikniecie zanieczyszczenia migsa W Czasie
uboju, tak aby zapewni¢ bezpieczenstwo mikrobiologiczne wymagane W prawie
Unii.

Za opracowanie metod osiggnigcia tego celu odpowiadaja dane podmioty
prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze. Istniejg rozne sposoby osiggnigcia tego
celu, m.in.:

e skuteczne czyszczenie zwierzat, lub

e segregacja zwierzat W zaleznosci od stanu czystoSci | Sporzadzanie
odpowiedniego planu uboju, lub

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

lub

e inne odpowiednie procedury.
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5.3.

5.4.

Przewodniki po dobrych praktykach moga by¢ odpowiednim narz¢dziem dla rzezni
i pomdc w okresleniu tych metod. Zob. ,,Guidance on sharing Good Practices in
slaughter hygiene” [,,Wytyczne dotyczace wymiany dobrych praktyk w zakresie
higieny uboju”]*.

Obowigzkiem wlasciwego organu jest sprawdzenie, czy procedury opracowane
przez przedsigbiorstwa sg stosowane we wlasciwy sposob.

Miejsca postoju i zagrody dla zwierzat

Sekcja I rozdziat II pkt1 lit. a) zalgcznika III do rozporzadzenia stanowi, ze
»[r]zeznie muszg by¢ wyposazone W higieniczne miejsca postoju lub, jesli pozwala
na to klimat, w zagrody dla zwierzat, tatwe do czyszczenia i dezynfekcji. Obiekty
te muszag by¢ wyposazone W Urzadzenia do pojenia zwierzat oraz, W razie
koniecznosci, do ich zywienia”.

Tak jak w przypadku innych wymogdéw, podejmujac decyzj¢ 0 rodzaju miejsc
postoju lub zagrod dla zwierzat, nalezy przestrzega¢ zasade proporcjonalnosci.
Mate rzeznie, w ktorych liczba zwierzat poddawanych ubojowi jest mata, nie
muszg mie¢ rozwinigtej i Skomplikowanej infrastruktury, wiec sprzet do pojenia
I W razie potrzeby do zywienia zwierzat moze by¢ nieskomplikowany (np. sprzet
przeno$ny).

Urzadzenia do sterylizacji nozy

Sekcja 1 rozdziat II pkt 3 zalacznika III do rozporzadzenia stanowi, iz rzeznie
,musza by¢ wyposazone W urzadzenia do dezynfekcji narzedzi, z doplywem
goracej wody O temperaturze nie nizszej niz 82 °C, lub w alternatywny system
0 rébwnowaznym skutku”.

Podmioty prowadzace mate rzeznie wyrazity obawy, ze ten wymog w przypadku
sterylizacji nozy, moze oznacza¢ konieczno$¢ dysponowania wieloma
urzgdzeniami w hali uboju.

Celem wymogu jest zapewnienie, by migso nie zostalo zanieczyszczone przez
narzgdzia, np. noze. W 0Siagnigciu tego celu moga pomoc rézne metody, np.:

e posiadanie urzadzen do sterylizacji nozy W kluczowych miejscach rzezni,
bezposrednio dostepnych dla pracownikéw. Taki sprzet moze by¢ odpowiedni
dla wigkszych rzezni;

e jednoczesna sterylizacja wielu nozy, wystarczajaca, zeby zapewni¢ czyste noze
podczas czynnosci ubojowych. To moze by¢ dobre rozwigzanie dla rzezni
0 malej wydajnosci.

13 https://food.ec.europa.eu/safety/biological-safety/food-hygiene/guidance-platform_en
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5.5.

5.6.

5.7.

Skrawki i obrzynki

Sekcja V rozdziat 11 pkt1 lit. ¢) ppkt (i) zatgcznika III stanowi, ze ,,surowiec
wykorzystywany do przygotowania mielonego migsa (...) nie moze pochodzi¢ ze
skrawkow i obrzynkéw (innych niz cate migsénie)”.

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

Ogolnie rzecz ujmujac, nieuzasadniony wydaje si¢ zakaz stosowania W konsumpcji
przez ludzi produktéw nadajacych si¢ do spozycia przez ludzi. Wykorzystanie
matych kawatkow (skrawkow 1 0brzynkow) migsa nadajgcego si¢ do spozycia
przez ludzi do przygotowania migsa mielonego nie powinno zatem stanowic
problemu, gdyz zrozumiale jest, ze jako$¢ mikrobiologiczna migsa mielonego musi
by¢ zawsze zapewniona oraz ze kawalki uzyskiwane sg z catego migsnia.

Ocena  informacji  dotyczacych  lancucha  ZywnoSciowego  przez
przedsiebiorstwo prowadzace rzeznie

Sekcja Il pkt5 zatgcznika II do rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 stanowi,
w odniesieniu do informacji o tancuchu zywnosciowym, ze przedsi¢biorstwa
prowadzace rzeznie muszg, W celu podjecia decyzji 0 przyjeciu lub nieprzyjeciu
zwierzat na teren swojego zaktadu, oceni¢ stosowne informacje przed
udostepnieniem ich urzgdowemu lekarzowi weterynarii.

W praktyce przedsi¢biorstwo prowadzace rzezni¢ sprawdza, czy zgloszone
informacje o tancuchu zywnos$ciowym sg kompletne, bez oczywistych btgdow lub
pominigé, i CZy mozna poprze¢ nimi swoja decyzj¢. Przedsigbiorstwo prowadzace
rzezni¢ nie ma obowigzku dokonania fachowej oceny informacji wykraczajacej
poza oceng srodkow, jakie wprowadzito zgodnie Z wewngetrznymi obowiazujacymi
procedurami dzialania, poniewaz takiej dalszej oceny moze dokonac profesjonalnie
tylko urzedowy lekarz weterynarii.

Mozliwosci uboju w gospodarstwie pochodzenia, w tym rzezniach polowych

Wozrasta zapotrzebowanie na mozliwos¢ zezwolenia na uboj w gospodarstwie
w celu uniknigcia probleméw zwigzanych z dobrostanem zwierzat podczas
transportu do rzezni. Celem rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 musi by¢ jednak
stale zapewnienie nalezytej higieny/bezpieczenstwa migsa. W rozporzadzeniu
(WE) nr853/2004 przewidziano jednak kilka przypadkéw, w ktérych mozna
zezwoli¢ na uboj w gospodarstwie pochodzenia pod pewnymi warunkami, jak
przedstawiono w tabelach 1 i 2.

Tabela 1 Mozliwosci uboju i obrébki poubojowej w gospodarstwie pochodzenia

Gatunek Pelny ubdj

Wszystkie gatunki Zatwierdzona stacjonarna (mata)
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zwierzat  gospodarskich
| Zwierzeta dzikie
utrzymywane

w warunkach fermowych

rzeznia

Zatwierdzona rzeznia polowa do
petnego uboju

Czesciowo polowa, zatwierdzona
W potaczeniu Z czg$ciami stalymi,
np. miejscem postoju lub chtodzenia

Na wilasny domowy uzytek bez
wprowadzenia do obrotu

Drob i zajeczaki, renifery

(Rangifer tarandus
tarandus, na niektérych
obszarach Finlandii
i Szwecji)

Mate ilo$ci mi¢sa dostarczane
bezposrednio do konsumenta
koncowego lub lokalnego zaktadu
detalicznego bezposrednio
zaopatrujacego konsumenta
koncowego

Tabela 2 Mozliwo$ci ogluszania i wykrwawiania (z mozliwoscig usuni¢cia zotadka

i jelit) w gospodarstwie pochodzenia pod pewnymi warunkami

i nieparzystokopytne

Gatunek Ogluszanie i wykrwawianie (+
ewentualne usunigcie zoladka
i jelit)
Zwierzgta  gospodarskie Ubdj z koniecznosci
kopytne
Bydto domowe, owce, Ograniczona liczba
kozy I Swinie

I kaczki utrzymywane do
celow wytwarzania ,,foie
gras”, male zwierzeta
utrzymywane

Ptaki bezgrzebieniowe Aby unikng¢ zagrozenia dla obstugi
utrzymywane lub wszelkich obrazen u zwierzat
w warunkach fermowych, podczas transportu

dzikie zwierzg¢ta kopytne

i bizony utrzymywane

w warunkach fermowych

Dréb patroszony Dozwolone

z opOznieniem, gesi
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w warunkach fermowych

Czynnosci zwigzane z ubojem i obrobka poubojows nalezy wykonywaé zgodnie
z wlasciwymi  ogdlnymi  wymogami  dotyczacymi higieny  okreslonymi
w rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004 oraz ze szczeg6lnymi przepisami w zakresie
higieny zywnos$ci dla produkcji migsa ustanowionymi W rozporzadzeniu (WE)
nr 853/2004. Oznacza to tez, ze urzadzenia stosowane do uboju muszg by¢
zatwierdzone przez wilasciwy organ. Wymog zatwierdzenia nie ma zastosowania
do uboju na wiasny domowy uzytek bez wprowadzania do obrotu oraz do
bezposrednich dostaw matych ilo§ci migsa drobiu i zajeczakow do konsumenta
koncowego lub lokalnego zaktadu detalicznego bezposrednio zaopatrujgcego
konsumenta koncowego zgodnie z art. 1 ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 853/2004.

Ogluszanie | wykrwawianie zwierzat kopytnych w gospodarstwie pochodzenia
moze by¢ do$¢ trudne do przeprowadzenia w sposéb zgodny z zasadami higieny,
np. ze wzgledu na ryzyko zanieczyszczenia krzyzowego tusz podczas transportu do
rzezni, W Zwigzku z czym przyjeto ostrozne podejsScie polegajace na ograniczeniu
dopuszczalnych gatunkow i liczby zwierzat oraz wprowadzeniu wymogu obecno$ci
urzedowego lekarza weterynarii.

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

Transgraniczna dzialalno$¢ rzezni podlega pewnym ograniczeniom:

e zatwierdzenie pelnej rzezni polowej W kazdym panstwie cztonkowskim,
w ktdorym dziala taka rzeznia (z zastosowaniem innego znaku jakosci
zdrowotnej/znaku identyfikacyjnego), poniewaz zatwierdzenie zaktadu na
danym terytorium nalezy do kompetencji kazdego organu krajowego;

¢ nie ma dodatkowych ograniczen w przypadku transgranicznego korzystania
z jednostek mobilnych (skrzyn ubojowych) zgodnie z rozdziatem Vla sekcji |
zalacznika III do rozporzadzenia (WE) nr 853/2004: badanie przedubojowe
moze przeprowadzi¢ W panstwie A pierwszy urzgdowy lekarz weterynarii
panstwa A, natomiast badanie poubojowe moze przeprowadzi¢ W rzezni
w panstwie B inny urzedowy lekarz weterynarii, pod nadzorem Ilub na
odpowiedzialno$¢ innego urzedowego lekarza weterynarii panstwa B. Numer
zatwierdzenia/znak jako$ci zdrowotnej to numer rzezni, ktdrej czescig sa
jednostki mobilne.

5.8. Zamrazanie Swiezego miesa ,,bez zbednej zwloki”

Sekcja I rozdzial VII pkt 4 (migso zwierzat gospodarskich kopytnych) zalacznika
III do rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 stanowi, ze ,,mig¢so przeznaczone do
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zamrozenia musi zosta¢ zamrozone bez zbednej zwloki z uwzglednieniem, w razie
koniecznos$ci, czasu na stabilizacje przed zamrozeniem”. Termin ,czas na
stabilizacj¢” oznacza okres, ktory zwykle wynosi kilka dni. W tym okresie migso
moze by¢ rozbierane lub transportowane do chtodni. Zamrazanie bez zbednej
zwloki ma rowniez zastosowanie do migsa drobiu i zajeczakow (sekcja II rozdziat
V pkt 5 zatgcznika III do rozporzadzenia).

W zwigzku z tym zamrozenie mig¢sa musi nastgpi¢ wkrotce po uboju i nie jest
dozwolone w przypadku migsa:

e ktérego termin przydatnosci do spozycia niedtugo mija, jako sposobu na
dtuzsze przechowywanie takiego mig¢sa do dalszego przetwarzania,

e pakowanego prozniowo do celéw przechowywania W postaci schtodzonego
migso po czasie na stabilizacje.

Wprowadzono wyjatek w odniesieniu do darowizn zywnos$ci W sprzedazy
detalicznej pod pewnymi warunkami okreslonymi W powyzszych wymogach, aby
ulatwié¢ bezpieczng redystrybucje zywnosci w tych ramach. Ponadto dojrzewanie
wotowiny na sucho powoduje zmiany organoleptycznych wtasciwos$ci migsa, a po
zakonczeniu tego procesu mozna jg zamrozi¢ bez zbgdnej zwtoki.

5.9. Metoda ruchomego okna stosowana do obliczenia liczby drobnoustrojow
tlenowych tuszy

Maksymalna $rednia dzienna liczba drobnoustrojow tlenowych tuszy ma zastosowanie
w przypadku transportu tusz zwierzat gospodarskich kopytnych w temperaturze wyzszej
niz 7°C. Do obliczenia tej $redniej nalezy stosowaé metode 10-tygodniowego
ruchomego okna. Ogoélnie rzecz biorgc, te ruchome okna trwajace 10 tygodni
odpowiadaja 10 kolejnym sesjom pobierania probek, bioragc pod uwage, zZe
rozporzadzenie (WE) nr 2073/2005 stanowi, ze PPPS pobieraja probki do analizy
mikrobiologicznej co najmniej raz w tygodniu w celu uzyskania liczby drobnoustrojow
tlenowych. Zgodnie zrozporzadzeniem (WE) nr 2073/2005 czestotliwos¢ pobierania
probek z tusz do analizy liczby bakterii tlenowych moze zosta¢ zmniejszona do dwoch
tygodni, jezeli przez sze$¢ kolejnych tygodni uzyskano zadowalajagce wyniki. W takim
przypadku iw $wietle zharmonizowanego podejscia W catej UE 10 tygodni nalezy
rozumie¢ jako 10 tygodni pobierania prébek lub 10 sesji pobierania probek.

5.10. Surowe wyroby miesne i produkty migsne
5.10.1. Surowce do surowych wyrobow migsnych

Surowce, ktére mozna wykorzysta¢ w surowych wyrobach migsnych, okreslono
w sekcji V rozdziat II pkt 2 zatgcznika III do rozporzadzenia (WE) nr 853/2004.
Jako surowce do surowych wyrobow migsnych mozna wykorzystywaé §wieze
migso zawierajagce kosci lub skory, poniewaz takie migso miesci sie¢ W definicji
$wiezego migsa. Nie moze ono jednak by¢ wykorzystywane do produkcji surowych
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wyrobow miegsnych wytworzonych z migsa mielonego (lub do produkcji migsa
mielonego).

5.10.2. Surowy wyrob migsny czy produkt migsny?

W zatgczniku I do rozporzadzenia (WE) nr 853/2004:

e _surowe wyroby migsne” zdefiniowano jako ,$wieze migso, Wtym mig¢so
rozdrobnione na kawalki, do ktorego dodano $rodki spozywcze, przyprawy lub
substancje dodatkowe, lub ktore poddano procesowi niewystarczajgcemu do
modyfikacji wewnetrznej struktury wiokien migsniowych migsa, a zatem
niewystarczajagcemu do wyeliminowania cech swiezego migsa” (pkt 1.15).

e _produkty migsne” zdefiniowano jako ,,produkty przetworzone, uzyskane
w wyniku przetworzenia migsa lub dalszego przetworzenia takich produktow
przetworzonych, co w konsekwencji powoduje utrate wlasciwosci migsa
$wiezego na powierzchni przekroju” (pkt 7.1).

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

Wszystkie produkty migsne odpowiadaja definicji ,,produktéw przetworzonych”.
Surowe  wyroby migsne  wchodza  wzakres definicji  ,,produktéw
nieprzetworzonych”. Nawet jezeli dziatanie, o ktorym mowa w definicji terminu
,przetwarzanie”, dotyczy $wiezego migsa, ale nie jest wystarczajace, aby zmieni¢
wewnetrzng strukture wiokien migsniowych migsa itym samym nie eliminuje
wlasciwosci §wiezego migsa, produkt koncowy jest surowym wyrobem migsnym,
azatem produktem nieprzetworzonym. Jezeli jednak dziatanie to bylo
wystarczajace do zmodyfikowania wewnetrznej struktury widkien migsa, atym
samym znaczaco zmienito produkt, produkt koncowy jest produktem migsnym (lub
produktem przetworzonym).

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

Produkty moga by¢ wprowadzane do obrotu zanim przetwarzanie spowodowato
calkowita zmian¢ wewngtrznej struktury wiokien migsniowych migsa. W takich
przypadkach, stopien wyeliminowania cech $wiezego migsa W chwili
wprowadzania wyrobu do obrotu okresla definicje, ktorg jest on objety. Jezeli
cechy swiezego migsa nie sg catkowicie wyeliminowane, nalezy uzna¢, ze produkt
odpowiada definicji ,,surowych wyrobéw miesnych”. Jezeli cechy $swiezego migsa
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sg catkowicie wyeliminowane, nalezy uzna¢, ze produkt odpowiada definicji
,produktow migsnych”.

Niektore operacje przetwarzania wizualnie eliminujg wlasciwosci swiezego migsa
(np. ogrzewanie, wedzenie, suszenie) |pozwalajg wyraznie odrozni¢ surowe
wyroby migsne (np. migso gotowane tylko na powierzchni) od produktéw
miegsnych (migso ugotowane).

W innych przypadkach zanik cech S$wiezego migsa jest bardziej subtelny
i nastepuje stopniowo W miar¢ stosowania technik przetwarzania, takich jak
solenie, peklowanie i marynowanie. W takich przypadkach eliminacj¢ whasciwosci
Swiezego migsa nalezy oceni¢ W momencie wprowadzania do obrotu, aby
zdecydowa¢, czy takie produkty wprowadzane do obrotu nalezy jako surowe
wyroby miesne czy produkty migsne. Samo dodawanie przypraw, sktadnikéw lub
dodatkéw (niekiedy btednie nazywane marynowaniem) nie jest przetwarzaniem.
Z produktem migsnym mamy do czynienia tylko wtedy, gdy dodawaniu kwasoéw
organicznych lub soli towarzyszy efekt przetwarzania w postaci utraty wtasciwosci
Swiezego migsa we wnetrzu produktu przed jego wprowadzeniem do obrotu.

Mozna zatem przedstawi¢ nastepujace przyktady:

a) Migso mielone, do ktorego dodano inne $rodki spozywcze, przyprawy lub
substancje dodatkowe niemajace wplywu na wiasciwosci §wiezego migsa
(mielonego), staje sie surowym wyrobem miesnym?**,

b) Marynata jest to egzogenny preparat ptynny zawierajgcy co najmniej kwasy
organiczne lub ich sole, stosowany do zmigkczania i konserwowania migsa:
moze by¢ stony lub stodki, z dodatkiem przypraw, ewentualnie oleisty lub
alkoholowy. Solanka jest to roztwor co najmniej wody i soli stosowany do
peklowania: moze zawiera¢ wyltacznie sktadniki idodatki dozwolone
w produkcie, do ktérego jest dodawana. Marynowanie i peklowanie uznaje
si¢ za przetwarzanie, poniewaz znaczgco zmieniajg one pierwotny produkt
pod wzgledem pH i zawartosci soli (zob. art. 2 ust. 1 lit. m) rozporzadzenia
(WE) nr 852/2004). Surowy wyrob migsny staje si¢ jednak produktem
migsnym dopiero wtedy, gdy zostat dokladnie przetworzony, co
spowodowato modyfikacj¢ wewnetrznej struktury wildkien migsniowych
migsa (zob. definicja produktu migsnego) W dowolnym miejscu
w produkcie. W konsekwencji:

i. Swieze migso catkowicie marynowane zasadniczo odpowiada
definicji ,,produktow migsnych”, poniewaz proces ten prowadzi do
denaturowania biatek wildkien migsniowych, zczym si¢ wigze
modyfikacja wewnetrznej struktury widkien migsniowych. Nalezy
zapewni¢, aby proces nakladania marynaty gwarantowat rownomierne
wprowadzenie marynaty do wnetrza migsa (np. poprzez wstrzyknigcie

14 Jesli dodano tylko sol, a zawarto$é soli jest mniejsza niz 1 %, pozostaje ono §wiezym miesem i nie jest to
surowy wyrob migsny.
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przy uzyciu wieloglowicowego dozownika marynaty, mechaniczng
obrobke w marynatorze, dlugie zanurzenie w celu zabezpieczenia jak
najbardziej rownomiernego natozenia marynaty).

ii. Swieze mieso, ktore nie jest catkowicie peklowane odpowiada
definicji ,,surowych wyrobéw migsnych”, poniewaz modyfikacja
wewnetrznej struktury widkien migsniowych nie jest catkowita i na
powierzchni przekroju nadal wida¢ wlasciwosci §wiezego migsa.

iii. Swieze migso catkowicie zapeklowane solanka moze w poczatkowej
fazie nadal by¢ surowym wyrobem migsnym i jest objete zakresem
definicji ,,produktow migsnych” tylko wtedy, gdy dodawana sl miata
efekt wysuszajacy, ktory powoduje stopniowe zanikanie wtasciwos$ci
swiezego migsa przed wprowadzeniem do obrotu. Nalezy zapewnic,
aby proces nakladania marynaty gwarantowal roéwnomierne
wprowadzenie solanki do wnetrza migsa (np. poprzez wstrzyknigcie
przy uzyciu wielogtowicowego dozownika marynaty, mechaniczng
obrobke w peklowniku, dlugie zanurzenie w celu zabezpieczenia jak
najbardziej rownomiernego nalozenia solanki).

iv. Swieze migso, ktére nie jest catkowicie peklowane odpowiada
definicji ,,surowych wyrobow migsnych”, poniewaz modyfikacja
wewnetrznej struktury wiokien migsniowych nigdy nie jest catkowita
1 na powierzchni przekroju nadal wida¢ wtasciwos$ci $wiezego migsa.

c) Krétko smazone migso, ktore w érodku pozostaje surowe, odpowiada
definicji ,,surowych wyroboéw migsnych”, poniewaz proces ogrzewania byt
niewystarczajacy do modyfikacji wewnetrzne] struktury — wildkien
mig$niowych migsa i catkowitego wyeliminowania cech $wiezego migsa.
Powierzchnia przekroju nadal zatem pokazuje cechy §wiezego migsa.

d) Migso, ktore zostalo catkowicie usmazone, ale nadal wymaga obrobki
cieplnej przed konsumpcja, odpowiada definicji ,,produktéw miesnych”,
poniewaz smazenie zmodyfikowalo wewnetrzng strukture wildkien
mig$niowych migsa W Stopniu eliminujagcym cechy $wiezego migsa,
a powierzchnia przekroju nie pokazuje juz wtasciwosci §wiezego migsa.

MLEKO | PRODUKTY MLECZARSKIE

5.11. Automatyczne urzadzenia do udoju

Zatacznik 111 sekcja IX rozdziat 1 czgsé I podczes¢ B pkt 1 lit. b) rozporzadzenia
(WE) nr 853/2004 stanowi, ze W odniesieniu do mleka pochodzgcego od kazdego
zwierzgcia konieczne jest, aby ,dojarz dokonal ogledzin mleka kazdego
zwierzecia, w zakresie nieprawidlowosci organoleptycznych lub
fizykochemicznych, lub aby stosowano metod¢ dajacg zblizone efekty”.
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5.12.

5.13.

Zazwyczaj dojarz sprawdza mleko kazdego zwierzecia, dokonujac ogledzin.
Mozna stosowa¢ inne metody 0 podobnym skutku.

Inne metody sa konieczne, jezeli uddj wykonuje si¢ za pomocag automatycznych
urzadzen do udoju. Dobrg praktyka w przypadku automatycznego udoju bytaby
W szczegdlnosci mozliwo$¢ automatycznego wykrywania mleka wykazujacego
nieprawidlowosci | wylgczenie go z dostawy mleka przeznaczonego do spozycia
przez ludzi. Opracowano norm¢ ISO, uznawang na catym $wiecie, dotyczaca
wymogow w zakresie automatycznych instalacji do udoju, ktéra obejmuje metody

sprawdzania organoleptycznych lub fizykochemicznych nieprawidtowosci w mleku
(1SO 20966:2007).

Etykietowanie

W zalagczniku III, sekcja IX, rozdziat IV rozporzadzenia (WE) nr 853/2004
okreslono etykictowanie mleka surowego i produktéw zsurowego mleka
przeznaczonych spozycia przez konsumenta W kontekscie rozporzadzenia (UE)
nr1169/2011 (Informacje na temat zywnos$ci przekazywane konsumentom).
Oznacza to, ze informacje znajdujace si¢ etykietach wyrobow z mleka surowego
stosuje si¢ az do momentu dostarczenia produktu do punktu sprzedazy.

Informacje przekazuje si¢ konsumentowi, aby umozliwi¢ mu dokonanie wyboru.
Informacje mozna poda¢ na opakowaniu, w dokumencie, uwadze, na etykiecie,
pier§cieniu lub kotnierzu, zatagczonych lub odnoszacych si¢ do takich produktow.

Przez terminy ,,obrobka fizyczna czy chemiczna”, zawarte w pkt 1 lit. b) w wyzej
wymienionym rozdziale nalezy rozumie¢ obrobke produktow mleczarskich
wytworzonych z mleka surowego majaca na celu zmniejszenie mozliwego ryzyka
zanieczyszczenia  drobnoustrojami  zwigzanego z mlekiem  surowym  (np.
mikrofiltracj¢). Nie istnieja zadne przepisy UE majace zastosowanie do
etykietowania takich produktéw mleczarskich w odniesieniu do charakteru lub
nazwy zastosowanej obrobki.

Kryteria dotyczace mleka krowiego

Zatacznik III sekcja IX rozdziat 1I, czes¢ I pktl lit. b) stanowi, ze jezeli
przetworzone mleko krowie uzywane do wyrobu produktow mleczarskich zawiera
liczbe drobnoustrojow ponizej 100 000 na ml. Ten wymaog jest uzasadniony tym,
ze przetworzone mleko (np. mleko pasteryzowane) uzywane jako surowiec musi
spetnia¢ podang norm¢ przed nowym procesem przetwérczym. Wymodg ten ma
zastosowanie do sytuacji zwigzanych z niezamierzonym przerwaniem procesu.
W zwiazku ztym nie zamierza si¢ wymagaé, aby mleko przetworzone, ktore
poddano nowemu zaplanowanemu procesowi przetwérczemu (np. do ktdrego
dodano nowg flore bakteryjng dla celow przetworczych — produkcja jogurtu lub
sera) lub jest poddawane cigglemu procesowi (np. mleko surowe > mleko
pasteryzowane > mleko w proszku) spetniato to kryterium.
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5.14. Gatunki zwierzat

W zataczniku I pkt4.1 rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 ,mleko surowe”
definiowane jest jako ,mleko wuzyskane zgruczotow mlecznych zwierzat
gospodarskich (...)”. Definicja ta obejmuje zatem zwierzeta inne niz powszechne
gatunki mleczne (takie jak krowy, owce, kozy).

W praktyce mozliwe jest wprowadzanie do obrotu mleka klaczy, oslic, wielbtadzic
lub innych zwierzat gospodarskich, wtym zwierzat dzikich utrzymywanych
w warunkach fermowych (np. reniferow), pod warunkiem ze produkcja
| przetwarzanie sg  zgodne  z odpowiednimi ~ wymogami  okre§lonymi
W rozporzadzeniach (WE) nr 852/2004 i (WE) nr 853/2004.
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PRODUKTY RYBOLOWSTWA

5.15.

5.16.

Pasozyty stanowigce zagrozenie dla zdrowia publicznego

Sekcja VIII rozdzial III pkt D w zatagczniku III do rozporzadzenia (WE)
nr 853/2004 zawiera przepisy zapewniajgce zabicie zywotnych postaci larwalnych
pasozytow W produktach rybotéwstwa, ktore moga stanowié zagrozenie dla
zdrowia konsumentéw. Przenoszone przez produkty rybotowstwa choroby
pasozytnicze U ludzi powodowane sg przez:

e zakazenie po spozyciu zywotnych postaci pasozytow stanowigcych zagrozenie
dla zdrowia czlowieka. Postacig larwalng takich pasozytow stanowigcych
zagrozenie zdrowia dla konsumentow sg (1) nicienie, gtownie larwy gatunkoéw
Anisakis i Pseudoterranova decipiens, (2) larwy (plerocerkoidy) tasiemcow
Diphyllobothrium oraz (3) larwy (metacerkarie) przywr, lub

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

Metody zabijania larw pasozytow

Podmioty prowadzace przedsi¢biorstwo spozywcze zobowigzane sg zapewnié, aby
przed wprowadzeniem do obrotu produkty ryboldéwstwa zostalty poddane
ogledzinom wcelu wykrycia widocznych pasozytow. Celem ogledzin
wypatroszonych i niewypatroszonych  produktow  rybotowstwa  zgodnie
z rozporzadzeniem (WE) nr 2074/2005 jest uniknigcie wprowadzania do obrotu
wyraznie zanieczyszczonych produktow rybotowstwa w celu spozycia przez ludzi.
Produkty rybotowstwa czgsto wprowadza si¢ do obrotu jako §wieze produkty
rybotowstwa, ktore przed spozyciem konsument poddaje obrobce cieplnej lub
zamraza W SPOsOb zapewniajacy zabicie zywotnych postaci pasozytow. Produkty
rybotéwstwa nalezy poddawaé ogledzinom, gdy znajduja si¢ w stanie, w jakim
podmiot prowadzacy przedsigbiorstwo spozywcze poddaje je obrdbce (cale,
patroszone, filetowane, porcjowane). Rozporzadzenie (WE) nr 2074/2005 zawiera
definicje zwiagzane z ogledzinami, atakze bardziej szczegotowe zasady ogledzin
ryb patroszonych, filetowanych i porcjowanych.

W tresci przepisow okreslono temperatur¢ iczas obrobki, ktére podmioty
prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze majg stosowaé W celu zabicia zywotnych
postaci pasozytow. Osiggnigcie takiej temperatury wewnetrznej zalezy od grubosci
i sktadu produktu. Na przyktad oszacowano, ze filet 0 grubosci 3 cm powinien by¢
podgrzewany przez 10 minut, aby zapewni¢ zniszczenie larw Anisakis spp. Larwy
(metacerkarie) przywr (w tym gatunkéw Opisthorchis i Klonorchis), ktore

15

Opinia panelu naukowego ds. zagrozen biologicznych (BIOHAZ) w sprawie pasozytow
w produktach rybotowstwa
przyjeta 11 marca 2010 r. http://www.efsa.europa.eu/it/scdocs/doc/1543.pdf
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wystepuja U ryb stodkowodnych na niektorych obszarach geograficznych, sa
jednak bardziej odporne na dziatanie temperatury.

W  zwigzku ztym podmioty prowadzace przedsigbiorstwo spozywcze
wprowadzajace do obrotu ryby stodkowodne muszg réwniez wzig¢ pod uwage
ryzyko, ze takie produkty moga zawiera¢ metacerkarie mogace stanowié
zagrozenie dla zdrowia W przypadku spozycia tych produktow bez obrobki, ktora
zabije takie pasozyty. W roznych sprawozdaniach wskazano rézne parametry
obrobki mrozeniem, W ktdrych ging metacerkarie roéznych przywr, co roéwniez
znalazlo odzwierciedlenie w przepisach prawa na catym $wiecie. EFSA odsyta
W swojej opinii w sprawie pasozytow W produktach rybotéwstwa do stanowisk
WHO, zgodnie z ktérymi metacerkarie Opisthorchis spp. i Clonorchis spp. zabija
mrozeniec W temperaturze -10 °C przez 5 dni.

Inne parametry dotyczace temperatury iczasu dla réznych metacerkarii mozna
znalez¢é m.in. w dokumencie technicznym FAO dotyczacym rybotéwstwa nr 44418,
Dane te wskazuja m.in., ze larwy Clonorchis sinensis ging po 3—4 dniach mrozenia
w temperaturze -20 °C, alarwy Opisthorchis felinus po 32 godzinach
w temperaturze -28 °C.

Jezeli chodzi o0 zabijanie metacerkarii w drodze obrobki cieplnej, w swojej opinii
w sprawie pasozytéw W produktach rybotowstwa EFSA wskazuje, ze metacerkarie
Clonorchis i Opisthorchis ging po 30 minutach w temperaturze 70 °C.

W przypadku gdy podmiot prowadzacy przedsigbiorstwo spozywcze wprowadza
do obrotu produkty rybotowstwa przeznaczone do spozycia W stanie surowym lub
marynowane, solone lub poddane innej obrdbce, jezeli dana obrobka jest
niewystarczajaca do zabicia Zywotnych postaci pasozytow, W przepisach
okreslono, ze podmioty prowadzace przedsigbiorstwo spozywcze nie musza
poddawa¢ obrobce mrozeniem produktéw rybotdwstwa, ktore byly konserwowane
jako zamrozone produkty ryboldwstwa przez okres wystarczajaco dtugi, aby zabi¢
zywotne postacie pasozytow. Zgodnie Z przepisami zamrozone produkty
rybotéwstwa nalezy przechowywa¢ Ww temperaturze nie wyzszej niz -18 °C
w odniesieniu do wszystkich czesci produktu. W przypadku pasozytow innych niz
przywry obrobka mrozeniem musi obejmowac obnizenie temperatury we
wszystkich czesciach produktu co najmniej do:

a) -20 °C przez okres nie krotszy niz 24 godzin;
lub
b) -35 °C przez okres nie krotszy niz 15 godzin.

Chociaz larwy przywr wykazuja nieco wigksza odpornos¢, mozna uznac, ze okres,
w ktorym mrozone produkty rybotowstwa sg zwykle trzymane w temperaturze -
18 °C podczas przechowywania w chtodni, w trakcie transportu i dystrybucji,

16

FAO Fisheries Technical Paper 444, Fisheries Technical Paper:
rozdziat 5.1.4 Parasites. http://www.fao.org/docrep/006/y4743e/y4743e0c.htm.
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5.17.

wystarcza do zabicia wszystkich pasozytow, ktore moga stanowi¢ zagrozenie dla
zdrowia konsumenta. Jezeli swieze produkty rybotowstwa sg zamrazane na krotki
okres z przyczyn technologicznych, takich jak obroébka mrozeniem w celu
wyeliminowania zywotnych postaci pasozytow stanowigcych zagrozenie dla
zdrowia publicznego, mozna je nadal uznawac za $wieze produkty rybotowstwa.

Metody inne niz obrobka mrozeniem lub obrdobka termiczna, np. solenie na sucho
przez pewien okres, rowniez moga zabijaé pasozyty obecne w produktach
rybotowstwa. Jezeli podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze stosujg do
zabijania pasozytow, ktore mogg stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia konsumenta,
takie inne metody, obrobke nalezy przeprowadzaé zgodnie z oceng ryzyka
dokumentujacg jej skutecznos¢. Wiecej danych dotyczacych metod zabijania larw
pasozytow stanowigcych zagrozenie dla zdrowia publicznego mozna znalezé
w réznych dokumentach. Obejmuja one opini¢ EFSA w sprawie pasozytow
w produktach rybotéwstwa, opinie EFSA w sprawie pasozytow ryb Morza
Battyckiego!’, dokument techniczny FAO w sprawie rybotdéwstwa nr 444 oraz
opinie 2007-SA-0379'8 wydang przez AFSSA, francuski organ ds. oceny ryzyka.

Produkty rybolowstwa z ryb odlawianych w naturalnym $rodowisku

Zgodnie z sekcja VIII rozdziat III pkt D.3 lit. ¢) zalacznika III do rozporzadzenia
(WE) nr 853/2004 wilasciwy organ panstwa czlonkowskiego moze zezwoli¢ na
nieprzeprowadzanie obrobki mrozeniem, jezeli dostgpne sa dane epidemiologiczne
wskazujace, iz obszary potowowe nie stanowig zagrozenia dla zdrowia
w odniesieniu do wystepowania pasozytow.

EFSA stwierdzit, ze wszystkie dziko zyjace odtawiane ryby morskie i stodkowodne
nalezy uzna¢ za obcigzone ryzykiem wystgpowania zywotnych postaci pasozytow
stanowigcych zagrozenie dla zdrowia ludzi, jezeli produkty te majg by¢ spozywane
w stanie surowym lub prawie surowym. W zwigzku ztym ocena nowej
dokumentacji potwierdzajacej, ze dziko zyjace odtawiane ryby, zarowno morskie,
jak i stodkowodne, sag wolne od pasozytow, powinna opiera¢ si¢ na odpowiedniej
ocenie ryzyka. W ocenie, czy produkty rybolowstwa z danego towiska moga
stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia, powinno si¢ uwzgledni¢ czesto$¢ wystgpowania,
liczebnos¢, atakze gatunki irozmieszczenie geograficzne pasozytow i ich
zywicieli, jak rowniez dane z systemOw monitorowania oraz tendencje w zakresie
wystepowania i liczebno$ci pasozytow. Nalezy rowniez zauwazyé, ze panstwo

17

18

Opinia panelu naukowego ds. zagrozen biologicznych (BIOHAZ) w sprawie oceny

danych epidemiologicznych dotyczacych zagrozen dla zdrowia wynikajacych z obecnosci
pasozytow W dziko dotawianych ryb z towisk Morza Baltyckiego, przyjeta w dniu 7 lipca 2011 r.
http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/2320.htm.

Opinia francuskiej Agencji ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (AFSSA) w sprawie wniosku o ocene
ryzyka dotyczacego

obecnosci Anisakidae w produktach rybotowstwa oraz przedtuzenia zwolnienia z obowigzku
zamrazania produktow rybotdéwstwa, w przypadku ktérych karmienie odbywa si¢ w warunkach
kontrolowanych, oraz w odniesieniu do niektorych gatunkéw ryb dziko zyjacych. (AFSSA —
whniosek nr. 2007-SA-0379). http://www.anses.fr/Documents/M1C2007sa0379EN.pdf.
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5.18.

cztonkowskie musi przestrzega¢ obowiazku zglaszania wszelkich takich srodkow
krajowych zgodnie z dyrektywa (UE) 2015/1535%,

Produkty rybolowstwa pozyskane z akwakultury

Rozdziat III pkt D.3 lit. d) zalgcznika III do rozporzadzenia (WE) nr 853/2004
stanowi, ze niektore produkty rybotowstwa pozyskane z akwakultury moga by¢
zwolnione z wymogu mrozenia, nawet jesli sg przeznaczone do spozycia W Stanie
surowym lub marynowane, solone lub poddane obrobce niewystarczajacej do
zywotnych postaci pasozytow. Procedury i srodki zapewniajgce brak pasozytow
powinno si¢ projektowa¢ wedlug ryzyka zakazenia. Odpowiednimi narzedziami
wspomagajacymi podmioty prowadzgce przedsiebiorstwo spozywcze W OKreslaniu
srodkdw zapewniajacych, aby produkty rybotéwstwa nie byly zakazone
pasozytami, ktore moga stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia, moga by¢ wytyczne
dotyczace dobrych praktyk.

5.18.1. Systemy hodowlane, ktore z natury wykluczajq jakgkolwiek mozliwosé zakazenia

Sa to systemy, wramach ktorych obiekty isam system projektuje si¢ w taki
sposob, aby w sposéb naturalny chronity przed dostgpem jakiegokolwiek zrodia
zakazenia. Systemy te obejmujg ladowe systemy zbiornikéw zasilanych woda,
w przypadku ktorej mozna wykazacé, ze jest wolna od pasozytow. Systemy otwarte,
takie jak plywajace klatki itp., nie naleza do tej kategorii. W przypadku hodowli
w wodzie stodkiej woda powinna przeptywaé w Sposob ciagly inie powinna
pochodzi¢ z jezior ani zbiornikdéw wodnych. Jezeli wymogi te nie sg spetnione lub
jezeli ryby hoduje si¢ w wodzie stonej, wode nalezy przefiltrowaé w sposob
uniemozliwiajacy dostep jakiegokolwiek zrodta zakazenia. W przypadku systemow
hodowlanych, ktdre znatury wykluczaja jakakolwiek mozliwos¢ zakazenia
produktu rybolowstwa, wystarczy udokumentowaé zgodno$¢ z majacymi
zastosowanie do takich systemow hodowli dobrymi praktykami, ktore zapewniaja
brak pasozytéw stanowigcych zagrozenie dla zdrowia.

5.18.2. Hodowla ryb stwarzajgca niewielkie ryzyko zakazenia

Tego typu systemy produkcji rowniez musza spetnia¢ podstawowe kryteria,
zgodnie z ktorymi ryby sa wyhodowane z zarodkOw i przez cate zycie karmione
wytacznie pozywieniem, ktore nie zawiera zywotnych postaci pasozytow. Systemy
te nie sg jednak catkowicie odizolowane od srodowiska pod wzgledem mozliwosci
wystgpienia pasozytow. Na przyktad ryby moga przez przynajmniej cze$¢ swojego
zycia przebywa¢ w $rodowisku, w ktorym nie mozna wykluczy¢é obecnosci
pasozytow. Zgodnie 2z opinia naukowg EFSA toso$ atlantycki hodowany
w okreslony sposob stwarza niewielkie ryzyko w odniesieniu do pasozytow
majacych znaczenie dla zdrowia publicznego. Z praktycznych doswiadczen
z gatunkami innymi niz hodowlany toso$ atlantycki wynika réwniez, Ze inne
produkty rybotéwstwa hodowli prowadzonej w okreslony sposob lub na

19

Dyrektywa Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 9 wrzesnia 2015 r. ustanawiajaca procedure
udzielania informacji w dziedzinie przepisow technicznych oraz zasad dotyczgcych ustug
spoteczenstwa informacyjnego (ujednolicenie), Dz.U. L 241 z 17.9.2015, s. 1.
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5.19.

5.20.

okreslonych obszarach, zarowno w wodzie stodkiej, jak imorskiej, mogg byc
wolne od pasozytéw, ktore stanowig zagrozenie dla konsumentow. Zanim
podmioty prowadzace przedsi¢biorstwo spozywcze zaczng stosowac odstepstwo od
wymogu obrobki mrozeniem W odniesieniu do takiej produkcji, nalezy wykazac, ze
stosowane procedury zapewniaja, aby produkcja nie stwarzata zagrozenia dla
zdrowia ze wzgledu na obecnos¢ zywych pasozytow. Wiasciwy organ musi
zatwierdzi¢ te procedury. W niektorych przypadkach wystarczy odnie$¢ si¢ do
oceny ryzyka EFSA dotyczacej tego rodzaju produkcji, stosowanych procedur
I dysponowa¢ ogo6lnym programem monitorowania na szczeblu krajowym
gwarantujgcym, ze informacje, na ktorych oparto pozytywna ocen¢ ryzyka, nie
ulegly zmianie.

Jezeli dany rodzaj produkcji nie moze co do zasady wykluczy¢ ryzyka zwigzanego
Z pasozytami, konieczne moze si¢ okaza¢ $cislejsze monitorowanie produktow
rybotéwstwa na poziomie gospodarstwa lub nawet partii. Metody wykorzystywane
do kontroli pod katem braku pasozytow powinny by¢ dostosowane do rodzaju
pasozytow, rodzaju gatunkow ryb itp., i moga obejmowal takie praktyki jak
zwykta kontrola wzrokowa, badanie pod $wiatlo (kontrola wzrokowa na
podswietlanym stole) po test sztucznego trawienia w pepsynie/HCI. W przypadku
stwierdzenia w ramach programdw monitorowania lub w jakikolwiek inny sposéb
obecnosci jakichkolwiek pasozytow, ktore moga stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia,
dane produkty powinny zosta¢ wylaczone z zakresu wyjatku dotyczacego mrozenia
do czasu sprawdzenia systemu produkcji i przywrdcenia gospodarstwa do stanu
pierwotnego, ktory umozliwial podmiotowi prowadzacemu przedsigbiorstwo
spozywcze korzystanie z tego wyjatku.

Dokumenty towarzyszace produktom rybolowstwa, ktorych nie poddano
obrdobce mrozeniem

Do kazdej partii produktow rybolowstwa objetej odstepstwem, 0 ktérym mowa
w sekcji VIII rozdziat 11T pkt D.3 lit. ¢) i d) zatacznika III do rozporzadzenia (WE)
nr 853/2004 (zwalniajacym z konieczno$ci mrozenia), dotgcza si¢ dokumentacje
wykazujaca, ze wlasciwe organy zatwierdzily procedury zastosowane w celu
zapewnienia, aby produkcja nie stanowila zagrozenia dla zdrowia w odniesieniu do
wystepowania pasozytow. Moze to obejmowaé umieszczenie W dokumencie
handlowym zdania informujacego 0 zatwierdzeniu procedur przez wlasciwe organy
panstwa, z ktOrego pochodza produkty rybotowstwa, lub kopie zatwierdzenia
procedur dostarczone przez wlasciwe organy lub jakikolwiek inny dokument
potwierdzajacy, ze wilasciwe organy zezwolily na odstgpienie wymogu obrobki
mrozeniem.

Pojecie ,,w sposob widoczny zanieczyszczone”

Sekcja VIII rozdziat V pkt D ,,pasozyty” w zataczniku Il do rozporzadzenia (WE)
nr 853/2004 zawiera przepis ogolny majacy zastosowanie do podmiotow
prowadzacych przedsiebiorstwo spozywcze dotyczacy ogledzin w celu wykrycia
widocznych pasozytow izasady wprowadzania do obrotu takich produktow
rybotowstwa:
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»Podmioty prowadzace przedsigbiorstwo spozywcze zobowigzane s3
zapewnic, aby przed wprowadzeniem do obrotu, produkty rybotowstwa zostaty
poddane ogledzinom w celu wykrycia widocznych pasozytow. Nie moga
wprowadza¢ do obrotu W celu spozycia przez ludzi produktow rybotdéwstwa,
ktore w sposob widoczny sg zanieczyszczone pasozytami”.

W sekcji 1 zatgcznika II do rozporzadzenia (WE) nr 2074/2005 ustanowiono,
w rozdziale II, bardziej szczegdétowe przepisy dotyczace kontroli wzrokowe;j
wypatroszonych ryb i filetow oraz ptatow rybnych w zakladach na ladzie i na
poktadzie statkow przetworni. Zdefiniowano rowniez, W rozdziale I, pojecia
»widoczny pasozyt”, ,.kontrola wzrokowa” i ,,badanie pod §wiatlo”.

Podczas oglgdzin majacych na celu ustalenie, czy produkty rybotdwstwa sa ,,w
sposOb widoczny zanieczyszczone” pasozytami, nie mozna stosowa¢ metod
destrukcyjnych, takich jak test trawienia. Badania jamy brzusznej po nacigciu
przeprowadzonego w celu ogledzin wnetrzno$ci i Otrzewnej nie uwaza si¢ za
metod¢ destruktywng. Podmiot prowadzacy przedsigbiorstwo spozywcze musi
dokona¢ ogledzin produktu rybotéwstwa, gdy produkt ten znajduje si¢ w stanie,
w jakim podmiot ten dokonuje obrobki tego produktu (caly, wypatroszony,
filetowany, porcjowany). Jezeli podmiot prowadzacy przedsigbiorstwo spozywcze
poddaje obrébce zajmuje si¢ wylacznie ryby niewypatroszone, ogledziny obejmuja
powierzchni¢ ryb, np. skore, oczy, otwor gebowy iskrzela. Jezeli podmiot
prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze patroszy produkt ryboldwstwa, badanie
obejmuje roéwniez jame¢ brzuszng, wngtrznosci iotrzewng. Jezeli produkt
rybotowstwa jest filetowany lub porcjowany, nalezy sprawdzi¢ filety i platy.

Rozwazajac, czy ,produkt rybotéwstwa” jest ,w sposob  widoczny
zanieczyszczony” pasozytami, W celu dokonania oceny, czy mozna go wprowadzi¢
do obrotu, czy nie, nalezy wprowadzi¢ rozrdznienie mig¢dzy cze$ciami jadalnymi
I nigjadalnymi produktu rybotowstwa:

e Jezeli widoczne pasozyty znajduja si¢ tylko W czesSciach produktu
rybotowstwa, ktore nie maja by¢ spozyte (ma niejadalnych czeSciach
surowca), normalne procedury (w tym patroszenie itp.) gwarantuja, ze
surowce faktycznie  wykorzystywane do wytwarzania  produktow
przeznaczonych do spozycia przez ludzi nie sg w sposob widoczny
zanieczyszczone widocznymi pasozytami. Po usunigciu cze$ci niejadalnych
surowcOw nie uwaza si¢ za ,,w sposob widoczny zanieczyszczone”.

e Kiedy czesci jadalne (surowce lub produkty, ktore maja byé oferowane
konsumentowi) sa wsposob widoczny zanieczyszczone widocznymi
pasozytami, podmiot prowadzacy przedsigbiorstwo spozywcze ma dwie
mozliwosci:

(1) albo nie wprowadza¢ produktu rybotéwstwa do obrotu, albo

(i) zastosowaé zgodnie zzasadami higieny normalne sortowanie lub
procedury przygotowawcze badz przetworcze, zgodnie z rozdziatem IX
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5.21.

pkt 1 zatacznika II do rozporzadzenia (WE) nr 852/2004, w celu
zagwarantowania, w drodze kontroli wzrokowej, ze produkt, ktory ma
by¢ oferowany konsumentowi, nie jest juz ,w sposob widoczny
zanieczyszczony” pasozytami, i W Zwigzku z tym nadaje sie do spozycia
przez ludzi. Procedury moga obejmowac trybowanie surowcow, ktore sa
szczegblnie podatne na pasozyty.

Komisja Kodeksu Zywnosciowego opracowata uznane na arenie miedzynarodowej
normy, ktére zawierajg wiecej informacji szczegdtowych dotyczacych niektorych
okreslonych produktow rybolowstwa zanieczyszczonych pasozytami. Chociaz
dokumenty te dotyczg okreslonych produktow inie mozna ich stosowaé¢ do
produktow rybolowstwa w sposob ogdlny, stanowig one istotne punkty odniesienia
dla konkretnych produktow.

W Kodeksie Zywno$ciowym okreslono limity dotyczace niezywotnych postaci
widocznych pasozytow ipozioméw wad zwigzanych ze zmiang struktury
spowodowang przez pasozyty odnoszace si¢ do niektorych okreslonych produktéw
rybotéwstwa gotowych do zaoferowania ich konsumentom. W kodeksie opisano
réwniez badanie pod swiatto w Sposob bardziej szczegotowy niz w przepisach UE.

Niektore pasozyty obecne W produktach rybotéwstwa moga by¢ niewidoczne, ale
powoduja rozpad migsa ryb i moga spowodowaé, ze bedzie niezdatne do spozycia
przez ludzi. W takich przypadkach zastosowanie ma rozdziat IX pkt 1 zalgcznika I1
do rozporzadzenia (WE) nr 852/2004, anie przepisy dotyczace widocznych
pasozytow w produktach rybotéwstwa, o ktorych mowa w sekcji VIII rozdziat V
pkt D zatacznika III do rozporzadzenia (WE) nr 853/2004.

Odpowiednimi  narzedziami  wspomagajacymi  podmioty  prowadzace
przedsigbiorstwo spozywcze W kwestii produktow rybolowstwa, ktore sg ,,w
sposob widoczny zanieczyszczone”, moga by¢ wytyczne dotyczace dobrych
praktyk.

Przetworzone/nieprzetworzone produkty rybolowstwa

Przetwarzanie iprodukty przetworzone zdefiniowano wart.2 lit. m) i 0)
rozporzadzenia (WE) nr 852/2004. Art. 2 lit. m) tego rozporzadzenia stanowi, ze
,yprzetwarzanie« oznacza kazde dziatanie, ktore znacznie zmienia produkt
wyjsciowy, Wtym ogrzewanie, wedzenie, peklowanie, dojrzewanie, suszenie,
marynowanie, ekstrakcje, wyciskanie lub polaczenie tych procesow”.

Niektore podmioty wstrzykuja do $wiezych Iub rozmrozonych produktow
rybotowstwa roztwdér wody zawierajacy dodatki, twierdzac, ze jest to
»~marynowanie”. Ich celem jest stosowanie niedozwolonych dodatkéw lub innych
sktadnikow, zakazanych w §wiezych lub nieprzetworzonych produktach surowych,
co ostatecznie ma doprowadzi¢ do zmiany barwy lub tekstury ryb, twierdzac, ze
czynno$¢ ta stanowi przetwarzanie. Po poddaniu takiej obrdébce produkty
rybotowstwa wygladaja jak $wieze/surowe | nieprzetworzone, co wprowadza
konsumentow w btad, poniewaz nie spodziewajg si¢, ze wrazenie $wiezoSci moze
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wynika¢ z dodania niedozwolonych dodatkéow do produktu $wiezego. Rezultatu
stosowania W nieprzetworzonych produktach rybotowstwa niedozwolonych
dodatkow lub innych sktadnikow, ktore nie zmieniaja W istotny sposob charakteru
produktow, nie mozna wuzna¢ za ,przetworzone produkty rybotowstwa”
I wprowadzanie tych produktow do obrotu jako ,przetworzone produkty
rybotowstwa” celem uzasadnienia stosowania takich dodatkow stanowi naruszenie
przepisow UE. W zwigzku ztym produktow tych nie mozna uznaé za
przetworzone, biorgc pod uwage, ze wstrzykniecie wody zawierajgcej dodatki jest
dziataniem, ktore nie zmienia W istotny sposob pierwotnego produktu, i nie mozna
ich oznacza¢ jako takie.

ZNAK IDENTYFIKACYJINY

5.22. Kto musi nanosi¢ swéj znak identyfikacyjny?

Art. 5 ust. 1 rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 stanowi, zZe:

»Podmioty prowadzace przedsigbiorstwo spozywcze nie mogg wprowadza¢ do
obrotu produktu pochodzenia zwierzgcego poddanego obrobce w zaktadzie
podlegajacym zatwierdzeniu zgodnie z art. 4 ust. 2, chyba ze:

a) opatrzony jest on znakiem jako$ci zdrowotnej zgodnie zZ rozporzadzeniem (WE)
nr 854/2004; lub

b) wspomniane rozporzadzenie nie przewiduje stosowania znaku jako$ci
zdrowotnej, a znak identyfikacyjny zostal naniesiony zgodnie z zatacznikiem II,
sekcja I, do niniejszego rozporzadzenia™.

Sekcja I pkt A.2 zatacznika II do rozporzadzenia stanowi ponadto, Ze:

~Jednakze, kiedy opakowanie produktu jest usunigte lub jest ono dalej
przetwarzane w innym zakladzie, produkt nalezy opatrzy¢é nowym znakiem.
W takich przypadkach nowy znak musi wskazywac¢ numer zatwierdzenia zaktadu,
w Ktdrym te czynnos$ci maja miejsce”.

Kluczowag kwestig jest ,podleganie zatwierdzeniu” zgodnie z rozporzadzeniem
(WE) nr853/2004. Nie obejmuje to zakladow, ktore zajmujg si¢ produkcja
podstawowa, transportem, przechowywaniem produktow, ktoére nie muszg by¢é
przechowywane  w pomieszczeniach o kontrolowanej  temperaturze, lub
dziatalnos$cig zwigzang z handlem detalicznym, jezeli sa one wylaczone z zakresu
stosowania rozporzadzenia (WE) nr 853/2004, oraz zaklady zajmujace si¢ obrobka
srodkow spozywczych, w odniesieniu do ktorych nie okreSlono wymogoéw
szczegdtowych w zataczniku III do rozporzadzenia (WE) nr 853/2004. W sekcji |
pkt A.2 zalacznika II jasno stwierdzono, ze ,,poddawanie obrobce”, 0 ktorym mowa
wart.5 ust. 1, nalezy rozumie¢ szeroko, Wtym jako usuni¢cie opakowania
jednostkowego lub zbiorczego.

W zwiazku z tym znak identyfikacyjny kojarzony jest z zatwierdzeniem zaktadu.
Nalezy zauwazy¢, ze naniesienie znaku identyfikacyjnego na produkt
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niekoniecznie oznacza, ze jest on gotowy do sprzedazy konsumentowi koncowemu
W momencie opuszczenia zaktadu.

Z drugiej strony, jezeli opakowanie zbiorcze lub jednostkowe nie zostato usunigte,
ani nie miatlo miejsca przetwarzanic W zakladzie, nalezy utrzymaé znak
identyfikacyjny ostatniego zaktadu, w ktérym odbyty si¢ poprzednie etapy
tancucha produkcji  iktdry podlega obowigzkowi naniesienia  znaku
identyfikacyjnego, przy czym nie nalezy stosowa¢ zadnego nowego (dodatkowego)
znaku identyfikacyjnego.

Przyklady

e Podmiot A dostarcza podmiotowi B (niebedacemu sprzedawca detalicznym)
srodek spozywczy O Stalej temperaturze w opakowaniach jednostkowych,
w odniesieniu do ktorego okreslono wymogi szczegbélowe w zataczniku III do
rozporzadzenia (WE) nr 853/2004, bez etykiety i bez znaku identyfikacyjnego
na produktach w opakowaniach jednostkowych, ale ze znakiem
identyfikacyjnym na opakowaniu zbiorczym. Podmiot B wyjmuje produkty
znajdujace si¢ w opakowaniach jednostkowych z opakowania zbiorczego,
a zatem musi nanie$¢ swoj znak identyfikacyjny na opakowania jednostkowe
lub na nowe opakowanie zbiorcze. Podmiot B musi by¢ zatwierdzony,
poniewaz jego dziatalno$¢ nie ogranicza si¢ jedynie do przechowywania.

e Duze opakowanie zbiorcze opatrzone znakiem identyfikacyjnym podmiotu A
naniesionym na zewngtrzng powierzchni¢ tego opakowania oraz na
znajdujace si¢ w nim produkty w opakowaniach jednostkowych trafia do
podmiotu B (niebedacego sprzedawcag detalicznym). Opakowanie zbiorcze
zostaje usunigte. Produkty w opakowaniach jednostkowych zostaja ponownie
opakowane. Opakowanie zbiorcze (lub jednostkowe) musi zosta¢ opatrzone
znakiem identyfikacyjnym podmiotu B ze wzglgdu na usunigcie opakowania
zbiorczego. Znaki identyfikacyjne na opakowaniu  jednostkowym
i opakowaniu zbiorczym bedg si¢ rézni¢ lub na opakowaniu jednostkowym
moga widnie¢ dwa znaki identyfikacyjne.

e Podmiot B otrzymuje schtodzone migso lub ryby, w odniesieniu do ktorych
okreslono wymogi szczegdélowe W zalaczniku III do rozporzadzenia (WE)
nr 853/2004, ze znakiem identyfikacyjnym podmiotu A, ktoéry zajmowat sie,
na przyktad, krojeniem i pakowaniem jednostkowym. Podmiot B poddaje
produkt jedynie obrébce mrozeniem (nie ma miejsca ponowne pakowanie
w opakowania jednostkowe ani zbiorcze). Podmiot B nie moze nanie$¢
swojego znaku identyfikacyjnego, poniewaz nie miato miejsca ponowne
pakowanie w opakowania jednostkowe ani zbiorcze, a mrozenia nie uznaje si¢
za przetwarzanie.

e Podmiot B otrzymuje porcjowane produkty migsne W opakowaniach
jednostkowych opatrzonych znakiem identyfikacyjnym podmiotu A. Podmiot
B jest samodzielnym zaktadem, ktory jedynie poddaje produkt operacji
przetwarzania wysokoci$nieniowego (HPP) w stopniu wystarczajacym do
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zmniejszenia zawarto$ci bakterii. Podmiot B musi nanie§¢ swdj znak
identyfikacyjny na nowe opakowanie zbiorcze Ilub na opakowania
jednostkowe produktu, poniewaz przetwarzanie wysokocisnieniowe (HPP)
uznaje si¢ za przetwarzanie. W rezultacie na opakowaniu jednostkowym
moga widnie¢ dwa znaki identyfikacyjne. Z oznakowania powinno jasno
wynika¢, jakie operacje przeprowadzity odpowiednio podmiot A 1 B.

5.23. Wielokrotne oznakowanie identyfikacyjne

W niektorych przypadkach opakowania jednostkowe mogg zosta¢ opatrzone wigcej
niz jednym znakiem identyfikacyjnym (zob. ostatni przyktad powyzej dotyczacy
porcjowanych produktéw migsnych w opakowaniach jednostkowych poddawanych
HPP).

W wyjatkowych sytuacjach na jedno opakowanie mozna nanie$¢ kilka znakOw
identyfikacyjnych, ale z wyraznym wskazaniem, ktory znak jest wazny. Ma to
miejsce w przypadku, gdy ten sam produkt moze by¢ wytwarzany w r6znych
zaktadach.

Przepisy rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 nie zabraniaja takiej praktyki, dopdki
jest oczywiste, ktory zaktad wyprodukowat lub przetworzyt dany produkt. Ponadto
wielokrotne oznakowanie identyfikacyjne powinno si¢ stosowaé tylko
w wyjatkowych sytuacjach iunikaé, na ile to tylko mozliwe, aby zapobiec
niejasnosciom zwigzanym z okresleniem zaktadu, ktory wytworzyt dany produkt.

37



ZALACZNIK |

Niewyczerpujacy wykaz nieprzetworzonych produktow pochodzenia zwierzecego

— mi¢so Swieze/mi¢so mielone/mie¢so oddzielone mechanicznie

— nieobrobione jelita, zoladki i pecherze

— surowe wyroby miesne

— Swieza krew

— S$wieze produkty rybolowstwa lub mrozone produkty ryboléwstwa wytworzone
ze Swiezych produktow ryboléwstwa

— zywe malze, zywe szkarlupnie, zywe oslonice i zywe §limaki morskie

— mleko surowe

— Jjajaw skorupkach i jaja w stanie plynnym niepoddane obrébce termicznej

— zabie udka

— zywe Slimaki

— miéd, propolis, pylek i mleczko pszczele (jezeli sa nieprzetworzone)

Produkt nieprzetworzony zawierajacy produkt pochodzenia roslinnego jest nadal
produktem surowym (jezeli dodanie produktu pochodzenia roslinnego nie zmienia
w istotny sposob pierwotnego produktu), np.:

— szaszlyk ze Swiezego migsa | warzyw

— S$wieze produkty ryboléwstwa lub mrozone produkty rybolowstwa wytworzone
ze Swiezych produktéow rybolowstwa, calych lub wstepnie przetworzonych (np.
filety rybne lub schaby), zdodatkami dozwolonymi w odniesieniu do
nieprzetworzonych produktow rybotowstwa

Uwagi:

e Produkty nieprzetworzone mozna zakwalifikowa¢ do ,,produktdw surowych”, tj.
niepoddanych procesowi przetworczemu (czynno$¢ W istotny sposob zmieniajaca
pierwotny produkt, w tym ogrzewanie, wedzenie, peklowanie, dojrzewanie, suszenie,
marynowanie, ekstrakcja, wyciskanie lub polaczenie tych procesow). Produkty
mrozone wytworzone Z nieprzetworzonych surowcoéw pochodzenia zwierzecego
pozostaja produktami nieprzetworzonymi.

e ,Swieze” (w odniesieniu do migsa) oznacza mieso niepoddane zadnemu procesowi
konserwujacemu poza chlodzeniem, zamrazaniem lub szybkim zamrazaniem, w tym
migso hermetycznie pakowane w kontrolowanej atmosferze.

o ,Swieze” (w odniesieniu do produktéw ryboléwstwa) oznacza nieprzetworzone
produkty rybotowstwa, cale lub wstepnie przetworzone, w tym produkty pakowane
hermetycznie lub w zmodyfikowanej atmosferze, ktorych nie poddano zadnemu
dziataniu konserwujacemu poza schtodzeniem.

e Mrozone produkty rybotowstwa wytworzone ze $wiezych produktéw rybotdwstwa sg
produktami nieprzetworzonymi, ktore mogg by¢ cate lub wstepnie przetworzone.
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Zasadniczo nalezy je sklasyfikowaé jako surowce, jak okreslono w pierwszym
punkcie.
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ZALACZNIK I

Niewyczerpujacy wykaz przetworzonych produktéow pochodzenia zwierzecego

Produkty przetworzone uzyskuje sie w wyniku poddania produktéw surowych takim
procesom, jak ogrzewanie, wedzenie, peklowanie, dojrzewanie, suszenie, marynowanie
itp. Proces musi prowadzi¢ do istotnej zmiany pierwotnego produktu.

produkty mi¢sne (szynka, salami itp.)

przetworzone produkty ryboléwstwa (ryby wedzone, ryby marynowane do czasu,
gdy ta czynnos¢ w sposéb istotny zmienia pierwotny nieprzetworzony produkt,
w tym jego wyglad itp.)

produkty mleczarskie (mleko pasteryzowane i inne mleko poddane obrdbce
termicznej, ser, jogurt itp.)

wyroby jajeczne (jaja w proszku itp.)

wytopiony thuszcz zwierzecy

skwarki

zelatyna

kolagen

obrobione jelita, zoladki i pecherze itp.

witamina D3 i jej prekursory otrzymywane z lanoliny

Produktami przetworzonymi sa rowniez:

e polaczenie przetworzonych produktow pochodzenia zwierzecego, np. ser
zszynka, olej zryb w kapsulkach zelatyny pochodzenia bydlecego, omlet
z szynkg przygotowany z wyrobdéw jajecznych;

e produkty poddane Kilku procesom przetworczym, np. ser zmleka
pasteryzowanego.
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ZALACZNIK |11

Stosowanie rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 do dzialalno$ci zwiazanej z handlem
detalicznym?®, w tym zatwierdzania zakladu

Czy ten zaktad detaliczny dostarcza
#ywnosé pochodzenia zwierzecego

do innego zaktadu? ~NIE
“I~—_,| Rozporzadzenia (WE) nr 853/2004,
| w tym zatwierdzenie zaktadu, nie
| ma zastosowania.
TAK n
[
I
| TAK
k 4 |
Czy jest to dostawa jest dziatalnosci '
vl _] ) . Czy zaktady, do ktdrych
o charakterze marginalnym, — TAK | ]
i ] realizowane s3 dostawy, to
lokalnym i Dgranlclzon\,rm? .
| |
|
MIE
[
I
| (e |
! |
Czy operacja polega wytacznie na Rozporzadzenia (WE) nr I
przechowywaniu lub transporcie? 853/2004, w tym I
TAK zatwierdzenie zaktadu, nie ma |
R | Zastosowania z wyjatkiem
szczegolnych warunkow |
temperaturowych. [
|
S
. |

¥
“-a | Rozporzadzenia (WE) nr 853,/2004,
w tym zatwierdzenie zaktadu, ma
zastosowanie,

20 Zgodnie z definicjag wart. 3 pkt7 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002 ,handel detaliczny” oznacza
obstuge i/lub przetwarzanie zywnosci i jej przechowywanie w punkcie sprzedazy lub w punkcie
dostaw dla konsumenta finalnego; okreslenie to obejmuje terminale dystrybucyjne, dziatalno$¢
cateringowsg, stolowki zakladowe, catering instytucjonalny, restauracje ipodobne dziatania
zwigzane z ustugami zywnos$ciowymi, sklepy, centra dystrybucji w supermarketach i hurtownie.
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ZALACZNIK 1V

Zatwierdzanie chlodni sluzacych do przechowywania zywnosci pochodzenia

zwierzecego

Czy chtodnia jest czescig zaktadu, w
przypadku kiGrego wymagane jest
zatwierdzenia dziatalnoici innej niz
przechowywanie w chtodni?

NIE

Czy chtodnia jest zaktadem objetym
definicjg handlu detalicznego® (np.
hurtownia, sklepem miesnym)?

MNalezy przejs¢ do
zatgcznika 11l niniejszych

e |

IS

=y

Chtodnia powinna byc zatwierdzona
jako czesé zatwierdzonego zaktadu.

Chtodnia powinna by¢ zatwierdzona

A Zgodnie z definicjg w art. 3 pkt 7 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002:, handel detaliczny™ oznacza obstuge iflub
przetwarzanie 2ywnosci | jej przechowywanie w punkcie sprzedafy lub w punkcie dostaw dia konsumenta finalnego;
okreglenie to obejmuje terminale dystrybucyjne, dziatalnosd cateringowa, stofdwki zaktadowe, catering instytucjonalny,
restauracje i podobne dziatania zwigzane z ustugami Zywnoiciowymi, sklepy, centra dystrybucji w supermarketach i

hurtownie.
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ZALACZNIK V

Niewyczerpujacy wykaz zakladow podlegajacych zatwierdzeniu

e Zaklady o charakterze ogdlnym

e zaklady zajmujagce si¢ ponownym  pakowaniem  w opakowania
jednostkowe/zbiorcze produktéw pochodzenia zwierzecego, w odniesieniu do
ktorych okreslono wymogi W zatagczniku III do rozporzadzenia (WE)
nr 853/2004, nawet jezeli ich dzialalnos¢ nie wigze si¢ zinnymi
czynno$ciami, takimi jak porcjowanie i krojenie w plastry

e zaklady produkujace suplementy diety uznawane za produkty pochodzenia

zwierzecego, jezeli okreslono odpowiednie wymogi w zataczniku III do
rozporzadzenia (WE) nr 853/2004, np. zaklady napelniajace kapsuiki
olejem z ryb

e chlodnie, jezeli sa do tego zobowigzane na podstawie zatgcznika IV

e Migso

rzeznie
zaklady rozbioru migsa

ubdj w gospodarstwie pochodzenia (z wyjatkiem bezposrednich dostaw,
realizowanych przez producenta, matych ilosci migsa z drobiu,
zajeczakow i renifera (Rangifer tarandus tarandus, tylko w pewnych
regionach Finlandii i Szwecji), ktorych uboju dokonano w gospodarstwie
dla konsumenta koncowego ilokalnych zaktadéow detalicznych
bezposrednio zaopatrujacych konsumenta koncowego)

zaklad przetworstwa dziczyzny
zaklady produkujace mig¢so mielone, surowe wyroby migsne i MOM
zaktady wytwarzajace produkty migsne

punkty gromadzenia zwierzat fownych (matych i duzych), w przypadku
przyjmowania tusz z innych punktow gromadzenia zwierzat townych

e Zywe malze

podmioty posredniczace, jezeli przechowuja zywe matze w chtodniach,

grupuja lub dziela partie zywych malz badz zajmuja sie
kondycjonowaniem lub ponownym zanurzaniem w wodzie

zaklady wysyltki

zaktady oczyszczania

e Produkty rybotowstwa

statki zamrazalnie, statki chtodnie i statki przetwornie

o zaklady na ladzie

e Mleko i produkty mleczarskie
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e zaklady przetwarzajace mleko surowe na mleko poddane obrobce
termicznej i wytwarzajace produkty mleczarskie z mleka surowego

o zaklady wytwarzajace produkty mleczarskie z przetworzonych wczesniej
wyrobow mlecznych (np. masto ze $mietany pasteryzowanej, ser z mleka
pasteryzowanego lub mleka w proszku)

e punkty skupu mleka
e Jaja i produkty jajeczne
e osrodki pakowania jaj

o zaklady przetwarzajace jaja lub produkty jajeczne
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Zabie udka i §limaki
e zaklady wstepnie przetwarzajgce lub przetwarzajace zabie udka i $limaki

Wytopiony ttuszcz zwierzgcy i skwarki

o zaktady skupujace, sktadujace lub przetwarzajace surowce
Zotadki i pecherze

e zaklady zajmujace si¢ obrobka pecherzy, zotadkow i jelit
Zelatyna

o zaklady przetwarzajgce surowce

e zaktady produkujace kapsuiki zelatyny z wypetnieniem lub bez
Kolagen

o zakltady przetwarzajace surowce
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Zatacznik lll: Stosowanie rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 do dziatalnosci zwigzanej z handlem

detalicznym!?, w tym zatwierdzania zaktadu

Czy ten zaktad detaliczny dostarcza
zywnos¢ pochodzenia zwierzecego
do innego zaktadu?

|

TAK

l

Czy jest to dostawa jest dziatalnoscig
o charakterze marginalnym,
lokalnym i ograniczonym?

i

e

Czy operacja polega wyfacznie na
przechowywaniu lub transporcie?

Rozporzadzenia (WE) nr 853/2004,
w tym zatwierdzenie zaktadu, nie
ma zastosowania.

TAK

7
TA\K

|

Czy zaktady, do ktérych

realizowane sg dostawy, to

NIE

Rozporzadzenia (WE) nr
853/2004, w tym
zatwierdzenie zaktadu, nie ma
zastosowania z wyjgtkiem
szczegblnych warunkow
temperaturowych.

v
Rozporzadzenia (WE) nr 853/2004,
w tym zatwierdzenie zakfadu, ma
zastosowanie.

1 Zgodnie z definicjg w art. 3 pkt 7 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002: ,handel detaliczny” oznacza obstuge lub
przetwarzanie zywnosci i jej przechowywanie w punkcie sprzedazy lub w punkcie dostaw dla konsumenta
finalnego; okreslenie to obejmuje terminale dystrybucyjne, dziatalnos¢ cateringowg, stotowki zaktadowe,
catering instytucjonalny, restauracje i podobne dziatania zwigzane z ustugami zywnosciowymi, sklepy, centra

dystrybucji w supermarketach i hurtownie.



Zatacznik IV: Zatwierdzanie chtodni stuzacych do przechowywania zywnosci pochodzenia
zZwierzecego

Czy chtodnia jest czescig zaktadu, w
przypadku ktérego wymagane jest

zatwierdzenia dziatalnosci innej niz
przechowywanie w chtodni?

/m [ TAK_|

A
Czy chtodnia jest zaktadem objetym Chtodnia powinna by¢ zatwierdzona
definicjg handlu detalicznego® (np. jako czes¢ zatwierdzonego zaktadu.
hurtownig, sklepem miesnym)?

TA’K \ Chtodnia powinna by¢ zatwierdzona

l

Nalezy przejs¢ do
zatgcznika lll niniejszych

2 Zgodnie z definicjg w art. 3 pkt 7 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002:,handel detaliczny” oznacza obstuge i/lub
przetwarzanie zywnosci i jej przechowywanie w punkcie sprzedazy lub w punkcie dostaw dla konsumenta finalnego;
okreslenie to obejmuje terminale dystrybucyjne, dziatalnos$é cateringowg, stotéwki zaktadowe, catering instytucjonalny,
restauracje i podobne dziatania zwigzane z ustugami zywnosciowymi, sklepy, centra dystrybucji w supermarketach

i hurtownie.
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