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WSTEP

W ramach dzialaln@i marginalnej, lokalnej i ograniczonej utra prowadz
produkcg i sprzeda nasgpujacych produktéw pochodzenia zwiecego: produkty mleczne,
obrobione lub przetworzone produkty rybotéwstwa, surowe wyrolegmaei m¢so mielone,
produkty mesne, w tym gotowe positki (potrawy) wyprodukowane zsai Maliwy jest
rowniez rozbior i sprzeda swiezego mgsa wotowego, wieprzowego, baraniego, koziego,
konskiego, drobiowego Iub zgjzakow, zwiergt townych oraz zwierg dzikich
utrzymywanych w warunkach fermowych.

Rozporadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 8 czerwca 2010 r.
w sprawie szczegoOtowych warunkéw uznania dziafainomarginalnej, lokalnej
i ograniczonej(Dz. U. Nr 113, poz. 753) olkila szczegdtowe warunki pozwalaeg na
uznanie dziatalnei za dziatalné¢ marginala, lokalm i ograniczog, w tym zakres
i obszar produkcji, a take wielkas¢ dostaw produktdw pochodzenia zwigmeggo do
zakladéw prowadgcych handel detaliczny z przeznaczeniem do konsumenieokego.
Wskazuje rownig niektére wymagania weterynaryjne, jakie powinny spetnione przy
prowadzeniu tego rodzaju dziatafico

W dwym stopniu maliwos¢ prowadzenia dziataldoi marginalnej, lokalnej
i ograniczonej jest odpowiedzna oczekiwania matych przeglsiorcow, ktdrzy prowadg
rodzinne zaktady wytwarzajpkreslonego rodzaju, esto o specyficznych cechach produkty,
na ktére istnieje zapotrzebowanie gtéwnie na rynku lokalnym. Tegojtodaaducenci nies
zwykle zainteresowani wprowadzaniem swoich produktow na rynek pozé&orieny
Rzeczypospolitej Polskiej.

Mozliwos¢ prowadzenia tego rodzaju zaktaddw, przy zachowaniu jedfreze
standardéw gwarantagych bezpiecasstwo produkowanejzywnaosci, wpisuje s¢ takze
w strategt wspierania produkcjizywnosci na poziomie lokalnym oraz wprowadzania
utatwien dla przedsibiorstw o ograniczonej zdol&a produkcyjnej, bez konieczba
ponoszenia z ich strony znacznych inwestycji, ktére w rezultaeiprzyniostyby wyranych
korzysci dla zapewnienia higieny w zaktadzie, a narazityby na pdresanieadekwatne do
wielkosci prowadzonej produkcji i sprzedainwestowanie.

Biorac pod uwag powyzsze oraz oczekiwania przegsiorcow przgotowano
niniejsz ,Informacje dla przedsibiorcow na temat nitiwosci prowadzenia produkciji

i sprzeday produktow pochodzenia zwiecego wyprodukowanych w gospodarstwie



w ramach dziatalnéci marginalnej, lokalnej i ograniczonej’ktéra powinna by pomocna
przy podejmowaniu takiego rodzaju dziataloioprzez podmioty oraz przyczynisic do
ujednolicenia nadzoru nad jej prowadzeniem przez powiatowych lekarzy weterynari
Nalezy podkréli¢, ze niniejsze opracowanie nie podaje b&rpdnich rozwizan np.
w zakresie wymagda technicznych dla pomieszazea jedynie wskazuje na rmawosé

wykorzystania elastyczioi przepiséw dotycxych tego rodzaju wymaga

1. WARUNKI PROWADZENIA DZIALALNO SCI MARGINALNEJ,
LOKALNEJ | OGRANICZONEJ

Wymogi higieniczne i weterynaryjne dla zakladow zapgoygch sé produkcy
produktow pochodzenia zwiemego zostaty ok&one w przepisach prawawnosciowego
na poziomie Unii Europejskiej iasjednakowe dla zakladow we wszystkichngi@vach
cztonkowskich.

Wymagania wskazane w tych przepisach zostaty sformutowanmsols elastyczny,
co daje maliwoé¢ ich spetnienia zaréwno przez zaktady prowseezproduka} na dug skak
jak i mate ,rodzinne zaktady”, produlkgge na rynek lokalny danego rfshwa
cztonkowskiego. Zastosowana w nich terminologia: ,,w ¢n@otrzeby”, ,,odpowiednie”,
,wystarczajce” wskazujeze forma realizacji danego wymagania w konkretnym zakfadzie,
tak aby byto ono spetnione w sposéb odpowiedni i wystagcgalla zapewnienia wysokiego
poziomu ochrony zdrowia konsumenta, ggledo podmiotu odpowiedzialnego za dany
zaktad. Naley jednak podkrdi¢, ze nadzor nad przestrzeganiem spetniania wymaga
o ktorych mowa powsej, naley do zada organdéw urgzdowej kontroli, ktérymi w tym
przypadku g powiatowi lekarze weterynarii.

Podstawowe zasady dotyce prowadzenia produkcji i sprzega produktow
migsnych na matskak na lokalny rynek zostaty okilene w art. 13 ustawy z dnia 16 grudnia
2005 r.o produktach pochodzenia zwietego(Dz. U. z 2006 r. Nr 17, poz. 127, zapd zm.)
oraz w rozporgdzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 8 czerwca 2010 r.
w sprawie szczegOtowych warunkéw uznania dziafainomarginalnej, lokalnej
i ograniczonej Do dziatalnéci marginalnej, lokalnej i ograniczonej stosuje girzepisy
rozporzdzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Ratlyia 29 kwietnia 2004
r. w sprawie higienyrodkéw speywczych(Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 1, zzpo
zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 13, t. 34, str. 319).



Dziatalng¢ mozna uzné za marginals, lokalmg i ograniczoy jezeli zaklad prowadzi

sprzeda okreslonych produktéw pochodzenia zwiecego konsumentowi kmowemu oraz

dostawy

tych produktéow do innych zaktadow prowgyzh handel detaliczny

z przeznaczeniem dla konsumentandawego (np. sklepoéw detalicznych, restauracji czy

stotowek). Prowadzenie dostaw w przypadku tego rodzaju dzigalmoa charakter

obligatoryjny.

W ramach dziatanei marginalnej, lokalnej i ograniczonej w zaktadzie zme

prowadz¢ nastpujace rodzaje dziatalroi:

a)

b)

d)

f)

¢)

rozbiér swiezego megsa wotowego, wieprzowego, baraniego, koziegaskeego
lub produkcg z tego mgsa surowych wyrobow resnych lub mgsa mielonego.
Dostawy tego rodzaju produktéw nie maquzekraczéa wagowo tony tygodniowo;
rozbiér swiezego mesa drobiowego lub zegzakdw, lub produkejz tego mgsa
surowych wyrobow misnych Ilub mgsa mielonego. Dostawy tego rodzaju
produktéw nie mogprzekracz&wagowo 0,5 tony tygodniowo;

rozbior swiezego mgsa zwierat townych, odstrzelonych zgodnie z przepisami
prawa towieckiego lub produkgjz tego mgsa surowych wyrobdéw resnych lub
migsa mielonego. Dostawy tego rodzaju produktow nie gnmgekraczé wagowo
0,5 tony miesicznie;

rozbiorswiezego mesa zwierat dzikich utrzymywanych w warunkach fermowych
lub produkcg z tego mgsa surowych wyrobow regnych lub mgsa mielonego.
Dostawy tego rodzaju produktéw nie mogrzekracz& wagowo 0,5 tony
mieskecznie;

produkcg produktéw mésnych (np. kietbas, czy dlin), w tym gotowych
positkow (potraw) wyprodukowanych z ¢sa. Dostawy tego rodzaju produktéw
nie mog przekraczé&wagowo 1,5 tony tygodniowo;

produkcg obrobionych lub przetworzonych produktow rybotowstwa. Dostawy tego
rodzaju produktéw nie magprzekracz&wagowo 0,15 tony tygodniowo;

produkcg produktéw mlecznych wyprodukowanych z mleka pozyskanego
w gospodarstwie produkcji mleka, ktére spetlnia wymagania zliwiajace
dostarczanie mleka do zaktadu przetworstwa mleka lub w gospodarstwie ralnym
ktorym jest prowadzona dziatalétow zakresie produkcji mleka surowego lub
surowej smietany, przeznaczonych do sprzadaezpdredniej. Dostawy tego

rodzaju produktow nie magorzekraczawagowo 0,3 tony tygodniowo.



W ramach dziataln@i marginalnej, lokalnej i ograniczonej zniesiony zostat limit
w odniesieniu do produktéw produkowanych i sprzedawanych konsumentmowym na
miejscu. Jako limit wprowadzono ograniczenia jedynie w odniesieniu davdaki innych
zakladéw detalicznych (w tym nabkeych do tego samego podmiotu), zaopatygh
konsumentow kacowych.

Miejsca sprzeday ww. produktow pochodzenia zwiecego oraz zaktady prowagtze
handel detaliczny, do ktérych ngstje dostawa, mugznajdowé sic na obszarze jednego
wojewodztwa lub na obszarzgssadupcych z nim powiatéw, w odniesieniu do zakiadu,
w ktorym prowadzona jest produkcja ww. produktow.

Jezeli zaktad prowadzi wicej niz jeden z meliwych rodzajéw dziatalnéci, suma
wielkosci dostaw wszystkich rodzajow produktéw nie za@rzekrocz§ najwyzszego limitu
przewidzianego dla jednego z rodzajow produktéw produkowanych w tym zaktadzie.

Swieze mieso, w tym tusze, pottuszéwierétusze czy elementy gsne, przeznaczone
do obrébki lub przetwarzania w ramach tego rodzaju dziageilnoie mog pochodzi
z produkcji mé¢sa przeznaczonego naytek wiasny.

2. OPRACOWANIE PROJEKTU TECHNOLOGICZNEGO ZAKLADU |
POWIADOMIENIE WELA SCIWEGO POWIATOWEGO LEKARZA
WETERYNARII O ZAMIARZE PROWADZENIA DZIALALNO  SCI

Podmiot zamierzagy prowadzé dziatalngé w zakresie produkcji produktow
pochodzenia zwieerego (np. wdlin, kietbas z mgsa wieprzowego,wotowego czy
drobiowego) przed uzyskaniem pozwolenia na budaakiadu lub przed rozpogaem
dostosowania istniggych budynkow lub pomieszazeczyli jeszcze przed rozpagdem
prowadzenia planowanej dziatakog musi sporzdzic projekt technologiczny zaktadu,
w ktérym kedzie s¢ odbywata produkcja. Ww. projekt naje nastpnie przesté wraz
z wnioskiem o jego zatwierdzenie powiatowemu lekarzowi wetenymadscivemu ze
wzgledu na planowane miejsce prowadzenia tej dziataindednoczaie wraz z wnioskiem
naleey powiadomé powiatowego lekarza weterynarii, 0 ktébrym mowa pogyyo zakresie
i wielkosci produkcji oraz rodzaju produktéw pochodzenia zwieego, ktore maj byc¢
produkowane w tym zaktadzie.

Przekazanie ww. projektu przed rozpgmem budowy lub dostosowania zaktadu na

cele produkcji zywnosci ma na celu unikecie sytuacji, w ktorej powiatowy lekarz



weterynarii mogtby nie zezwdli na prowadzenie dziataléd, w zwigzku z brakiem
spetnienia przez zaktad wymogow dotycych infrastruktury.

Wymagania jakie powinien spetgigrojekt technologiczny zaktadu zostaty ctome
w rozporadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 8 kwietnia 2018vrsprawie
wymaga, jakie powinien speinia projekt technologiczny zakiadu, w ktorym maé by
prowadzona dziatalni@ w zakresie produkcji produktow pochodzenia zwiago(Dz. U. z
2013 r., poz. 434).

W przypadku dziatalnosci marginalnej, lokalnej i ograniczonej wymagana jest
uproszczona wersja projektu technologicznego.

Projekt technologiczny zaktadu, w ktérym ma ¢byrowadzona dziatalsé
marginalna, lokalna i ograniczona powinien skéadd z czs$ci opisowe] oraz GZci

graficznej.

Czeé¢ opisowa projektu technologicznego powinna zawiera

- okrélenie rodzaju dziatalrimi, z uwzgédnieniem rodzaju surowcéw oraz rodzaju

produktéw pochodzenia zwiex@ego, ktére &dag produkowane w zaktadzie,

- dane dotyece maksymalnej tygodniowej zdoku produkcyjnej zaktadu,

- okrdlenie systemu dostawy wody,

- opis sposobu przechowywania odpaddéw i ubocznych produktéw pochodzenia

zwierzcego,

- wskazanie planowanej lokalizacji zaktadu;

Czes¢ graficzna projektu technologicznego powinna przedstawia

- rzuty poziome kondygnacji zaktadu, z zaznaczeniem poszczegoélnycbsaona i

ich funkcji,

- miejsca, w ktorych odbywajsie poszczegolne etapy produkcji,

- wyposaenie pomieszczeprodukcyjnych z uwzgtnieniem punktéw poboru wody,

- wyréznienie stref o renym stopniu ryzyka mikrobiologicznego,

- zaznaczenie drog przemieszczania produkowayvenosci od przygcia surowcow
do wysyiki produktow gotowych.

Powiatowy lekarz weterynarii, w drodze decyzji administragyjreatwierdza
przediazony projekt technologiczny zaktaduzgd odpowiada on wymaganiom oklenym

w ww. rozporadzeniu, w terminie 30 dni od dnia wszcia pos¢powania w tej sprawie.



3. UZYSKANIE DECYZJI ADMINISTRACYJNEJ O WPISIE DO REJESTR U
ZAKEADOW PROWADZONEGO PRZEZ WEA SCIWEGO POWIATOWEGO
LEKARZA WETERYNARII | NADANIU WETERYNARYJNEGO NUMERU
IDENTYFIKACYJNEGO

Po wuzyskaniu przez podmiot decyzji administracyjnej zatwiegdepj projekt
technologiczny zaktadu, w terminie co najmniej 30 dni przed dniem roggagazlanowanej
dziatalngci, podmiot musi zlgy¢ pisemny wniosek o wpis do rejestru zaktadow do
powiatowego lekarza weterynarii wiawego ze wzgldu na planowane miejsce prowadzenia

tej dziatalngci.

Whniosek ten zawiera:

- imi¢ i nazwisko, miejsce zamieszkania i adres albo pazsiedzilp i adres
wnioskodawcy,

- numer w rejestrze przegbiorcow w Krajowym Rejestrze gowym albo w
Centralnej Ewidencji i Informacji o Dziatalda Gospodarczej albo numer
identyfikacyjny w ewidencji gospodarstw rolnych w rozumieniu praepis o
krajowym systemie ewidencji producentéw, ewidencji gospodarstwnyabl oraz
ewidencji wnioskbw 0 przyznanie ptatod — w przypadku pomieszaze
gospodarstwa, z wytzeniem gospodarstw rybackich, o ile taki numer posiada;

- okr&lenie rodzaju i zakresu dziatakw, ktéra ma by prowadzona, w tym rodzaju
produktéw pochodzenia zwiex@ego, ktére majby¢ produkowane w tym zaktadzie,

- okreslenie lokalizacji zaktadu, w ktérym ma bprowadzona dziatalr$e.

Ponadto do wniosku, w przypadku cudzoziemcéw, kot towieckich adbodkow
hodowli zwierzyny, dajcza s¢ odpowiednio jeden z parszych dokumentéw:

- kopk zezwolenia na pobyt rezydenta diugoterminowego WE udzielonegoipreez

panstwo cztonkowskie Unii Europejskiej - w przypadku gdy wnioskodawgady

cudzoziemcem, w rozumieniu przepisObw o0 cudzoziemcach, zamierza préwadz

dziatalng¢ gospodarcg na podstawie przepiséw oba&ujacych w tym zakresie na

terytorium Rzeczypospolitej Polskiej, albo

- zawiadczenie albo dviadczenie wiéciwego organu Polskiego Zyaku

towieckiego o nabyciu przez koto towieckiedace dzietawa obwodu towieckiego



cztonkostwa w Polskim Zwrku towieckim oraz osobowoi prawnej, zgodnie z
przepisami prawa towieckiego, albo

- zawiadczenie albo @iadczenie o prowadzenikrodka hodowli zwierzyny przez
zarzdce obwodu towieckiego na podstawie decyzji ministrasei@ego do spraw

srodowiska, wydanej na podstawie przepisow prawa towieckiego.

Powiatowy lekarz weterynarii wdaiwy ze wzgédu na planowane miejsce
prowadzenia dziatalrfoi wydaje decyzj administracyjg w sprawie wpisu danego zakitadu
do rejestru zaktadow i nadaje takiemu zaktadowi weterynaryjny numer ideiwtyfika

Rozpocezcie prowadzenia dziataldo jest maliwe dopiero po otrzymaniu od

powiatowego lekarza weterynarii ww. decyzji.

4. WYMAGANIA DLA BUDYNKOW ORAZ POMIESZCZE N, W KTORYCH
PROWADZONA JEST PRODUKCJA ZYWNOSCI

Ogodlne wymogi higieny dla wszystkich przegsorstw sektora spywczego
okreslaja przepisy rozporgzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Radlyia
29 kwietnia 2004 rw sprawie higienyrodkow spéywczych

Produkcja produktéw pochodzenia zwigrggo w ramach dziataldci marginalnej,
lokalnej i ograniczonej oraz ich sprzedaoze odbywé sie wiec w specjalnym odbnym
budynku albo w dostosowanym pomieszczeniu (np. letnia kuchaiayanym wyhcznie do
tego celu.

Bioragc pod uwag wymagania ogoélne, pomieszczernigvnosciowe zlokalizowane
w odrebnych budynkach, w ktérych prowadzi si produkcg zywnosci przede wszystkim:

- powinny pozwalé& na higieniczne wykonywanie wszystkich czyscip powinny

by¢ utrzymywane w czystai, w dobrym stanie i kondycji technicznej oraz powinny

by¢ dostosowane do przetwarzania i przechowywatpanosci w odpowiednich
warunkach temperaturowych, wypasaie, konstrukcja rozmieszczenie i wiedko
pomieszcze

- powinny by zabezpieczone przed dgstm szkodnikow,

- powinny posiadaodpowiedmn ilos¢ ubikacji sptukiwanych wog podhczonych do

sprawnego systemu kanalizacyjnego; ubikacje nie gmagzy¢ si¢ bezpdrednio

Z pomieszczeniami, w ktorych pracuje sizywnoscia,



- powinna by dostpna odpowiednia liczba umywalek, \&tawie usytuowanych

I przeznaczonych do myciak; umywalki do mycia gk musz mie¢ cieph i zimmg
biezaca wode, musz by¢ zaopatrzone wgrodki do mycia gk i do higienicznego ich
suszenia. W migrpotrzeby nalgy stworzy takie warunki, aby stanowiska do mycia
zywnosci byty oddzielone od umywalek,

- powinny istnié¢ odpowiednie i wystarczage systemy naturalnej lub mechanicznej
wentylacji; trzeba unikamechanicznego przeptywu powietrza z obszaréwakgah
do obszaréw czystych. Systemy wentylacyjne musy tak skonstruowane, aby
umazliwi ¢ tatwy dosgp do filtréw i innych czsci wymagagcych czyszczenia lub
wymiany,

- wszelkie wzty sanitarne powinny ldyzaopatrzone w odpowiednnaturala badz
mechaniczg wentylacg,

- pomieszczeniaywnosciowe musz posiadéd odpowiednie naturalne lub sztuczne
oswietlenie,

- urzdzenia kanalizacyjne powinny dyaprojektowane i skonstruowane tak, aby
unika ryzyka zanieczyszczenia, w przypadku gdy kanaty kanaligacgesciowo lub
catkowicie otwarte, mugzby¢ tak zaprojektowane, aby zapewnrze odpady nie
przedostaj sie z obszarow skenych do obszaréw czystych, w szczegétnado
obszaréw, gdzie pracujeest zywnoscia, ktdra mae stanowé wysokie ryzyko dla
konsumenta kitccowego,

- w miagk potrzeby, musgby¢ zapewnione odpowiednie warunki do przebierarja si
przez personel,

- $rodki czyszczce i odkaajagce nie mog by¢ przechowywane w obszarach, gdzie

pracuje s z zywnaoscia.

Dodatkowo w pomieszczeniachywnosciowych zlokalizowanych wodrebnych

budynkach, w ktorych przygotowuje sj poddaje obrébce lub przetwarza produkty

spazywcze, projekt i wystréj pomieszazemusz umazliwia¢ stosowanie dobrej praktyki

higieny zywnosci, w tym ochrog przed zanieczyszczeniem guizy oraz podczas dziata

W szczegolngxi:

- powierzchnie np. poditdgcian, sufitdw oraz pozostaje w kontakcie zywnaoscia
powinny by utrzymane w dobrym stanie, mygdzy¢ tatwe do czyszczenia i w migr
potrzeby do dezynfekcji. Powierzchnie te, powinny Bitonstruowane z materiatow

nieprzepuszczalnych, niepochtag@jch, zmywalnych i nietoksycznych, chylie
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podmiot prowadgcy zaktad jest w stanie udowodnipowiatowemu lekarzowi
weterynarii,ze inne uyte przez niego materiaty réwiieg odpowiednie;
- sufity (lub, w przypadku gdy nie ma sufitu, wesiana powierzchnia dachu)
I osprzt napowietrzny musg by¢ zaprojektowane i wykaczone w Sposob
uniemaliwiajagcy gromadzenie ei zanieczyszcZe oraz redukujcy kondensagj
wzrost niepaadanych pléni oraz strzsanie castek;
- okna i inne otwory mugz by¢ skonstruowane w sposOb uniettiiajacy
gromadzenie gizanieczyszcze Te, ktdre mog by¢ otwierane na zewytrz musa,
tam gdzie jest to niezdne, by wyposaone w ekrany zatrzymage owady, ktore
mog by¢ tatwo demontowane do czyszczenia. W miejscach gdzie otwartenusgpa
spowodowa zanieczyszczenie, okna madz¢ zamknete i1 unieruchomione podczas
produkciji;
- drzwi musz by¢ fatwe do czyszczenia oraz, w mgigootrzeby, do dezynfekcji.
Wymaga to wykorzystania gtadkich i niepochtamigch powierzchni, chybae
podmioty dziatggce na rynku spgywczym mog zapewnt powiatowego lekarza
weterynarii,ze inne ayte materiaty $ odpowiednie;
- powierzchnie (wraz z powierzchniami wypesaia) w obszarach, w ktorych pracuje
si¢ z zywnaoscig, a W szczegolrimi te pozostajce w kontakcie zywnoscig, musz
by¢ w dobrym stanie i mugzby¢ tatwe do czyszczenia, w méampotrzeby, do
dezynfekcji. Wymaga to stosowania gtadkich, zmywalnych, odpornyckonazj
oraz nietoksycznych materiatow, chymapodmioty spaywczego dziatajce na rynku
spazywczym mog zapewnt powiatowego lekarza weterynarize inne uyte
materiaty § odpowiednie.

Dodatkowo, w miag potrzeby, w tego rodzaju zaktadach mudm(¢ stosowane
odpowiednie urgdzenia do czyszczenia oraz dezynfekcji edrz roboczych oraz
wyposaenia. Uradzenia te musgby¢ skonstruowane z materiatdbw odpornych na karozj
I musz by¢ tatwe do czyszczenia oraz magzosiadéd odpowiednie doprowadzenie ciepte]
i zimnej wody. W stosownych przypadkach, nglerzyja¢ takze odpowiednie procedury lub
instrukcje dla wszelkich czyn&a zwigzanych z myciemywnosci. Kazdy zlewozmywak lub
inne takie urgdzenie przeznaczone do mycigywnosci musi posiada odpowiednie
doprowadzenie cieptej lub zimnej wody pitnej oraz musi biyzymane w czystoi oraz,

w miare potrzeby, dezynfekowane.
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Natomiast w przypadku dostosowanych pomieszcag w tym pomieszcza
mieszkalnych wymagania ogoélne dotygz przede wszystkim usytuowania, projektu
i konstrukcji oraz utrzymywania tego rodzaju pomiesacme czystdci i dobrym stanie
i kondycji technicznej, tak aby bylo move unikniccie ryzyka zanieczyszczenia,
w szczegOlIngci przez zwiergta i szkodniki.

W szczegllnéci i w miare potrzeby w przypadku dostosowanych pomiesicze
mieszkalnych:

- musz by¢ dostpne odpowiednie ugzlzenia, aby utrzyntawiasciwg higiere

personelu (wjcznie ze sprgem do higienicznego mycia i suszenjk, thigienicznymi

urzadzeniami sanitarnymi i przebieralniami);

- powierzchnie pozostgie w kontakcie zywnaoicia musz by¢ w dobrym stanie,

latwe do czyszczenia i, w miarpotrzeby, dezynfekcji. Wymaga to stosowania

gtadkich, zmywalnych, odpornych na kor@zjnietoksycznych materiatow, chylba
podmioty dziatajce na rynku spgywczym mog zapewnt wiasciwe organy,ze inne
uzyte réwniez materiaty § odpowiednie;

- naley zapewnt warunki do czyszczenia i, w migpotrzeby, dezynfekcji nagdzi

do pracy i sprau;

- jezeli, jako czs$¢ dziaten prowadzonych w zaktadzie, czyszczong sodki

spazywcze, naley ustanowd odpowiednie procedury, aby dokonywa&go w sposéb

higieniczny,

- naley zapewnt odpowiedmni ilos¢ gorgcej lub zimnej wody pitnej;

- naleey zapewnt odpowiednie warunki lub udogodnienia dla higienicznego

skltadowania i usuwania niebezpiecznych lub niejadalnych substancji dawipa

(zaréwno ptynnych, jak i statych);

- naley zapewnt odpowiednie udogodnienia lub warunki dla utrzymania

i monitorowania wiéciwych warunkéw temperaturowycywnosci;

- produkty spgywcze musz by¢ tak umieszczone, aby unikana tyle, na ile jest to

moazliwe, ryzyka zanieczyszczenia.

Wymagania szczegétowe natomiazayowno w przypadku specjalnych budynkow
jak i dostosowanych pomieszcZe mieszkalnych dotycz przede wszystkim pogiowania
z odpadamizywnaosciowymi, niejadalnymi produktami ubocznymi i innymi odpadami,

zaopatrzenia w wag wszelkich przedmiotow, spgtl i instalacji pozostagych w kontakcie
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Z zywnoscia, srodkéw transportu, opakovitigednostkowych i zbiorczych, higieny osobistej

pracownikow, przechowywania produktéw gpaczych, szkolé oraz obrdobki cieplnej.

Niemniej jednak przepisy Unii Europejskiej dopuszgzajozliwosé odstpstw od
niektorych przepiséw prawgywnosciowego.

Zaktady produkujce zywnos¢ tradycyjra pochodzenia zwiegzego mog skorzysta
z odstpstw od niektorych wymaga higienicznych okrdonych w rozporzdzeniu nr
852/2004 na mocy rozpadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia z dnia 27 lipca
2007 r.w sprawie ogolnych odgistw od wymagahigienicznych w zaktadach produécych
Zywnoi¢ tradycyjry pochodzenia zwiegzego(Dz. U. Nr 146, poz. 1024). Jai dany zaktad
spetnia wymagania okflmne w ww. rozporzdzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi,
powiatowy lekarz weterynarii, zgodnie z w art. 69 ust. 4 ustawwgia 25 sierpnia 2006 r.
0 bezpieczestwiezywnaici i Zywienia(Dz. U. Nr 171, poz. 1225, z pd. zm.) mae wyda&
decyzp przyznagca indywidualne odspstwa od wymaga higienicznych okrdonych
w zahczniku Il rozdziale Il pkt 1 i rozdziale V pkt 1 rozpadzenia nr 852/2004.

Przyznanie takich odgtstw jest meliwe jedynie wtedy jeeli umazliwi stosowanie
tradycyjnej metody produkcjiywnosci pochodzenia zwiegzego, okrélonej:

1. W wniosku o:

a) wpis produktu na list produktéw tradycyjnych prowadzgnprzez ministra

wiasciwego do spraw rynkéw rolnych lub

b) rejestracy produktu wystanym do Komisji Europejskiej zgodnie z przepisami

ustawy z dnia 17 grudnia 2004 o. rejestracji i ochronie nazw i oznaeze
produktéw rolnych frodkéw speywczych oraz o produktach tradycyjny@e. U.
z 2005 r. Nr 10, poz. 68, z pd. zm.) lub

2. w specyfikacji produktu, o ktérej mowa w rozpguizeniu Parlamentu Europejskiego i

Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 201% rsprawie systemow jako

produktéw rolnych §rodkéw speywczych(Dz. Urz. UE L 343 z 14.12.2012, str. 1).

W ramach przyznanych ogpstw mana zrezygnowa z wymogow dotyczcych
zapewnienia abysciany, powierzchnie byly skonstruowane z materiatow gtadkich,
nieprzepuszczalnych, niepochtag@jch lub odpornych na korazj

Zastosowanie ww. odgistw w praktyce oznacza m.in. usfivienie zastosowania w
danym zaktadzie drewnianych Iub kamiennych poétek do sktadowania serégo diu
dojrzewajcych, kydz wykorzystywania w procesie produkcji tradycyjnych drewnidnyc
piecow wedzarniczych.
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Niemniej jednak przyznane o¢pstwo nie mee negatywnie wplywa na
bezpieczéstwo produkowanej zywnosci tradycyjnej pochodzenia zwieizkgo,
w szczegOInéci nie mae przyczynia si¢ do jej zanieczyszczenia.

Informacje dotycgce produktéw regionalnych i tradycyjnych dostpne na stronie

internetowej Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju WSsi.

5. WYMAGANIA DOTYCZ ACE DOBRYCH PRAKTYK

W zakladzie powinna zostaopracowana, wykonywana oraz utrzymywana stata
procedura lub procedury na podstawie zasad HACCP (system HAGSLCPgjmniej poprzez
zastosowanie wytycznych dobrej praktyki. Produkty wytwarzane wachntego rodzaju
dziatalngci powinny spetnia réwniez wymagania dotycce kryteriow mikrobiologicznych
oraz odpowiedniej temperatury przechowywania i utrzymywania tzéancycha
chtodniczego”.

Wymogi dotycace systemu HACCP powinny zapewhiadpowiedm elastycznéc,
tak aby mogty by stosowane w kalej sytuacji, w tym w matych przegbiorstwach.

W szczegolnéci nalery wzig¢ pod uwag, ze w niektorych zaktadach, po przeprowadzeniu
analizy istniegcych zagraen biologicznych, chemicznych i fizycznych, nie jest atoe
zidentyfikowanie krytycznych punkéw kontroli, oraz w niektorych przypadkach dobre
praktyki higieniczne mag réwnie dobrze zagpi¢ monitorowanie krytycznych punktéw
kontroli. Podobnie wymoOg ustanowienia tzw. ,limitbw krytycznych” nienacza,ze
niezledne jest ustalenie liczbowego limitu w Zklym przypadku. Réwnie wymaog
zachowania dokumentow musidglastyczny, aby nie powodowat nadmiernych g dla
matych przedsbiorstw.

Dobre praktyki higienicznegsto dziatania, ktére mugszzost& podgte oraz warunki
higieniczne, ktére mugz zost& spetnione na wszystkich etapach produkcji i obrotu
zywnoscig, tak aby zapewni bezpieczastwo zywnosci. Powinny zawiera wiasciwe
informacje na temat zagren, ktore mog powstawéd w produkcji oraz o dziataniach
majcych na celu ich kontrel Kazdy podmiot odpowiedzialny za dany zaklad jest
zobowgzany do opracowania wlasnego programu, ktory ugdrglstruktug organizacyjn
I specyfilke dziatalngci danego zakfadu. Procedury i instrukcje w ramach dobrych praktyk

powinny by $cisle przestrzegane przez wszystkich pracownikow. Wszystkie stosowan
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w zakladzie metody pracy oraz zalecenia dajgezhigieny powinny by opisane za pomac
odpowiednich procedur lub instrukciji.

Procedury i instrukcje powinny gwarantofyaze proces produkcjizywnosci jest
prowadzony z zastosowaniedrodkOw gwarantuyjcych zachowanie higieny. Instrukcje
powinny opisywda m.in. procedury mycia i dezynfekcji, usuwania odpadow, zabezpieczenia
przed szkodnikami czy wreszcie o#leg procedury kontroli temperatur stosowane w danym
zaktadzie.

Nalezy jednak podkrdi¢, ze dokumentacja dotygea systemu HACCP i dobrych
praktyk powinna b§ proporcjonalna do charakteru i rozmiaru danego zaktadu oraz wielko
produkgciji.

Stosowanie dobrych praktyk jest imym instrumentem magym na celu pomoc
przedsgbiorstwom sektora spgwczego na wszystkich szczeblachndacha produkcji

zywnosci w zakresie zachowania zgodobz zasadami higiengywnaosci.

6. WYMAGANIA DLA SUROWCOW U ZYWANYCH DO PRODUKCII
PRODUKTOW POCHODZENIA ZWIERZ ECEGO

Swieze mieso wotowe, wieprzowe, baranie, kozie oraz kskie

Musi zosté pozyskane ze zwiegzpoddanych ubojowi w rzai.

Swieze mieso drobiowe lub zagczakow

Musi by¢ pozyskane ze zwiegz poddanych ubojowi w rzai albo w gospodarstwie,
ale jedynie w sposbb okdleny w zahczniku 11l w sekcji Il w rozdziale VI rozposzizenia
(WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004
ustanawiagcego szczegOlne przepisy dotyez higieny w odniesieniu daywnagici
pochodzenia zwiegzego oraz poddanych badaniu poubojowemu przezdawego lekarza

weterynarii.

Swieze mieso zwierat dzikich utrzymywanych w warunkach fermowych
Musi by pozyskane ze zwiesz poddanych ubojowi w rzai albo w gospodarstwie,
ale jedynie w sposob olgleny w zahczniku 11l w sekcji 11l ww. rozporzdzenia nr 853/2004

oraz poddanych badaniu poubojowemu przezdowego lekarza weterynarii.
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Swieze mieso zwierat townych
Musi zostgé pozyskane ze zwiegz townych, ktérych tusze zostaly poddane
ogledzinom przez osab przeszkolon, wytrzewieniu na towisku — w przypadku grubej

zwierzyny tfownej oraz badaniu przez ¢gtlewego lekarza weterynarii.

Produkty rybotéwstwa

Muszy spetnid@ wymagania okrdone w zagczniku Il w sekcji VIII w rozdziale 11l
w czesci A | D oraz w rozdziale IV i V ww. rozpogeizenia nr 853/2004 oraz w zetniku Il
rozporzdzenia Komisji (WE) nr 2074/2005 z dnia 5 grudnia 200stanawiagcegosrodki
wykonawcze w odniesieniu do niektoérych produktovetyd) rozporzdzeniem (WE) nr
853/2004 i do organizacji ugdowych kontroli na mocy rozpadze: (WE) nr 854/2004 oraz
(WE) nr 882/2004, ustanawigjego odsipstwa od rozpowmlzenia (WE) nr 852/2004
I zmieniagcego rozporzdzenia (WE) nr 853/2004 oraz (WE) nr 854/2@D4. Urz. UE L
338z 22.12.2005, str. 27, z4mH zm.)

Oznacza to,ze produkty rybotowstwa muszspetnig@ odpowiednie wymagania
dotyczce w szczegolnwi produkciji swiezych i przetworzonych produktow rybotéwstwa
(w tym w zakresie ich przygotowywania, przechowywania caysfrartu), pasg/tow czy te
innych standardéw zdrowotnych (np. kryteria mikrobiologiczne, toksyny, histamina

Surowe mleko
Musi spelnié@ wymagania okrdone w zagczniku 1l w sekcji IX w rozdziale
| rozporadzenia nr 853/2004.
Oznacza,ze surowe mleko musi w szczeg®oo spelnid odpowiednie kryteria
zdrowotne, w tym pochodzbd zwierat:
- ktére nie wykazuy zadnych objawow choréb zakaych przenoszonych na ludzi
poprzez mleko oraz magobry ogdlny stan zdrowia,
- ktorym nie poddawanzadnych niedozwolonych substancji lub produktow lub ktére
nie byly poddane nielegalnemu leczeniu, a w przypadku podawania im doyalolon
substancji lub produktéw, zachowane zostalty wymagane okresy karencij,
- spetniagcych wiaciwe wymagania w zakresie wypbwania gralicy i brucelozy
(w szczegOlnéci mleko surowe nie m® pochodzi od jakiegokolwiek zwiergia
wykazupcego indywidualnie pozytywgreakcg na badania profilaktyczne w kierunku

gruzlicy lub brucelozy).
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Dodatkowo ww. wymagania reguiuj kwestie higieny w gospodarstwach
produkupcych mleko surowe w zakresie wymagdla pomieszczei wyposaenia, higieny
w czasie doju, przelewania mleka i jego transportu oraz higieagownikéw. Okrélaja
takze kryteria, jakie musi spelhisurowe mleko.

Surowe mleko musi ldyjak najszybciej schtodzone do temperatury nieprzekraczajacej
8°C w przypadku dziennego odbioru lub nieprzekraczajacej 62€li glbiér nie odbywa si
codziennie. Wiéciwe warunki chtodnicze mugdby¢ rowniez zachowane w czasie transportu,
w momencie dotarcia do zaktadu przeznaczenia temperatura mkkaae przekracza
10°C.

Ponadto, do produkcji i sprzeda produktow mlecznych w ramach dziatadob
marginalnej, lokalnej i ograniczonej, dopuszczarmieko pozyskane w tym gospodarstwie
lub mleko pozyskane w gospodarstwie uprawnionym do prowadzenia sprzeda

bezpdredniej.

7. WYMAGANIA DLA SPRZ ETU

Przedmioty, instalacjesprzt pozostajce w kontakcie zywnaosciag musz byc:

- skutecznie czyszczone oraz, w migpotrzeby, dezynfekowane. Czyszczenie

i dezynfekcja musi odbywa si¢ z czstotliwoscia zapewniajca zapobieganie

jakiemukolwiek ryzyku zanieczyszczenia,

- skonstruowane w taki sposOb oraz z takich materiatbw aby zminownat

jakiekolwiek ryzyko zanieczyszczenia oraz utrzymywane wgutkaz, dobrym stanie i

kondycji technicznej,

- skonstruowane z odpowiednich materiatow i w taki sposéb oraz utwgmeyw tak

dobrym stanie i kondycji technicznej, aby bylo#inwe ich wiaciwe czyszczenie

i w miarg potrzeby dezynfekcja. Zasada ta nie dotyczy jednorazowych rieyite

i opakowa zbiorczych,

- instalowane w sposOb pozwaley na odpowiednie czyszczenie Sz i

otaczagcego obszaru.

W miare potrzeby sprg uzywany do produkcji musi dywyposaony we widciwe
urzadzenia kontrolne w celu zagwarantowania produkcji bezpiecanvenosci. Wszelkie
substancje chemiczne wykorzystywane w celu zabiegania kopozjiis i kontenerow musz

by¢ uzywane zgodnie z dolpipraktyks.
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8. POSTEPOWANIE Z ODPADAMI ZYWNOSCIOWYMI

Odpady zywnosciowe, uboczne produkty pochodzenia zw¢eeggo i inne odpady
musz by¢ w szczegolngci:

- jak najszybciej usuwane z pomiesagzgdzie znajduje gizywnaos¢, aby zapobiec

ich gromadzeniu,

- skiadowane w zamykanych (szczelnych) pojemnikach, chyba podmiot

odpowiedzialny za zaktad me udowodni powiatowemu lekarzowi weterynariie

inne typy uywanych pojemnikow lub systemy usuwanig witasciwe. Takie
pojemniki musz by¢ odpowiednio skonstruowane, utrzymywane w dobrym stanie
oraz fatwe do czyszczenia i, w migvotrzeby, dezynfekcji. Zalecagsiéwniez ich
odpowiednie oznakowanie.
Wszystkie odpady mugzby¢ usuwane w sposéb higieniczny i przyjazny élladowiska,
zgodnie z wiciwymi przepisami prawa, w tym bigr pod uwag przepisy rozporgzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1069/2009 z dnia Zizjainika 2009 r.
okreslajgce przepisy sanitarne dotyce produktéw ubocznych pochodzenia zweego,
nieprzeznaczonych do spia przez ludzi, i uchylage rozporgzdzenie (WE) nr 1774/2002
(rozporadzenie o produktach ubocznych pochodzenia zwoego) (Dz.U. L 300,
14.11.20009, str.1) oraz rozpgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 999/2001
z dnia 22 maja 2001 ustanawiagcego zasady dotygze zapobiegania, kontroli i zwalczania
niektorych przensmych gbczastych encefalopaiiDz. Urz. UE L 147 z 31.5.2001, str. 1, z
pézn. zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 3, t. 32, str.i28@) mog
stanowé bezpdredniego lub pg&redniegazrodia zanieczyszczenia.

Nalezy opracowad takze zasady (np. w odpowiednich procedurach lub instrukcjach)
dotyczce gromadzenia i usuwania ww. odpadow. Wszelkmietniska musgz by¢
zaprojektowane i zytkowane w taki sposéb, aby vma byto utrzymywa je w czystéci
oraz, w miag potrzeby, chroriprzed dosipem zwierat i szkodnikow.

9. WYMAGANIA DOTYCZ ACE WODY

Woda wykorzystywana przy produkcji produktow pochodzenia zetego w ramach
dziatalngci marginalnej, lokalnej i ograniczonej musi spedniavymagania wody

przeznaczonej do spycia przez ludzi.
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Nalezy zapewnt odpowiednie zaopatrzenie w tego rodzaju gvod

Lod pozostajcy w kontakcie zzywnoscia, lub ktory mogiby zanieczgic zywnaosé
musi by wytworzony z wody przeznaczonej do spda przez ludzi oraz kkywytwarzany,
uzywany i skiladowany w warunkach, ktére zabezpieczajo przed wszelkimi
zanieczyszczeniami.

Para wodna xywana bezp&rednio w stycznéci z zywnoscig nie mae zawiera
jakichkolwiek substancji stwarzgjych ryzyko dla zdrowia cziowieka lub mgych
zanieczyci¢ produkowan w zaktadziezywnose.

W przypadku gdy w zaktadzie stosuje sbroblk cieplrg w odniesieniu dérodkéw
spazywczych w hermetycznie zamkiych pojemnikach, naly zapewnt, aby woda
uzywana do chtodzenia pojemnikéw po obrdbce cieplnej nie Irgidtem zanieczyszczenia

dlasrodkéw spaywczych.

10. WYMAGANIA DOTYCZ ACE HIGIENY OSOBISTEJ PRACOWNIKOW

Kazda osoba pracaga w stycznéci z zywnoscig powinna utrzymywa wysoki
stopier higieny osobistej i noSiodpowiednie, czyste i, gdzie stosowne, ochronne okrycie
wierzchnie.

Osoba chora lub dolgca nosicielem choroby, ktora we by przenoszona przez
zywnosé, lub u ktorej stwierdzono obecstozainfekowanych ran, zaken skory, owrzodzé
lub biegunk nie mae uzyské pozwolenia na prgcz zywnoscig ani na wejcie do obszaru,
w ktorym pracuje si z zywnosciag w jakimkolwiek charakterze, §& wystepuje
prawdopodobigstwo bezpéredniego lub pg&redniego zanieczyszczenia.

Kazda osoba zatrudniona w przegdsorstwie sektora spgwczego, ktora
prawdopodobnie dalzie miata kontakt 2z zywnoscia musi niezwiocznie zgtosi
odpowiedzialnej osobie chorghub jej symptomy, a jeeli to mazliwe, rowniez ich powody.
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11.WYMAGANIA DOTYCZ ACE OPAKOWAN JEDNOSTKOWYCH
| OPAKOWA N ZBIORCZYCH SRODKOW SPOZYWCZYCH

Materiat wywany do produkcji opakowajednostkowych i zbiorczych nie e by
zrodiem zanieczyszczenia. Ponadto materiat do produkcji opaki@aaostkowych musi ldy
sktadowany w taki sposob, aby nie byt namay na ryzyko zanieczyszczenia.

Prace zwjzane zar6wno z opakowaniami jednostkowymi jak i zbiorczymi mbgz
prowadzone w taki sposob, aby zapobiec zanieczyszczeniu produktow. Szezegolni
w przypadku puszek i szklanych stojow musi¢ byapewniona integraldé konstrukcji
pojemnikéw oraz ich czys§é.

Materiaty ponownegoaytku wykorzystywane do produkcji opakoivpdnostkowych
i zbiorczych dla produktow spgwczych musz by¢ tatwe do czyszczenia oraz, w ngar

potrzeby, do dezynfekcji.

12. WYMAGANIA DOTYCZ ACE OBROBKI CIEPLNEJ]

W przypadku stosowania obrobki cieplneywnosci wprowadzanej na rynek
w hermetycznie zamketiych pojemnikach nafy zapewnt, ze kazdy proces obrdbki cieplnej
wykorzystywany w celu przetworzenia produktu nieprzetworzonego lubszetzd
przetworzenia produktu przetworzonego powoduje podniesienie temperafa®] kasci
obrabianego produktu do danej temperatury na dany okres czasu oraz zzapebie
mozliwosci zanieczyszczenia produktu podczas procesu.

W celu zapewnieniaze prowadzony proces doprowadza do zamierzonych celéw,
podmioty powinny regularnie sprawdzgtowne parametry, w szczegoeo temperatuy,
cisnienie, zamknicie oraz mikrobiologi.

Prowadzony proces powinien spethiamigdzynarodowo uznane normy, np.

pasteryzacja, ultrawysoka temperatura lub sterylizacja.

13. SZKOLENIA PERSONELU

Nalezy zapewnt, ze personel pracagy zzywnaoscia jest nadzorowany lub szkolony w

sprawach higienyywnaosci, w sposéb odpowiedni do charakteru wykonywanej pracy.
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Szkolenie mee przybiera rézne formy, w tym obejmudpe szkolenia wewgtrzne

organizowane we wlasnym zakresie czy organizowane przez specjalistovinctrz.
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