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ROZPORZADZENIA MINISTRA ZDROWIA"

z dnia 26 kwietnia 2004 r.

w sprawie wymagan higieniczno-sanitarnych w zaktadach produkujacych lub wprowadzajacych do obrotu
srodki spozywcze?

Na podstawie art. 33 ustawy z dnia 11 maja 2001 r.
o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia (Dz. U.
Nr 63, poz. 634, z p6zn. zm.¥) zarzadza sie, co nastepu-
je:

8 1. 1. Rozporzadzenie okresla:

1) szczegétowe wymagania higieniczno-sanitarne
dotyczace zaktadow i ich wyposazenia;

2) warunki sanitarne oraz wymagania w zakresie
przestrzegania zasad higieny w procesie produkcji
i w obrocie srodkami spozywczymi, dozwolonymi
substancjami dodatkowymi lub innymi sktadnika-
mi zywnosci, w tym szczegdlne wymagania doty-
czace s$rodkéw spozywczych sprzedawanych lu-
zem, tatwo psujacych sie, sypkich oraz nieopako-
wanych, zwanymi dalej ,zywnos$cig”, oraz mate-
riatami i wyrobami przeznaczonymi do kontaktu
z zywnoscig, dotyczace:

a) stanu technicznego budynkéw, pomieszczen
i instalacji,

b) jakosci wody przeznaczonej do spozycia przez
ludzi i do celow gospodarczych oraz pary wod-
nej i lodu uzywanych do produkcji zywnosci,

c) gromadzenia i przechowywania odpadéw

z zywnosci,
d) narzedzi, urzadzen i wyposazenia zaktadu,

e) osob wykonujacych prace przy produkcji i w ob-
rocie zywnoscia.

2. Przepisy rozporzadzenia nie dotyczg produkcji
srodkow spozywczych pochodzenia zwierzecego oraz
produkcji pierwotne;.

" Minister Zdrowia kieruje dziatem administracji rzadowej
— zdrowie, na podstawie 8 1 ust. 2 rozporzadzenia Preze-
sa Rady Ministréw z dnia 28 czerwca 2002 r. w sprawie
szczegb6towego zakresu dziatania Ministra Zdrowia (Dz. U.
Nr 93, poz. 833 oraz z 2003 r. Nr 199, poz. 1941).

2 Rozporzadzenie wdraza postanowienia dyrektywy Rady
93/43/EWG z dnia 14 czerwca 1993 r. w sprawie higieny
srodkéw spozywcezych (Dz. Urz. WE L 175 z 19.07.1993).

Dane dotyczace ogtoszenia aktu prawa Unii Europejskiej,
zamieszczone W niniejszym rozporzadzeniu, z dniem uzy-
skania przez Rzeczpospolita Polska cztonkostwa w Unii Eu-
ropejskiej dotyczg ogtoszenia tego aktu w Dzienniku Urze-
dowym Unii Europejskiej — wydanie specjalne.

3) Zmiany wymienionej ustawy zostaty ogtoszone w Dz. U.
z 2001 r. Nr 128, poz. 1408, z 2002 r. Nr 135, poz. 1145
i Nr 166, poz. 1362, z 2003 r. Nr 52, poz. 450, Nr 122,
poz. 1144, Nr 130, poz. 1187, Nr 199, poz. 1938 i Nr 208,
poz. 2020 oraz z 2004 r. Nr 33, poz. 288 i Nr 96, poz. 959.

§ 2. 1. Budynki i pomieszczenia zaktadéw musza
znajdowac¢ sie w dobrym stanie technicznym i spet-
nia¢ wymagania sanitarne i higieniczne oraz ochrony
srodowiska, a takze muszg byé¢ utrzymywane w czy-
stosci.

2. Szczegbtowe wymagania techniczne zaktadéw
okreslajg przepisy Prawa budowlanego.

3. Wymagania w zakresie bezpieczenstwa i higieny
pracy w zaktadach, w zakresie nieuregulowanym w ni-
niejszym rozporzadzeniu, okreslajg przepisy dotyczace
bezpieczenstwa i higieny pracy.

8 3. Budynki i pomieszczenia zaktaddow planuje sie,
projektuje oraz buduje z uwzglednieniem ich odpo-
wiedniego usytuowania i wielkosci, w taki sposob,
aby:

1) umozliwi¢ odpowiednig obstuge, czyszczenie lub
dezynfekcje, zapewnié unikanie lub minimalizowa-
nie zanieczyszczen pochodzacych z powietrza oraz
zagwarantowaé odpowiednig przestrzen roboczg,
umozliwiajagcg wykonywanie wszystkich operacji
w warunkach higienicznych;

2) chroni¢ przed gromadzeniem sie brudu w po-
mieszczeniach, uniemozliwié stykanie sie zywno-
$ci z materiatami toksycznymi i przenoszenie sie
czgsteczek tych materiatéw do zywnosci oraz two-
rzenie sie kondensatu lub niepozadanej plesni na
powierzchni zywnosci;

3) umozliwié stosowanie dobrej praktyki higienicznej
(GHP), w tym ochrone przed zanieczyszczeniami
krzyzowymi — pomiedzy poszczegolnymi, od-
dzielnymi czynnosciami i podczas tych czynnosci
— pochodzacymi od zywnosci, materiatéw opako-
waniowych i ostonowych, wyposazenia, wody,
powietrza lub oséb wykonujacych prace przy pro-
dukcji lub w obrocie zywnoscig oraz zewnetrznych
zrédet zanieczyszczen, w tym szkodnikéw;

4) umozliwié, w zaleznosci od potrzeb, odpowiednie
warunki magazynowania w temperaturze kontro-
lowanej za pomoca urzgdzen o wystarczajacej wy-
dajnosci dla utrzymywania zywnosci w odpowied-
niej temperaturze oraz monitorowania i rejestracji
temperatury.

8 4. 1. Zaktad musi posiadaé kanalizacje dostoso-
wang do jego potrzeb.

2. Kanalizacje projektuje sie i wykonuje zgodnie
z przepisami Prawa budowlanego, w taki sposéb, aby
uniknaé ryzyka zanieczyszczenia zywnosci.
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§ 5. 1. W zaktadzie instaluje sie odpowiednig ilo$é¢
umywalek, przeznaczonych do mycia rgk, w miejscach,
gdzie jest to konieczne ze wzgledu na proces produkcji
lub obrotu oraz wyeliminowanie zagrozenia zanie-
czyszczenia Zywnosci.

2. Kazdg umywalke wyposaza sie w:
1) armature z biezgcg zimng i ciepta wodg;
2) $rodki do mycia rak i do ich higienicznego suszenia.

3. Dla unikniecia niedopuszczalnego ryzyka zanie-
czyszczenia zywnosci urzadzenia do mycia zywnosci
oddziela sie od urzadzen do mycia rak.

§ 6. 1. W zaktadzie musi byé odpowiednia, ze
wzgledu na wielko$é zaktadu i rodzaj prowadzonej
dziatalnosci, ilo$¢ ustepdw z biezacg woda podtaczo-
nych do instalacji kanalizacyjnej, przeznaczonych dla
0s6b wykonujacych prace przy produkcji lub w obrocie
Zywnoscia.

2. W zaktadzie musza byé oddzielne ustepy prze-
znaczone dla oséb niewykonujacych prac przy produk-
cji lub w obrocie zywnoscia.

3. Ustepy muszg byé wyposazone w grawitacyjng
lub mechaniczng wentylacje, a drzwi od ustepéw nie
moga otwieraé sie bezposrednio do pomieszczen pro-
dukcyjnych i magazynowych.

8 7. 1. W pomieszczeniach zapewnia sig, stosownie
do potrzeb, grawitacyjna lub mechaniczng wentylacje,
wykluczajgcg mozliwos$é przeptywu powietrza z obsza-
ru zanieczyszczonego do obszaru czystego.

2. Systemy wentylacyjne muszg by¢ tak skonstru-
owane, aby umozliwiaé tatwy dostep do filtréw i in-
nych czes$ci wymagajacych czyszczenia lub wymiany.

3. Otwory rewizyjne nie moga znajdowacé sie w po-
mieszczeniach produkcyjnych lub obrébki zywnosci.

8 8. 1. Pomieszczenia w zaktadzie, w ktérych jest
produkowana lub wprowadzana do obrotu zywnosg,
muszg byé wyposazone w naturalne lub sztuczne
oswietlenie dostosowane do wykonywanych w nich
czynnosci, odpowiadajagce wymaganiom w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy.

2. Punkty swietlne w pomieszczeniach produkcyj-
nych zabezpiecza sie przed rozpryskiem szkta.

8 9. 1. W zaktadzie musza by¢ szatnie dla pracowni-
kéw lub innych oséb wykonujacych prace przy produk-
cji lub w obrocie zywnoscia.

2. Jezeli jest to niezbedne ze wzgledu na bezpie-
czenstwo zywnosci lub procesy technologiczne produ-
kowanych w zaktadzie srodkéw spozywczych, szatnie,
o ktérych mowa w ust. 1, posiadajg w czesci sgsiadu-
jacej z pomieszczeniami produkcyjnymi wydzielone
miejsca przeznaczone do przechowywania odziezy
ochronnej.

8 10. Zaprojektowanie i rozplanowanie pomiesz-
czen, w ktorych jest przygotowywana, obrabiana lub
przetwarzana zywnos$é, musi umozliwiaé stosowanie
dobrej praktyki higienicznej (GHP), w tym ochrone
przed zanieczyszczeniami krzyzowymi pomiedzy po-
szczegolnymi, oddzielnymi czynnosciami i podczas
tych czynnosci. W szczegdlnosci pomieszczenia te
muszg odpowiadaé wymaganiom okreslonym
w § 11—16.

8 11. 1. Podtogi muszg by¢ utrzymane w dobrym
stanie, tatwe do czyszczenia oraz, jezeli jest to nie-
zbedne, do dezynfekgiji.

2. Do wykonania podtdég uzywa sie materiatow
nieprzepuszczalnych, nienasigkliwych, zmywalnych
i nietoksycznych.

3. W przypadku gdy jest to konieczne ze wzgledu
na rodzaj prowadzonej dziatalnosci oraz bezpieczen-
stwo zywnosci, podtogi muszg by¢ tak wykonane, aby
umozliwia¢ odpowiedni sptyw wody z ich powierzch-
ni.

8 12. 1. Powierzchnie $cian w pomieszczeniach
produkcyjnych i magazynowych muszag byé wykonane
z materiatéw tatwych do czyszczenia oraz, jezeli jest to
niezbedne ze wzgledu na rodzaj prowadzonej dziatal-
nosci, do dezynfekcji, a takze muszg by¢ utrzymywane
w dobrym stanie.

2. Sciany wykonuje sie z materiatow spetniajgcych
wymogi, o ktérych mowa w § 11 ust. 2.

3. Jezeli tego wymagaja czynnosci zwigzane
z przygotowaniem, obrébka lub przetworzeniem zyw-
nosci, sciany pokrywa sie materiatem gtadkim do wy-
sokosci odpowiedniej dla wykonywanych czynnosci.

4. Jezeli jest to mozliwe, potaczenia $cian i podtog
powinny by¢ zaokraglone.

§ 13. Sufity i zamocowane w gérze elementy mu-
szg by¢ wykonane w taki sposob, aby zapobiegac¢ gro-
madzeniu sie brudu i ograniczaé¢ kondensacje pary
oraz wzrost niepozadanych plesni.

8 14. 1. Okna i inne otwory muszg mie¢ konstruk-
cje zapobiegajacg gromadzeniu sie brudu oraz umoz-
liwiajgcg state wietrzenie pomieszczen przez goérne
skrzydta lub wietrzniki umieszczone w gornych cze-
sciach okien, tatwe do otwierania z poziomu podtogi,
z zastrzezeniem ust. 3.

2. Okna powinny byé wyposazone w fatwo dajace
sie zdja¢ do czyszczenia siatki ochronne przeciw insek-
tom.

3. W przypadku gdy otwarte okna mogtyby by¢
przyczyng zanieczyszczenia zywnos$ci, w czasie pro-
dukcji musza byé one zamkniete i zabezpieczone przed
otwarciem.

8 15. 1. Drzwi do pomieszczen produkcyjnych lub
pomieszczen, w ktérych zywnos$é wprowadzana jest
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do obrotu, musza by¢ szczelne, tatwe do czyszczenia
oraz, jezeli jest to niezbedne, dezynfekciji.

2. W pomieszczeniach produkcyjnych uzywa sie
drzwi o gtadkich i nienasigkliwych powierzchniach.

8 16. 1. Powierzchnie, w tym powierzchnie wypo-
sazenia, wykorzystywane w procesie produkcji,
w szczegolnosci powierzchnie bedace w kontakcie
z zywnoscig, muszg by¢ utrzymane w dobrym stanie
i tatwe do czyszczenia oraz, jezeli jest to konieczne ze
wzgledu na bezpieczenstwo zywnosci, dezynfekcji.

2. Do wykonania powierzchni, o ktéorych mowa
w ust. 1, uzywa sie materiatéw gtadkich, zmywalnych
i nietoksycznych.

8 17. 1. W zaktadzie instaluje sie odpowiednie
urzadzenia do czyszczenia i dezynfekowania sprzetu
roboczego i wyposazenia.

2. Urzadzenia, o ktérych mowa w ust. 1, musza by¢
wykonane z materiatéw odpornych na korozje, tatwe
do czyszczenia oraz odpowiednio zasilane w goraca
i zimng wode, jezeli jest to konieczne ze wzgledu na
proces produkcji i obrotu oraz wyeliminowanie zagro-
zen zanieczyszczenia zywnosci.

8 18. 1. Zaktad zapewnia odpowiednie warunki do
mycia zywnosci.

2. Zlewy lub inne urzadzenia przeznaczone do my-
cia zywnosci musza by¢, zgodnie z potrzebami, odpo-
wiednio zasilane w goracg lub zimng wode przezna-
czong do spozycia przez ludzi i utrzymywane w czysto-
Sci.

8 19. 1. Obiekty ruchome i tymczasowe, takie jak:
namioty, stoiska handlowe, $rodki transportu do
sprzedazy obwoznej, obiekty uzywane okazjonalnie
w celach kateringowych oraz automaty do sprzedazy
muszg by¢ tak usytuowane, zaprojektowane, wykona-
ne i utrzymane w czystosci oraz sprawnosci, aby unik-
na¢ ryzyka zanieczyszczania zywnosci oraz uniemozli-
wi¢ dostep szkodnikom.

2. Przedsiebiorcy wykonujacy dziatalno$é w obiek-
tach, o ktérych mowa w ust. 1, oraz prowadzacy auto-
maty zapewniajg w szczegolnosci:

1) dostep do urzgdzen majacych na celu utrzymanie
wtasciwej higieny pracownikéw lub innych osob
wykonujacych prace przy produkcji lub w obrocie
zywnoscia, w tym urzadzeh do mycia i suszenia
rak w warunkach higienicznych, higieniczne uste-
py i szatnie;

2) dobry stan powierzchni bedacych w kontakcie
z zywnoscig, wykonanych w sposéb gwarantujacy
tatwe czyszczenie oraz, jezeli jest to niezbedne, de-
zynfekcje; do wykonania tych powierzchni uzywa
sie materiatéw gtadkich, zmywalnych i nietoksycz-
nych;

3) wtasciwe warunki do czyszczenia oraz, jezeli jest to
niezbedne, dezynfekcji sprzetu roboczego i wypo-
sazenia;

4) wtasciwe warunki higieniczne do czyszczenia zyw-
nosci, w tym zasilanie w ciepta lub zimng wode
przeznaczong do spozycia przez ludzi — w przy-
padku gdy czyszczenie stanowi czes$é dziatalnosci
przedsiebiorcy w obiekcie, o ktérym mowa
w ust. 1;

5) dostep do przystosowanych pomieszczen lub urza-
dzen umozliwiajgcych higieniczne sktadowanie
i usuwanie niebezpiecznych lub niejadalnych sub-
stancji oraz odpadow, zaréwno ciektych, jak i sta-
tych;

6) dostep do odpowiednich urzgadzen stuzacych do
utrzymywania i monitorowania wtasciwych wa-
runkéw temperaturowych zywnosci;

7) przechowywanie zywnosci w sposob pozwalajacy
na unikniecie ryzyka jej zanieczyszczenia.

8 20. 1. W zaktadach wprowadzajacych zywnos$é
do obrotu ekspozycje i sprzedaz $rodkéw spozyw-
czych organizuje sie w wyznaczonych miejscach, wy-
posazonych w odpowiednie urzgdzenia i sprzet, w ta-
ki sposdb, aby srodki spozywcze przeznaczone do bez-
posredniego spozycia byty oddzielone od s$rodkéow
spozywczych, ktére beda poddawane dalszej obrébce
przez konsumenta.

2. W zaktadach zapewnia sie, uwzgledniajac cha-
rakter dziatalnosci zaktadu oraz rodzaj srodkéw spo-
zywczych, urzadzenia i sprzet do przyjecia tych srod-
kéw, ich transportu wewnetrznego, przechowywania,
porcjowania, eksponowania, wazenia i pakowania,
z uwzglednieniem zachowania wymagan w zakresie
temperatury przechowywania wtasciwych dla danego
srodka spozywczego.

§ 21. 1. W zaktadach wprowadzajagcych do obrotu
zywnos¢ oraz artykuty niebedace zywnosciag nalezy
wydzieli¢ stanowiska do ekspozycji, przechowywania,
porcjowania, pakowania i wazenia zywnosci, tak aby
uniemozliwi¢ wzajemne zanieczyszczanie oraz zapew-
ni¢ bezpieczehstwo zywnosci i artykutéw niebedacych
zywnoscia.

2. W zaktadach, o ktérych mowa w ust. 1, materia-
ty i wyroby przeznaczone do kontaktu z zywnoscia nie
moga by¢ stosowane do artykutéw niebedacych zyw-
noscia.

3. W pomieszczeniach, w ktérych magazynowana
i przechowywana jest zywnos¢ oraz artykuty niebeda-
ce zywnoscig, przestrzegane sg wymagania, o ktérych
mowa w ust. 1.

§ 22. 1. Urzadzenia, sprzet i inne sktadniki wyposa-
zenia, z ktérymi styka sie zywno$é, musza byé:

1) utrzymywane w dobrym stanie technicznym, aby
zminimalizowa¢ wszelkie ryzyko zanieczyszczenia
zywnosci;
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2) wykonane z takich materiatéw, ktére umozliwiajg
utrzymanie ich w czystosci oraz, jezeli jest to nie-
zbedne, ich dezynfekcjg; nie dotyczy to pojemni-
kow bezzwrotnych oraz opakowan;

3) zainstalowane w taki sposdb, aby umozliwié¢ odpo-
wiednie czyszczenie otaczajgcego je obszaru.

2. W obrocie $rodkami spozywczymi sprzedawa-
nymi luzem, dla kazdego rodzaju srodkéw spozyw-
czych wydziela sie sprzet i narzedzia takie, jak w szcze-
golnosci: noze, deski, szufle, tyzki, szczypce, naczynia
wykonane z materiatow przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig, okreslonych w przepisach o materiatach
i wyrobach przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

§ 23. 1. Odpady zywnosci, niejadalne produkty
uboczne oraz inne odpady nie moga byé magazyno-
wane w pomieszczeniach, w ktérych znajduje sie zyw-
nos¢, chyba ze jest to nie do uniknigcia przy wtasci-
wym dziataniu zaktadu.

2. Odpady zywnosci, niejadalne produkty uboczne
oraz inne odpady s3g przechowywane w zamykanych
pojemnikach. Pojemniki te muszg by¢ wtasciwie wy-
konane, utrzymywane w dobrym stanie, tatwe do
czyszczenia oraz, jezeli jest to niezbedne, do dezynfek-
cji.

3. W zaktadzie muszag by¢ zapewnione warunki do
usuwania i magazynowania odpadow zywnosci, nieja-
dalnych produktéw ubocznych oraz innych odpadéw
zgodnie z przepisami o odpadach. Magazyny odpa-
dow projektuje sie w taki sposdb, aby umozliwié utrzy-
manie ich w czystosci oraz chroni¢ przed dostepem
szkodnikow.

4. Scieki musza by¢ odprowadzone w sposoéb nie-
powodujacy zanieczyszczenia zywnosci, zarowno bez-
posrednio, jak i posrednio.

§ 24. 1. Zaktad musi posiadaé¢ odpowiednie zaopa-
trzenie w wode przeznaczong do spozycia przez ludzi,
odpowiadajgcg wymaganiom okreslonym w przepi-
sach o zbiorowym zaopatrzeniu w wode i zbiorowym
odprowadzaniu sciekdw. Wody tej uzywa sie zawsze,
jezeli zachodzi konieczno$é¢ zapewnienia, aby nie zo-
stata zanieczyszczona zywnosé.

2. W zaktadzie moze byé uzywana woda przezna-
czona do celéw przeciwpozarowych, wytwarzania pa-
ry, chtodzenia i do innych celéw gospodarczych. W ta-
kim przypadku, jezeli woda przeznaczona do celow
przeciwpozarowych nie pochodzi z miejskiej sieci wo-
dociggowej, woda ta musi mieé¢ swdj oddzielny sys-
tem instalacji, ktory wymaga oznaczenia odrdzniajgce-
go ja od instalacji dla wody przeznaczonej do spozycia
przez ludzi. Woda do celéw przeciwpozarowych nie
moze tgczy¢ sie z systemami instalacji wody przezna-
czonej do spozycia przez ludzi.

3. Woda, ktéra jest odzyskiwana do ponownego
uzycia jako woda technologiczna lub jako sktadnik
zywnosci, nie moze stanowié¢ ryzyka zanieczyszczenia
mikrobiologicznego, chemicznego lub fizycznego zyw-

nosci i musi odpowiada¢ tym samym wymaganiom,
jakie obowiagzuja dla wody przeznaczonej do spozycia
przez ludzi.

4. L6d stykajacy sie bezposrednio z zywnoscig lub
ktdrego zastosowanie moze prowadzi¢ do jakiegokol-
wiek zanieczyszczenia zywnosci, wytwarza sie z wody
przeznaczonej do spozycia przez ludzi, ktéra spetnia
wymagania wymienione w ust. 1. Léd ten jest produ-
kowany i przetrzymywany w warunkach chronigcych
go przed wszelkimi zanieczyszczeniami.

5. Para wodna stykajgca sie bezposrednio z zywno-
$cig nie moze zawieraé jakichkolwiek substancji, ktore
stanowia zagrozenie dla zdrowia lub zycia cztowieka
lub moga zanieczysci¢ zywnosé.

8 25. 1. Osoby wykonujace prace w procesie pro-
dukcji lub w obrocie zywnoscig musza przestrzegac hi-
gieny osobistej oraz nosi¢ wtasciwa, czysta odziez
oraz, jezeli to niezbedne, obuwie robocze, a takze sto-
sowacé¢ wymagane srodki ochrony indywidualnej.

2. Osoby wykonujace prace w procesie produkcji
lub w obrocie zywnoscig przy czynnosciach wymaga-
jacych bezposredniego stykania sie z zywnoscia mu-
szg posiadaé odpowiedni stan zdrowia, potwierdzony
orzeczeniem lekarskim wydawanym na podstawie
przepisow ustawy o chorobach zakaznych i zakaze-
niach.

3. Osoba, ktéra moze spowodowac zakazenie zyw-
nosci, zgtasza niezwtocznie chorobe lub jej objawy
kierujgcemu zaktadem.

4. Wykaz prac, przy wykonywaniu ktérych istnieje
mozliwos$é przeniesienia zakazenia na inne osoby,
oraz wykaz choréb uniemozliwiajgcych wykonywanie
czynnosci z zakresu produkcji i obrotu zywnoscia,
a takze rodzaje czynnosci, ktérych nie wolno wykony-
wacé osobom dotknietym takimi chorobami, okreslaja
przepisy ustawy o chorobach zakaznych i zakazeniach.

5. Osoba chora lub podejrzana o chorobe albo
o zakazenie uniemozliwiajgce wykonywanie prac
i czynnosci w procesie produkcji i w obrocie zywno-
Sciag jest niezwtocznie odsuwana od tych prac i czyn-
nosci, jezeli zachodzi jakiekolwiek prawdopodobien-
stwo bezposredniego lub posredniego zanieczyszcze-
nia zywnos$ci mikroorganizmmami patogennymi.

8 26. Do zaktadu nie mozna przyjmowaé surow-
cow lub sktadnikdw zanieczyszczonych pasozytami,
mikroorganizmmami patogennymi, toksynami i obcymi
substancjami, szkodnikami oraz zanieczyszczeniami
okreslonymi w przepisach odrebnych dotyczacych za-
nieczyszczenh zywnosci, chyba ze te surowce lub sktad-
niki po sortowaniu lub procedurach przygotowaw-
czych i obrébce, zastosowanych w sposéb higieniczny
w zaktadzie, bedg mogty byé uzyte do produkcji zyw-
nosci.

§ 27. 1. Surowce i sktadniki magazynowane w za-
ktadzie sg przechowywane w warunkach uniemozli-
wiajacych ich zanieczyszczenie i zepsucie.
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2. Zywnos¢, ktéra jest magazynowana, pakowana,
wydawana, transportowana lub poddawana innym
czynnosciom w zaktadzie, musi byé chroniona przed
wszelkimi zanieczyszczeniami, ktére moga spowodo-
wag, ze stanie sie ona nieprzydatna do spozycia, szko-
dliwa dla zdrowia lub zanieczyszczona.

3. Zaktad musi posiadaé procedury okreslajgce
sposoby postepowania w celu zapewnienia skutecznej
ochrony przed szkodnikami.

§ 28. 1. tatwo psujace sie surowce, sktadniki, pot-
produkty oraz produkty gotowe przechowuje sie we
wtasciwej, kontrolowanej na biezagco temperaturze,
z zachowaniem ciggtosci tancucha chtodniczego,
w celu unikniecia ryzyka zagrozenia dla zdrowia lub
zycia cztowieka. Dopuszcza sie mozliwo$é wykonywa-
nia w ograniczonym okresie, poza kontrolg tempera-
tury, stosownych czynnosci przy przygotowaniu,
transporcie, magazynowaniu, prezentacji i wydawa-
niu zywnosci, pod warunkiem ze nie spowoduje to po-
wstania ryzyka zagrozenia dla zdrowia lub zycia czto-
wieka.

2. Temperatura, wilgotnosé, czas i inne parametry
przechowywania poszczegolnych rodzajow srodkdéw
spozywczych powinny byé zgodne z wymaganiami
okreslonymi przez producenta.

3. Zaktady produkujace, przetwarzajgce lub paku-
jace zywnos$¢ musza mie¢ odpowiednie do potrzeb,
wystarczajgco duze pomieszczenia magazynowe
przeznaczone do oddzielnego magazynowania su-
rowcow i przetworzonych produktéw, z wtasciwag, wy-
dzielong chtodnig, aby zapobiec zanieczyszczeniu
Zywnosci.

4. Zabrania sie przechowywania razem surowcow
z przetworzonymi produktami lub artykutami niebeda-
cymi zywnoscig oraz ze srodkami spozywczymi, jezeli
moga na siebie oddziatywaé, powodujgc zmiany ich
wtasciwosci.

§ 29. W przypadku gdy srodki spozywcze maja byé
przechowywane lub wydawane w obnizonych tempe-
raturach, po etapie przetwarzania w podwyzszonej
temperaturze lub etapie przygotowania koncowego,
jezeli nie jest stosowany proces ogrzewania, musza
one by¢ schtodzone tak szybko, jak to jest mozliwe, do
temperatury, ktéra wyeliminuje ryzyko zagrozenia dla
zdrowia lub zycia cztowieka.

8 30. 1. Rozmrazanie srodkow spozywczych prze-
prowadza sie w taki sposdb, aby zminimalizowaé ryzy-
ko namnazania sie mikroorganizmow patogennych
lub powstawania toksyn w zywnosci. Podczas rozmra-
zania zywnosc¢ poddaje sie dziataniom, ktére nie po-
wodujg powstawania ryzyka zagrozenia dla zdrowia
lub zycia cztowieka.

2. W przypadku gdy ciecz wydzielajaca sie podczas
procesu rozmrazania moze stanowic¢ zagrozenie dla
zdrowia, ciecz ta musi by¢ odpowiednio odprowadzo-
na.

3. Po rozmrozeniu zywnos$¢é musi by¢ traktowana
w taki sposodb, aby zminimalizowaé ryzyko namnaza-
nia sie mikroorganizmoéw patogennych lub powstawa-
nia toksyn.

§ 31. Srodki spozywcze sprzedawane luzem, z wy-
taczeniem owocow i warzyw, przechowuje sie w po-
jemnikach z przykrywami lub w innych opakowaniach
uniemozliwiajacych zanieczyszczenie tych srodkow.

8 32. Pieczywo, w przypadku sprzedazy samoob-
stugowej, powinno by¢ oferowane do sprzedazy
w sposo6b zabezpieczajgcy przed wptywem czynnikéw
zewnetrznych, uniemozliwiajacy zanieczyszczenie.

§ 33. 1. Jaja, mieso, dréb, ryby, mleko i produkty
mleczne sprzedaje sie w opakowaniach jednostko-
wych.

2. Srodki spozywcze, o ktérych mowa w ust. 1, je-
zeli jest to mozliwe, moga by¢é porcjowane, wazone
i pakowane oraz sprzedawane w specjalistycznych
sklepach lub odpowiednio wydzielonych stoiskach
w innych miejscach sprzedazy srodkdw spozywczych.

§ 34. Migso mielone moze by¢ wprowadzane do
obrotu, jezeli:

1) zostato wyprodukowane zgodnie z wymaganiami
ustalonymi w przepisach o wymaganiach wetery-
naryjnych dla produktow pochodzenia zwierzece-
go;

2) w miejscach obrotu sg zapewnione warunki prze-
chowywania migsa mielonego okreslone w prze-
pisach, o ktérych mowa w pkt 1.

§ 35. Warzywa i owoce luzem moga by¢ sprzeda-
wane w miejscu sprzedazy innych srodkéw spozyw-
czych na wydzielonym stoisku, w sposéb uniemozli-
wiajacy zanieczyszczenie pozostatych srodkéw spo-
zywczych.

§ 36. Substancje niebezpieczne lub niejadalne mu-
szg by¢é odpowiednio oznakowane i magazynowane
w oddzielnych, zamykanych pojemnikach.

§ 37. Sprzet i srodki uzywane do sprzatania, mycia
i dezynfekcji przechowuje sie w wydzielonych po-
mieszczeniach lub miejscach, przeznaczonych wytacz-
nie do tego celu.

§ 38. 1. Opakowania przeznaczone do kontaktu
z zywnoscig muszg odpowiada¢ wymaganiom przewi-
dzianym dla materiatéw i wyrobdéw przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscig okreslonym w przepisach
o materiatach i wyrobach przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscia.

2. Opakowania, o ktérych mowa w ust. 1, musza
by¢ czyste, nie moga stanowié zrédta zanieczyszczenia
zywnosci. Sg one wytwarzane, transportowane i do-
starczane do zaktadow w taki sposob, aby byty zabez-
pieczone przed zanieczyszczeniem, ktére moze stano-
wi¢ ryzyko zagrozenia dla zdrowia lub zycia cztowieka.
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3. Opakowania przeznaczone do kontaktu z zywno-
$cig musza by¢ czyste oraz magazynowane w taki spo-
sob, aby nie byty narazone na ryzyko zanieczyszcze-
nia, w szczegolnosci zanieczyszczenia pochodzacego
z zywnosci, srodowiska magazynu, srodkow czyszcza-
cych i szkodnikow.

4. W zaktadach, w ktérych operacje pakowania sg
przeprowadzane przy odkrytych s$rodkach spozyw-
czych, muszg byé podjete srodki zmierzajagce do unik-
niecia zanieczyszczenia tych $rodkéw spozywczych.
Pomieszczenie, w ktorym dokonuje sie pakowania,
musi byé odpowiedniej wielkos$ci, a jego zaprojekto-
wanie i wykonanie musi pozwalaé na prace w warun-
kach higienicznych.

5. Opakowania przed ich umieszczeniem w obsza-
rze pakowania muszg byé zestawione lub utozone
w sposob uporzadkowany i niezwtocznie uzyte, aby
nie dopusci¢ do ich zanieczyszczenia. W przypadku
gdy opakowania maja by¢ wytozone materiatem bez-
posrednio stykajgcym sie z zywnoscig, operacja ta
musi by¢ przeprowadzana w sposéb higieniczny.

6. Opakowania moga by¢ powtdrnie uzyte do zyw-
nosci jedynie w tych przypadkach, gdy sa wykonane
z materiatéw, ktore sa tatwe do czyszczenia, oraz, jeze-
li jest to niezbedne, w celach utrzymania higieny zyw-
nosci, do dezynfekgji.

§ 39. 1. Urzadzenia do obrdébki cieplnej musza byé
wyposazone we wszystkie elementy kontrolno-steru-
jace niezbedne do zapewnienia wtasciwego przebiegu
procesu obrobki cieplnej. Zywnos$¢ jest przetwarzana
zgodnie z ustalonym procesem obrébki cieplnej,
W powigzaniu z innymi metodami kontrolowania za-
grozen mikrobiologicznych.

2. W przypadku gdy obrébka cieplna, o ktérej mo-
wa w ust. 1, nie jest wystarczajgca do zapewnienia sta-
bilnosci zywnosci, po ogrzewaniu nalezy zastosowac
szybkie chtodzenie do okreslonej temperatury maga-
zynowania, tak aby strefa temperatury krytycznej dla
wzrostu przetrwalnikdw, a nastepnie namnazania sie
mikroorganizmoéw patogennych zostata przekroczona
tak szybko, jak to mozliwe.

3. W przypadku gdy obrébka cieplna jest stosowa-
na przed pakowaniem w ostone bezposrednio stykaja-
ca sie z zywnoscig, musza byé¢ podjete srodki majace
na celu zapobiezenie powtdrnemu zanieczyszczeniu
zywnosci po ogrzewaniu, a przed pakowaniem.

4. Pojemniki na zywnos$¢ nie mogg byé uzywane
do innych celdw, a bezposrednio przed uzyciem mu-
szg by¢ czyste i nieuszkodzone.

5. W przypadku gdy obrdbka cieplna jest zastoso-
wana do zywnosci w hermetycznie zamknietych po-
jemnikach, konieczne jest zapewnienie, aby woda za-
stosowana do chtodzenia pojemnikéw po obrdbce
cieplnej nie byta zréodtem zanieczyszczenia zywnosci.
Dodatki chemiczne dla ochrony przed korozjg wyposa-
zenia i pojemnikdw muszg byé stosowane zgodnie
z dobra praktyka higieniczng (GHP).

6. W przypadku ciggtego procesu obrobki cieplnej
zywnosci w postaci ptynnej, stosuje sie zabezpiecze-
nie przed mieszaniem sie zywnosci poddanej obrébce
cieplnej z zywnoscia niecatkowicie ogrzana.

8 40. 1. Materiaty uzyte do produkcji dymu musza
byé magazynowane i stosowane w taki sposob, aby
unikngé zanieczyszczenia zywnosci. Dym i ciepto nie
moga szkodzi¢ innym operacjom.

2. Do wytwarzania dymu nie jest dopuszczalne
spalanie drewna malowanego, pokostowanego, klejo-
nego lub poddanego jakiejkolwiek konserwacji che-
micznej albo z innych przyczyn stanowiagcego zagroze-
nie bezpieczehstwa zywnosci.

8 41. 1. Do obrdébki zywnosci stosowana jest wy-
tacznie soél czysta i magazynowana w taki sposob, aby
zapobiec zanieczyszczeniu zywnosci.

2. S6l moze byé ponownie uzyta po oczyszczeniu,
w przypadku gdy procedury systemu HACCP wykaza-
ty, ze nie istnieje ryzyko zanieczyszczenia zywnosci.

§ 42. Srodki transportu do przewozu zywnosci
spetniajg wymagania okreslone w przepisach wyda-
nych na podstawie art. 37 ust. 2 ustawy z dnia 11 ma-
ja 2001 r. o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywie-
nia.

§ 43. Kierujacy zaktadem lub osoba przez niego
upowazniona, majac na wzgledzie bezpieczenstwo
zywnosci, podejmuje dziatania majace na celu realiza-
cje wymagan higieniczno-sanitarnych dotyczacych za-
ktadu i jego wyposazenia, warunkéw sanitarnych oraz
wymagan w zakresie przestrzegania zasad higieny na
wszystkich etapach produkcji i obrotu zywnoscia,
a w szczegolnosci zapewnia:

1) opracowanie, wdrozenie i przestrzeganie instrukcji
dobrej praktyki higienicznej (GHP) dotyczace;j:

a) higieny osobistej i stanu zdrowia os6b wykonu-
jacych prace w procesie produkcji i w obrocie
Zywnoscia,

b) procesdw mycia i dezynfekcji,

c) zaopatrzenia w wode,

d) usuwania odpadoéw i $ciekow,

e) kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami,
f) kwalifikacji i szkolen pracownikow,

g) konserwacji maszyn i urzagdzen;

2) nadzoér nad osobami majgcymi kontakt z zywno-
$cig w zakresie przestrzegania przez te osoby wa-
runkéw utrzymania higieny osobistej i przestrze-
gania higieny w procesie produkcji lub w obrocie
Zywnoscig;

3) szkolenia osdéb bioracych udziat w procesie pro-
dukcji lub obrocie zywnoscia w zakresie przestrze-
gania zasad higieny odpowiednio do wykonywa-
nej pracy;
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4) szkolenia w zakresie zasad systemu HACCP;

5) przestrzeganie wymagan dotyczacych stanu zdro-
wia i organizowanie badan lekarskich oséb biora-
cych udziat w procesie produkcji lub obrocie zyw-
noscig;

6) prowadzenie systematycznych wpiséow do doku-
mentacji dotyczacej stosowania dobrej praktyki hi-
gienicznej (GHP) odpowiednio do wielkosci zakta-
du i profilu produkc;ji;

7) opracowanie, wdrazanie i stosowanie procedur za-
bezpieczania i wycofywania z obrotu partii zywno-
sci nieodpowiadajgcej wymaganiom jakosci zdro-
wotnej;

8) prowadzenie i przechowywanie dokumentaciji
umozliwiajacej zidentyfikowanie dostawcy surow-
cow i zywnosci wykorzystanych w produkcji lub
do sprzedazy w zaktadzie oraz, jezeli jest to ko-
nieczne, pochodzenia zwierzat uzytych do produk-
cji tej zywnosci.

8§ 44. 1. Wszystkie istotne ze wzgledu na zapewnie-
nie bezpieczenstwa zywnos$ci parametry proceséw
produkcyjnych powinny by¢ rejestrowane.

2. Okres przechowywania dokumentéw dotycza-
cych parametréw procesow produkcyjnych, o ktdrych

mowa w ust. 1, przekracza czas trwatosci srodka spo-
zywczego, nie dtuzej jednak niz o 2 lata, chyba ze
szczegolne wskazania przemawiajg za ustaleniem
dtuzszego okresu przechowywania dokumentacji.

3. Przez okres, o ktérym mowa w ust. 2, przecho-
wuje sie rowniez dokument zawierajgcy date pierw-
szego dopuszczenia do obrotu partii srodka spozyw-
czego.

8 45. Przy produkcji materiatéw i wyrobdéw prze-
znaczonych do kontaktu z zywnoscia muszg byé prze-
strzegane zasady dobrej praktyki higienicznej (GHP)
oraz dobrej praktyki produkcyjnej (GMP).

8§ 46. Rozporzadzenie wchodzi w zycie z dniem uzy-
skania przez Rzeczpospolita Polska cztonkostwa
w Unii Europejskiej.¥

Minister Zdrowia: L. Sikorski

4 Niniejsze rozporzadzenie byto poprzedzone rozporzadze-
niem Ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia 2002 r. w sprawie
wymagan higieniczno-sanitarnych zaktadéw i wymagan
dotyczacych higieny w procesie produkcji i w obrocie ar-
tykutami oraz materiatami i wyrobami przeznaczonymi do
kontaktu z tym artykutami (Dz. U. Nr 234, poz. 1979), ktére
traci moc z dniem wejscia w zycie niniejszego rozporzg-
dzenia.



