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zawierajgce wytyczne w sprawie systemOw zarzgdzania bezpieczefistwem zywnoéci na potrzeby
dzialalno$ci detalicznej w sektorze spozywczym, w tym darowizn Zywnosci

(2020/C 199/01)

1. WPROWADZENIE

Zgodnie z art. 4 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady (') wszystkie podmioty prowadzace
przedsigbiorstwa spozywcze przestrzegajg ogdlnych wymogéw higieny ustanowionych w zalacznikach I (produkcja pod-
stawowa i powigzane dzialania) lub II (inne podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze) do tego rozporzadzenia.
Ponadto art. 5 stanowi, ze podmioty prowadzace przedsi¢biorstwa spozywcze, inne niz producenci surowcéw, opraco-
wuja, wykonuja i utrzymujg stala procedure lub procedury na podstawie zasad analizy zagrozen i krytycznych punktéw
kontroli (HACCP).

Ogdlne wymogi w zakresie higieny oraz szczeg6lne wymogi w zakresie higieny okreslone w zalaczniku III do rozporzadze-
nia (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady (¥ uznaje si¢ za programy warunkéw wstepnych (?), ktére — wraz z
procedurami opartymi na zasadach HACCP — muszg skutkowa¢ zintegrowanym systemem zarzgdzania bezpieczefistwem
zywnoSci dla kazdego przedsigbiorstwa spozywczego, jak wyjasniono w ,zawiadomieniu Komisji w sprawie wytycznych
dotyczacych wdrazania systeméw zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci obejmujgcych programy warunkéw wstepnych
i procedury oparte na zasadach HACCP, w tym ulatwienia/elastyczno$¢ w zakresie wdrazania w niektorych przedsigbior-
stwach spozywczych” (*), przyjetym w 2016 r. (,zawiadomienie Komisji z 2016 r.”).

Procedury oparte na zasadach HACCP muszg obejmowac okreslenie wszelkich zagrozen, ktérym nalezy zapobiec lub ktére
nalezy wyeliminowa¢ albo ograniczy¢ do akceptowalnych pozioméw w ramach analizy zagrozen, co jest pierwsza zasada
HACCP zgodnie z art. 5 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia (WE) nr 852/2004. Potrzeba wprowadzenia dodatkowych etapow w
procedurach opartych na zasadach HACCP (art. 5 ust. 2 lit. b)—g)) zalezy od wyniku analizy zagrozefi, np. od tego, czy ana-
liza zagrozen wskazuje na potrzebe okreslenia krytycznych punktéw kontroli. W motywie 15 rozporzadzenia (WE)
nr 852/2004 uznano, ze w niektorych przedsigbiorstwach spozywczych nie jest mozliwe zidentyfikowanie krytycznych
punktéw kontroli oraz ze w niektérych przypadkach dobre praktyki higieny (ogdlne i szczegétowe wymogi w zakresie
higieny, o ktérych mowa powyzej) moga zastapi¢ monitorowanie krytycznych punktéw kontroli.

Motyw 15 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 wyraznie odnosi si¢ do potrzeby tej elastycznosci w przypadku matych
przedsigbiorstw. Zgodnie z art. 5 ust. 4 lit. a) przy sprawdzaniu zgodnosci z procedurami opartymi na zasadach HACCP
nalezy uwzglednia¢ charakter i wielko$¢ przedsigbiorstwa spozywczego.

(") Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny $rodkéw spozy-
wezych (Dz.U. L 139 z 30.4.2004, s. 1).

() Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajace szczegdlne przepisy
dotyczace higieny w odniesieniu do Zywnosci pochodzenia zwierzecego (Dz.U. L 139 z 30.4.2004, 5. 55).

() Zwykle uznaje sig, ze cze$¢ systemu zarzadzania bezpieczeistwem zywnosci stanowia procedury, ktére zapewniaja mozliwos¢ $ledze-
nia zywno$ci i wycofywania produktu od konsumentéw w razie nieprzestrzegania przepiséw i odpowiadaja programom warunkow
wstepnych. Muszg by¢ one stosowane przez wszystkie przedsigbiorstwa spozywcze, ale w zawiadomieniu tym nie uwzgledniono zad-
nych dalszych wytycznych dotyczacych dziatalnosci detalicznej.

() Dz.U.C278730.7.2016,s. 1.



C 199/2 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 12.6.2020

Dawne Biuro ds. Zywnosci i Weterynarii (FVO) Dyrekcji Generalnej Komisji ds. Zdrowia i Bezpieczeistwa Zywnosci prze-
prowadzilo badanie Zrédel wtérnych, misje informacyjne i konsultacje z panstwami czlonkowskimi i organizacjami zainte-
resowanych podmiotéw prywatnych na temat aktualnej sytuacji w zakresie wdrazania HACCP w UE oraz obszaréw wyma-
gajacych poprawy. Na tej podstawie w 2015 r. Biuro ds. Zywnosci i Weterynarii opublikowato ,Sprawozdanie ogélne
dotyczace postepéw we wdrazaniu HACCP w UE i obszaréw wymagajacych poprawy” () (,sprawozdanie FVO z 2015 r.”).
W sprawozdaniu FVO z 2015 r. zalecono rozszerzenie wytycznych dotyczacych systemu zarzadzania bezpieczefistwem
zywnosci oraz przedstawiono kilka sugestii dotyczacych usprawniefi, w tym wskazéwki dotyczace analizy zagrozen i usta-
lania krytycznych punktéw kontroli. Zawiadomienie Komisji z 2016 r. odnosi si¢ do zalecen zawartych w sprawozdaniu
FVO, ale nie dotyczy konkretnych dziatan.

Detalici w sektorze spozywczym (restauracje, sklepy miesne, piekarnie, firmy cateringowe, sklepy spozywcze, puby itp.) to
czesto male przedsigbiorstwa, ktorym brakuje wiedzy naukowej i zasoboéw do przeprowadzania analizy zagrozen w
ramach obowigzku stosowania systemu zarzadzania bezpieczefistwem zywnosci.

Darowizny Zywno$ci maja czesto miejsce na poziomie detalicznym, a w analizie zagrozen nalezy uwzgledniaé i ewentualne
okresla¢ dodatkowe zagrozenia zwigzane z ta dzialalnoscig. Ulatwianie darowizn zywnosci jest priorytetem planu dziatania
Komisji dotyczacego gospodarki o obiegu zamknigtym (%) jako Srodek zapobiegania marnotrawieniu Zywnosci i promowa-
nia bezpieczefistwa zywnosciowego zgodnie z celami zréwnowazonego rozwoju ONZ. Realizacja tego celu moze w nie-
ktérych przypadkach stanowi¢ wyzwanie z punktu widzenia bezpieczefistwa Zywnosci, z uwagi na zaangazowanie dodat-
kowych podmiotéw (np. bankéw zywnosci i innych organizacji charytatywnych) oraz fakt, ze w przypadku darowizny
zywnoSci okres przechowywania zywnosci redystrybuowanej moze zblizaé si¢ do konca.

Aby zapewni¢ detalistom wsparcie w zakresie analizy zagrozen, Komisja zwrécila si¢ najpierw do Europejskiego Urzedu ds.
Bezpieczefistwa Zywnosci (EFSA) o przedstawienie zaleceti dotyczacych sposobéw podejécia do analizy zagrozefi w przy-
padku zakladéw detalicznych. EFSA przyjat dwie opinie. W 2017 r. przyjat on opini¢ ,Hazard analysis approaches for cer-
tain small retail establishments in view of the application of their food safety management systems” (Sposoby podejscia do
analizy zagrozen w przypadku niekt6rych matych zakladéw detalicznych w zwiazku z zastosowaniem ich systeméw zarza-
dzania bezpieczefistwem zywnosci) (), dotyczaca glownie sklepéw miesnych, sklepéw spozywczych, piekarni, sklepow
rybnych i lodziarni. W 2018 r. EFSA przyjal ,Second scientific opinion on hazard analysis approaches for certain small
retail establishments and food donations” (Drugg opini¢ naukowa w sprawie sposobéw podejscia do analizy zagrozen w
przypadku niektorych zaktadéw detalicznych i darowizn zywnosci) (%), w ktdrej skoncentrowal si¢ na centrach dystrybugji,
supermarketach i restauracjach (w tym pubach i firmach cateringowych) oraz uwzglednit w ramach analizy zagrozen
potengjalne dodatkowe zagrozenia w przypadku darowizn zywnosci na poziomie detalicznym.

2. CELITRESC

Celem niniejszych wytycznych jest ulatwienie i harmonizacja wdrazania wymogéw UE dotyczacych systemu zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci przy szczegblnym uwzglednieniu analizy zagrozen w przypadku nastepujacych detalistow:
sklepy miesne, sklepy spozywcze, piekarnie, sklepy rybne i lodziarnie, centra dystrybucji, supermarkety, restauracje, ustugi
cateringowe i puby.

Niniejsze zawiadomienie zawiera zatem wytyczne dotyczace sposobu, w jaki ci detali$ci, w ramach swojej dziatalnoci,
moga wdraza¢ rozporzadzenie (WE) nr 852/2004, w szczegdlnosci jego art. 4 i zalacznik II w odniesieniu do og6lnych
wymogow higieny i jego art. 5 w odniesieniu do procedur opartych na zasadach HACCP. Pokazuje ono réwniez w jaki spo-
sob sektor detaliczny moze konkretnie wdrozy¢ wytyczne, w tym wytyczne dotyczace ulatwiania/elastycznosci, zawarte w
zawiadomieniu Komisji z 2016 r., w szczegdlnosci na poziomie detalicznym. Wlasciwe organy moga réwniez wykorzystaé
te wytyczne do sprawdzenia w jaki sposéb te przedsigbiorstwa spozywcze wdrazaja wymogi UE.

Czesci dotyczace darowizn zywnosci uzupelniajg Wytyczne UE w zakresie darowizny zywnosci (°), ktére precyzujg odpo-
wiednie przepisy w prawodawstwie UE w celu ulatwienia przestrzegania przez dostawcow i odbiorcéw nadwyzki zywnosci
wymogéw okre$lonych w unijnych ramach prawnych (np. bezpieczefistwo zywnosci, higiena Zywnosci, informacje na
temat zywnosci, identyfikowalno$¢, odpowiedzialno$¢). Na przyklad w dziedzinie higieny zywnosci w wytycznych pod-
kreslono potrzebe stosowania przez podmioty prowadzgce przedsigbiorstwa spozywcze (w tym banki zywnosci i inne
organizacje charytatywne) dobrych praktyk higienicznych oraz wprowadzenia systemu samokontroli opartego na zasadach
HACCP odnoszacych si¢ do dzialalnosci w zakresie redystrybucji zywnosci.

() http://ec.europa.euffood/fvojoverview_reports/details.cfm?rep_id=78
() COM(2015) 614 final.

() Dziennik EFSA 2017; 15(2):4697, 62 s.

() Dziennik EFSA 2018; 16(11):5432, 64s.

() Dz.U.C361225.10.2017,s. 1.
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Niniejsze zawiadomienie odnosi si¢ do szeregu zalecen ze sprawozdania FVO i przeklada doradztwo naukowe zawarte w
dwéch opiniach EFSA na dokument gotowy do stosowania przez podmioty prowadzgce przedsigbiorstwa spozywcze.

Niniejsze zawiadomienie rozpoczyna si¢ od ogdlnych wytycznych zgodnych z opinig EFSA na temat stosowania upro-
szczonego podejicia do systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci w odniesieniu do detalistow w sekcji 3. Przedsta-
wiono przeglad konkretnych programéw warunkéw wstepnych, istotnych jako podstawa systemu zarzadzania bezpieczen-
stwem Zywnosci na poziomie detalicznym w sekgji 4, uzupelniony w sekgji 5 o programy warunkéw wstepnych, ktérych
celem jest przede wszystkim zapewnienie bezpieczefistwa konsumentéw w przypadku darowizn zywnosci.

Uproszczone podejicie opisane w sekcji 3 wykorzystano do sformutowania wytycznych w zakresie analizy zagrozen —
kolejnego etapu w systemie zarzadzania bezpieczeristwem Zywnosci, ktéry rozpoczyna si¢ od opracowania diagramu
objasnionego w sekcji 6. W sekcjach 7-14, rozpoczynajac od okreslonego diagramu przeplywoéw, przedstawiono ogdlng
analiz¢ zagrozen jako wytyczne dla kazdego rodzaju dziatalnosci, ktora jest tylko przykladem i moze by¢ dostosowana do
konkretnych dzialan detalistéw (mozna doda¢ lub usunaé procesy lub etapy). Wytyczne dotyczace sposobu uwzglednienia
w analizie zagrozenia potencjalnych zagrozen w przypadku darowizn zywnosci zostaly uwzglednione w sekcji 15 w spo-
sob horyzontalny, poniewaz mozna je stosowaé w podobny sposéb w przypadku réznych rodzajéw dzialalnosci detalicz-
nej.

Zalecenia zawarte w niniejszych wytycznych nie sg wigzace i mogg nie dotyczy¢ kazdego z uwzglednionych rodzajéw dzia-
falnosci detalicznej. Do zarzadzania bezpieczefistwem zywnosci detaliSci moga stosowac ,uproszczone podejscie” opisane
w niniejszym zawiadomieniu oraz w opiniach EFSA (,uproszczony system zarzadzania bezpieczenistwem zywnosci”). Jezeli
jednak diagram przeplyw6w przedstawiajacy ich dzialania szczeg6towe nie jest zgodny z diagramami pokazanym w niniej-
szym zawiadomieniu, wazne jest, aby poszczeg6lne zaklady detaliczne opracowywaly swéj system zarzadzania bezpie-
czefistwem zywnosci w sposéb przejrzysty i przyjazny dla uzytkownika w oparciu o konkretne procesy (etapy) i produkty
istotne z punktu widzenia prowadzonej przez nie dzialalno$ci gospodarczej Mozna tego dokonaé, modyfikujac odpo-
wiedni diagram przeplywow.

Wytyczne UE mogg zosta¢ uzupelnione lub zastapione wytycznymi na szczeblu krajowym, aby lepiej uwzgledni¢ specy-
ficzne uwarunkowania lokalne lub krajowe. Ponadto mogg istnie¢ przepisy krajowe dotyczace kwestii, ktdre nie sg uregulo-
wane i zharmonizowane na szczeblu UE (na przyktad w odniesieniu do darowizn zywnosci). W zwigzku z tym zaleca si¢
konsultacje z organami krajowymi w sprawie takich ewentualnych krajowych przepiséw lub wytycznych. Aby ulatwié
wymiang informacji dotyczacych krajowych praktyk w zakresie darowizn Zywnosci, Komisja publikuje wytyczne istniejace
w panstwach czlonkowskich UE na swojej stronie internetowej poswigconej zapobieganiu marnowaniu zywnosci (*°).

Komisja zasiegnela opinii ekspertow z parnstw czlonkowskich w celu zbadania tych kwestii i osiggniecia porozumienia w tej
sprawie. W celu dalszej poprawy obecnych wytycznych uwzgledniono doswiadczenia panstw cztonkowskich, ktdre juz sto-
suja niektére zalecenia EFSA w zakresie praktycznych zastosowar uproszczonego podejscia.

Niniejsze zawiadomienie ma pomoéc niektdrym przedsigbiorstwom detalicznym w stosowaniu rozporzadzenia (WE)
nr 852/2004. Jedynie Trybunat Sprawiedliwosci Unii Europejskiej jest upowazniony do interpretowania prawa Unii w wig-
73y sposéb.

3. WYTYCZNE DOTYCZACE UPROSZCZONEGO SYSTEMU ZARZADZANIA BEZPIECZENSTWEM ZYWNOSCI W SEK-
TORZE DETALICZNYM

W oparciu o zalecenia zawarte w opiniach EFSA ,uproszczone” podejscie do systemu zarzadzania bezpieczenstwem zyw-

nosci, zgodne z wymogami rozporzadzenia (WE) nr 852/2004, mozna opisa¢ w nastepujacy sposob:

1) zaklad detaliczny musi by¢ $wiadomy jedynie grup zagrozen (biologicznych, chemicznych, fizycznych lub zwigzanych z
alergenami), ktére moga wystapi¢ na okreslonym etapie, nie posiadajac doglebnej wiedzy na temat kazdego konkret-
nego zagrozenia (np. musi wiedzie¢, ze moze istnie¢ zagrozenie biologiczne zwigzane z surowym migsem, ale nie musi
wiedzie¢, czy moze to by¢ Salmonella, Campylobacter lub Escherichia coli wytwarzajgca toksyne Shiga); jest to mozliwe,
poniewaz dzialania kontrolne w odniesieniu do kazdej grupy zagrozen sa na poziomie detalicznym takie same;

2) detalista musi rozumie¢, ze brak okreslonych dzialan zmniejszajacych ryzyko, takich jak oddzielenie Zywnosci surowe;j
od gotowej do spozycia (RTE), stanowi zagrozenie;

3) nie ma wymogu znajomosci ani stosowania rankingu ryzyka;
4) alergeny sa traktowane jako oddzielne zagrozenie, w odréznieniu od zagrozenia chemicznego; oraz

(") https://ec.europa.cu/food/safety/food_waste[library_en
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5) zawsze musza istnie¢ programy warunkow wstepnych i, jezeli jest to uzasadnione wynikiem obowiazkowej identyfika-
¢ji zagrozen i (brakiem) identyfikacji krytycznych punktéw kontroli (analiza zagrozen), takie programy warunkow
wstepnych moga by¢ wystarczajace i nie musza by¢ uzupelniane dodatkowymi etapami w procedurach opartych na
zasadach HACCP (np. identyfikacja krytycznych punktéw kontroli).

W jaki spos6b mozna wykorzystaé ten przewodnik w praktyce w celu opracowania systemu zarzadzania
bezpieczefistwem zywnoSci dla Pafistwa przedsiebiorstwa?

1) Prosze okresli¢ swoja dziatalno$¢ w zakresie sprzedazy detalicznej (np. sklep migsny, sklep spozywczy).

2) Prosz¢ sprawdzi¢ na stronie internetowej wlasciwych organdw, czy istniejg krajowe wytyczne dotyczace dobrych
praktyk higienicznych i HACCP dla Pafistwa przedsigbiorstwa. Przewodniki krajowe s czesto lepiej dostosowane
do przedsi¢biorstw w Pafistwa kraju i mogg zawieraé wszelkie potrzebne informacje.

3) W przeciwnym wypadku, lub jezeli sa Pafistwo bardziej zainteresowani tg kwestig, prosze sprawdzi¢ diagram prze-
plywéw dla Panstwa przedsigbiorstwa w jednej z sekgji 7-15. Czy obejmuje on wszystkie dziatania i kolejne kroki
lub etapy w Panstwa przedsigbiorstwie?

a) jezeli tak, prosze przejs¢ do pkt 4;
b) jesli nie, nalezy sporzadzi¢ wlasny diagram przeplywéw, dodajac lub usuwajac okreslone rodzaje dziatalnosci.

4) Nalezy przej$¢ do tabeli analizy zagrozen, ktéra jest zgodna z diagramem przeplywow dotyczacym Panstwa przed-
sighiorstwa. W pierwszej kolumnie mozna znalez¢é wszystkie etapy wskazane w diagramie przeplywéw. W razie
potrzeby zmiany diagramu przeplywéw (zob. pkt 3b) nalezy réwniez wprowadzi¢ zmiany w tabeli, dodajac lub
usuwajac dodatkowe etapy.

5) Pozostate kolumny tabeli przedstawiaja analize zagrozen dla Pafistwa przedsigbiorstwa:

— kolumny 2 i 3 przedstawiajg zagrozenia zidentyfikowane na kazdym etapie, czyli:

— ,zagrozenia”: nalezy okresli¢ grupy zagrozen, ktére moga wystapic na kazdym etapie i ktére nalezy kontro-
lowac, tj. ,biologiczne” (np. Salmonella)), ,chemiczne” (np. stosowany Srodek dezynfekujacy, substancja,
ktora jest toksyczna przy zbyt duzym stezeniu w zywnosci), ,fizyczne” (np. kawalek sttuczonego szkla,
papieros) oraz ,alergeny” (w sklad tej grupy wchodzi zywnos¢ lub skladniki, na ktére niektore osoby moga
by¢ uczulone),

— dzialania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia/zmniejszenia wystepowania zagrozenia,

— kolumna 4 przedstawia ,dzialania kontrolne”, zapobiegajace wystapieniu zagrozenia. Dzialania te s3 odpowied-
nimi programami warunkéw wstepnych opisanymi w sekcji 4 niniejszego zawiadomienia.

6) Przy darowaniu zywnosci nalezy wzig¢ réwniez pod uwage sekcje 15: diagram przeplywéw przedstawiajacy daro-
wizny dokonywane przez darczyfice i tabele 11, ktéra zawiera analizg zagrozen w przypadku darowizn zywnosci.
Srodki kontroli, ktére moga zosta¢ zastosowane, zostaly szczeg6towo opisane w sekgji 5.

7) W przypadku organizacji charytatywnych otrzymujacych darowizny w sekcji 15 nalezy wzia¢ pod uwage druga
czes$¢ diagramu przeplywow i tabele 12 (wraz z sekcja 5).

8) 14. program warunkéw wstepnych w sekgcji 5 moze by¢ istotny dla Pafistwa przedsigbiorstwa nawet jezeli nie doko-
nuja Panstwo darowizn zywnosci.

4. PRZEGLAD PROGRAMOW WARUNKOW WSTEPNYCH ISTOTNYCH DLA KAZDEJ DZIALALNOSCI DETALICZNE]

Programy warunkéw wstepnych to praktyki i warunki zapobiegawcze, ktore s3 wymagane przed wdrozeniem i w trakcie wdra-
zania HACCP i ktre sa niezbedne dla bezpieczenstwa zywnosci. To, jakie programy warunkéw wstepnych sg potrzebne, zalezy
od segmentu fancucha zywnosciowego, w ramach ktérego dziala sektor, oraz od rodzaju dzialalnosci. Przykladami okresler row-
nowaznych dotyczacych konkretnej dziatalno$ci na réznych etapach produkcji Zywnosci sg dobre praktyki rolnicze (GAP), dobre
praktyki weterynaryjne (GVP), dobre praktyki wytwarzania (GMP), dobre praktyki higieniczne (GHP), dobre praktyki produk-
cyjne (GPP), dobre praktyki dystrybucyjne (GDP) oraz dobre praktyki handlowe (GTP). W tekstach Kodeksu Zywnosciowego (')
programy warunkéw wstepnych okresla si¢ jako ,kodeksy praktyki” lub GHP w szerokim rozumieniu. Wigcej szczegétowych
informacji na temat ogdlnych programéw warunkéw wstepnych mozna znalezZé w zawiadomieniu Komisji z 2016 r., natomiast
wiecej szczegélowych informacji na temat programéw warunkow wstepnych specyficznych dla detalistow mozna znalezé w opi-
niach EFSA.

Tabela 1 ponizej (i tabela 2 w sekgji 5) zawiera dla kazdego programu warunkéw wstepnych wytyczne dotyczace sposobu
kontrolowania zagrozefi w ramach danego programu (kolumna 2), koniecznosci i sposobu monitorowania programu
warunkéw wstepnych w danym przedsigbiorstwie spozywczym (kolumna 3), potrzeby prowadzenia dokumentacji w
odniesieniu do stosowanego monitorowania (kolumna 4) oraz rodzaju dziatan korygujacych, jakie nalezy stosowa¢, jezeli
wyniki monitorowania wykazg, ze program warunkow wstepnych nie jest wlasciwie stosowany (kolumna 5).

(™) http:/|www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/codes-of-practice/en/


http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/codes-of-practice/en/

Tabela 1

Podsumowanie programéw warunkéw wstepnych istotnych dla dzialalno$ci detalicznej w oparciu o zawiadomienie Komisji z 2016 r. i opinie EFSA

Program warunkow wstepnych

Infrastruktura kontroli/dziatania
kontrolne

Monitorowanie

Prowadzenie rejestrow (tak/nie) (*)

Dzialania naprawcze

1. program warunkéw wstepnych:
Infrastruktura (budynki i wyposaze-
nie, w tym pomieszczenia ruchome
lub tymczasowe).

Infrastruktura zgodna z wymoga-
mi higieny oraz budynki i sprzety
zgodne z przeznaczeniem.

Comiesigczna kontrola wizualna w
oparciu o liste kontrolng infras-
truktury (higiena i stan).

Tak, ale tylko w przypadku ko-
niecznosci przeprowadzenia
dziatafi naprawczych.

Odpowiednie utrzymanie pomieszczef
i konserwacja sprzetu.

2. program warunkow wstepnych:
Oczyszczanie i dezynfekgja.

Harmonogram czyszczenia i de-
zynfekgji lub polityka ,sprzatania
na biezaco”.

Kontrole wizualne na miejscu.
Codzienne kontrole wizualne.
Regularne testy mikrobiologiczne.
Czestotliwo$¢ moze zaleze¢ od
wielkosci zakladu i wynikéw po-
przednich badan.

Tak, w przypadku nieprzestrze-
gania przepisow.

Czyszczenie i dezynfekcja obszardw/s-
przetu ulegajacych zanieczyszczeniu.

Przeglad i w razie koniecznosci prze-
kwalifikowanie pracownikéw lub zmia-
na czestotliwosci i metody dezynfekciji.

3. program warunkéw wstepnych:
Zwalczanie szkodnikéw: nacisk na
dzialania prewencyjne.

Dzialania w zakresie zwalczania
szkodnikéw.

Cotygodniowa kontrola wew-
netrzna.

Tak, ale tylko w przypadku ko-
nieczno$ci przeprowadzenia
dziatafi naprawczych, lub
dziennik w przypadku korzys-
tania z ustug firmy zewnetrzne;j.

Zmiana sposobéw zwalczania szkod-
nikéw lub wprowadzenie nowych spo-
sobow.

4. program warunk6w wstepnych:
Konserwacja techniczna i kalibracja.

Konserwacja calego sprzetu.
Kalibracja urzadzen pomiarowych
(j. termometréw, wag itp.).

Stale monitorowanie sprzetu.
Okresowa kontrola statusu kalibra-
¢ji lub kontrola dodatkowa przy
uzyciu innego termometru.

Nie.
Tak, kontrola statusu kalibra-
gjifkontrola dodatkowa.

W razie potrzeby naprawa lub wymiana
sprzetu.

Przeglad programu konserwacji i kali-
bracji.

5. program warunkow wstepnych:
Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktorych Zrédlem jest $ro-
dowisko produkcyjne.

W przypadku wyrobéw piekarni-
czych wysokie temperatury sprzyja-
ja powstawaniu akrylamidu.

Zapewnienie prawidlowego prze-
chowywania wszystkich materia-
tow.

Zapewnienie odpowiedniego wy-
plukania/wytarcia wszystkich po-
wierzchni po dezynfekeji zgodnie
z instrukcjami producenta.

Zapewnienie wlasciwych warun-
kéw pieczenia (temperatura/czas
trwania).

Kontrola wizualna w trakcie prze-
twarzania.

Comiesigczna kontrola w oparciu o
liste kontrolng lub kontrola wzro-
kowa infrastruktury (higienaistan).

Kontrola wizualna w trakcie prze-
twarzania i produktu koncowego.

Tak, ale tylko w przypadku ko-
niecznosci przeprowadzenia
dziatafi naprawczych.

Nie.

Przeglad procedur w zakresie przecho-
wywania, czyszczenia i dezynfekdji itp.

Usuwanie produktéw zbyt spieczo-
nych.
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Program warunkéw wstepnych

Infrastruktura kontroli/dziatania
kontrolne

Monitorowanie

Prowadzenie rejestrow (tak/nie) (*)

Dzialania naprawcze

6. program warunkéw wstepnych:
Alergeny.

Kontrola braku niezamierzonych
alergenéw w surowcach.
Posiadanie aktualnego wykazu pro-
duktéw spozywczych z potencjal-
nymi alergenami z uwzglednie-
niem Zrédel (np. surowiec,
zanieczyszczenie krzyzowe).
Identyfikacjaieliminacja potencjal-
nych zrédet zanieczyszczenia krzy-
Zowego.

Specyfikacje surowcow od dostaw-
cow.

Biezace wdrazanie dzialan zapo-
biegajacych zanieczyszczeniu
krzyzowemu.

Nie. Nalezy prowadzi¢ rejestry
(przynajmniej w zakresie dzia-
faf naprawczych), jezeli wystapi
incydent zwiazany z alergenem.

Zaprzestanie uzywania potencjalnie
,zanieczyszczonych” surowcow.
Przeglad dostawcéw/wymogéw doty-
czacych dostawcow.

Weryfikacja kryteriow dopuszczalnos-
ci.

Przeglad i korygowanie dzialan maja-
cych na celu zapobieganie zanieczy-
szczeniu krzyzowemu.

Jezeli pomimo wszystkich dzialan wy-
mienionych powyzej nie mozna unik-
ngé zanieczyszczenia krzyzowego, w
nastgpstwie oceny ryzyka podmioty
prowadzace przedsigbiorstwa spozy-
wcze powinny oceni¢, czy nalezy przed-
stawi¢ informacje na temat mozliwej i
niezamierzonej obecnosci alergenéw w
Zywnosci.

7. program warunkow wstepnych:
Gospodarowanie odpadami.

Calkowite odseparowanie odpa-
déw od surowcéw lub zZywnosci.
Spelnianie szczegblnych wymo-
géw prawnych dotyczacych skia-
dowania i unieszkodliwiania odpa-
déw spozywczych pochodzenia
zwierzgcego (produkty uboczne
pochodzenia zwierzecego).

Rutynowa kontrola wizualna stu-
zgca zapewnieniu pelnego prze-
strzegania polityki przedsigbior-
stwa spozywczego w zakresie
gospodarowania odpadami.

Nie.

Usunigcie odpad6w bez zbednej zwloki
z obszaréw, na ktérych odbywa si¢ ob-
rébka.

Przeglad i zmiana biezacych zasad gos-
podarowania odpadami.

W razie potrzeby przekwalifikowanie
pracownikow.

8. program warunkow wstepnych:
Kontrola wody, w tym do wytwa-
rzania lodu (jesli wykorzystywana
jest woda inna niz woda pitna z sieci
miejskiej).

Kontrola Zrédla i dobrego stanu
infrastruktury dystrybucji wody i
braku kontaktu z materiatami tok-
sycznymi.

Biezgce monitorowanie uzdatnia-
nia wody.

Okresowe testy mikrobiologiczne i
chemiczne.

Tak, wyniki testéw mikrobiolo-
gicznych i chemicznych.

Zmiana procesu uzdatniania wody.

9. program warunkéw wstepnych:
Personel (higiena, stan zdrowia).

Obowigzuja zasady higieny i umo-
wy z personelem dostosowane do
charakteru dziatalnosci.
Stan zdrowia personelu.

Codzienna kontrola wizualna w
trakcie przetwarzania.

Orzeczenie lekarskie i szkolenie us-
wiadamiajace dla calego personelu.

Dokumentacja instrukcji doty-
czgcych higieny.

Prowadzenie rejestré6w orze-
czen lekarskich i szkolen.

Niezwloczne rozwigzywanie wszyst-
kich probleméw zwiazanych z persone-
lem.
Udzielanie porad i informowanie perso-
nelu.
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Program warunkéw wstepnych

Infrastruktura kontroli/dziatania
kontrolne

Monitorowanie

Prowadzenie rejestrow (tak/nie) (*)

Dzialania naprawcze

10. program warunkéw wstepnych:

Surowce (wybor dostawcy, specyfi-
kagje),

Surowce zgodne z wymogami
prawnymi.

Detali$ci stosuja kryteria akceptacji
oparte na, najlepiej pisemnych, spe-
cyfikacjach (np. zapach).

Obecne specyfikacje zalgczane
przez dostawcow lub etykiety ma-
teriatéw opakowanych.

Kryteria dopuszczalnoci sa spraw-
dzane przy kazdej dostawie.

Tak, ale tylko w przypadku bra-
ku przestrzegania przepisow,
np. jezeli temperatura dostar-
czonych surowcéw nie byla
wlaciwa.

Zakaz stosowania nieodpowiednich su-
TOWCow.

Przeglad dostawcéw/wymogéw doty-
czacych dostawcow.

Weryfikacja kryteriéw dopuszczalnos-
ci.

11. program warunkow wstepnych:

Kontrola temperatury w pomie-
szczeniach do przechowywania.

Temperatura w pomieszczeniach
do przechowywania (chtodzenie
lub glebokie mrozenie) spelnia
wymogi dotyczace temperatury
produktu.

Automatyczne monitorowanie z
alarmem lub automatycznym re-
jestrowaniem.

Monitorowanie reczne/codzienne
lub czestsze kontrolowanie tempe-
ratury w pomieszczeniach do prze-
chowywania i temperatury pro-
duktu.

W stosownych przypadkach
(zob. zawiadomienie Komisji z
2016 1.).

Wymiana/naprawa/przywrdcenie usta-
wieft urzadzen chlodniczych/zamraza-
jacych.

Uwzgledniajac stopien niezgodnosci,
nalezy rozwazy¢ usunigcie uszkodzo-
nego produktu.

12. program warunkéw wstepnych:

Metodyka pracy.

Personel stosujacy si¢ do jasnych,
najlepiej pisemnych instrukcji ro-
boczych (standardowe procedury
operacyjne), w tym instrukcji doty-
czacych produktéw, ktérych okres
przechowywania si¢ koriczy.

W przypadku wyrobéw piekarni-
czych, w ktérych wysokie tempera-
tury sprzyjaja powstawaniu akry-
loamidu, nalezy doda¢ instrukcje
dotyczace usuwania wyrobow zbyt
spieczonych.

Codzienna kontrola wizualna.

Nie.

Przekwalifikowanie personelu.

13. program warunkéw wstepnych:

Informacje o produkcie i wiedza
konsumentéw.

Do wszystkich produktéw na eta-
pie sprzedazy detalicznej nalezy
dolaczal wystarczajace ustne lub
pisemne informacje w celu propa-
gowania wlasciwego postepowania
z produktem oraz wlasciwego
przechowywania i przygotowywa-
nia produktu przez konsumentéw.
W razie potrzeby nalezy przedsta-
wi réwniez informacje dotyczace
alergenéw i okresu przechowywa-
nia.

Rutynowe kontrole, w celu spraw-
dzenia, czy tego rodzaju informacje
sg podawane.

Nie.

W razie potrzeby przeglad i zmiana in-
formacji.

(*) W przypadku gdy nie zaleca si¢ prowadzenia rejestrow, program/plan nadal musi by¢ dostepny.
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5. PRZEGLAD DODATKOWYCH PRQGRAMOW WARUNKOW WSTEPNYCH MAJACYCH NAJWIEKSZE ZNACZENIE DLA
DETALISTOW BIORACYCH UDZIAL W DAROWIZNACH ZYWNOSCI

Jezeli chodzi o darowizny zywnosci, EFSA zalecita cztery dodatkowe programy warunkéw wstepnych okreslone ponizej,
ktére majg zastosowanie do wszystkich podmiotéw prowadzgcych przedsigbiorstwa spozywcze bioracych udzial w daro-
wiznach Zywnosci, zaréwno jako darczyncy, jak i odbiorcy.

Chociaz moga one czgSciowo pokrywac si¢ z 13 programami warunkoéw wstepnych okreslonymi w tabeli 1, te cztery pro-
gramy warunkéw wstepnych moga by¢ konieczne do zapewnienia kontroli konkretnych dziatati w ramach dzialalnosci
supermarketow, restauracji, podmiotéw zajmujacych si¢ dystrybucja zywnosci i innych detalistow (zwlaszcza 14.1 15. pro-
gram warunkéw wstepnych), ale w szczegélnosci dotyczacych darowizn zZywnosci, ktére stanowia szczeg6lne wyzwanie,
jesli chodzi o okres przechowywania, postgpowania ze zwrotami Zywnosci oraz zamrazania Zywnosci przeznaczonej na
darowizny w celu jej zachowania.

5.1. 14. program warunk6w wstepnych: Kontrola okresu przechowywania

Okres przechowywania jest okresem, w ktérym zywnos¢ utrzymuje akceptowalng lub pozadang charakterystyke w okres-
lonych warunkach przechowywania i przetwarzania. Te dopuszczalne lub pozadane cechy moga by¢ zwiazane z bezpie-
czenstwem lub jako$cig Zywnosci i moga mie¢ charakter mikrobiologiczny, chemiczny lub fizyczny. Art. 9 ust. 1 lit. f) i
art. 24 oraz zalgcznik X pkt 1 i 2 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 ('?) wymagaja, aby
na etykiecie zywnosci znajdowata si¢ data minimalnej trwalosci (,najlepiej spozy¢ przed”) albo termin przydatnosci do spo-
zycia (,nalezy spozy¢ do”). Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze (zazwyczaj producenci Zywnosci) s3 odpo-
wiedzialne za podjecie decyzji, czy wymagana jest data minimalnej trwalosci czy termin przydatnosci do spozycia, oraz za
okreslenie okresu przechowywania.

Wiele $rodkow spozywczych, w przypadku ktérych mingla data minimalnej trwalosci, moze nadal nadawac¢ si¢ do jedzenia,
ale ich jakos$¢ moze ulec pogorszeniu. Natomiast niektdre fatwo psujace si¢ Srodki spozyweze moga stanowié bezposrednie
zagrozenie dla zdrowia ludzkiego po stosunkowo krétkim czasie i w przypadku w przypadku tych srodkéw spozywczych
okres przechowywania wskazany jest na etykiecie jako termin przydatnosci do spozycia, czyli data, do ktérej zywnosé
moze by¢ spozywana bezpiecznie, zakladajac jej prawidlowe przechowywanie. Termin przydatnosci do spozycia jest czesto
stosowany w przypadku $wiezego miesa, Swiezych ryb i schtodzonych produktéw spozywczych gotowych do spozycia. Po
uplywie terminu przydatnosci do spozycia $rodek spozywczy jest uznawany za niebezpieczny zgodnie z art. 14 ust. 2-5
rozporzadzenia (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady (**); w zwigzku z tym zakazane jest wprowadzanie do
obrotu zywnodci, ktérej termin przydatnosci do spozycia minal, i nie powinna by¢ ona spozywana. Podmioty prowadzace
przedsigbiorstwa spozywcze powinny rutynowo sprawdzaé $rodki spozywcze, aby zapewni¢ usunigcie zywnosci przed
uplywem wskazanego na etykiecie terminu przydatnosci do spozycia oraz — w przypadku darowizny zywnosci — ich redy-
strybucje przed uplywem tego terminu.

Data minimalnej trwalosci (,najlepiej spozy¢ przed”) nie jest wymagana w przypadku niektorych rodzajéw zywnosci opa-
kowanej (np. calych §wiezych owocéw i warzyw, win i innych napojéw zawierajacych co najmniej 10 % objeto$ciowo alko-
holu, niektérych wyrob6éw piekarniczych, octu, soli kuchennej, cukru w stanie stalym, wyrobéw cukierniczych i gum do
zucia).

W przypadku Zywnosci nieopakowanej oznaczenie daty nie jest wymagane na mocy przepiséw UE dotyczacych przekazy-
wania konsumentom informacji na temat Zywnosci. W ustawodawstwie krajowym mogg jednak zosta¢ ustanowione szcze-
g6lne obowigzki.

5.2. 15. program warunkéw wstepnych: Postepowanie ze zwracanymi Srodkami spozywczymi (np. zwroty
zywnosci z supermarketéw do centréw dystrybucji)

Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze powinny zapewnié, aby zwracane Srodki spozywcze byly przechowy-
wane oddzielnie, az do momentu, gdy s3 one:

a) uznane za bezpieczne i nadajgce si¢ do spozycia przez ludzi;

o

zniszczone lub w inny sposéb wykorzystywane lub usunigte w sposob bezpieczny i zgodny z prawem;

(a)

)

) zwrdcone dostawcy;

d)

) poddane dalszej obrébce.

przedmiotem darowizny, jezeli produkt nadaje si¢ do spozycia przez ludzi; lub

Wazna jest pelna identyfikowalno$¢ zwracanych produktéw spozywezych.

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania kon-
sumentom informacji na temat Zywnosci, zmiany rozporzadzen Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE)
nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE,
dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporzadzenia Komisji
(WE) nr 608/2004 (Dz.U. L 304 z 22.11.2011, 5. 18).

() Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajace ogdlne zasady i wyma-
gania prawa zywno$ciowego, powolujace Europejski Urzad ds. Bezpieczefistwa Zywnosci oraz ustanawiajgce procedury w zakresie
bezpieczenistwa zywnosci (Dz.U. L 31 z 1.2.2002, s. 1).
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5.3. 16. program warunkéw wstepnych: Ocena dotyczaca darowizny Zywno$ci, w tym ocena pozostalego
okresu przechowywania

1. Przedmiotem darowizn Zywnosci moga by¢ naste¢pujace rodzaje Zzywnosci:
a) Zywno$¢ opakowana oznaczona datg;
b) zywno$¢ opakowana, ktéra nie wymaga oznaczania datg; oraz

¢) Zywno$¢ nieopakowana, ktéra moze wymagaé opakowania jednostkowego lub zbiorczego przed dokonaniem daro-
wizny, np. §wieze owoce i warzywa, §wieze migso, $wieze ryby, produkty piekarnicze, nadwyzka zywnosci z restau-
racji/cateringu.

2. Zywnos$¢ przeznaczona na darowizng nie powinna by¢ rozprowadzana ani spozywana po uplywie wskazanego na ety-
kiecie terminu przydatnosci do spozycia. Jednak w przypadku zywnosci opatrzonej data minimalnej trwalosci, ponie-

waz bezpieczenstwo zywnosci nie jest bezposrednio zagrozone, w razie jej przekroczenia produkty mogg by¢ nadal
dystrybuowane do celéw darowizn zywnosci, jezeli spelnione sg nastepujgce warunki:

a) material opakowania jest nienaruszony (np. brak uszkodzen, otwarcia, kondensacji);

b) Zywnos$¢ jest wlaiciwe przechowywana zgodnie z wymagang temperaturg i innymi warunkami (np. glebokie zamro-
zenie w temperaturze —18 °C lub suche skladowanie);

¢) w przypadku zywnosci zamrozonej przed koficem okresu przechowywania do celéw darowizny Zywnosci — spraw-
dzenie dostarczonych informacji dotyczacych daty zamrozenia (ktéra moze, w niekt6rych przypadkach, by¢ podana
na etykiecie);

d) zywno$¢ nadal nadaje si¢ do spozycia przez ludzi (np. jest akceptowalna ze wzgledu na cechy organoleptyczne, brak
plesni, zjelczenia); oraz

e) brak narazenia na inne istotne zagrozenia dla bezpieczefistwa zywnosci lub zdrowia (np. radioaktywnosc).

We wszystkich przypadkach data minimalnej trwalosci powinna pozosta¢ widoczna, aby darczyrica i odbiorca mogli
sami podja¢ decyzje o redystrybucji lub konsumpcji zywnosci.

Pozostaly okres przechowywania produktu spozywczego nalezy oceni¢ zaréwno w momencie wysylania, jak i otrzyma-
nia produktu w ramach darowizny zywnosci.

3. Do zadan darczyficow w odniesieniu do okresu przechowywania zZywnosci nalezy:

a) w przypadku Zywnosci oznaczonej datg minimalnej trwalosci, jezeli darowizna odbywa si¢ przed ta data, nie jest
konieczne zadne dalsze dzialanie ze strony darczyficy, z wyjatkiem utrzymania integralnoéci opakowania i zapew-
nienia zachowania okreslonych warunkéw przechowywania. W przypadkach, w ktérych darowizna nastepuje po
dacie minimalnej trwalosci, zgodnie z przepisami UE zezwala si¢ na redystrybucje tych produktéw, pod warunkiem
ze s3 one nadal bezpieczne i nie ma dwuznacznosci w informacjach przekazywanych konsumentom (*);

b) w przypadku Zywnosci z oznaczonym terminem przydatnosci do spozycia darczyficy zywnosci powinni upewnié
sie, ze pozostaly okres przechowywania takich produktéw wystarczy na ich dostarczenie do bankéw zywnosci i
innych organizacji charytatywnych w celu umozliwienia bezpiecznej redystrybucji i uzycia przez konsumenta final-
nego przed uplywem wskazanego terminu przydatnosci do spozycia;

¢) zywno$¢ opakowang, ktéra nie wymaga podania daty minimalnej trwalosci, np. Swieze owoce i warzywa, ciasta,
nalezy przechowywac i postegpowaé z nig w odpowiedni sposob oraz sprawdzaé, czy nadal nadaje si¢ do spozycia
przez ludzi;

d) w przypadku darowania Zywnosci nieopakowanej konieczne moze by¢ jej opakowanie lub przepakowanie przez
darczynce w celu umozliwienia redystrybucji do odbiorcéw.

4. Darczyficy i odbiorcy powinni zapewni¢ terminowy transport zywnosci na kazdym etapie redystrybucji Zywnosci w
odpowiednich i udokumentowanych warunkach przechowywania oraz w temperaturze wskazanej na etykiecie, tak aby
nie uplyngt pozostaly okres przechowywania produktéw.

(" Niektére panistwa czlonkowskie opracowaly orientacyjne wytyczne dotyczace redystrybucji zywnosci po uplywie daty minimalnej
trwalodci, a darczyicy powinni si¢ z nimi zapoznaé, oceniajgc przydatno$¢ w odniesieniu do darowizn zywnosci. Takie produkty
moga by¢ wprowadzane do obrotu oddzielnie z informacjg wskazujaca, ze data minimalnej trwalosci zostala przekroczona i, w sto-
sownych przypadkach, zalecajac ich niezwloczne spozycie.
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5. Zadania odbiorcéw w odniesieniu do okresu przechowywania zywnosci:

a) odbiorcy powinni sprawdzi¢ zywnos$¢ w celu oceny, w miar¢ mozliwosci, stanu higieny, bezpieczefistwa i jakosci
wszystkich otrzymanych $rodkéw spozywezych, w tym opakowan; mozna tego dokonaé metodami niszczgcymi
(np. otwarcie opakowania, ocena sensoryczna) lub nieniszczgcymi (np. zapisy temperatury, ogledziny w celu oceny
ogoblnego wygladu, integralnosci opakowania, braku wycieku, zmigkczenia, brazowienia);

b) w przypadku zywnosci oznaczonej terminem przydatnosci do spozycia odbiorcy powinni upewnic si¢, ze zywnos¢
jest odbierana w warunkach chlodniczych lub stanie zamrozonym, oraz by¢ w stanie ocenié, na przyktad za pomocg
dokumentacji dostarczonej przez darczyfice, ze temperatura skfadowania wskazana na etykiecie byla utrzymana w
calym laficuchu chlodniczym;

¢) chociaz termin przydatnosci do spozycia nie jest obowigzkowy w przypadku zywnosci nieopakowanej (%), nie
wyklucza to przekazania nieopakowanej, fatwo psujacej si¢ zywnosci, takiej jak Swieze migso, ryby lub nadwyzki
zywnoSci z restauracji/cateringu, pod warunkiem ze w przypadku zywnosci pochodzenia zwierzecego zezwolenie
na takie praktyki podlega Srodkom krajowym, jezeli praktyki te s3 marginalne, lokalne i ograniczone (zob. 17. pro-
gram warunkéw wstepnych ponizej). Co do zasady zywnos¢ ta powinna by¢ spozyta tak szybko, jak to mozliwe, a
w przeciwnym wypadku moze by¢ przechowywana w wymaganej temperaturze lub w stanie zamrozonym, jezeli
towarzysza jej informacje na piSmie przedstawiajace jej historig, w tym potwierdzajace zgodno$é z wymaganym
warunkami i czasem przechowywania.

5.4. 17. program warunkéw wstepnych: Zywno$¢ mrozona przeznaczona na darowizng

Zamrozenie zywnosci przed uplywem wskazanego na etykiecie terminu przydatnosci do spozycia w celu przedtuzenia
okresu przechowywania i utatwienia bezpiecznej redystrybucji zywnosci ulatwitoby darowizne, poniewaz Zywnos$¢ otrzy-
mywana przez organizacje zajmujace si¢ redystrybucja i organizacje charytatywne nie zawsze moze by¢ dostarczona klien-
towi przed tg data. Ze wzgledow higienicznych rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 (**) stanowi jednak, Ze migso przezna-
czone do zamrozenia musi zosta¢ zamrozone bez zbednej zwloki po wyprodukowaniu. Wymdg ten ma zastosowanie do
detalistéw zaopatrujgcych inne podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywecze, takie jak banki zywnosci, i w zwigzku
z tym nie zezwala si¢ w tym przypadku na zamrazanie migsa w sprzedazy detalicznej. Pafistwa czlonkowskie mogg jednak
przyja¢ $rodki krajowe umozliwiajace zamrazanie migsa do celéw redystrybucji, pod warunkiem ze takie dzialanie na
rynku detalicznym jest marginalne, lokalne i ograniczone zgodnie z art. 1 ust. 5 lit. b) ppkt (ii) tego rozporzadzenia. Srodki
krajowe powinny zosta¢ odpowiednio przyjete i zgloszone Komisji oraz pozostalym panstwom cztonkowskim.

Zamrozenie Srodkéw spozywczych z oznaczonym terminem przydatnosci do spozycia powinno nastgpic jak najszybciej i
zdecydowanie przed uplywem terminu przydatnosci do spozycia wskazanego na etykiecie, oraz w temperaturze -18 °C
lub nizszej. Temperatura ta musi by¢ utrzymywana przez caly czas dystrybucji.

W przypadku darowanej Zywnosci nieopakowanej, takiej jak nieopakowane $wieze migso, $wieze ryby, nadwyzka zyw-
nosci z restauracji/cateringu, ktére nie musza by¢ oznaczone terminem przydatnosci do spozycia, nalezy poinformowacé
odbiorceg o czasie i warunkach przechowywania tej Zywnosci, aby umozliwi¢ oceng przydatnosci do zamrozenia lub spozy-
cia (tabela 2).

Zywno$¢ moga zamrazaé zaréwno darczyfcy, jak i odbiorcy, jezeli jest to dozwolone przez pafistwo cztonkowskie, i pod
warunkiem ze przestrzegane sg przepisy krajowe. W takim przypadku okres wykorzystania lub spozycia zywnosci lub jej
przechowywania moze zosta¢ przedtuzony, pod warunkiem ze nie wprowadza to konsumenta w blad lub w inny sposéb
nie obniza poziomu ochrony konsumentéw i uwzglednia odpowiednie przepisy krajowe lub wytyczne w tym zakresie. Pan-
stwa cztonkowskie mogg rozwazy¢ dodatkowe warunki, takie jak wykorzystanie zywnosci w okreslonym czasie, wskazanie
pierwotnego terminu przydatnosci do spozycia lub daty minimalnej trwaloci Zywnosci (jesli je podano), daty zamrozenia,
ewentualne podanie informacji o okresie, w jakim zywno$¢ moze zosta¢ wykorzystana lub spozyta, oraz instrukcje doty-
czgce odpowiednich praktyk rozmrazania lub terminu spozycia po rozmroZeniu.

(") Chociaz przepisy UE dotyczace przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci w przypadku zywnosci nieopakowanej
wymagaja jedynie informacji dotyczacych alergendw, przepisy krajowe ustanowione przez panstwa czlonkowskie mogg wymagaé
podawania innych obowigzkowych informacji, w tym oznaczania daty.

(") Zalgcznik III sekcja I rozdzial VII pkt 4 oraz sekcja Il rozdzial V pkt 5.



Tabela 2

Podsumowanie i powigzane z nim monitorowanie, prowadzenie rejestréw i dzialania naprawcze w ramach dodatkowych programéw warunkéw wstepnych (14, 15, 16 i 17), ktére maja najwiek-

sze znaczenie dla darowizn zywnosci

Program warunkéw wstepnych

Infrastruktura i dziatania kontrolne
prowadzone zaréwno przez
darczynicéw, jak i odbiorcéw

Monitorowanie

Prowadzenie dokumentacji (¥)

Dzialania naprawcze

14. program warunkow
wstepnych: Kontrola okresu
przechowywania.

Zgodnos¢ z rozporzadzeniem (UE)
nr 1169/2011 w odniesieniu do
informacji na temat oznaczania da-
ty (terminu przydatnosci do spozy-
cia lub daty minimalnej trwalosci).
Wiasciwe przechowywanie Zyw-
noéci zgodnie z warunkami tempe-
ratury, $wiatla i wilgoci zalecanymi
przez producenta.

Zywno$¢ powinna by¢ rutynowo spraw-
dzana, aby zapewni¢ usunigcie Zywnosci
przed uplywem terminu przydatnosci do
spozycia. Podmioty prowadzace przedsie-
biorstwa spozywcze moga rowniez przy tej
okazji sprawdzad integralno$¢ opakowa-
nia, odpowiednie warunki przechowywa-
nia itp.

Nie

Usunigcie lub odmowa przyjecia lub
zwrot $rodkéw spozywezych w naste-
pujacych przypadkach:

1) niewystarczajagcy pozostaly okres
przechowywania produktéw;

2) odbidr po uplywie terminu przydat-
nosci do spozycia;

3) wykrycie uszkodzenia opakowania
(wewnetrznego);

4) niewlasciwe lub niewystarczajace
oznakowanie (niewyrazne lub nie-
widoczne);

5) zywnoé¢, ktéra nie jest juz akcepto-
walna ze wzgledu na cechy organo-
leptyczne.

15. program warunkéw
wstepnych: Postgpowanie ze
zwracanymi §rodkami spo-

ZywczZymi.

Wiasciwe wyposazenie do prze-
chowywania w réznych warun-
kach (schlodzenie, zamrozenie,
temperatura otoczenia) oddzielnie
od produktéw niezwréconych.

Systemy logistyczne i identyfikowal-
noSci z zastosowaniem podejscia
,pierwsze weszlo, pierwsze wyszio”.

Kontrola partiami integralnosci opakowa-
nia i innych wad wizualnych, brak widocz-
nych objawéw zepsucia.

Monitorowanie temperatury przy odbio-
rze. Decyzja o dopuszczalnosci do celéw
darowizny.

Tak. Zapis podstawowego opisu
zwrbdconej zywnosci, data
Zwrotu, przyczyna zwrotu, po-
chodzenie zywnosci i jej prze-
znaczenie.

Usuniecie Zywno$ci uznanej za niena-
dajacg si¢ do spozycia przez ludzi lub
ktorej nie zapewniono terminowo wias-
ciwych warunkach przechowywania.
Ponowne przetwarzanie Zywnosci, aby
byla bezpieczna.

16. program warunkéw
wstepnych: Ocena mozli-
wosci darowizny Zywnosci i
ocena pozostalego okresu
przechowywania.

Logistyka priorytetowego traktowa-
nia produktéw z najkrétszym pozos-
talym okresem przechowywania do-
starczanych schlodzonych lub w
temperaturze otoczenia.
Wyposazenie i metoda pracy do
OCeny sensorycziej.

Systemy identyfikowalnosci.

Sprawdzenie, czy na zywnoSci opakowanej
znajduje si¢ termin minimalnej trwalosci
lub termin przydatnosci do spozycia i oce-
na pozostatego okresu przechowywania.
W przypadku zywnosci opakowanej, dla
ktorej nie jest wymagana data minimalnej
trwalosci (np. pakowane owoce i warzywa,
wyroby piekarnicze, wino — zob. wykaz w
programie 14. warunkéw wstepnych) oce-
na sensoryczna (np. zapach, smak, barwa)
oraz decyzja, czy zywno$¢ nadal nadaje sie
do spozycia.

Tak, nalezy zarejestrowad
pierwsze oznakowanie lub in-
formacje uzyskane w trakcie
odbioru.

Usuniecie lub wycofanie zywnosci po
uplywie terminu przydatnosci do spo-
zycia.

Usunigcie zywnoéci, ktéra wymaga oz-
nakowania okresu przechowywania, ale
go nie posiada.
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Program warunkow wstepnych

Infrastruktura i dziatania kontrolne
prowadzone zar6wno przez
darczyric6éw, jak i odbiorcéw

Monitorowanie

Prowadzenie dokumentacji (*)

Dzialania naprawcze

W przypadku zywnosci oznaczonej datg
minimalnej trwalo$ci zywno$¢ po uplywie
tej daty moze by¢ przedmiotem darowizny,
ale nalezy rutynowo sprawdzaé: 1) inte-
gralno$¢ materialu opakowania (brak usz-
kodzen, otwarcia, kondensacji itp.), 2)
wlasciwe przechowywanie zywnosci zgod-
nie z wymagang temperaturg i innymi wa-
runkami (np. glebokie zamrazanie w tem-
peraturze —18 °C lub suche skltadowanie),
3) w przypadku zywnosci zamrozonej
przed koficem okresu przechowywania
do celéw darowizny zywnosci informacje
dotyczgce daty zamrozenia, 4) wlasciwosci
organoleptyczne (czy zywno$¢ nadal nad-
aje si¢ do spozycia przez ludzi (np. brak
plesni, zjelczenia) oraz 5) brak narazenia
na inne istotne zagrozenia dla bezpieczen-
stwa zywnosci lub zdrowia.

17. program warunkéw
wstepnych: Zamrazanie w
przypadku darowizn zyw-

nosci.

Szybkie zamrazanie i infrastruktu-
ra przechowywania w stanie za-
mrozonym.

Logistyka.

Zgodno$¢ z rozporzadzeniem (UE)
nr 1169/2011 w odniesieniu do
informacji na temat oznaczania da-
ty (terminu przydatnosci do spozy-
cia lub daty minimalnej trwatosci).
Zgodno$¢ z rozporzadzeniem
(WE) nr 853/2004 ustanawiajagcym
szczegblne przepisy dotyczace hi-
gieny w odniesieniu do zZywnosci
pochodzenia zwierzecego.

Monitorowanie temperatury.

Kontrola integralnosci opakowania.
Kontrola oznakowania.

Sprawdzenie informacji dotyczgcych daty
zamrozenia oraz wszelkich innych pod-
anych informacji na temat okresu, w kt6-
rym zywno$¢ moze zosta¢ wykorzystana
lub spozyta (nalezy wzia¢ pod uwage do-
datkowe wytyczne ustanowione na szcze-
blu krajowym, jezeli sg dostepne).

Nie.

Usuwanie zywno$ci w nastepujacych
przypadkach:

1)
2)

3)

otrzymanie po uplywie terminu
przydatnosci do spozycia;

wykrycie uszkodzenia opakowania
(wewnetrznego);

niewlasciwe lub niewystarczajace
oznakowanie (niewyrazne lub nie-
widoczne);

zywno$¢ nie zostala terminowo
umieszczona we wlasciwych wa-
runkach przechowywania;
zywno$¢ nie jest juz akceptowalna
ze wzgledu na cechy organoleptycz-
ne.

(*) Chociaz nie ma potrzeby prowadzenia dokumentacji w odniesieniu do okresu przechowywania, do darowizn zywnosci maja zastosowanie wymogi dotyczace identyfikowalnosci.
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6. DIAGRAMY PRZEPLYWOW I ANALIZA ZAGROZEN

W sekcjach 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13 i 14 przedstawiono odpowiednio ogélne diagramy przeplywow i analize zagrozen dla
sklepéw miesnych, sklepéw spozywcezych (owoce i warzywa), piekarni, sklepéw rybnych, lodziarni, centréw dystrybucji
(w tym bankéw zywnosci), supermarketow i restauracji, ustug cateringowych i pubdw.

Legenda do diagraméw przeplywdw jest nastepujgca:

[ | etapprocesu

rozpoczecie—zakonczenie procesu produkcji
surowce, potprodukt lub produkt koncowy

decyzja pomiedzy réznymi ewentualnymi etapami produkeji

Kazdy podmiot prowadzgcy przedsigbiorstwo spozywcze powinien rozpocza¢ analize zagrozefi od opracowania diagramu
przeplywow, ktéry powinien obejmowaé wszystkie dziatania i kolejne dziatania lub etapy w danym przedsigbiorstwie spo-
zywczym. Ogélne diagramy przeplywéw w sekcjach 7-14 moga odpowiadaé tym dziataniom, ale niektére mozna doda-
wacé lub usuwaé w celu odzwierciedlenia dzialalnosci konkretnego przedsigbiorstwa spozywczego.

Tabele analizy zagrozen (tabele 3-10) sg zgodne z etapami lub dziataniami wskazanymi na diagramie przeplywéw przed-
sigbiorstwa spozywczego (kolumna 1).

Pozostate kolumny tabeli przedstawiaja sama analize zagrozeni:
— kolumny 2 i 3 przedstawiajg zagrozenia zidentyfikowane na kazdym etapie czyli:

— ,zagrozenia”: czynnik biologiczny, substancja chemiczna i zagrozenia fizyczne. Alergeny stanowig zagrozenia che-
miczne, ale s3 uwzgledniane oddzielnie, poniewaz wymagaja szczeg6lnych dzialan kontrolnych; moga one wystapié
na kazdym etapie i muszg by¢ kontrolowane,

— dzialania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia/zmniejszenia wystepowania zagrozenia,

— kolumna 4 przedstawia ,dzialania kontrolne”, zapobiegajace wystapieniu zagrozenia. Dzialania te s3 odpowiednimi
programami warunkéw wstepnych opisanymi w sekgji 4 niniejszego zawiadomienia.
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7. SKLEP MIESNY
Rysunek 1

Og6lny diagram przeplywéw w przypadku sklepu migsnego
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Tabela 3

Ogoblna analiza zagrozenia w przypadku sklepu migsnego

Zagrozenia (')

Etap Dzialania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia wystgpowania zagrozenia Dzialania kontrolne
C F
Odbior T | T Nie zostala zapewniona jako$¢ mikrobiologiczna odbieranych | 10. program warunkéw wstepnych: Surowce (wybér dostawcy, specyfi-
SUrOWCOW kacje)
11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury w pomie-
szczeniach do przechowywania
12. program warunkéw wstepnych: Metody pracy
Wystepowanie zagrozen chemicznych lub fizycznych lub aler- | 6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
genéw w dostarczanych surowcach 10. program warunkéw wstepnych: Surowce (wybdr dostawcy, specyfi-
kacje)
12. program warunkow wstepnych: Metody pracy
Przechowywanie w T T Rozwéj mikroorganizméw spowodowany nieprawidlowym 4. program warunkow wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
chtodni lub w stanie za- chtodzeniem 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury w pomie-
mrozonym szczeniach do przechowywania
Zanieczyszczenie krzyzowe spowodowane nieoddzieleniem 12. program warunkow wstepnych: Metody pracy
produktéw surowych od produktéw gotowych do spozycia
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami chemicznymi | 3. program warunkéw wstepnych: Zwalczanie szkodnikéw: nacisk na
lub fizycznymi, ktérych zrédlami sg otoczenie, personel itp. | dzialania prewencyjne
5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktorych Zrodtem jest Srodowisko produkcyjne
Zanieczyszczenie alergenami 6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
Przechowywanie w tem- T | T Rozw¢j mikroorganizméw spowodowany przez przechowy- | 1. program warunkéw wstepnych: Infrastruktura (budynki i sprzet)
peraturze otoczenia wanie bez zapewnienia suchych warunkéw 2. program warunkow wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami chemicznymi | 1. program warunkéw wstepnych: Infrastruktura (budynki i sprzgt)
lub fizycznymi, kt6rych zrédlami sg otoczenie, personel itp. 3. program warunkéw wstepnych: Zwalczanie szkodnikéw: nacisk na
dzialania prewencyjne
5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktérych zrédlem jest sSrodowisko produkcyjne
Zanieczyszczenie alergenami 6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
Rozbidr i porcjowanie T T Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologicznymi, | 2. program warunkéw wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja
chemicznymi lub fizycznymi, kt6rych Zrédtami sg nieprawid- | 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
fowe czyszczenie i nieprawidlowa dezynfekcja sprzetu, nie- 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
przestrzeganie zasad higieny osobistej, noze i sprzet, zanieczy- | miczne, ktorych Zrédtem jest Srodowisko produkcyjne
szczenie krzyzowe odpadami 7. program warunkéw wstepnych: Gospodarowanie odpadami
9. program warunkow wstepnych: Personel (higiena, stan zdrowia)
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Zagrozenia (')

Etap Dzialania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia wystgpowania zagrozenia Dzialania kontrolne
C F
Mielenie T | N Zanieczyszczenie krzyzowe spowodowane zagrozeniami bio- | 2. program warunkéw wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja
logicznymi, ktérych Zrédlami sg nieprawidlowe czyszczenie, | 9. program warunkow wstepnych: Personel (higiena, stan zdrowia)
dezynfekgja i przechowywanie sprzetu lub nieprzestrzeganie
zasad higieny osobistej
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami chemicznymi | 2. program warunkéw wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja
Zanieczyszczenie alergenami 6. program warunkow wstepnych: Alergeny
Przetwarzanie T | T Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologicznymi, |2. program warunkéw wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja
chemicznymi lub fizycznymi, ktérych Zrédtami sg nieprawid- | 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
fowe czyszczenie i nieprawidlowa dezynfekcja sprzetu, nie- miczne powodowane przez Srodowisko produkcyjne
przestrzeganie zasad higieny osobistej, otoczenie, wyzsze niz | 9. program warunkéw wstepnych: Personel (higiena, stan zdrowia)
dopuszczalne st¢zenia dodatkéw 12. program warunkow wstepnych: Metody pracy
4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
(wazenie dodatkow)
Zanieczyszczenie alergenami 6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
WylozZenie na ladzie T | N Rozwdj mikroorganizméw spowodowany nieprawidlowym 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
chlodzeniem 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury w pomie-
szczeniach do przechowywania
Zanieczyszczenie krzyzowe spowodowane zagrozeniami bio- | 12. program warunkéw wstepnych: Metody pracy
logicznymi zwigzanymi z nieoddzieleniem produktéw suro-
wych od produktéw gotowych do spozycia
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami chemicznymi | 2. program warunkéw wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja
5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne powodowane przez Srodowisko produkcyjne
Zanieczyszczenie alergenami 6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
Przechowywanie w T T Rozwdj mikroorganizméw spowodowany nieprawidlowym 4. program warunk6éw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
chlodni chlodzeniem 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury w pomie-

Zanieczyszczenie krzyzowe spowodowane nieoddzieleniem
produktéw surowych od produktéw gotowych do spozycia

Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami chemicznymi
lub fizycznymi, ktérych zrédlami sg otoczenie, personel itp.

Zanieczyszczenie alergenami

szczeniach do przechowywania

12. program warunkow wstepnych: Metody pracy

2. program warunkéw wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja

3. program warunkow wstepnych: Zwalczanie szkodnikéw: nacisk na
dzialania prewencyjne

5. program warunkow wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktérych Zrédtem jest Srodowisko produkcyjne

6. program warunkow wstepnych: Alergeny
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Zagrozenia (')

Etap
B C F

Dzialania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia wystgpowania zagrozenia

Dzialania kontrolne

Krojenie, wydawanie i T | T| T
pakowanie

Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologicznymi,
chemicznymi lub fizycznymi lub alergenami, kt6rych Zrédtami
sa nieprawidtowe metody pracy i nieprzestrzeganie zasad
higieny osobistej.

Brak informacji dla konsumenta dotyczgcych ewentualnych
alergenéw i sposobu przechowywania, czasu przechowywania

1tp.

2. program warunkow wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja

5. program warunkow wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne powodowane przez Srodowisko produkcyjne

6. program warunkéw wstepnych: Alergeny

9. program warunkéw wstepnych: Personel (higiena, stan zdrowia)

12. program warunkow wstepnych: Metody pracy

6. program warunkow wstepnych: Alergeny
13. program warunkéw wstepnych: Informacje o produkcie i wiedza

konsumentow

() B =biologiczne, C = chemiczne, F = fizyczne, A = alergen.
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8. SKLEP SPOZYWCZY (OWOCE I WARZYWA)
Rysunek 2
Og6lny diagram przeplywéw w przypadku sklepu spozywczego
| warzywa,wtym | / | Ewiete kawatki / / | Materiat / [
/ ¢ A / Owoce / / /| Owoce suszone / / X Woda /
/ wieze ziofa / | opakowane ! | / }/ opakowaniowy | /
L L
L I 1 1
/,»—7*—~\,\
( 1. Odbior )
‘\‘ﬁ_/
Niechiodzone’/ R .. Schlodzone
2. Przechowywanie w " Jaki rodzaj 3, Preechowywaniew
temperaturze  «—— przechowywania —» ki
otoczenia “jest wymagany?”
A
4 v
4. Wylozenie 5. Wylozenie na
ladzie chiodniczej
v
6. Opryskiwanie |
woda =
v
7. Obstuga i
pakowanie
( Konsument )



Tabela 4

Og6blna analiza zagrozen w przypadku sklepu spozywczego (owoce i warzywa)

Zagrozenia ()

Dzialania kontrolne

Etap Dzialania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia wystgpowania zagrozenia
C F
Odbidr T | T Nie zostala zapewniona jako$¢ mikrobiologiczna odbieranych | 10. program warunkéw wstepnych: Surowce (wybér dostawcy, specyfi-
SUrowcow kacje)
11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury w pomie-
szczeniach do przechowywania
12. program warunkéw wstepnych: Metody pracy
Wystgpowanie zagrozeni chemicznych lub fizycznych lub aler- | 6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
gendéw w dostarczanych surowcach 10. program warunkéw wstepnych: Surowce (wybdr dostawcy, specyfi-
kacje)
12. program warunkéw wstepnych: Metody pracy
Przechowywanie w tem- T | T Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologicznymi, | 1. program warunkéw wstepnych: Infrastruktura (budynki i sprzet)
peraturze otoczenia chemicznymi lub fizycznymi, ktérych Zrédlami sg otoczenie, | 3. program warunkéw wstepnych: Zwalczanie szkodnikéw: nacisk na
personel itp. dziatania prewencyjne
5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktérych Zrédtem jest Srodowisko produkcyjne
Zanieczyszczenie alergenami 6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
Przechowywanie w T | T Rozwdj mikroorganizméw spowodowany nieprawidlowym | 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
chtodni lub w stanie za- chlodzeniem 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury w pomie-
mrozonym szczeniach do przechowywania
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami chemicznymi | 3. program warunkéw wstepnych: Zwalczanie szkodnikéw: nacisk na
lub fizycznymi, ktérych Zrédlami sa otoczenie, personel itp. | dzialania prewencyjne
5. program warunkow wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktorych Zrédlem jest Srodowisko produkcyjne
Zanieczyszczenie alergenami 6. program warunkow wstepnych: Alergeny
Mycie T | T Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologicznymi, |2. program warunkéw wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja
chemicznymi i fizycznymi, ktérych zrédtami sg woda, otocze- | 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
nie, personel itp. 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktérych zrédlem jest sSrodowisko produkcyjne
8. program warunkow wstepnych: Kontrola wody i powietrza
9. program warunkéw wstepnych: Personel (higiena, stan zdrowia)
Wrylozenie T | T Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologicznymi, | 1. program warunkéw wstepnych: Infrastruktura (budynki i sprzet)
chemicznymi lub fizycznymi lub alergenami, kt6rych zrédtami | 2. program warunkéw wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja
sa otoczenie, personel itp. 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne powodowane przez Srodowisko produkcyjne
6. program warunkow wstepnych: Alergeny
7. program warunkow wstepnych: Gospodarowanie odpadami
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Etap

Zagrozenia (')

Dzialania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia wystgpowania zagrozenia

Dzialania kontrolne

C F
Wrylozenie na ladzie T | T Rozw6j mikroorganizméw spowodowany nieprawidlowym | 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
chlodniczej chlodzeniem 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury w pomie-
szczeniach do przechowywania
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologicznymi, | 1. program warunkéw wstepnych: Infrastruktura (budynki i sprzet)
chemicznymi lub fizycznymi lub alergenami, ktérych zrédtami | 2. program warunkéw wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja
sg otoczenie, personel itp. 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne powodowane przez Srodowisko produkcyjne
6. program warunkow wstepnych: Alergeny
7. program warunkow wstepnych: Gospodarowanie odpadami
Spryskiwanie T | T Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologicznymi, |2. program warunkéw wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja
chemicznymi i fizycznymi, ktérych Zrédlami sg woda, otocze- | 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
nie, personel itp. 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktérych zrédlem jest sSrodowisko produkcyjne
8. program warunkow wstepnych: Kontrola wody i powietrza
9. program warunkéw wstepnych: Personel (higiena, stan zdrowia)
Wydawanie i pakowanie T | T Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologicznymi, |2. program warunkéw wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja

chemicznymi lub fizycznymi lub alergenami, kt6rych Zrédtami
sa otoczenie, personel itp.

Brak informacji dla konsumenta dotyczacych ewentualnych
alergenéw i sposobu przechowywania, czasu przechowywania

itp.

5. program warunkow wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne powodowane przez Srodowisko produkcyjne

6. program warunkéw wstepnych: Alergeny

9. program warunkéw wstepnych: Personel (higiena, stan zdrowia)

12. program warunkow wstepnych: Metody pracy

6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
13. program warunkéw wstepnych: Informacje o produkcie i wiedza
konsumentéw

() B =biologiczne, C = chemiczne, F = fizyczne, A = alergen.
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9. PIEKARNIA
Rysunek 3
Og6lny diagram przeplywéw w przypadku piekarni
Produkt zamrozony | Polepszacz [ | | Materiat
poddawany | Maka pieczywa, Sol Nasiona, ziarna Woda Drozdze K "
procesowi ,,bake-off” dodatki | opakowaniowy
| | ‘ | | | | |
__¥
1. Odbiodr
Y
Jaki rodzaj
” przechowywania jest
Wp §taC|. Niechtpdzone — wymagany? Schipdzone
zamrgzonej

3. Przechowywanie w R
4. Przechowywanie w
temperaturze

otoczenia chtodni

e
5. Wazenie/mieszanie/ Drozdie

zagniatanie/formowanie
\ 4

2. Przechowywanie w
stanie zamrozonym

6. Garowanie

v
Bake-off

7. Pieczenie
v
8. Chtodzenie
v
9. Wytozenie

v
10. Wydawanie,

krojenie i pakowanie
.

Konsument



Tabela 5

Ogolna analiza zagrozen w przypadku piekarni

Zagrozenia (7)

Dzialania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia/zmniejszenia

Etap . - Dzialania kontrolne
C E Wyst(;powanla zagrozenia
Odbiér T | T Nie zostala zapewniona jako$¢ mikrobiologiczna odbieranych |10. program warunkéw wstepnych: Surowce (wybér dostawcy, specyfi-
SUrowcow kacje)
11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury w pomie-
szczeniach do przechowywania
12. program warunkow wstepnych: Metody pracy
Wystepowanie zagrozen chemicznych lub fizycznych lub nie- |6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
zadeklarowanych alergenéw w dostarczanych surowcach 10. program warunkéw wstepnych: Surowce (wybér dostawcy, specyfi-
kacje)
12. program warunkéw wstepnych: Metody pracy
Przechowywanie w tem- T | T Rozw¢j mikroorganizméw spowodowany przez przechowywa-| 1. program warunkéw wstepnych: Infrastruktura (budynki i sprzet)
peraturze otoczenia nie bez zapewnienia suchych warunkéw 2. program warunkow wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami chemicznymi | 1. program warunkéw wstepnych: Infrastruktura (budynki i sprzet)
lub fizycznymi, ktérych zrédlami sg otoczenie, personel itp. 3. program warunkow wstepnych: Zwalczanie szkodnikéw: nacisk na
dzialania prewencyjne
5. program warunkow wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktorych Zrédlem jest Srodowisko produkcyjne
Zanieczyszczenie alergenami 6. program warunkow wstepnych: Alergeny
Przechowywanie w T | T Rozwdj mikroorganizméw spowodowany nieprawidtowym 4. program warunkow wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
chtodni lub w stanie za- chlodzeniem 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury w pomie-
mrozonym szczeniach do przechowywania
Zanieczyszczenie krzyzowe spowodowane nieoddzieleniem  |12. program warunkéw wstepnych: Metody pracy
produktéw surowych od produktéw poddanych obrébce ter-
micznej/gotowych do spozycia
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami chemicznymi | 2. program warunkéw wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja
lub fizycznymi, ktérych zrédlami sg otoczenie, personel itp. 3. program warunkéw wstepnych: Zwalczanie szkodnikéw: nacisk na
dzialania prewencyjne
5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktérych Zrodlem jest Srodowisko produkcyjne
Zanieczyszczenie alergenami 6. program warunkow wstepnych: Alergeny
Wazenie, mieszanie i za- T T Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami chemicznymi | 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
gniatanie lub fizycznymi i alergenami, kt6rych zrédlami s otoczenie, (wazenie dodatkéw)
personel, wyzsze ni¢ dopuszczalne stezenie dodatkéw itp. 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne powodowane przez Srodowisko produkcyjne
6. program warunkow wstepnych: Alergeny
12. program warunkéw wstepnych: Metody pracy
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Zagrozenia (')

Dzialania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia/zmniejszenia

Etap . o Dzialania kontrolne
C F Wyst(;powanla zagrozenia
Garowanie T T Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami chemicznymi | 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
lub fizycznymi, ktérych zrédlami sg otoczenie, personel itp.  |miczne powodowane przez Srodowisko produkcyjne
12. program warunkéw wstepnych: Metody pracy
Zanieczyszczenie alergenami 6. program warunkow wstepnych: Alergeny
Pieczenie T | N Utrzymanie zagrozenia mikrobiologicznego z powodu nie- 4. program warunkow wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
osiggniecia wystarczajgco wysokich temperatur 12. program warunkoéw wstepnych: Metody pracy
Powstawanie akrylamidu w wyniku nadmiernego spieczenia.  |12. program warunkéw wstepnych: Metody pracy
Schladzanie T | N Rozwéj mikroorganizméw spowodowany niewystarczajagco | 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
szybkim schtodzeniem 12. program warunkéw wstepnych: Metody pracy
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami chemicznymi | 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne powodowane przez Srodowisko produkcyjne
Wrylozenie T | T Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologicznymi, |1. program warunkéw wstepnych: Infrastruktura (budynki i sprzet)
chemicznymi lub fizycznymi lub alergenami, ktérych Zrédtami |2. program warunkéw wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja
s3 otoczenie, personel itp. 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne powodowane przez Srodowisko produkcyjne
6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
7. program warunkow wstepnych: Gospodarowanie odpadami
Wydawanie, krojenie i T | T Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologicznymi, |2. program warunkéw wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja

pakowanie

chemicznymi lub fizycznymi lub alergenami, ktérych Zrédtami
sa nieprawidlowe czyszczenie i nieprawidtowa dezynfekcja
sprzetu.

Brak informacji dla konsumenta dotyczacych ewentualnych
alergenow i sposobu przechowywania, czasu przechowywania

itp.

5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne powodowane przez Srodowisko produkcyjne

6. program warunkéw wstepnych: Alergeny

9. program warunkow wstepnych: Personel (higiena, stan zdrowia)

12. program warunkéw wstepnych: Metody pracy

6. program warunkow wstepnych: Alergeny
13. program warunkow wstepnych: Informacje o produkcie i wiedza
konsumentéw

() B =biologiczne, C = chemiczne, F = fizyczne, A = alergen.
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10. SKLEP RYBNY

Rysunek 4

Ogélny diagram przeplywéw w przypadku sklepu rybnego
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Tabela 6

Ogélna analiza zagrozen w przypadku sklepu rybnego

Etap

Zagrozenia (')

Dzialania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia/zmniejszenia
wystgpowania zagrozenia

Dzialania kontrolne

Odbiér

Wystepowanie zagrozen biologicznych w dostarczanych
surowcach

Wystepowanie zagrozefi chemicznych lub fizycznych lub nie-
zadeklarowanych alergenéw w dostarczanych surowcach

10. program warunkéw wstepnych: Surowce (wybdr dostawcy, specyfi-
kagje)

11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury w pomie-
szczeniach do przechowywania

12. program warunkow wstepnych: Metody pracy

6. program warunkow wstepnych: Alergeny

10. program warunkéw wstepnych: Surowce (wybdr dostawcy, specyfi-
kacje)

12. program warunkow wstepnych: Metody pracy

Wytwarzanie lodu

Wystepowanie zagrozen chemicznych lub fizycznych z powodu
niezapewnienia odpowiedniej jako$¢ uzytej wody

Utrzymanie zagrozen biologicznych lub fizycznych z powodu
braku konserwacji, czyszczenia i dezynfekgji sprzetu

5. program warunkow wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne powodowane przez Srodowisko produkcyjne
8. program warunkéw wstepnych: Kontrola wody i powietrza

2. program warunkéw wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja
4. program warunk6éw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja

Przechowywanie na lo-
dzie

C F
T T
T T
T N

Rozw6j mikroorganizméw spowodowany nieprawidlowym
chtodzeniem

Rozwéj mikroorganizméw powodujacy tworzenie si¢ hista-
miny na skutek nieodpowiednich warunkéw przechowywania
(czas[temperatura)

Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami chemicznymi

11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury w pomie-
szczeniach do przechowywania
12. program warunkéw wstepnych: Metody pracy

12. program warunkow wstepnych: Metody pracy

2. program warunkéw wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja

5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne powodowane przez Srodowisko produkcyjne

8. program warunkow wstepnych: Kontrola wody i powietrza
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Zagrozenia (')

Dzialania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia/zmniejszenia

Etap . o Dzialania kontrolne
C F Wyst(;powanla zagrozenia
Przechowywanie w T | T Rozw6j mikroorganizméw spowodowany nieprawidlowym | 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
chlodni chlodzeniem 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury w pomie-
szczeniach do przechowywania
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologicznymi, | 2. program warunkéw wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja
chemicznymi lub fizycznymi, ktérych Zrédlami sg otoczenie, | 3. program warunkéw wstepnych: Zwalczanie szkodnikéw: nacisk na
personel itp. dzialania prewencyjne
5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktérych Zrédlem jest Srodowisko produkcyjne
12. program warunkow wstepnych: Metody pracy
Zanieczyszczenie alergenami 6. program warunkow wstepnych: Alergeny
Rozw¢j mikroorganizméw powodujacy tworzenie si¢ hista- | 12. program warunkéw wstepnych: Metody pracy
miny na skutek nieodpowiednich warunkéw przechowywania
(czas[temperatura)
Przechowywanie w sta- T | T Rozwéj mikroorganizméw spowodowany przez nicodpowied- | 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
nie zamrozonym nig temperatur¢ zamrazania 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury w pomie-
szczeniach do przechowywania
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami chemicznymi | 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
lub fizycznymi, ktérych zrédlem jest otoczenie itp. miczne, ktérych zrédlem jest sSrodowisko produkcyjne
Przechowywanie w tem- T | T Rozwdj mikroorganizméw spowodowany przez przechowy- | 1. program warunkéw wstepnych: Infrastruktura (budynki i sprzet)
peraturze otoczenia wanie bez zapewnienia suchych warunkéw 2. program warunkow wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami chemicznymi | 1. program warunkéw wstepnych: Infrastruktura (budynki i sprzet)
lub fizycznymi, ktérych zrédlami sg otoczenie, personel itp. 3. program warunkow wstepnych: Zwalczanie szkodnikéw: nacisk na
dzialania prewencyjne
5. program warunkow wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktorych Zrédlem jest Srodowisko produkcyjne
Zanieczyszczenie alergenami 6. program warunkow wstepnych: Alergeny
Rozmrazanie T N Rozw¢j mikroorganizméw spowodowany nieutrzymaniem 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury w pomie-

niskich temperatur

Rozwéj mikroorganizméw powodujacy tworzenie si¢ hista-
miny na skutek niezapewnienia wlasciwych warunkéw ter-
micznych przez odpowiedni okres

Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami chemicznymi

szczeniach do przechowywania

12. program warunkow wstepnych: Metody pracy

2. program warunkow wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja
5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktérych Zrédtem jest Srodowisko produkcyjne
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Etap Zagrozenia () Dzialania przyczyniajace si¢ do zwigl;szgia/zmniejszenia Dziatania kontrolne
C F wystepowania zagrozenia
Patroszenie T | T Weryfikacja widocznych pasozytéw w jelitach lub migsniach | 10. program warunkéw wstepnych: Surowce (wybor dostawcy, specyfi-
kacje)
Zanieczyszczenie krzyzowe spowodowane zagrozeniami bio- | 7. program warunkéw wstepnych: Gospodarowanie odpadami
logicznymi przenoszonymi z przewodu pokarmowego do 12. program warunkéw wstepnych: Metody pracy
migsa
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologicznymi, | 2. program warunkéw wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja
chemicznymi lub fizycznymi, ktérych Zrédlami s otoczenie, |5. program warunkoéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
personel itp. miczne, ktérych zrédlem jest sSrodowisko produkcyjne
9. program warunkéw wstepnych: Personel (higiena, stan zdrowia)
Sortowanie, czyszczenie T T Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologicznymi, | 2. program warunkéw wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja
i mycie chemicznymi lub fizycznymi, ktérych zrédlami sg woda, oto- | 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
czenie, personel, metoda pracy itp. miczne, ktérych zrédlem jest sSrodowisko produkcyjne
8. program warunkow wstepnych: Kontrola wody i powietrza
9. program warunkéw wstepnych: Personel (higiena, stan zdrowia)
12. program warunkéw wstepnych: Metody pracy
Krojenie T | T Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologicznymi, | 2. program warunkéw wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja
chemicznymi lub fizycznymi, ktérych Zrédlami sg nieprawid- | 5. program warunkoéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
tfowe czyszczenie i nieprawidlowa dezynfekcja sprzetu, otocze- | miczne, ktérych zrédlem jest srodowisko produkcyjne
nie, personel, odpady, metoda pracy. 7. program warunkow wstepnych: Gospodarowanie odpadami
9. program warunkow wstepnych: Personel (higiena, stan zdrowia)
12. program warunkow wstepnych: Metody pracy
Przechowywanie w T | T Rozwéj mikroorganizméw spowodowany nieprawidlowym | 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
chtodni chlodzeniem 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury w pomie-
szczeniach do przechowywania
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologicznymi, | 2. program warunkéw wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja
chemicznymi lub fizycznymi, ktérych Zrédlami sg otoczenie, | 3. program warunkéw wstepnych: Zwalczanie szkodnikéw: nacisk na
personel itp. dzialania prewencyjne
5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktérych Zrédtem jest Srodowisko produkcyjne
12. program warunkéw wstepnych: Metody pracy
Zanieczyszczenie alergenami 6. program warunkow wstepnych: Alergeny
Rozwdj mikroorganizméw powodujacy tworzenie sig hista- 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury w pomie-
miny na skutek niezapewnienia wlasciwych warunkow ter- szczeniach do przechowywania
micznych przez odpowiedni okres 12. program warunkow wstepnych: Metody pracy
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Etap

Zagrozenia (')

Dzialania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia/zmniejszenia
wystepowania zagrozenia

Dzialania kontrolne

C F
WylozZenie na ladzie T | T Rozw¢j mikroorganizméw spowodowany nieprawidlowym | 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
chlodniczej chlodzeniem 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury w pomie-
szczeniach do przechowywania
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologicznymi, | 1. program warunkéw wstepnych: Infrastruktura (budynki i sprzet)
chemicznymi lub fizycznymi lub alergenami, ktérych Zrédlami | 2. program warunkéw wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja
sa otoczenie, personel itp. 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne powodowane przez Srodowisko produkcyjne
6. program warunkow wstepnych: Alergeny
7. program warunkow wstepnych: Gospodarowanie odpadami
Rozwoj mikroorganizméw powodujacy tworzenie si¢ hista- 6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
miny na skutek niezapewnienia wlasciwych warunkéw ter- 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury w pomie-
micznych przez odpowiedni okres szczeniach do przechowywania
12. program warunkéw wstepnych: Metody pracy
Wydawanie i pakowanie T | T Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologicznymi, | 2. program warunkéw wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja

chemicznymi lub fizycznymi lub alergenami, kt6rych Zrédtami
sg otoczenie, personel itp.

Brak informacji dla konsumenta dotyczacych ewentualnych
alergenéw i sposobu przechowywania, czasu przechowywania

itp.

5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne powodowane przez Srodowisko produkcyjne

6. program warunkéw wstepnych: Alergeny

9. program warunkéw wstepnych: Personel (higiena, stan zdrowia)

12. program warunkow wstepnych: Metody pracy

6. program warunkow wstepnych: Alergeny
13. program warunkow wstepnych: Informacje o produkcie i wiedza
konsumentéw

() B =biologiczne, C = chemiczne, F = fizyczne, A = alergen.
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Tabela 7

Ogélna analiza zagrozen w przypadku lodziarni

Zagrozenia (')

Dzialania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia/zmniejszenia

Etap . o Dzialania kontrolne
C F wystepowania zagrozenia
Odbior T | T Nie zostata zapewniona jako$¢ mikrobiologiczna odbieranych | 10. program warunkéw wstepnych: Surowce (wybér dostawcy, specyfi-
Surowcow kacje)
11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury w pomie-
szczeniach do przechowywania
12. program warunkéw wstepnych: Metody pracy
Wystepowanie zagrozeni chemicznych lub fizycznych lub aler- | 6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
gendéw w dostarczanych surowcach 10. program warunkéw wstepnych: Surowce (wybdr dostawcy, specyfi-
kacje)
12. program warunkéw wstepnych: Metody pracy
Przechowywanie w tem- T | T Rozw¢j mikroorganizméw spowodowany przez przechowy- | 1. program warunkéw wstepnych: Infrastruktura (budynki i sprzet)
peraturze otoczenia wanie bez zapewnienia suchych warunkéw 2. program warunkéw wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami chemicznymi | 1. program warunkéw wstepnych: Infrastruktura (budynki i sprzet)
lub fizycznymi, ktérych Zrédlami sa otoczenie, personel itp. 3. program warunkow wstepnych: Zwalczanie szkodnikéw: nacisk na
dzialania prewencyjne
5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktérych zrédlem jest sSrodowisko produkcyjne
Zanieczyszczenie alergenami 6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
Przechowywanie w T | T Rozw6j mikroorganizméw spowodowany nieprawidlowym | 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
chlodni chlodzeniem 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury w pomie-
szczeniach do przechowywania
Zanieczyszczenie krzyzowe spowodowane nieoddzieleniem | 12. program warunkéw wstepnych: Metody pracy
produktéw surowych od produktéw poddanych obrébee ter-
micznej/gotowych do spozycia
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami chemicznymi | 2. program warunkéw wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja
lub fizycznymi, ktérych zrédlami sg otoczenie, personel itp. | 3. program warunkéw wstepnych: Zwalczanie szkodnikéw: nacisk na
dziatania prewencyjne
5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktérych Zrédlem jest sSrodowisko produkcyjne
Zanieczyszczenie alergenami 6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
Przechowywanie w sta- T | T Rozw¢j mikroorganizméw spowodowany przez nieodpowied- | 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
nie zamrozonym nig temperatur¢ zamrazania 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury w pomie-
szczeniach do przechowywania
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami chemicznymi | 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
lub fizycznymi, ktorych Zrédtem jest otoczenie itp. miczne, ktorych Zrédlem jest Srodowisko produkcyjne
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Etap

Zagrozenia (')

Dzialania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia/zmniejszenia
wystgpowania zagrozenia

Dzialania kontrolne

C F
Wazenie i mieszanie T | T Rozwéj mikroorganizméw spowodowany dlugim okresem 12. program warunkow wstepnych: Metody pracy
wazenia i mieszania
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami chemicznymi | 2. program warunkéw wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja
lub fizycznymi i alergenami, ktorych zrédlem jest otoczenie, | 5. program warunkoéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
personel itp. miczne powodowane przez Srodowisko produkcyjne
6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
9. program warunkéw wstepnych: Personel (higiena, stan zdrowia)
12. program warunkow wstepnych: Metody pracy
Obroébka cieplna T | N Nie s3 osiggane wystarczajaco wysokie temperatury 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
12. program warunkéw wstepnych: Metody pracy
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami chemicznymi | 2. program warunkéw wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja
5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne powodowane przez Srodowisko produkcyjne
Schladzanie T | N Brak szybkiego schlodzenia 4. program warunk6éw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
12. program warunkow wstepnych: Metody pracy
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami chemicznymi | 2. program warunkéw wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja
5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne powodowane przez Srodowisko produkcyjne
Starzenie N | N Rozw6j mikroorganizméw spowodowany nieprawidlowym | 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
chlodzeniem 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury w pomie-
szczeniach do przechowywania
Napowietrzanie/ubija- T | T Rozw¢j mikroorganizméw spowodowany nieprawidlowym | 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
nie chlodzeniem 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury w pomie-
szczeniach do przechowywania
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami chemicznymi | 2. program warunkéw wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja
lub fizycznymi, ktérych zrédlami sg otoczenie, personel itp. 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne powodowane przez Srodowisko produkcyjne
8. program warunkow wstepnych: Kontrola powietrza i wody
12. program warunkéw wstepnych: Metody pracy
Opakowania T | T Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami mikrobiolo- 2. program warunkow wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekeja
gicznymi, chemicznymi lub fizycznymi, ktérych Zrédlamisa | 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
materialy opakowaniowe, otoczenie, personel itp. miczne powodowane przez Srodowisko produkcyjne
9. program warunkéw wstepnych: Personel (higiena, stan zdrowia)
12. program warunkow wstepnych: Metody pracy
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Zagrozenia (')

Dzialania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia/zmniejszenia

Etap . o Dzialania kontrolne
C F Wyst(;powanla zagrozenia
Utwardzanie T | N Rozw6j mikroorganizméw spowodowany przez nieodpowied- | 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
nig temperature zamrazania 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury w pomie-
szczeniach do przechowywania
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami chemicznymi | 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne powodowane przez Srodowisko produkcyjne
Przechowywanie w sta- T | N Rozw¢j mikroorganizméw spowodowany przez nieodpowied- | 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
nie zamrozonym nig temperature zamrazania 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury w pomie-
szczeniach do przechowywania
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami chemicznymi | 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne powodowane przez Srodowisko produkcyjne
Porcjowanie i wydawa- T T Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologicznymi, |2. program warunkéw wstepnych: Oczyszczanie i dezynfekcja
nie chemicznymi lub fizycznymi lub alergenami, kt6rych Zrédtami | 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
sa nieprawidtowe czyszczenie i nieprawidtowa dezynfekcja miczne powodowane przez Srodowisko produkcyjne
sprzgtu. 6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
9. program warunkéw wstepnych: Personel (higiena, stan zdrowia)
12. program warunkow wstepnych: Metody pracy
Brak informacji dla konsumenta dotyczgcych ewentualnych 6. program warunkow wstepnych: Alergeny
alergenéw i sposobu przechowywania, czasu przechowywania | 13. program warunkéw wstepnych: Informacje o produkcie i wiedza
itp. konsumentéw

() B =biologiczne, C = chemiczne, F = fizyczne, A = alergen.
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Rysunek 6

Og6lny diagram przeplywéw w przypadku centréw dystrybucji ZzywnoSci
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Tabela 8

Ogolna analiza zagrozen w przypadku centréw dystrybucji ZywnoSci

Dzialania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia/zmniejszenia

Etap Zagrozenia () . o Dzialania kontrolne
Wystgpowanla zagrozenia
C F
Wszystkie etapy 1.2, 3., 9.1 12. program warunkéw wstepnych
Odbidr T | T Nie zostala zapewniona jako$¢ mikrobiologiczna odbieranych | 10. program warunkéw wstepnych: Surowce (wybér dostawcy, specyfi-
SUrOWCOW kagje)
11. program warunkow wstepnych: Kontrola temperatury
14. program warunkéw wstepnych: Kontrola okresu przechowywania
Wystgpowanie zagrozeni chemicznych/fizycznych lub alerge- | 6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
néw w dostarczanych surowcach 10. program warunkow wstepnych: Surowce (wybor dostawcy, specyfi-
kacje)
Wzrost mikroorganizméw chorobotwoérczych lub gnilnych z | 14. program warunkéw wstepnych: Kontrola okresu przechowywania
powodu niepelnych/nieprawidlowych danych na temat okresu
przechowywania lub warunkéw przechowywania
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologiczny- 15. program warunkéw wstepnych: Zarzadzanie zwrotami
mi/chemicznymi/fizycznymi lub alergenami, wynikajace z
kontaktu zwrotéw z innymi produktami
Rozpakowywanie T | T Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologicznymi, | 5. program warunkow wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-

chemicznymi lub fizycznymi lub alergenami, kt6rych zrédtami
sg otoczenie, personel itp.

Zanieczyszczenie krzyzowe spowodowane zagrozeniami
mikrobiologicznymi zwigzanymi z nieoddzieleniem produktéw
surowych od produktéw poddanych obrébce termicznej/goto-
wych do spozycia

Chemikalia uwalniane z materialéw przeznaczonych do kon-
taktu z Zywnoscia

Wzrost mikroorganizméw chorobotwoérczych lub gnilnych z
powodu niepelnych/nieprawidlowych danych na temat okresu
przechowywania lub warunkéw przechowywania

Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami chemicznymi i
alergenami

miczne, ktérych Zrédtem jest Srodowisko produkcyjne
6. program warunkow wstepnych: Alergeny

4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja

10. program warunkow wstepnych: Surowce (wybor dostawcy, specyfi-
kagje)

13. program warunkéw wstepnych: Informacje o produkcie i wiedza
konsumentéw
14. program warunkow wstepnych: Kontrola okresu przechowywania

5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktérych Zrédtem jest Srodowisko produkcyjne
6. program warunkow wstepnych: Alergeny
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Dziatania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia/zmniejszenia

Dzialania kontrolne

Etap Zagrozenia () wystepowania zagrozenia
C F
Przechowywanie w T | T Rozw¢j mikroorganizméw spowodowany nieprawidlowym | 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
chtodni chlodzeniem (tj. nieprawidtowg temperatura lub czasem) lub | 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury
zbyt dtugim przechowywaniem zywnosci 14. program warunkéw wstepnych: Kontrola okresu przechowywania
Zanieczyszczenie krzyzowe spowodowane nieoddzieleniem | 5. program warunkoéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
produktéw surowych od produktéw poddanych obrébcee ter- | miczne, ktérych Zrédtem jest Srodowisko produkcyjne
micznej/gotowych do spozycia 6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologiczny- 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
mi/chemicznymi/fizycznymi lub alergenami, kt6rych Zrédlami | miczne, ktérych zrédlem jest sSrodowisko produkcyjne
sg otoczenie, personel itp. 6. program warunkow wstepnych: Alergeny
Przechowywanie w tem- T | T Rozw¢j mikroorganizméw spowodowany przez przechowy- | 8. program warunkéw wstepnych: Kontrola wody i powietrza
peraturze otoczenia wanie bez zapewnienia suchych warunkéw 11. program warunkow wstepnych: Kontrola temperatury
14. program warunkéw wstepnych: Kontrola uptywu terminu
16. program warunkéw wstepnych: Ocena mozliwosci dokonania daro-
wizny zZywnosci i okreslenie pozostalego okresu przechowywania
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami mikrobiolo- 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
gicznymi/chemicznymi/fizycznymi lub alergenami, ktérych miczne, ktérych Zrédtem jest Srodowisko produkcyjne
zrédlami sg otoczenie, personel itp. 6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
Zanieczyszczenie alergenami spowodowane kontaktem migdzy | 6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
zywnoScig lub sktadnikami zywnosci zawierajacymi alergeny (w
tym kurz, aerozole itp.) a zywnoscia lub skladnikami zywnosci
niezawierajacymi alergenow.
Przechowywanie w sta- T | T Rozwéj mikroorganizméw spowodowany przez nicodpowied- | 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
nie zamrozonym nig temperature zamrazania 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury
14. program warunkow wstepnych: Kontrola uplywu terminu
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami mikrobiolo- 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
gicznymi/chemicznymi/fizycznymi, ktérych Zrédtem jest Sro- | miczne, ktérych zrédlem jest srodowisko produkcyjne
dowisko 6. program warunkow wstepnych: Alergeny
Przygotowanie zamo- T T Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologiczny- 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
wienia mi/chemicznymi/fizycznymi lub alergenami, ktérych Zrédlami | miczne, ktérych Zrédtem jest Srodowisko produkcyjne
sg otoczenie, personel itp. 6. program warunkow wstepnych: Alergeny
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Dziatania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia/zmniejszenia

Etap Zagrozenia () . S Dzialania kontrolne
Wyst(;powama zagrozenia
C F
Pakowanie T | T Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologiczny- 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
mi/chemicznymi/fizycznymi lub alergenami, ktérych Zrédlami | miczne, ktérych Zrédlem jest Srodowisko produkcyjne
sg otoczenie, personel itp. 6. program warunkow wstepnych: Alergeny
Zanieczyszczenie krzyzowe spowodowane zagrozeniami 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
mikrobiologicznymi zwigzanymi z nieoddzieleniem produktéw
surowych od produktéw poddanych obrébce termicznej/goto-
wych do spozycia
Chemikalia uwalniane z materialéw przeznaczonych do kon- | 10. program warunkéw wstepnych: Surowce (wybor dostawcy, specyfi-
taktu z Zywnoscig kacje)
Wzrost mikroorganizméw chorobotwoérczych lub gnilnych z | 13. program warunkéw wstepnych: Informacje o produkcie i wiedza
powodu niepelnych/nieprawidlowych danych na temat okresu | konsumentéw
przechowywania lub warunkéw przechowywania 14. program warunkow wstepnych: Kontrola uplywu terminu
Transport w temperatu- T | T Rozw6j mikroorganizméw spowodowany przez przechowy- | 8. program warunkéw wstepnych: Kontrola wody i powietrza
rze otoczenia wanie bez zapewnienia suchych warunkéw 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury
14. program warunkéw wstepnych: Kontrola upltywu terminu
16. program warunkow wstepnych: Ocena mozliwosci dokonania daro-
wizny zZywnosci i okreslenie pozostalego okresu przechowywania
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami mikrobiolo- 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
gicznymi/chemicznymi/fizycznymi lub alergenami, ktérych miczne, ktérych zrédlem jest sSrodowisko produkcyjne
zrédlami sg otoczenie, personel itp. 6. program warunkow wstepnych: Alergeny
Zanieczyszczenie alergenami spowodowane kontaktem miedzy | 6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
zywnoscia lub skladnikami Zywnosci zawierajgcymi alergeny (w
tym kurz, aerozole itp.) a zywnoscig lub sktadnikami zywnosci
niezawierajagcymi alergendéw.
Transport chtodniczy T | T Rozw6j mikroorganizméw spowodowany nieprawidlowym | 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
chlodzeniem (tj. nieprawidlowg temperaturg lub czasem) lub | 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury
zbyt dtugim przechowywaniem zywnosci 14. program warunkéw wstepnych: Kontrola uptywu terminu
Zanieczyszczenie krzyzowe spowodowane nieoddzieleniem | 5. program warunkow wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
produktéw surowych od produktéw poddanych obrébce ter- | miczne, ktérych zrédlem jest sSrodowisko produkcyjne
micznej/gotowych do spozycia 6. program warunkow wstepnych: Alergeny
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologiczny- 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
mi/chemicznymi/fizycznymi lub alergenami, kt6rych Zrédlami | miczne, ktérych zrédlem jest sSrodowisko produkcyjne
sg otoczenie, personel itp. 6. program warunkow wstepnych: Alergeny
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Dziatania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia/zmniejszenia

Dzialania kontrolne

Etap Zagrozenia (') . o
Wyst(;powama zagrozenia
B C F
Transport w stanie za- T| T | T Rozw6j mikroorganizméw spowodowany przez nieodpowied- | 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
mrozonym nig temperaturg zamrazania 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury

Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami mikrobiolo-
gicznymi/chemicznymi/fizycznymi, ktérych Zrédlem jest $ro-
dowisko

14. program warunkow wstepnych: Kontrola uplywu terminu

5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktérych zrédlem jest sSrodowisko produkcyjne
6. program warunkow wstepnych: Alergeny

() B =biologiczne, C = chemiczne, F = fizyczne, A = alergen.
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Przechowywanie

Wytozenie

13. SUPERMARKETY

Rysunek 7

Og6lny diagram przeplywéw w przypadku supermarketu
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Tabela 9

Og6lna analiza zagrozen w przypadku supermarketu

Zagrozenia (°)

Dzialania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia/zmniejszenia

Etap . o Srodki kontroli
C E Wyst(;powama zagrozenia
Wszystkie etapy 1.2, 3., 9.1 12. program warunkéw wstepnych
Odbiér T | T Nie zostala zapewniona jako$¢ mikrobiologiczna odbieranych | 10. program warunkéw wstepnych: Surowce (wybér dostawcy, specyfi-
SUrowcoOw kacje)
11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury
14. program warunkéw wstepnych: Kontrola upltywu terminu
Wystepowanie zagrozen chemicznych/fizycznych lub alerge- | 6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
néw w dostarczanych surowcach 10. program warunkéw wstepnych: Surowce (wybdr dostawcy, specyfi-
kacje)
Wzrost mikroorganizméw chorobotwoérczych lub gnilnych z | 14. program warunkéw wstepnych: Kontrola uplywu terminu
powodu niepelnych/nieprawidlowych danych na temat okresu
przechowywania lub warunkéw przechowywania
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologiczny- 15. program warunkow wstepnych: Zarzadzanie zwrotami
mi/chemicznymi/fizycznymi lub alergenami wynikajace z kon-
taktu zwrotéw z innymi produktami
Przechowywanie (jeszcze przed wylozeniem)
Przechowywanie w tem- T | T Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologiczny- | 8. program warunkéw wstepnych: Kontrola wody i powietrza

peraturze otoczenia

mi/chemicznymi/fizycznymi lub alergenami poprzez zanieczy-
szczony sprzet lub niewla$ciwe postepowanie

Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami mikrobiolo-
gicznymi/chemicznymi/fizycznymi lub alergenami, ktérych
zrodlami s otoczenie, personel itp.

Zanieczyszczenie alergenami spowodowane kontaktem miedzy
zywnoscia lub skfadnikami Zywnosci zawierajagcymi alergeny (w
tym kurz, aerozole itp.) a zywnoscig lub sktadnikami zywnosci
niezawierajagcymi alergendw.

11. program warunkow wstepnych: Kontrola temperatury

14. program warunkéw wstepnych: Kontrola upltywu terminu

16. program warunkow wstepnych: Ocena mozliwosci dokonania daro-
wizny zywnosci i okreslenie pozostalego okresu przechowywania

5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktérych zrédlem jest sSrodowisko produkcyjne
6. program warunkow wstepnych: Alergeny

6. program warunkow wstepnych: Alergeny
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Zagrozenia (')

Dzialania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia/zmniejszenia

Etap . o Srodki kontroli
C F Wyst(;powanla Zagrozema
Przechowywanie w T T Rozwdj mikroorganizméw spowodowany nieprawidlowym 4. program warunk6éw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
chtodni chlodzeniem (tj. nieprawidtowg temperatura lub czasem) lub | 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury
zbyt dlugim przechowywaniem zywnosci 14. program warunkéw wstepnych: Kontrola uptywu terminu
Zanieczyszczenie krzyzowe spowodowane nieoddzieleniem | 5. program warunkoéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
produktéw surowych od produktéw poddanych obrébcee ter- | miczne, ktorych Zrédlem jest Srodowisko produkcyjne
micznej/gotowych do spozycia 6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologiczny- 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
mi/chemicznymi/fizycznymi lub alergenami, ktérych Zrédlami | miczne, ktorych Zrédtem jest Srodowisko produkcyjne
sa otoczenie, personel itp. 6. program warunkow wstepnych: Alergeny
Przechowywanie w sta- T T Rozwdj mikroorganizméw spowodowany przez nieodpowied- | 4. program warunkéw wstf;pnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
nie zamrozonym nig temperature zamrazania 11. program warunkow Wst@pnych: Kontrola temperatury
14. program warunkéw wstepnych: Kontrola upltywu terminu
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologiczny- 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
mi/chemicznymi/fizycznymi lub alergenami, ktérych Zrédlami | miczne, ktérych Zrédlem jest Srodowisko produkcyjne
sg otoczenie, personel itp. 6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
Zywno$¢ opakowana na ladach wystawowych (samoobstugowych)
Przechowywanie w tem- T | T Jak wyzej Jak wyzej
peraturze otoczenia
Przechowywanie w T | T Jak wyzej Jak wyzej
chtodni
Przechowywanie w sta- T | T Jak wyzej Jak wyzej
nie zamrozonym

Zywno$¢ nieopakowana na ladach wystawowych

Zywno$¢ wystawiona na
ladzie miesnej, rybnej,
piekarniczej lub warzy-
wa i owoce

Zob. EFSA (2017) ,Scientific opinion on hazard analysis
approaches for certain small retail establishments in view of the
application of their food safety management systems” (Opinia
naukowa w sprawie sposobu podejscia do analizy zagrozen w
przypadku niektérych matych zakladéw detalicznych w
zwigzku z zastosowaniem ich systeméw zarzadzania bezpie-
czenstwem zywnosci). Dziennik EFSA 2017; 15(3):4697, 52 s.
d0i:10.2903/j.efsa.2017.4697.
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Etap

Zagrozenia (')

s clr]a

Dzialania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia/zmniejszenia
wystgpowania zagrozenia

Srodki kontroli

Inna Zywno$¢ nieopakowana na ladach wystawowych

1. Delikatesy (np. sery, oliwki, produkty ztozone)

Rozbiér lub porcjowanie

Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologicznymi,
chemicznymi lub fizycznymi i alergenami, kt6rych Zrédtami sg
nieprawidlowe czyszczenie i nieprawidlowa dezynfekcja
sprzetu, nieprzestrzeganie zasad higieny osobistej

4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktérych zrédlem jest sSrodowisko produkcyjne

6. program warunkow wstepnych: Alergeny

Wrylozenie na ladzie
wystawowej (W tempe-
raturze otoczenia, w
warunkach chlodni-
czych lub w wysokiej
temperaturze)

Rozwéj mikroorganizméw spowodowany przez przechowy-
wanie w nieodpowiedniej temperaturze

Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologicznymi,
chemicznymi lub fizycznymi lub alergenami, kt6rych zrédtami
sa otoczenie, personel itp.

4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja

5. program warunkow wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktérych Zrédtem jest Srodowisko produkcyjne
6. program warunkow wstepnych: Alergeny

Wylozenie na ladzie (w
stanie zamrozonym)

Rozwdj mikroorganizméw spowodowany przez nieodpowied-
nig temperature zamrazania

Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologiczny-
mi/chemicznymi/fizycznymi lub alergenami, kt6rych Zrédtami
sa otoczenie, personel itp.

4. program warunk6éw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
11. program warunkow wstepnych: Kontrola temperatury
14. program warunkéw wstepnych: Kontrola uptywu terminu

5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktérych zrédlem jest sSrodowisko produkcyjne
6. program warunkow wstepnych: Alergeny

Przechowywanie w
chlodni

Jak wyzej

Jak wyzej

Samoobstuga: porcjo-
wanie 1 pakowanie przez
konsumenta

Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami mikrobiolo-
gicznymi, chemicznymi lub fizycznymi lub alergenami, kt6rych
zrodlami sg nieprawidlowe metody pracy i nieprzestrzeganie
zasad higieny osobistej przez konsumentéw. Chociaz w przy-
padku samoobstugi higiena zalezy od klienta, detalisci moga
ulatwic jej zachowanie, zapewniajac nadzor, wskazowki, jak
réwniez czyste przybory, rekawice itd. oraz odpowiednie mate-
rialy opakowaniowe.

10. program warunkéw wstepnych: Surowce (wybdr dostawcy, specyfi-
kacje)

13. program warunkéw wstepnych: Informacje o produkcie i wiedza
konsumentéw
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Etap

Zagrozenia (')

Dzialania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia/zmniejszenia
wystgpowania zagrozenia

Srodki kontroli

2. Catering i zywno$¢ poddawana obrobce cieplnej na miejscu (np. kurczak pieczony, kielbasa, pizza)

Obrébka cieplna

T N

Przetrwanie czynnikéw chorobotwoérczych lub wystgpowanie
toksyn z powodu nieosiggnigcia wystarczajgcej temperatu-
ry/czasu obrdbki

Wzrost mikroorganizméw chorobotwoérczych i bakterii gnil-
nych z powodu niewystarczajacych temperatur ze wzgledu na
niski transfer ciepla z powodu niewlasciwego czyszczenia
ogrzewanych pojemnikéw lub wadliwego wyposazenia

Tworzenie si¢ zanieczyszczen procesowych, np. akrylamidu lub
wielopierScieniowych weglowodoréw aromatycznych

Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami chemicznymi i
alergenami poprzez niewlasciwie oczyszczone urzadzenia do
obrébki cieplnej lub ponowne wykorzystanie oleju i wody

4. program warunk6w wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
11. program warunkow wstepnych: Kontrola temperatury

4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury

5. program warunkow wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne powodowane przez Srodowisko produkcyjne

5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne powodowane przez Srodowisko produkcyjne
6. program warunkéw wstepnych: Alergeny

Schladzanie

Rozw¢j mikroorganizméw spowodowany nieosiggnieciem
niskich temperatur w odpowiednim czasie

Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami chemicznymi i
alergenami

4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury

5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktérych zrédlem jest srodowisko produkcyjne
6. program warunkow wstepnych: Alergeny

() B = biologiczne, C = chemiczne, F = fizyczne, A = alergen.

661D

[1d ]

forysfodoing mun Amopdzin yruuarzg

0coc9cl



12.6.2020

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

C 199/43

14. RESTAURACJE, USLUGI CATERINGOWE I PUBY
Rysunek 8

Og6lny diagram przeplywéw w przypadku restauracji, ustug cateringowych i pubéw

FoodZywnos¢ | |
'Napoje (alkoholowe/ | pochodzenia Zywnos¢ pochodzenia | ‘ Zywnos¢
bezalkoholowe) | zwierzecego of animal | niezwierzecego | wielosktadnikowa
| [ origin /
I [ ‘ [ ‘ |
Y
1. Odbiodr

T

Jakiego rodzaju

przechowywanie jest
potrzebne?
\J ¢ \J
2. Przechowywanie w 3. Przechowywanie w 4. Przechowywanie w
stanie zamrozonym temperaturze otoczenia chtodni

<
<

L 6. 7. Rozbidr lub . s 10. Wazenie/
e y : A 8. Patroszenie 9. Mycie . "
Rozmrazanie | Rozpakowanie porcjowanie mieszanie
11. Obrébka 1% Dacwar
clanins sktadnikow surowych/
¢ > 7ywnos¢ RTE
13. Schtadzanie T
14. Schiadzanig w warunkach
chtodniczych
> 15. Przygotowanie koncowe
] \ v
16. Podawanie na zimno 17. Podawanie na ciepto 1H Fodawanio w )
temperaturze otoczenia

— —

19. Pakowanie i

'RTE: gotowa do spozycia (ang. Ready-To-Eat). transport RoksHmet



Tabela 10

Og6lna analiza zagrozen w przypadku restauracji, ustug cateringowych i pubéw

Zagrozenia (')

Dzialania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia/zmniejszenia

Etap . o Srodki kontroli
C F wystepowania zagrozenia
Wszystkie etapy 1,2, 3., 9.i12. program warunkéw wstepnych
Odbidr T | T Nie zostala zapewniona jako$¢ mikrobiologiczna odbieranych | 10. program warunkéw wstepnych: Surowce (wybér dostawcy, specyfi-
SUrowcow kacje)
11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury
14. program warunkow wstepnych: Kontrola uplywu terminu
Wystepowanie zagrozen chemicznych/fizycznych lub alerge- | 6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
néw w dostarczanych surowcach 10. program warunkéw wstepnych: Surowce (wybdr dostawcy, specyfi-
kacje)
Wzrost mikroorganizméw chorobotwoérczych lub gnilnych z | 14. program warunkéw wstepnych: Kontrola okresu przechowywania
powodu niepelnych/nieprawidlowych danych na temat okresu
przechowywania lub warunkéw przechowywania
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologiczny- 15. program warunkéw wstepnych: Zarzadzanie zwrotami
mi/chemicznymi/fizycznymi lub alergenami wynikajace z kon-
taktu zwrotow z innymi produktami
Przechowywanie w tem- T | T Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologiczny- 8. program warunkow wstepnych: Kontrola wody i powietrza
peraturze otoczenia mi/chemicznymi/fizycznymi lub alergenami poprzez zanieczy- | 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury
szczony sprzet lub niewlasciwe postepowanie 14. program warunkéw wstepnych: Kontrola okresu przechowywania
16. program warunkéw wstepnych: Ocena mozliwosci dokonania daro-
wizny zywnosci i okreslenie pozostalego okresu przechowywania
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami mikrobiolo- 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
gicznymi/chemicznymi/fizycznymi lub alergenami, ktérych miczne, ktérych zrédlem jest sSrodowisko produkcyjne
zrédlami sg otoczenie, personel itp. 6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
Zanieczyszczenie alergenami spowodowane kontaktem miedzy | 6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
zywnoscia lub skfadnikami Zywnosci zawierajagcymi alergeny (w
tym kurz, aerozole, ...) a zywnoscig lub sktadnikami zywnosci,
ktére ich nie zawieraja

/661 D

[1d ]

forysfodoing mun Amopdzin yruuarzg

0coc9cl



Zagrozenia (')

Dzialania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia/zmniejszenia

Etap . o Srodki kontroli
C F Wyst(;powanla zagrozenia
Przechowywanie w T | T Rozwdj mikroorganizméw spowodowany nieprawidlowym | 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
chtodni chlodzeniem (tj. nieprawidtowg temperatura lub czasem) lub | 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury
zbyt dtugim przechowywaniem zywnosci 14. program warunkéw wstepnych: Kontrola okresu przechowywania
Zanieczyszczenie krzyzowe spowodowane nieoddzieleniem 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
produktéw surowych od produktéw poddanych obrébcee ter- | miczne, ktérych Zrédlem jest Srodowisko produkcyjne
micznej/gotowych do spozycia 6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologiczny- 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
mi/chemicznymi/fizycznymi lub alergenami, ktérych Zrédlami | miczne, ktérych Zrédtem jest Srodowisko produkcyjne
sg otoczenie, personel itp. 6. program warunkow wstepnych: Alergeny
Przechowywanie w sta- T | T Rozw6j mikroorganizméw spowodowany przez nicodpowied- | 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
nie zamrozonym nig temperaturg zamrazania 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury
14. program warunkow wstepnych: Kontrola okresu przechowywania
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologiczny- 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
mi/chemicznymi/fizycznymi lub alergenami, kt6rych Zrédlami | miczne, ktérych zrédlem jest sSrodowisko produkcyjne
sa otoczenie, personel itp. 6. program warunkow wstepnych: Alergeny
Przygotowanie, obrobka/przetwarzanie
Rozmrazanie N N Rozw¢j mikroorganizméw spowodowany nieutrzymaniem 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury
niskich temperatur w odpowiednim czasie
Rozbi6r lub porcjowanie T | T Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologicznymi, |4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
chemicznymi lub fizycznymi i alergenami, ktérych Zrédlami sg | 5. program warunkow wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
nieprawidlowe czyszczenie i nieprawidtowa dezynfekcja miczne, ktérych Zrédtem jest Srodowisko produkcyjne
sprzetu, nieprzestrzeganie zasad higieny osobistej 6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
Patroszenie (ryb) T | T Zanieczyszczenie krzyzowe spowodowane zagrozeniami 7. program warunkow wstepnych: Gospodarowanie odpadami
mikrobiologicznymi przenoszonymi z przewodu pokarmo-
wego do miesa
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologicznymi, |5. program warunkoéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
chemicznymi lub fizycznymi lub alergenami, ktérych Zrédtami | miczne, ktérych zrédlem jest sSrodowisko produkcyjne
sg otoczenie, personel itp. 6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
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Zagrozenia (')

Dzialania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia/zmniejszenia

Srodki kontroli

Etap . S
Wyst(;powanla zagrozenia
C F

Mycie T | T Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologicznymi, |5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
chemicznymi lub fizycznymi lub alergenami, ktérych Zrédtami | miczne, ktérych zrédlem jest srodowisko produkcyjne
sa otoczenie, personel itp. 6. program warunkow wstepnych: Alergeny
Kumulacja zagrozen mikrobiologicznych i chemicznych w 7. program warunkow wstepnych: Gospodarowanie odpadami
wodzie do mycia. Nieodpowiednie usuwanie zagrozen mikro- | 8. program warunkéw wstepnych: Kontrola wody i powietrza
biologicznych i chemicznych z mytej tkanki. Nieprawidtowe | 10. program warunkéw wstepnych: Surowce (wybdr dostawcy, specyfi-
uzywanie roztworéw odkazajacych i nagromadzenie pozosta- |kacje itp.)
tosci chemicznych

Wazenie/mieszanie T T Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologicznymi, |5. program warunkoéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
chemicznymi lub fizycznymi lub alergenami, ktérych zrédtami | miczne, ktérych Zrédtem jest Srodowisko produkcyjne
sg otoczenie, personel itp. 6. program warunkow wstepnych: Alergeny
Zanieczyszczenie krzyzowe spowodowane zagrozeniami 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
mikrobiologicznymi zwigzanymi z nieoddzieleniem produktéw | 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
surowych od produktéw poddanych obrébee termicznej/goto- | miczne, ktdrych Zrédtem jest Srodowisko produkcyjne
wych do spozycia

Rozpakowywanie T | T Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologicznymi, |5. program warunkow wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-

chemicznymi lub fizycznymi lub alergenami, kt6rych Zrédtami
sg otoczenie, personel itp.

Zanieczyszczenie krzyzowe spowodowane zagrozeniami
mikrobiologicznymi zwigzanymi z nieoddzieleniem produktéw
surowych od produktéw poddanych obrdbce termicznej/goto-
wych do spozycia

Zanieczyszczenie chemikaliami uwalnianymi z materialéw
przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscig

Wzrost mikroorganizméw chorobotwérczych lub gnilnych z
powodu niepelnych/nieprawidlowych danych na temat okresu
przechowywania lub warunkéw przechowywania

Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami chemicznymi i
alergenami

miczne, ktérych zrédlem jest sSrodowisko produkcyjne
6. program warunkéw wstepnych: Alergeny

4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja

10. program warunkow wstepnych: Surowce (wybor dostawcy, specyfi-
kacje)

13. program warunkéw wstepnych: Informacje o produkcie i wiedza
konsumentéw
14. program warunkéw wstepnych: Kontrola okresu przechowywania

5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktérych zrédlem jest sSrodowisko produkcyjne
6. program warunkow wstepnych: Alergeny
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Zagrozenia (')

Dzialania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia/zmniejszenia

Srodki kontroli

Etap . S
Wyst(;powanla Zagrozenla
C F
Obrébka cieplna T N Przetrwanie mikroorganizméw w wyniku nieosiggnigcia tem- | 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
peratur/czasu obrdbki wystarczajacych do wyeliminowania 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury
czynnikéw chorobotwérczych oraz powstrzymania ich poten-
cjalnego wzrostu i powstawania toksyn
Wzrost czynnikéw chorobotwérczych i bakterii gnilnych z 4. program warunk6w wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
powodu niewystarczajacych temperatur wynikajacych z 11. program warunkow wstepnych: Kontrola temperatury
niskiego przenikania ciepta z powodu niewlasciwego czyszcze-
nia ogrzewanych pojemnikéw lub wadliwego wyposazenia
Tworzenie si¢ zanieczyszczen procesowych, np. akrylamidu lub | 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych miczne powodowane przez Srodowisko produkcyjne
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami chemicznymii |5. program warunkow wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
alergenami poprzez niewlasciwie oczyszczone urzadzenia do | miczne powodowane przez Srodowisko produkcyjne
obrdbki cieplnej lub ponowne wykorzystanie oleju i wody 6. program warunkow wstepnych: Alergeny
Dodawanie skladnikéw T T Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologicznymi, |5. program warunkow wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
surowych/gotowych do chemicznymi lub fizycznymi lub alergenami pochodzacymi z | miczne, ktérych Zrodtem jest Srodowisko produkcyjne
spozycia otoczenia, od personelu itp., ktérych zrédlami sa nieprawidlowe | 6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
czyszczenie i nieprawidlowa dezynfekcja sprzetu oraz nieprze-
strzeganie zasad higieny osobistej
Zanieczyszczenie krzyzowe spowodowane zagrozZeniami 12. program warunkow wstepnych: Metody pracy
mikrobiologicznymi zwigzanymi z nieoddzieleniem produktéw
surowych od produktéw poddanych obrébce termicznej/goto-
wych do spozycia
Zanieczyszczenie krzyzowe poprzez zanieczyszczone 12. program warunkow wstepnych: Metody pracy
powierzchnie uzywane zaréwno w przypadku zywnosci suro-
wej, jak i RTE
Schladzanie T | N Rozw6j mikroorganizméw spowodowany nieosiggnigciem 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
niskich temperatur w odpowiednim czasie 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami chemicznymii |5. program warunkow wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
alergenami miczne, ktérych zrédlem jest sSrodowisko produkcyjne
6. program warunkow wstepnych: Alergeny
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Zagrozenia (')

Dzialania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia/zmniejszenia

Etap . o Srodki kontroli
Wyst(;powama zagrozenia
C F
Przechowywanie w T | T Rozwéj mikroorganizméw spowodowany nieprawidlowym | 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
chlodni chlodzeniem (tj. nieprawidlows temperaturg lub czasem) lub | 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury
zbyt dlugim przechowywaniem zywnosci 14. program warunkéw wstepnych: Kontrola okresu przechowywania
Zanieczyszczenie krzyzowe spowodowane nieoddzieleniem | 5. program warunkow wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
produktéw surowych od produktéw poddanych obrébce ter- | miczne, ktérych zrédlem jest sSrodowisko produkcyjne
micznej/gotowych do spozycia 6. program warunkow wstepnych: Alergeny
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologiczny- 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
mi/chemicznymi/fizycznymi lub alergenami, ktorych Zrédtami | miczne, ktérych Zrédlem jest Srodowisko produkcyjne
sa otoczenie, personel itp. 6. program warunkow wstepnych: Alergeny
Ostateczne przygotowa- T | T Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologicznymi, |5. program warunkow wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
nie i prezentacja chemicznymi lub fizycznymi lub alergenami pochodzgcymiz | miczne, ktérych zrédlem jest srodowisko produkcyjne
otoczenia, od personelu itp., ktorych zroédtami sg nieprawidtowe | 6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
czyszczenie i nieprawidlowa dezynfekcja sprzetu oraz nieprze-
strzeganie zasad higieny osobistej
Zanieczyszczenie krzyzowe spowodowane zagrozeniami 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
mikrobiologicznymi zwigzanymi z nieoddzieleniem produktéw
surowych od produktéw poddanych obrébee termicznej/goto-
wych do spozycia
Zanieczyszczenie krzyzowe poprzez zanieczyszczone 7. program warunkéw wstepnych: Gospodarowanie odpadami
powierzchnie uzywane zaréwno w przypadku zywnosci suro-
wej, jak i RTE
Podawanie (na zimnolub T | T Rozw6j mikroorganizméw spowodowany nieprawidlowym | 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
na cieplo) chlodzeniem i niewlasciwymi warunkami temperaturowymi | 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury
przez czas dtuzszy niz wymagany
Rozw6j mikroorganizméw spowodowany nieosiggnigciem 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
poprzez ogrzewanie i nieutrzymaniem wysokich temperatur, | 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury
ktore zapobiegaja rozprzestrzenianiu si¢ mikroorganizméw
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami mikrobiolo- 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
gicznymi/chemicznymi/fizycznymi lub alergenami poprzez miczne, ktérych zrédlem jest srodowisko produkcyjne
zanieczyszczony sprzet lub niewlasciwe postgpowanie 6. program warunkow wstepnych: Alergeny
13. program warunkéw wstepnych: Informacje o produkcie i wiedza kli-
entow
Zanieczyszczenie alergenami spowodowane kontaktem miedzy | 6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
zywnoScig lub sktadnikami zywnosci zawierajacymi alergeny (w | 13. program warunkéw wstepnych: Informacje o produkcie i wiedza kli-
tym kurz, acrozole, ...) a Zywnoscig lub skladnikami Zywnosci, |entéw
ktére ich nie zawierajg
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Etap

Zagrozenia (')

Dzialania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia/zmniejszenia
wystepowania zagrozenia

Srodki kontroli

Podawanie (w tempera-
turze otoczenia)

Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologiczny-
mi/chemicznymi/fizycznymi lub alergenami poprzez zanieczy-
szczony sprzet lub niewlasciwe postgpowanie

Zanieczyszczenie alergenami spowodowane kontaktem miedzy
produktami lub skladnikami zawierajacymi alergeny a produk-
tami lub skladnikami, ktére ich nie zawieraja

4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktorych Zrédlem jest Srodowisko produkcyjne

6. program warunkow wstepnych: Alergeny
13. program warunkéw wstepnych: Informacje o produkcie i wiedza kli-
entow

Transport zewnetrzny

Transport w temperatu-
rze otoczenia

Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologiczny-
mi/chemicznymi/fizycznymi lub alergenami poprzez zanieczy-
szczony sprzet lub niewlasciwe postepowanie

Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami mikrobiolo-
gicznymi/chemicznymi/fizycznymi lub alergenami, ktérych
zrédlami sg otoczenie, personel itp.

Zanieczyszczenie alergenami spowodowane kontaktem miedzy
zywnoscig lub skladnikami zywnosci zawierajacymi alergeny a
zywnoscia lub skladnikami zywnosci, ktére ich nie zawieraja

8. program warunkow wstepnych: Kontrola wody i powietrza

11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury

14. program warunkéw wstepnych: Kontrola okresu przechowywania
16. program warunkéw wstepnych: Ocena mozliwosci dokonania daro-
wizny zywnosci i okreslenie pozostalego okresu przechowywania

5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktorych Zrédtem jest Srodowisko produkcyjne
6. program warunkow wstepnych: Alergeny

6. program warunkéw wstepnych: Alergeny

Transport w wysokiej
temperaturze

C F
T T
T T
N T

Rozwdj mikroorganizméw spowodowany nieosiggnieciem
poprzez ogrzewanie i nieutrzymaniem wysokich temperatur,
ktére zapobiegaja rozprzestrzenianiu si¢ mikroorganizméw

Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami fizycznymi
zwigzanymi ze Srodowiskiem transportowym, personelem itp.
lub uszkodzeniem opakowania

11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury

5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktérych zrédlem jest srodowisko produkcyjne
6. program warunkow wstepnych: Alergeny

() B = biologiczne, C = chemiczne, F = fizyczne, A = alergen.
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C 199/50 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej 12.6.2020

15. DAROWIZNA ZYWNOSCI

Producenci zywnosci i detaliSci w sektorze spozywczym, w tym centra dystrybucji, supermarkety, restauracje itp., moga
przeznaczy¢ cze$¢ niesprzedanej zywnosci na darowizne. Laficuch darowizny zywnosci zazwyczaj sklada sig z darczyficow
zywnosci (tj. podmiotéw prowadzacych przedsigbiorstwa spozywcze na kazdym etapie taficucha zywno$ciowego, takich
jak producenci zywnosci i detaliSci) oraz odbiorcéw zywnosci (tj. podmiotéw prowadzacych przedsiebiorstwa spozywcze
jako organizacje zajmujace si¢ redystrybucja i organizacje charytatywne). Nienastawione na zysk organizacje zajmujace si¢
redystrybucja i organizacje charytatywne prowadza redystrybucje tej zywnosci na rzecz konsumenta koricowego. Uwaza
sig, ze darczyficy i odbiorcy sa podmiotami prowadzgcymi przedsigbiorstwa spozywcze, a w zwigzku z tym muszg stoso-
wac system zarzadzania bezpieczefistwem zywnosci.

W 2017 r. Komisja Europejska wydata wytyczne w sprawie darowizn Zywnosci (zawiadomienie Komisji (2017)/C 361/01)
w celu wyjasnienia odpowiednich przepiséw w prawodawstwie UE i ulatwienia zniesienia barier w redystrybucji Zywnosci
w obecnych ramach prawnych. Wytyczne te uzupelniajg wytyczne, ktére moga by¢ ustanowione przez organy krajowe w
celu okreslenia dla wszystkich podmiotéw zasad i procedur operacyjnych istniejacych na szczeblu krajowym, w tym odpo-
wiednich obowigzkéw kluczowych podmiotéw.

Etapy dotyczace darowizny Zywnosci podsumowano na ponizszym diagramie przeplywéw (rysunek 9). Jak okreslono w
-Wytycznych UE w zakresie darowizny Zywnosci” charakter dziatalnosci organizacji (organizacji zajmujacych sie redystry-
bucjg i organizacji charytatywnych) okresla szczegbtowe zasady, ktore maja zastosowanie na mocy unijnych ram prawnych
w zakresie bezpieczenstwa zywnosci i informacji dla konsumentéw na temat Zywnosci. W szczegdlnoéci fakt, czy organiza-
cja redystrybuuje zywno$¢ na rzecz innej organizacji (tj. w ramach dzialalnosci miedzy przedsigbiorstwami, funkcjonujac
jako centrum dystrybucji), czy bezposrednio na rzecz beneficjenta konicowego (dziatalno$¢ przedsiebiorstwa na rzecz kon-
sumenta, jak w przypadku supermarketu), a takze rodzaj prowadzonej przez nig dzialalnosci (np. przygotowywanie posit-
kéw, jak w przypadku restauracji spoltecznej), moga prowadzi¢ do odmiennych wymogéw w zakresie identyfikowalnosci,
higieny Zywnosci oraz informacji na temat Zywnosci. Wynika z tego, ze diagramy przeplywéw majace zastosowanie do
centréw dystrybucji, supermarketéw lub restauracji spolecznych moga mie¢ réwniez zastosowanie do organizacji zajmujg-
cych si¢ darowiznami zywnosci.



Rysunek 9

Ogélny diagram przeplywéw w przypadku darowizny zywnosci
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Tabela 11

Ogoblna analiza zagrozen przeprowadzona przez darczyfice w przypadku darowizny ZywnoSci

Zagrozenia (%)

Dzialania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia/zmniejszenia

Etap . o Srodki kontroli
C F wystepowania zagrozenia
Wszystkie etapy 1, 2, 3., 9.1 12. program warunk6w wstepnych
Decyzja w sprawie Zywnosci, jaka ma zosta¢ darowana
Czy zywno$¢ moze je- T | T Organizacja dokonujaca darowizny musi przeprowadzi¢ kry- | 16. program warunkéw wstepnych: Ocena mozliwosci dokonania
szcze by¢ darowana? tyczny przeglad w oparciu o oceng okresu przechowywania, | darowizny zywnosci i okreslenie pozostalego okresu przechowywania
Decyzja o dopuszczal- stan materialu opakowania, informacje na etykiecie itp. w celu
nosci zywnosci, jaka ma ustalenia, czy zywno$¢ nadaje si¢ jeszcze do celéw darowizny
zosta¢ darowana
Zamrazanie

Zamrazanie (Zywnos¢ N | N Decyzja, czy zywno$¢ opakowana nadal moze zosta¢ zamro- | 17. program warunkéw wstepnych: Zamrazanie w przypadku darowizn
opakowana) zona, w tym upewnienie si¢, ze pozostal wystarczajacy okres | Zywnosci

przechowywania

Nie zostala zapewniona jako$¢ mikrobiologiczna produktéw | 11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury

zywnosciowych przeznaczonych do zamrozenia (szybkie

zamrozenie)

Ponowne podanie daty zamrozZenia — etykietowanie 17. program warunkéw wstepnych: Zamrazanie w przypadku darowizn

zywnosci
Przechowywanie:

Przechowywanie w sta- T | T Rozw6j mikroorganizméw spowodowany przez nicodpowied- | 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja

nie zamrozonym

nig temperature zamrazania

Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologiczny-
mi/chemicznymi/fizycznymi lub alergenami, kt6rych Zrédtami
sa otoczenie, personel itp.

11. program warunkow wstepnych: Kontrola temperatury
14. program warunkéw wstepnych: Kontrola okresu przechowywania

5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktérych zrédlem jest srodowisko produkcyjne
6. program warunkow wstepnych: Alergeny
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Zagrozenia (')

Dzialania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia/zmniejszenia

Srodki kontroli

Etap . o
C F Wyst(;powanla zagrozenia

Przechowywanie w T | T Rozwoj mikroorganizméw spowodowany nieprawidlowym | 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja

chlodni chlodzeniem (tj. nieprawidlows temperaturg lub czasem) lub | 11. program warunkow wstepnych: Kontrola temperatury
zbyt dlugim przechowywaniem zywnosci 14. program warunkéw wstepnych: Kontrola okresu przechowywania
Zanieczyszczenie krzyzowe spowodowane nieoddzieleniem 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
produktéw surowych od produktéw poddanych obrébcee ter- | miczne, ktdrych Zrédtem jest Srodowisko produkcyjne
micznej/gotowych do spozycia 6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologiczny- 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
mi/chemicznymi/fizycznymi lub alergenami, ktérych Zrédlami | miczne, ktérych Zrédlem jest Srodowisko produkcyjne
sg otoczenie, personel itp. 6. program warunkéw wstepnych: Alergeny

Przechowywanie w tem- T | T Rozw¢j mikroorganizméw spowodowany przez przechowy- | 8. program warunkéw wstepnych: Kontrola wody i powietrza

peraturze otoczenia

wanie bez zapewnienia suchych warunkéw

Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami mikrobiolo-
gicznymi/chemicznymi/fizycznymi lub alergenami, ktérych
zroédlami sg otoczenie, personel itp.

Zanieczyszczenie alergenami spowodowane kontaktem miedzy
zywnoscia lub skladnikami Zywnosci zawierajgcymi alergeny (w
tym kurz, aerozole, ...) a zywnoscia lub skladnikami zywnosci,
ktére ich nie zawieraja

11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury

14. program warunkow wstepnych: Kontrola okresu przechowywania
16. program warunkéw wstepnych: Ocena mozliwosci dokonania daro-
wizny Zywnosci i okreslenie pozostalego okresu przechowywania

5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktérych Zrodtem jest Srodowisko produkcyjne
6. program warunkow wstepnych: Alergeny

6. program warunkow wstepnych: Alergeny
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Zagrozenia (')

Dziatania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia/zmniejszenia

Etap . - Srodki kontroli
wystepowania zagrozenia
C F
Pakowanie/pakowanie zbiorcze

Pakowanie T | T Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologiczny- 5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
mi/chemicznymi/fizycznymi lub alergenami, ktérych Zrédtami | miczne, ktérych Zrédlem jest Srodowisko produkcyjne
sa otoczenie, personel itp. 6. program warunkow wstepnych: Alergeny
Zanieczyszczenie krzyzowe spowodowane zagrozeniami 4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
mikrobiologicznymi zwigzanymi z nieoddzieleniem produktéw
surowych od produktéw poddanych obrébce termicznej/goto-
wych do spozycia
Chemikalia uwalniane z materialéw przeznaczonych do kon- | 10. program warunkéw wstepnych: Surowce (wybér dostawcy, specyfi-
taktu z zywnoscig kacje)
Wzrost mikroorganizméw chorobotwoérczych lub gnilnych z | 13. program warunkéw wstepnych: Informacje o produkcie i wiedza
powodu niepelnych/nieprawidlowych danych na temat okresu | konsumentéw
przechowywania lub warunkéw przechowywania 14. program warunkow wstepnych: Kontrola okresu przechowywania
Rozw¢j mikroorganizméw spowodowany niewlasciwym 13. program warunkéw wstepnych:
okresleniem okresu przechowywania na opakowaniach jed- Informacje o produkcie i wiedza konsumentéw
nostkowych/zbiorczych 16. program warunkéw wstepnych: Ocena mozliwosci dokonania daro-

wizny zywnosci i okreslenie pozostalego okresu przechowywania
Komunikacja/umowy z odbiorca
Komunikacja/umowy z T | T Konieczna jest jasna komunikacja z odbiorcg na temat darowa- | 13. program warunkéw wstepnych: Informacje o produkcie i wiedza

odbiorcg

nej zywnosci, np. okresu przechowywania, kontroli tempera-
tury, warunk6w transportu, warunkéw mrozenia

konsumentéw

16. program warunkéw wstepnych: Ocena mozliwosci dokonania daro-
wizny Zywnosci i okreslenie pozostalego okresu przechowywania

17. program warunkéw wstepnych: Zamrazanie w przypadku darowizn
zywnosci (termin okresu przechowywania i warunki mrozenia)
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Etap

Zagrozenia (')

Dzialania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia/zmniejszenia
wystgpowania zagrozenia

Srodki kontroli

Transport

Transport w temperatu-
rze otoczenia

Rozwéj mikroorganizméw spowodowany przez przechowy-
wanie bez zapewnienia suchych warunkéw

Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami mikrobiolo-
gicznymi/chemicznymi/fizycznymi lub alergenami, ktérych
zrodtami sg otoczenie, personel itp.

Zanieczyszczenie alergenami spowodowane kontaktem miedzy
zywnoscig lub sktadnikami zywnosci zawierajagcymi alergeny (w
tym kurz, acrozole, ...) a Zywnoécig lub skladnikami Zywnosci,
ktore ich nie zawierajg

8. program warunkow wstepnych: Kontrola wody i powietrza

11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury

14. program warunkéw wstepnych: Kontrola okresu przechowywania
16. program warunkéw wstepnych: Ocena mozliwosci dokonania daro-
wizny zZywnosci i okreslenie pozostalego okresu przechowywania

5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktorych Zrédlem jest Srodowisko produkcyjne
6. program warunkow wstepnych: Alergeny

6. program warunkéw wstepnych: Alergeny

Transport chtodniczy

Rozwdj mikroorganizméw spowodowany nieprawidlowym
chlodzeniem (tj. nieprawidtowa temperatura lub czasem) lub
zbyt dtugim przechowywaniem zywnosci

Zanieczyszczenie krzyzowe spowodowane nieoddzieleniem
produktéw surowych od produktéw poddanych obrébee ter-
micznej/gotowych do spozycia

Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologiczny-
mi/chemicznymi/fizycznymi lub alergenami, kt6rych Zrédlami
sa otoczenie, personel itp.

4. program warunkéw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
11. program warunkow wstepnych: Kontrola temperatury
14. program warunkow wstepnych: Kontrola okresu przechowywania

5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktorych Zrédtem jest Srodowisko produkcyjne
6. program warunkow wstepnych: Alergeny

5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktorych Zrédtem jest Srodowisko produkcyjne
6. program warunkow wstepnych: Alergeny

Transport w stanie za-
mrozonym

C F
T T
T T
T T

Rozw¢j mikroorganizméw spowodowany przez nieodpowied-
nig temperature zamrazania

Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami mikrobiolo-
gicznymi/chemicznymi/fizycznymi, ktérych Zrédlem jest $ro-
dowisko

4. program warunk6éw wstepnych: Konserwacja techniczna i kalibracja
11. program warunkow wstepnych: Kontrola temperatury
14. program warunkéw wstepnych: Kontrola okresu przechowywania

5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktérych zrédlem jest sSrodowisko produkcyjne
6. program warunkow wstepnych: Alergeny

() B =biologiczne, C = chemiczne, F = fizyczne, A = alergen.
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Tabela 12

Ogo6lna analiza zagrozen przeprowadzona przez odbiorce w przypadku darowizn zywnoSci

Zagrozenia ()

Dziatania przyczyniajace si¢ do zwigkszenia/zmniejszenia

Etap . o Srodki kontroli
C F wystepowania zagrozenia
Wszystkie etapy 1., 2, 3.,9.112. program warunkéw wstepnych
Odbidr T | T Nie zostala zapewniona jako$¢ mikrobiologiczna odbieranych | 10. program warunkow wstepnych: Surowce (wybér dostawcy, specyfi-
surowcow kacje)
11. program warunkéw wstepnych: Kontrola temperatury
14. program warunkéw wstepnych: Kontrola okresu przechowywania
Wystepowanie zagrozen chemicznych/fizycznych lub alerge- | 6. program warunkéw wstepnych: Alergeny
n6éw w dostarczanych surowcach 10. program warunkéw wstepnych: Surowce (wybdr dostawcy, specyfi-
kagje)
Wzrost czynnikéw chorobotwérczych w wyniku uptywu 14. program warunkéw wstepnych: Kontrola okresu przechowywania
okresu przechowywania z powodu niepelnych/nieprawidto-
wych danych na temat okresu przechowywania
Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologiczny- 15. program warunkow wstepnych: Zarzadzanie zwrotami
mi/chemicznymi/fizycznymi lub alergenami wynikajace z kon-
taktu zwrotéw z innymi produktami
Przechowywanie:
Przechowywanie w tem- T | T zob. powyzej zob. powyzej
peraturze otoczenia
Przechowywanie w T | T zob. powyzej zob. powyzej
chlodni
Przechowywanie w sta- T | T zob. powyzej zob. powyzej
nie zamrozonym
Sortowanie
Kontrola i sortowanie N | N Mikrobiologiczne zanieczyszczenie produktow spozywczych | Brak dodatkowych programéw warunkéw wstepnych

sortowanych (np. wzrost plesni na owocach)

Zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniami biologiczny-
mi/chemicznymi/fizycznymi lub alergenami, kt6rych Zrédtami
sa otoczenie, personel itp.

5. program warunkéw wstepnych: Zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne, ktérych zrédlem jest srodowisko produkcyjne
6. program warunkow wstepnych: Alergeny
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Zagrozenia () ST - . . . . . )
Etap Dzialania przyczyniajace si¢ .do zwu;lsszgua/ zmniejszenia $rodki kontroli
B | C ‘ F ‘ A Wyst(;powanla zagrozenia
Ocena okresu przechowywania
Ocena okresu przecho- | T | N | N | N |Przed przyjeciem produktéw organizacja zajmujaca sig daro- | 16. program warunkéw wstepnych: Ocena mozliwosci dokonania daro-
wywania wizng zywnosci musi ocenié, czy podany okres przechowywa- | wizny Zywnosci i okreslenie pozostalego okresu przechowywania
nia umozliwia jeszcze darowizne, przechowywanie, zamroze- |17. program warunkéw wstepnych: Zamrazanie w przypadku darowizn
nie, ponownie oznaczenie produktow itp. zywnosci
Przepakowanie/przeetykietowanie
Pakowanie T | T zob. powyzej zob. powyzej
Zamrazanie
Zamrazanie (Zywno§¢ N | T zob. powyzej zob. powyzej
opakowana)
Przechowywanie
Przechowywanie w tem- T | T zob. powyzej zob. powyzej
peraturze otoczenia
Przechowywanie w T | T zob. powyzej zob. powyzej
chlodni
Przechowywanie w sta- T | T zob. powyzej zob. powyzej
nie zamrozonym
Transport

Transport w temperatu- T | T zob. powyzej zob. powyzej
rze otoczenia
Transport chtodniczy T | T zob. powyzej zob. powyzej
Transport w stanie za- T | T zob. powyzej zob. powyzej
mrozonym

() B =biologiczne, C = chemiczne, F = fizyczne, A = alergen.
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