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ROZDZIAŁ I 

OGÓLNE WYMAGANIA DOTYCZĄCE POMIESZCZEŃ ŻYWNOŚCIOWYCH 

(INNYCH NIŻ WYMIENIONE W ROZDZIALE III) 

1. Pomieszczenia żywnościowe muszą być utrzymywane w czystości i zachowane w dobrym 

stanie i kondycji technicznej. 

2. Wyposażenie, wystrój, konstrukcja, rozmieszczenie i wielkość pomieszczeń 

żywnościowych: 

a) pozwala na odpowiednie utrzymanie, czyszczenie i/lub dezynfekcję, zapobieganie 

lub minimalizowanie dostawania się zanieczyszczeń pochodzących z powietrza, 

oraz zapewnia odpowiednią przestrzeń roboczą pozwalającą na higieniczne przeprowadzanie 

wszelkich działań; 

b) ma chronić przed gromadzeniem się brudu, kontaktem z materiałami toksycznymi, 

strząsaniem cząstek brudu do żywności i tworzeniem się kondensacji niepożądanej pleśni 

na powierzchni; 

c) umożliwia dobrą praktykę higieny, włącznie z ochroną przed zanieczyszczeniem oraz, 

w szczególności, ze zwalczaniem szkodników; oraz 

d) w miarę potrzeby, zapewnia warunki przetwarzania i składowania o odpowiednich 

warunkach termicznych wystarczające do odpowiedniego utrzymywania środków 

spożywczych we właściwej temperaturze oraz zaprojektowane w ten sposób, aby temperatura 

ta mogła być monitorowana i, w razie potrzeby, zapisywana. 

3. Musi być dostępna odpowiednia ilość ubikacji spłukiwanych wodą, podłączonych 

do sprawnego systemu kanalizacyjnego. Ubikacje nie mogą łączyć się bezpośrednio 

z pomieszczeniami, w których pracuje się z żywnością. 

4. Musi być dostępna odpowiednia liczba umywalek, właściwie usytuowanych 

i przeznaczonych do mycia rąk. Umywalki do mycia rąk muszą mieć ciepłą i zimną bieżącą 

wodę, muszą być zaopatrzone w środki do mycia rąk i do higienicznego ich suszenia. 

W miarę potrzeby należy stworzyć takie warunki, aby stanowiska do mycia żywności były 

oddzielone od umywalek. 

5. Muszą istnieć odpowiednie i wystarczające systemy naturalnej lub mechanicznej 

wentylacji. Trzeba unikać mechanicznego przepływu powietrza z obszarów skażonych 

do obszarów czystych. Systemy wentylacyjne muszą być tak skonstruowane, aby umożliwić 

łatwy dostęp do filtrów i innych części wymagających czyszczenia lub wymiany. 

6. Wszelkie węzły sanitarne powinny być zaopatrzone w odpowiednią naturalną bądź 

mechaniczną wentylację. 

7. Pomieszczenia żywnościowe muszą posiadać odpowiednie naturalne i/lub sztuczne 

oświetlenie. 

8. Urządzenia kanalizacyjne muszą odpowiadać zamierzonym celom. Muszą być 

zaprojektowane i skonstruowane tak, aby unikać ryzyka zanieczyszczenia. W przypadku 

gdy kanały kanalizacji są częściowo lub całkowicie otwarte, muszą być tak zaprojektowane, 

aby zapewnić, że odpady nie przedostają się z obszarów skażonych do obszarów czystych, 

w szczególności do obszarów, gdzie pracuje się z żywnością, która może stanowić wysokie 

ryzyko dla konsumenta końcowego. 

9. W miarę potrzeby, muszą być zapewnione odpowiednie warunki do przebierania się przez 

personel. 

10. Środki czyszczące i odkażające nie mogą być przechowywane w obszarach, gdzie pracuje 

się z żywnością. 
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ROZDZIAŁ II 

SZCZEGÓLNE WYMAGANIA DLA POMIESZCZEŃ, W KTÓRYCH SIĘ 

PRZYGOTOWUJE, PODDAJE OBRÓBCE LUB PRZETWARZA ŚRODKI SPOŻYWCZE 

(ZA WYJĄTKIEM MIEJSC SPOŻYWANIA POSIŁKÓW ORAZ OBIEKTÓW 

WYMIENIONYCH W ROZDZIALE III) 

1. W pomieszczeniach, w których się przygotowuje, poddaje obróbce lub przetwarza środki 

spożywcze (z wyjątkiem miejsc spożywania posiłków oraz pomieszczeń wymienionych 

w rozdziale III, ale włączając pomieszczenia zawarte w środkach transportu), projekt 

i wystrój muszą umożliwiać dobrą praktykę higienyżywności, w tym ochronę przed 

zanieczyszczeniem między oraz podczas działań. W szczególności: 

a) powierzchnie podłóg muszą być utrzymane w dobrym stanie i muszą być łatwe 

do czyszczenia, oraz w miarę potrzeby, do dezynfekcji. Wymaga to stosowania 

nieprzepuszczalnych, niepochłaniających, zmywalnych oraz nietoksycznych materiałów, 

chyba że przedsiębiorstwa sektora spożywczego mogą zapewnić właściwe organy, że inne 

użyte materiały są odpowiednie. Gdzie sytuacja tego wymaga, podłogi muszą zapewniać 

odpowiednie odwadnianie podłogowe; 

b) powierzchnie ścian muszą być utrzymane w dobrym stanie i muszą być łatwe 

do czyszczenia, oraz tam gdzie jest to konieczne, do dezynfekcji. Wymaga to stosowania 

nieprzepuszczalnych, niepochłaniających, zmywalnych oraz nietoksycznych materiałów 

oraz gładkiej powierzchni aż do wysokości niezbędnej do działania, chyba 

że przedsiębiorstwa sektora spożywczego mogą zapewnić właściwe organy, że inne użyte 

materiały są odpowiednie; 

c) sufity (lub, w przypadku gdy nie ma sufitu, wewnętrzna powierzchnia dachu) i osprzęt 

napowietrzny muszą być zaprojektowane i wykończone w sposób uniemożliwiających 

gromadzenie się zanieczyszczeń oraz redukujący kondensację, wzrost niepożądanych pleśni 

oraz strząsanie cząstek; 

d) okna i inne otwory muszą być skonstruowane w sposób uniemożliwiający gromadzenie się 

zanieczyszczeń. Te, które mogą być otwierane na zewnątrz muszą, tam gdzie jest 

to niezbędne, być wyposażone w ekrany zatrzymujące owady, które mogą być łatwo 

demontowane do czyszczenia. W miejscach gdzie otwarte okna mogą spowodować 

zanieczyszczenie, okna muszą być zamknięte i unieruchomione podczas produkcji; 

e) drzwi muszą być łatwe do czyszczenia oraz, w miarę potrzeby, do dezynfekcji. Wymaga 

to wykorzystania gładkich i niepochłaniających powierzchni, chyba że przedsiębiorstwa 

sektora spożywczego mogą zapewnić właściwe organy, że inne użyte materiały 

są odpowiednie; oraz 

f) powierzchnie (wraz z powierzchniami wyposażenia) w obszarach, w których pracuje się 

z żywnością, a w szczególności te pozostające w kontakcie z żywnością muszą być w dobrym 

stanie i muszą być łatwe do czyszczenia, w miarę potrzeby, do dezynfekcji. Wymaga 

to stosowania gładkich, zmywalnych, odpornych na korozję oraz nietoksycznych materiałów, 

chyba że przedsiębiorstwa sektora spożywczego mogą zapewnić właściwe organy, że inne 

użyte materiały są odpowiednie. 

2. W miarę potrzeby, muszą być stosowane odpowiednie urządzenia do czyszczenia oraz 

dezynfekcji narzędzi roboczych oraz wyposażenia. Urządzenia te muszą być skonstruowane 

z materiałów odpornych na korozję i muszą być łatwe do czyszczenia oraz muszą posiadać 

odpowiednie doprowadzenie ciepłej i zimnej wody. 

3. W stosownych przypadkach, należy przyjąć odpowiednie przepisy dla wszelkich czynności 

związanych z myciem żywności. Każdy zlewozmywak lub inne takie urządzenie 

przeznaczone do mycia żywności musi posiadać odpowiednie doprowadzenie ciepłej i/lub 
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zimnej wody pitnej zgodnie z wymogami rozdziału VII oraz musi być utrzymane w czystości 

oraz, w miarę potrzeby, dezynfekowane. 

 

Rozdział III 

WYMAGANIA DOTYCZĄCE RUCHOMYCH I/LUB TYMCZASOWYCH 

POMIESZCZEŃ (JAK DUŻE NAMIOTY, STRAGANY, RUCHOME PUNKTY 

SPRZEDAŻY), POMIESZCZEŃ UŻYWANYCH GŁÓWNIE JAKO PRYWATNE DOMY 

MIESZKALNE, ALE GDZIE REGULARNIE PRZYGOTOWUJE SIĘ ŻYWNOŚĆ 

W CELU WPROWADZANIA DO OBROTU, I AUTOMATÓW ULICZNYCH 

1. Pomieszczenia i automaty uliczne, na tyle, na ile jest to rozsądnie praktykowane, będą tak 

usytuowane, zaprojektowane i skonstruowane oraz utrzymywane w czystości i dobrym stanie 

i kondycji technicznej, aby uniknąć ryzyka zanieczyszczenia, w szczególności przez 

zwierzęta i szkodniki. 

2. W szczególności i w miarę potrzeby: 

a) muszą być dostępne odpowiednie urządzenia, aby utrzymać właściwą higienę personelu 

(włącznie ze sprzętem do higienicznego mycia i suszenia rąk, higienicznymi urządzeniami 

sanitarnymi i przebieralniami); 

b) powierzchnie w kontakcie z żywnością muszą być w dobrym stanie, łatwe do czyszczenia 

i, w miarę potrzeby, dezynfekcji. Będzie to wymagać stosowania gładkich, zmywalnych, 

odpornych na korozję i nietoksycznych materiałów, chyba że przedsiębiorstwa sektora 

spożywczego mogą zapewnić właściwe organy, że inne użyte materiały są odpowiednie; 

c) należy zapewnić warunki do czyszczenia i, w miarę potrzeby, dezynfekcji narzędzi 

do pracy i sprzętu; 

d) w przypadku gdy, jako część działań przedsiębiorstwa sektora spożywczego, czyszczone 

są środki spożywcze, należy ustanowić odpowiednie przepisy, aby dokonywać tego w sposób 

higieniczny; 

e) należy zapewnić odpowiednią ilość gorącej i/lub zimnej wody pitnej; 

f) należy zapewnić odpowiednie warunki i/lub udogodnienia dla higienicznego składowania 

i usuwania niebezpiecznych i/lub niejadalnych substancji i odpadów (zarówno płynnych, jak 

i stałych); 

g) należy zapewnić odpowiednie udogodnienia i/lub warunki dla utrzymywania 

i monitorowania właściwych warunków termicznych żywności; 

h) środki spożywcze muszą być tak umieszczone, aby unikać, na tyle, na ile jest to rozsądnie 

praktykowane, ryzyka zanieczyszczenia. 

 

ROZDZIAŁ IV 

TRANSPORT 

1. Transportery i/lub kontenery używane do przewozu środków spożywczych muszą być 

utrzymywane w czystości i w dobrym stanie i kondycji technicznej, aby chronić środki 

spożywcze przed zanieczyszczeniem i muszą, w miarę potrzeby, być tak zaprojektowane 

i skonstruowane, by umożliwić właściwe czyszczenie i/lub dezynfekcję. 

2. Pojemniki w pojazdach i/lub kontenerach nie mogą być używane do transportowania 

niczego poza środkami spożywczymi, jeśli mogłoby to prowadzić do zanieczyszczenia. 

3. W przypadku gdy transportery i/lub kontenery są wykorzystywane do przewożenia 

czegokolwiek poza środkami spożywczymi lub do przewożenia różnych środków 

spożywczych jednocześnie, musi być zapewnione skuteczne rozdzielenie produktów. 

4. Duże ilości środków spożywczych w postaci płynu, granulatu lub proszku muszą być 

transportowane w pojemnikach i/lub kontenerach/zbiornikach przeznaczonych do transportu 

środków spożywczych. Takie kontenery muszą być oznaczone w wyraźnie widoczny 

i nieścieralny sposób, w jednym lub w kilku językach Wspólnoty, aby wskazać, że są one 
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używane do transportu żywności, lub muszą być oznaczone "tylko dla środków 

spożywczych". 

5. W przypadku gdy transportery i/lub kontenery zostały użyte do przewożenia czegokolwiek 

innego poza środkami spożywczymi lub do przewożenia różnych środków spożywczych, 

konieczne jest skuteczne czyszczenie między przewożeniem ładunków, aby uniknąć ryzyka 

zanieczyszczenia. 

6. Środki spożywcze w transporterach i/lub kontenerach muszą być tak rozmieszczone 

i zabezpieczone, aby zminimalizować ryzyko zanieczyszczenia. 

7. W miarę potrzeby, transportery i/lub kontenery wykorzystywane do przewożenia środków 

spożywczych muszą być przystosowane do utrzymania ich właściwej temperatury i, tam 

gdzie to konieczne, zaprojektowane tak, aby umożliwić kontrolowanie tych temperatur. 

 

ROZDZIAŁ V 

WYMAGANIA DLA SPRZĘTU 

1. Wszelkie przedmioty, instalacje i sprzęt, pozostające w kontakcie z żywnością muszą: 

a) być skutecznie czyszczone, oraz, w miarę potrzeby, dezynfekowane. Czyszczenie 

i dezynfekowanie musi odbywać się z częstotliwością zapewniającą zapobieganie 

jakiemukolwiek ryzyku zanieczyszczenia; 

b) być tak skonstruowane, z takich materiałów i utrzymywane w tak dobrym porządku, stanie 

i kondycji technicznej, aby zminimalizować jakiekolwiek ryzyko zanieczyszczenia; 

c) z wyjątkiem jednorazowych kontenerów i opakowań zbiorczych, być tak skonstruowane, 

z takich materiałów i w tak dobrym porządku, stanie i kondycji technicznej, aby mogły być 

starannie czyszczone i, w miarę potrzeby, dezynfekowane; oraz 

d) być instalowane w taki sposób, aby pozwolić na odpowiednie czyszczenie sprzętu 

i otaczającego obszaru. 

2. W miarę potrzeby, sprzęt musi być wyposażony w jakiekolwiek właściwe urządzenia 

kontrolne w celu gwarancji wypełniania celów niniejszego rozporządzenia. 

3. W przypadku gdy niezbędne jest używanie chemicznych dodatków w celu zapobieżenia 

korozji sprzętu i kontenerów, muszą one być używane zgodnie z dobrą praktyką. 

 

ROZDZIAŁ VI 

ODPADY ŻYWNOŚCIOWE 

1. Odpady żywnościowe, niejadalne produkty uboczne i inne śmieci muszą być 

jak najszybciej usuwane z pomieszczeń, gdzie znajduje się żywność, aby zapobiec 

ich gromadzeniu. 

2. Odpady żywnościowe, niejadalne produkty uboczne i inne śmieci muszą być składowane 

w zamykanych pojemnikach, chyba że przedsiębiorstwa sektora spożywczego mogą wykazać 

właściwemu organowi, że inne typy używanych pojemników lub systemy usuwania są 

właściwe. Takie pojemniki muszą być odpowiednio skonstruowane, utrzymywane w dobrym 

stanie i łatwe do czyszczenia i, w miarę potrzeby, dezynfekcji. 

3. Należy przyjąć odpowiednie przepisy, dotyczące gromadzenia i usuwania odpadów 

żywnościowych, niejadalnych produktów ubocznych i innych śmieci. Śmietniska muszą być 

zaprojektowane i użytkowane w taki sposób, aby można było utrzymywać je w czystości 

oraz, w miarę potrzeby, chronić przed dostępem zwierząt i szkodników. 

4. Wszystkie odpady muszą zostać usunięte w sposób higieniczny i przyjazny dla środowiska 

zgodnie z mającym zastosowanie do tego celu prawodawstwem wspólnotowym, i nie mogą 

stanowić bezpośredniego lub pośredniego źródła zanieczyszczenia. 
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ROZDZIAŁ VII 

ZAOPATRZENIE W WODĘ 

1. a) Należy zapewnić odpowiednie zaopatrzenie w wodę pitną, która powinna być używana 

w każdym przypadku gdy jest to niezbędne w celu zapewnienia, że środki spożywcze nie są 

zanieczyszczone. 

b) Czysta woda może być używana do całych produktów rybołówstwa. Czysta woda morska 

może być używana do żywych małż, szkarłupni, osłonic oraz ślimaków morskich; czysta 

woda może być również używana do mycia zewnętrznego. Jeżeli taka woda jest używana, 

powinny być zapewnione właściwe urządzenia do jej dostawy. 

2. W przypadku gdy używana jest woda niezdatna do picia, na przykład do celów 

przeciwpożarowych, pozyskiwania pary, chłodzenia i innych podobnych celów, musi być 

prowadzona w oddzielnych systemach, łatwo rozpoznawalnych i nie mających połączeń ani 

jakichkolwiek możliwości powrotu do systemów wody pitnej. 

3. Woda z odzysku używana do przetwarzania lub jako składnik nie może powodować ryzyka 

zanieczyszczenia. Musi być o tym samym standardzie co woda pitna, chyba że zostanie 

wykazane właściwemu organowi, że jakość wody nie może mieć negatywnego wpływu 

na wartość zdrowotną produktów żywnościowych ze środków spożywczych w końcowej 

postaci. 

4. Lód pozostający w kontakcie z żywnością lub który mógłby zanieczyścić żywność musi 

być wytworzony z wody pitnej, lub, jeżeli ma być używany do chłodzenia całych produktów 

rybołówstwa, z czystej wody. Musi on być wytwarzany, używany i składowany w warunkach, 

które zabezpieczają go przed wszelkimi zanieczyszczeniami. 

5. Para używana bezpośrednio w styczności z żywnością nie może zawierać jakichkolwiek 

substancji stwarzających ryzyko dla zdrowia lub mogących zanieczyścić żywność. 

6. W przypadku gdy stosuje się obróbkę cieplną w odniesieniu do środków spożywczych 

w hermetycznie zamkniętych pojemnikach, należy zapewnić, aby woda używana 

do chłodzenia pojemników po obróbce cieplnej nie była źródłem zanieczyszczenia 

dla środków spożywczych. 

 

ROZDZIAŁ VIII 

HIGIENA OSOBISTA 

1. Każda osoba pracująca w styczności z żywnością powinna utrzymywać wysoki stopień 

czystości osobistej i nosić odpowiednie, czyste i, gdzie stosowne, ochronne okrycie 

wierzchnie. 

2. Żadna osoba cierpiąca na chorobę, lub będąca jej nosicielką, która może być przenoszona 

poprzez żywność, bądź też stwierdza się u niej np. zainfekowane rany, zakażenia skóry, 

owrzodzenia lub biegunkę nie może uzyskać pozwolenia na pracę z żywnością ani na wejście 

do obszaru, w którym pracuje się z żywnością w jakimkolwiek charakterze, jeśli występuje 

jakiekolwiek prawdopodobieństwo bezpośredniego lub pośredniego zanieczyszczenia. Każda 

osoba tak dotknięta i zatrudniona w przedsiębiorstwie sektora spożywczego i która 

prawdopodobnie będzie miała kontakt z żywnością musi niezwłocznie zgłosić chorobę 

lub symptomy, a jeżeli to możliwe, również ich powody, przedsiębiorstwu sektora 

spożywczego. 

 

ROZDZIAŁ IX 

PRZEPISY ODNOSZĄCE SIĘ DO ŚRODKÓW SPOŻYWCZYCH 

1. Żaden z surowców lub składników, inny niż żywe zwierzęta, albo jakikolwiek inny 

materiał używany w przetwarzaniu produktów, nie będzie zaakceptowany przez 

przedsiębiorstwa sektora spożywczego, jeśli wiadomo, że jest, lub można by oczekiwać, 

że może być zanieczyszczony pasożytami, patogennymi mikroorganizmami lub toksyczny, 
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zepsuty lub niewiadomego pochodzenia w takim zakresie, że nawet po normalnym 

sortowaniu i/lub procedurach przygotowawczych lub przetwórczych, zastosowanych zgodnie 

z zasadami higieny przez przedsiębiorstwa sektora spożywczego, produkt końcowy nie będzie 

się nadawać do spożycia przez ludzi. 

2. Surowce i składniki magazynowane, będą przechowywane w odpowiednich warunkach, 

ustalonych tak, aby zapobiegać ich zepsuciu i chronić je przed zanieczyszczeniem. 

3. Na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystrybucji, żywność musi być chroniona 

przed zanieczyszczeniem, które może spowodować, iż stanie się niezdatna do spożycia przez 

ludzi, szkodliwa dla zdrowia lub zanieczyszczona w taki sposób, że byłoby nierozsądnie 

oczekiwać, iż zostanie w tym stanie skonsumowana. 

4. Muszą istnieć odpowiednie procedury, aby zapewnić kontrole obecności szkodników. 

Muszą również istnieć odpowiednie procedury, aby zapobiec dostępowi zwierząt domowych 

do miejsc, gdzie żywność jest przygotowywana, przetwarzana lub składowana (lub, 

w przypadku gdy w szczególnych wypadkach właściwy organ dopuszcza taką możliwość, 

aby zapobiec możliwości spowodowania zanieczyszczenia w wyniku takiego dostępu). 

5. Surowce, składniki, półprodukty i wyroby gotowe, które mogłyby sprzyjać wzrostowi 

chorobotwórczych mikroorganizmów lub tworzeniu się toksyn, muszą być przechowywane 

w temperaturach, które nie powodowałyby ryzyka dla zdrowia. Nie można naruszać łańcucha 

chłodniczego. Jednakże ograniczone okresy, kiedy temperatura nie jest kontrolowana, 

są dopuszczalne, aby przystosować się do zasad postępowania przyjętych w trakcie 

przygotowywania, transportu, magazynowania, wystawiania na sprzedaż i dostarczania 

żywności, pod warunkiem że nie powoduje to ryzyka dla zdrowia. Przedsiębiorstwa sektora 

spożywczego produkujące, dokonujące obróbki lub pakujące przetworzone środki spożywcze 

muszą posiadać właściwe pomieszczenia, odpowiednio duże aby oddzielnie przechowywać 

surowce, oddzielnie przetworzony materiał oraz posiadać odpowiednią, oddzielną chłodnię. 

6. Jeśli środki spożywcze mają być przechowywane bądź podawane w niskich temperaturach 

muszą być schłodzone tak szybko, jak to możliwe, po ostatnim etapie obróbki cieplnej, 

lub ostatniej fazie przygotowawczej, jeśli nie stosuje się procesu cieplnego, do temperatury, 

która nie będzie stwarzać ryzyka dla zdrowia. 

7. Rozmrażanie środków spożywczych odbywa się w taki sposób, aby zminimalizować 

ryzyko powstania patogennych drobnoustrojów lub tworzenia się toksyn w żywności. Podczas 

rozmrażania, żywność musi znajdować się w temperaturze, która nie będzie powodować 

ryzyka dla zdrowia. W przypadku gdy odciek powstały w wyniku rozmrażania może stanowić 

ryzyko dla zdrowia, musi on zostać odpowiednio wysuszony. Po rozmrożeniu, z żywnością 

należy obchodzić się w taki sposób, aby zminimalizować ryzyko powstania patogennych 

drobnoustrojów lub tworzenia się toksyn. 

8. Niebezpieczne i/lub niejadalne substancje, w tym pasza dla zwierząt, są odpowiednio 

oznaczone i magazynowane w oddzielnych i zabezpieczonych kontenerach. 

 

ROZDZIAŁ X 

PRZEPISY ODNOSZĄCE SIĘ DO OPAKOWAŃ JEDNOSTKOWYCH I OPAKOWAŃ 

ZBIORCZYCH ŚRODKÓW SPOŻYWCZYCH 

1. Materiał używany do produkcji opakowań jednostkowych i opakowań zbiorczych nie może 

być źródłem zanieczyszczenia. 

2. Materiały do produkcji opakowań jednostkowych musi być składowany w taki sposób, 

aby nie był wystawiony na ryzyko zanieczyszczenia. 

3. Prace związane z opakowaniami jednostkowymi i opakowaniami zbiorczymi muszą być 

prowadzone w taki sposób, aby zapobiec zanieczyszczeniu produktów. Gdzie właściwe, 

oraz w szczególności w przypadku puszek i szklanych słojów, musi być zapewniona 

integralność konstrukcji pojemników oraz ich czystość. 
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4. Materiał ponownego użytku używany do produkcji opakowań jednostkowych i opakowań 

zbiorczych dla środków spożywczych musi być łatwy do czyszczenia oraz, w miarę potrzeby, 

do dezynfekcji. 

 

ROZDZIAŁ XI 

OBRÓBKA CIEPLNA 

Poniższe wymogi stosuje się jedynie w odniesieniu do żywności wprowadzanej do obrotu 

w hermetycznie zamkniętych pojemnikach: 

1. każdy proces obróbki cieplnej wykorzystywany w celu przetworzenia produktu 

nieprzetworzonego lub dalszego przetworzenia produktu przetworzonego ma na celu: 

a) podniesienie temperatury każdej obrabianego produktu do danej temperatury na dany okres 

czasu; oraz 

b) zapobieżenie możliwości zanieczyszczenia produktu podczas procesu; 

2. w celu zapewnienia, że prowadzony proces doprowadza do zamierzonych celów, 

przedsiębiorstwa sektora spożywczego powinny regularnie sprawdzać główne parametry 

(w szczególności temepraturę, ciśnienie, zamknięcie oraz mikrobiologię), w tym poprzez 

wykorzystanie urządzeń automatycznych; 

3. prowadzony proces powinien spełniać międzynarodowo uznane normy (na przykład, 

pasteryzacja, ultrawysoka temperatura lub sterylizacja). 

 

Linki: 

Rozporządzenie 852/2004 

http://eur-lex.europa.eu/legal-

content/PL/TXT/HTML/?uri=CELEX:32004R0852&qid=1431335321398&from=PL 

 

Wytyczne Komisji Europejskiej dotyczące wykonania niektórych przepisów rozp. 852/2004 

http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/guidance_doc_852-2004_pl.pdf 

 

 

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/TXT/HTML/?uri=CELEX:32004R0852&qid=1431335321398&from=PL
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/TXT/HTML/?uri=CELEX:32004R0852&qid=1431335321398&from=PL
http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/guidance_doc_852-2004_pl.pdf

