CODEX ALIMENTARIUS

MIEDZYNARODOWE NORMY ZYWNOSCIOWE

Ta praca zostata pierwotnie opublikowana przez Organizacje Narodow Zjednoczonych ds.
Wyzywienia i Rolnictwa (FAO) w jezyku angielskim jako code of practice on food allergen
management for food business operators CXC 80-2020. To ttumaczenie na jezyk polski zostato
zorganizowane przez Gtéwny Inspektorat Sanitarny. W przypadku rozbieznos$ci rozstrzygajgcy
bedzie jezyk oryginatu.

KODEKS POSTEPOWANIA W ZAKRESIE ZARZADZANIA ALERGENAMI POKARMOWYMI DLA
PODMIOTOW DZIALAJACYCH NA RYNKU SPOZYWCZYM
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WSTEP

Alergie pokarmowe, czyli nadwrazliwosé pokarmowa o podtozu immunologicznym, stanowig coraz wiekszy problem
bezpieczenstwa zywnosci na swiecie i staty sie powaznym obcigzeniem dla zdrowia publicznego i indywidualnego.
Chociaz alergie pokarmowe dotyczg stosunkowo niewielkiej czesci populacji, reakcja alergiczna moze by¢ powazna
lub potencjalnie Smiertelna. Ponadto, coraz czesciej okazuje sie, ze osoby z alergiami pokarmowymi doswiadczajg
bardzo znacznego obnizenia jakosci zycia. Zjawisko to mozna by czesciowo ztagodzi¢ poprzez zharmonizowane
podejscie do zarzadzania alergenami w tarncuchu zywnos$ciowym.

Alergeny stanowig staty problem w zakresie bezpieczenstwa zywnosci dla konsumentéw cierpigcych na alergie
pokarmowe, os6b majgcych pod opiekg osoby z alergiami pokarmowymi, podmiotéw dziatajgcych na rynku
spozywczym (FBO - Food Business Operators) oraz wtasciwych organow.

Wraz z rosngcym obcigzeniem zdrowotnym, jakie stanowig alergeny pokarmowe, pojawia sie oczekiwanie, ze FBO
podejma kroki w celu doktadnego deklarowania obecnosci skladnikéw alergennych, zminimalizowania ryzyka i, tam
gdzie to mozliwe, zapobiegania niezamierzonej obecnosci alergenéw oraz ze wtasciwe wiadze zapewnig FBO
wskazowki i nadzér, tam gdzie to konieczne, nad dochodzeniami w sprawie skarg dotyczgcych alergendéw
pokarmowych. FBO, w tym producenci, przetwércy, hurtownicy, dystrybutorzy, importerzy, eksporterzy, sprzedawcy
detaliczni, przewoznicy i podmioty Swiadczace ustugi gastronomiczne, odgrywajg istotng role w zarzadzaniu
alergenami.

Na rynku globalnym kluczowe znaczenie ma zharmonizowane rozumienie tego problemu i Srodkéw niezbednych do
jego rozwigzania. Praktyki zarzgdzania alergenami powinny by¢ czescig dobrych praktyk higienicznych (GHP - Good
Hygiene Practice) oraz, w stosownych przypadkach, systeméw HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point)
w produkcji, handlu detalicznym i gastronomii.

Alergenami nalezy zarzgdza¢ w catlym tancuchu dostaw i w procesie produkcji. Zabiegi zabdjcze dla
mikroorganizméw chorobotwoérczych, takie jak ogrzewanie, przetwarzanie pod wysokim cisnieniem itp. na ogot nie
niszczg biatek alergennych. Procesy, ktore rozktadajg biatka, takie jak hydroliza enzymatyczna lub kwasowa, nie
powinny by¢ stosowane w celu wyeliminowania lub catkowitego zniszczenia biatek alergennych.

Charakterystyka zagrozen

Alergeny wystepujgce w niektérych produktach spozywczych powinny by¢ traktowane jako zagrozenie dla
bezpieczenstwa zywnosci oséb podatnych na ich dziatanie. Alergie pokarmowe sg spowodowane niepozgdang
reakcjg immunologiczng (nadwrazliwoscig) na pewne biatka pokarmowe. Alergie pokarmowe mozna podzieli¢ ze
wzgledu na ich mechanizm immunologiczny:

* zwigzane z immunoglobuling E - IgE-zalezne (nadwrazliwos¢ natychmiastowa),
* IgE-niezalezne (nadwrazliwo$é posredniczona lub nadwrazliwos¢ opdzniona) oraz
* mieszane IgE i IgE-niezalezne.

Objawy IgE-zalezne wystepujg zwykle w ciggu kilku minut do 1-2 godzin po spozyciu zywnosci. Objawy alergii
pokarmowych IgE-niezaleznych oraz mieszanych IgE- i IgE-niezaleznych wystepujg kilka godzin po spozyciu
zywnosci. Objawy alergii pokarmowej IgE-zaleznej mogg obejmowac swedzenie wokot ust, pokrzywke, obrzek warg
i oczu, trudnoéci w oddychaniu, spadek cisnienia krwi, biegunke, a w najciezszej postaci - anafilaksje; mogg tez
prowadzi¢ do smierci.

Chociaz wiele r6znych rodzajéw zywnosci moze wywotywacé reakcje alergiczne u osob podatnych, wiekszos¢ alergii
pokarmowych na Swiecie jest wywolywana przez rézne biatka zawarte w odmiu $rodkach spozywczych/grupach
zywnosci (i produktach pochodnych). Sg to!

+ zboza zawierajgce gluten (ij. pszenica, zyto, jeczmien, owies?, orkisz lub ich odmiany hybrydowe)
+  skorupiaki;

+  jajka;

! Wymienione $rodki spozywcze, z jednym wyjatkiem (tj. usunigciem siarczynéw), sg okreslone w Ogolnym standardzie etykietowania zywnosci
opakowanej (CXS 1-1985) jako $rodki spozywcze i sktadniki, o ktérych wiadomo, ze mogg powodowaé nadwrazliwos¢ i ktére nalezy zawsze podawacé

2 Owies nie zawiera glutenu, ale jest powszechnie produkowany w tym samym miejscu, co zboza zawierajace gluten, takie jak pszenica, co prowadzi do
krzyzowego kontaktu z alergenami.
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< ryby;

+  mleko;

* orzeszki ziemne;

* SOja; oraz

* orzechy z drzew orzechowych

Najczestsze reakcje alergiczne na orzechy z drzew orzechowych dotyczg migdatéw, orzechdéw brazylijskich,
nerkowcéw, orzechdw laskowych, orzechéw makadamia, pekandw, pistacji i orzechéw witoskich. Ponadto ziarna
zbdz, takie jak pszenica, jeczmien i zyto, zawierajg gluten, ktéry moze powodowac niepozgdane reakcje u 0sob z
celiakig?, a takze u oséb ze specyficzng alergig na te zboza.

Cho¢ wymienione powyzej alergeny sg najbardziej powszechne, w wielu krajach za znaczace uznaje sie inne
alergeny pokarmowe, takie jak nasiona sezamu, gryka, seler, gorczyca, mieczaki i tubin. Lista uznanych alergenéw
pokarmowych rézni sie w poszczegoélnych krajach i istnieje mozliwosé, ze w przysztosci zostang zidentyfikowane
dodatkowe gtéwne alergeny. Srodki kontrolne przedstawione w niniejszym Kodeksie Postepowania (Kodeksie) sg
podobne do srodkéw kontroli innych alergenéw, a FBO powinny je stosowac¢ zgodnie z witasnymi wymaganiami
biznesowymi i obowigzujgcymi przepisami. Obejmuje to znajomos$¢ alergenéw pokarmowych uznawanych za istotne
w krajach, do ktérych eksportowane sg produkty, zarzadzanie tymi alergenami i zapewnienie stosowania
niezbednych etykiet uwzgledniajgcych alergeny.

Niewtasciwe zarzgdzanie alergenami moze skutkowa¢ obecnoscia w zywnosci réznych pozioméw
niezadeklarowanych i/lub niezamierzonych alergenéw, ktére mogg stanowi¢ zagrozenie, jesli zostang spozyte przez
osobe z alergig na dang zywnos¢. Dawki, ktére wywotujg reakcje, sg réozne u poszczegodlnych osoéb i zalezg
czesciowo od rodzaju alergenu. Ryzyko wystagpienia reakcji alergicznych u wiekszej czesci populacji cierpigcej na
alergie pokarmowe wzrasta wraz ze wzrostem stezenia niezadeklarowanego alergenu.

Kontakt krzyzowy z alergenami moze wynika¢ z wielu czynnikdw wystepujgcych podczas przetwarzania,
przygotowywania i obrébki zywnosci, przy czym niektore z nich stwarzajg wieksze mozliwosci kontaktu krzyzowego
z alergenami niz inne. Srodki kontroli wdrozone w celu zapobiegania lub minimalizowania prawdopodobienstwa
kontaktu krzyzowego z alergenami powinny by¢ oparte na ocenie ryzyka przeprowadzonej przez podmioty dziatajgce
na rynku spozywczym.

Wazne jest, aby FBO byly w stanie okresli¢ charakter alergenny zywnosci, w tym skfadnikéw i substancji
pomocniczych w przetworstwie, z ktorych korzystajg, oraz podjgc kroki w celu zarzadzania potencjalng obecnoscig
niezadeklarowanych alergenow.

Czynniki zwiekszajgce ryzyko narazenia na alergeny

Rézne sytuacje mogg powodowac narazenie oséb z alergia pokarmowg na kontakt z niezadeklarowanymi
alergenami. Nalezg do nich (miedzy innymi):

W przypadku zbioréw, przenoszenia, przechowywania i transportu:

* nieodpowiednie lub nieskuteczne czyszczenie pojemnikéw, w tym toreb wielokrotnego uzytku, oraz
pojazdow transportowych;

* niezamierzone wprowadzenie obcych czastek (np. ziaren, orzechéw lub nasion);
* nieodpowiednie fizyczne oddzielenie lub przechowywanie towardéw o réznych profilach alergenowych; oraz

* nieodpowiednie szkolenie i Swiadomos¢ pracownikow w zakresie postepowania z alergenami pokarmowymi
lub ich brak, w tym brak zrozumienia powaznego charakteru alergii pokarmowych.

W przypadku zaktadéw produkujgcych zywnosé opakowang:

* Dbledy w etykietowaniu (np. btedy podczas opracowywania etykiety, btedy w druku etykiety, nieaktualne
etykiety, zagubione etykiety, niewtasciwa etykieta naklejona na opakowanie, nieprawidtowo przettumaczone
etykiety lub pominiecie deklaracji alergenéw, produkt w niewtasciwym opakowaniu);

3 Celiakia jest powazng chorobg trwajgca cate zycie, w ktérej uktad odpornosciowy organizmu atakuje wtasne tkanki po spozyciu glutenu. Powoduje to
uszkodzenie wysciotki jelit i uniemozliwia organizmowi prawidtowe wchtanianie sktadnikéw odzywczych z pozywienia.
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niezamierzona obecnos¢ alergenu spowodowana kontaktem krzyzowym z alergenami w trakcie lub po
zakonczeniu procesu;

niewtasciwe zaprojektowanie przedsiebiorstwa, m.in. pod wzgledem wydzielenia obszardw, rozmieszczenia
urzgdzen, organizacji ruchu i systemu wentylacji;

btedy w procesie ponownej obrobki i przetworzenia;

sekwencje produkcyjne (harmonogramy), ktére skutkujg niezamierzong obecno$cig alergenu z produktu
wyprodukowanego wczesniej;

nieodpowiednie lub nieskuteczne procedury czyszczenia sprzetu przy zmianie produktu;

brak zarzadzania zmianami w procesach opracowywania receptur, dostaw skfadnikéw i dokumentacji;
niewtasciwe uzycie lub postepowanie ze sktadnikiem zawierajgcym alergen;

niezadeklarowany alergen w sktadniku dostawcy; oraz

nieodpowiednie szkolenia/edukacja pracownikéw w zakresie postepowania z alergenami pokarmowymi lub
ich brak.

W przypadku placowek detalicznych i przedsiebiorstw swiadczacych ustugi gastronomiczne:

nieotrzymanie przez przedsiebiorstwo dokfadnych informacji z tancucha dostaw lub brak informacji o
alergenach w otrzymanych sktadnikach lub zywnosci;

brak terminowego powiadamiania przez dostawce o zmianach sktadnikow;
btedy w etykietowaniu zywnosci zawierajgcej alergeny;

brak odpowiednich miejsc do przechowywania lub przygotowywania positkéw, aby zapobiec Iub
zminimalizowa¢ mozliwos¢ kontaktu krzyzowego z alergenami;

niewlasciwy przeptyw lub rozdzielenie proceséw, niewtasciwe rozmieszczenie sprzetu lub przyboréw;

brak lub nieodpowiednie procedury przygotowywania i podawania zywnosci w celu unikniecia kontaktu
krzyzowego z alergenami;

nieodpowiednie szkolenie/edukacja pracownikéw w zakresie postepowania z alergenami pokarmowymi lub
ich brak, w tym brak zrozumienia powaznego charakteru alergii pokarmowych;

niezdolnos¢ FBO do jasnego przekazywania klientom informaciji o alergenach;

brak informaciji na stronach internetowych stuzacych do dostarczania zywnosci o obecnosci alergenéw w
artykutach zywnosciowych dla konsumenta, jak réwniez brak informacji o wymaganiach dietetycznych
konsumenta w odniesieniu do alergendéw dla FBO przygotowujgcego zywnos¢; oraz

osoby z alergig pokarmowa nie informujg o swoich alergiach personelu gastronomicznego.

Kontakt krzyzowy z alergenami moze wystgpi¢ na wielu etapach tancucha pokarmowego. Potencjalne miejsca, w
ktérych moze dojs¢ do kontaktu krzyzowego z alergenami, zostaty przedstawione w odpowiednich rozdziatach
niniejszego Kodeksu.

Obowigzki FBO

Zacheca sie FBO do prowadzenia udokumentowanej i szczegétowej polityki zarzgdzania alergenami oraz procedur
wiasciwych dla danego sektora spozywczego. Wdrozenie zasad i procedur zarzgdzania alergenami oraz
przestrzeganie ich:

pozwala przedsiebiorstwu wykazaé, ze podejmuje wszelkie niezbedne kroki w celu wyeliminowania lub
zmniejszenia prawdopodobienstwa niezamierzonej obecnosci alergenu w zywnosci;

zwieksza doktadnosc¢ deklaracji sktadnikéw alergennych;

daje przedsiebiorstwom mozliwos¢ wykazania sie odpowiednimi umiejetno$ciami i wiedzg w zakresie
zarzgdzania alergenami; oraz

zmniejsza ryzyko dla konsumenta z alergig pokarmowg zwigzane z obecnoscig niepozadanego alergenu.

ROZDZIAL | - CELE
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Niniejszy Kodeks zawiera wytyczne dla FBO, w tym producentéw produkcji podstawowej, dotyczgce opracowania
zasad i procedur identyfikacji alergenéw we wszystkich obszarach produkcji, przygotowania i podawania zywnosci,
a nastepnie wdrozenia praktyk zarzgdzania alergenami, w tym kontroli w celu:

+ zapobiegania lub minimalizowania mozliwo$ci kontaktu krzyzowego z alergenami, ktéry stanowi ryzyko dla
konsumenta z alergig pokarmowsa;

e zapobiegania lub minimalizowania mozliwosci obecnosci niezadeklarowanych alergendw w zywnosci z
b lub I | b dekl ych al y
powodu bteddéw powstatych w fancuchu dostaw;

* zapewnienia, ze na opakowanej zywnosci umieszczana jest wiasciwa etykieta z alergenami; oraz

+ zapewnienia mozliwosci przekazywania konsumentom doktadnych informacji w punkcie sprzedazy, jezeli
zywnos¢ nie jest opakowana.

Narzedzia zarzadzania i wskazéwki zawarte w niniejszym Kodeksie stanowig proaktywne podejscie do skutecznego
zarzgdzania alergenami w produkcji, przygotowywaniu i podawaniu zywnosci oraz zmniejszania ryzyka dla
konsumentdéw, a nie podejmowanie dziatan juz po wykryciu zagrozenia dla bezpieczenstwa zywnosci.

Zarzagdzanie alergenami pokarmowymi obejmuje réwniez oznakowanie wystepowania alergenéw. Chociaz niniejszy
Kodeks dotyczy srodkéw kontrolnych majgcych na celu zapewnienie stosowania prawidiowej etykiety podczas
wytwarzania produktu lub podczas etykietowania w sprzedazy detalicznej dla klienta, wymagania dotyczace
etykietowania produktow spozywczych sg zawarte w Ogdélnym standardzie etykietowania zywnos$ci opakowanej
(CXS 1-1985) oraz w Standardzie dotyczgcym produktéw spozywczych specjalnego przeznaczenia zywieniowego
dla 0so6b nietolerujgcych glutenu (CXS 118-1979).

ROZDZIAL 1l - ZAKRES, ZASTOSOWANIE | DEFINICJE
Zakres obowigzywania

Niniejszy Kodeks obejmuje zarzgdzanie alergenami w catym tancuchu dostaw, w tym w produkcji podstawowej,
podczas produkcji oraz w punktach kohcowych sprzedazy detalicznej i ustug gastronomicznych. Stanowi
uzupetnienie GHP w produkc;ji i praktyk przygotowywania zywnosci w gastronomii.

Niniejszy Kodeks obejmuje alergie pokarmowe IgE-zalezne i IgE-niezalezne oraz inne nadwrazliwo$ci (np. celiakie),
ktére mogg by¢ wywotane przez niewielkie ilosci alergenu pokarmowego (co wymaga zwrdcenia uwagi nie tylko na
etykietowanie, ale takze na GHP). Istnieje osiem $rodkéw spozywczych/grup zywnosci (i produktéw pochodnych),
ktére powodujg wiekszos¢ alergii pokarmowych na swiecie. Sg to: zboza zawierajgce gluten, skorupiaki, jaja, ryby,
mleko, orzeszki ziemne, soja i orzechy z drzew orzechowych. Poniewaz jednak petna lista uznanych alergenéw
pokarmowych rézni sie w zaleznosci od kraju, wazne jest, aby przy eksporcie zywnosci rozwazy¢, ktére alergeny
majg zastosowanie.

Niniejszy Kodeks nie obejmuje nadwrazliwosci o etiologii nieimmunologicznej, takich jak nietolerancja laktozy i
nadwrazliwos¢ na siarczyny. Niekorzystne reakcje na nietolerancje pokarmowg sg zwykle wynikiem reakcji na
zywnosc¢, ktora nie jest uwarunkowana immunologicznie, np. brak enzymu umozliwiajgcego efektywne przetwarzanie
zywnosci (np. brak lub niedobdr laktazy u osdb z nietolerancjg laktozy). Chociaz w ponizszym teksScie nie ma
wyraznej wzmianki o nietolerancjach, niektére z opisanych tu srodkéw kontrolnych mozna zastosowaé w celu
ochrony 0s6b z nietolerancjami pokarmowymi.

Zastosowanie

Niniejszy Kodeks jest zgodny z Ogdélnymi zasadami higieny zywno$ci (CXC 1-1969) i powinien by¢ stosowany w
potaczeniu z nimi, a takze z innymi obowigzujgcymi kodeksami i standardami, takimi jak Ogolny standard
etykietowania zywno$ci opakowanej (CXS 1-1985) oraz Kodeks praktyki higienicznej w transporcie zywnosci luzem
i Zywnosci cze$ciowo pakowanej (CXC 47-2001).

Postanowienia tego dokumentu powinny by¢ stosowane odpowiednio do branzy spozywczej (np. produkcja, handel
detaliczny, ustugi gastronomiczne), z uwzglednieniem réznorodnosci sktadnikéw, proceséw i srodkow kontroli
produktéw oraz réznych stopni zagrozenia dla zdrowia publicznego zwigzanych ze skfadnikami/produktami
spozywczymi zawierajgcymi alergeny.

Dokument zostat skonstruowany w taki sposéb, aby przedstawi¢ zasady zarzgdzania alergenami pokarmowymi,
ktére majg szerokie zastosowanie dla podmiotéw dziatajgcych na rynku spozywczym, a takze okresli¢ te, ktore
powinny by¢ stosowane szczegdlnie w sektorach handlu detalicznego i ustug gastronomicznych.
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Definicje
Nalezy odnies¢ sie do definicji zawartych w Ogdinych zasadach higieny zywnosci (CXC 1-1969) i innych

obowigzujgcych kodeksach. Ponadto, dla celéw niniejszego Kodeksu, nastepujgce wyrazenia majg podane
znaczenie:

Alergen oznacza substancje w inny sposob nieszkodliwg, ktéra moze wywotaC reakcje rozpoczynajgcg sie w
uktadzie odpornosciowym i prowadzgcg do reakcji alergicznej u niektérych osob. W przypadku zywnosci jest to biatko
wystepujace w zywnosci, ktére moze wywotac reakcje u oséb na nie uczulonych.

Kontakt krzyzowy z alergenami ma miejsce wtedy, gdy alergizujgcy srodek spozywczy lub jego skiadnik zostaje
w sposob niezamierzony wigczony do innej zywnosci, ktéra nie powinna zawiera¢ takiego alergizujgcego $rodka
Spozywczedo.

Profil alergenowy oznacza alergeny pokarmowe obecne poprzez celowe dodanie, jak réwniez alergeny
wystepujace przypadkowo (lub brak jakichkolwiek alergenéw) w zywnosci.

Ustugi gastronomiczne oznaczajg przedsiebiorstwa lub instytucje zajmujgce sie produkcjg, przygotowaniem i
podawaniem zywnosci do bezposredniego spozycia.

Handel detaliczny oznacza przedsiebiorstwo sektora spozywczego zajmujgce sie gtéwnie sprzedazg zywnosci
opakowanej lub nieopakowanej bezposrednio konsumentom do spozycia poza lokalem lub w przyszio$ci.

Produkt do ponownego przetworzenia i obrobki (rework) oznacza czystg, niezafatszowang zywnos¢, ktéra
zostata wycofana z procesu przetwarzania na jakimkolwiek etapie, do ostatecznego pakowania witgcznie, z przyczyn
innych niz warunki sanitarne, lub ktéra zostata skutecznie przywrécona do stanu pierwotnego poprzez ponowne
przetworzenie i ktéra nadaje sie do uzycia jako zywnos$¢ lub sktadnik zywnosci.

Widocznie czyste oznacza pozbawione widocznych resztek zywnosci, zanieczyszczen i innych pozostatosci.

ROZDZIAL lll - PRODUKCJA PODSTAWOWA

ZASADA:

W przypadku gdy wprowadzenie alergenu moze niekorzystnie wptyngé na profil alergenowy zywnosci na dalszych
etapach fancucha zywnosciowego, produkcja podstawowa powinna by¢ zarzgdzana w sposob zmniejszajgcy
prawdopodobienstwo wprowadzenia takich alergendw.

Niniejszy Rozdziat koncentruje sie na produkcji podstawowej towaréw uprawnych, gdzie istnieje
prawdopodobienstwo krzyzowego kontaktu z alergenami (czesto okreslanego jako przypadkowa obecnosgé).

Higiena srodowiska

W zaleznosci od uprawy, hodowcy powinni braé pod uwage mozliwos¢ krzyzowego kontaktu z alergenami w
srodowisku uprawy. Aby oceni¢ prawdopodobienstwo kontaktu krzyzowego z alergenami, hodowcy powinni zna¢
historie konkretnego obszaru upraw (tj. poprzednich upraw) oraz wiedzie¢, jakie inne uprawy znajdujg sie w poblizu.
W przypadku gdy konieczne jest zarzgdzanie przypadkowg obecnoscig alergenu w celu zapewnienia odpowiedniego
profilu alergenowego koncowego produktu spozywczego (np. bezglutenowego), konieczne moze by¢ zastosowanie
szczegoblnych srodkéw uprawy w celu usuniecia, w praktycznie mozliwym zakresie, fizycznych pozostatosci
poprzednich upraw przed ponownym zasadzeniem.

Higieniczna produkcja zrédet zywnosci

Podczas uprawy nalezy zapobiegaé lub minimalizowaé mozliwos¢ kontaktu maszyn do pielegnacji (np. uzywanych
do pielenia) z innymi materiatami roslinnymi, ktére mogg powodowac kontakt krzyzowy z alergenami.

Przenoszenie, przechowywanie i transport

Przed rozpoczeciem zbiorow nalezy skontrolowaé sprzet uzywany do zbioréw, aby ustali¢, czy nie ma na nim
widocznych resztek roslin i sladéw poprzednich zbiorow/materiatéw zywnosciowych.

Zebrane produkty nalezy oczysci¢ w miare mozliwosci, stosujgc rézne metody, takie jak przesiewanie wedtug
wielko$ci, napowietrzanie i czyszczenie mechaniczne w celu usuniecia obcych substancji alergizujgcych, jesli jest to
wykonalne i zgodne z obowigzujgcymi normami Kodeksu.
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Aby zapobiec lub zminimalizowa¢ prawdopodobienstwo krzyzowego kontaktu z alergenami, pomieszczenia
magazynowe, w ktérych przechowywane sg rozne towary, powinny by¢é poddawane kontroli wzrokowej i odpowiednio
czyszczone. Podczas pracy z wieloma towarami, takimi jak ziarna/nasiona/nasiona roslin straczkowych, nalezy
zapewni¢ fizyczng segregacje, aby zapobiec lub zminimalizowa¢ mozliwos¢ krzyzowego kontaktu z alergenami.
Posiadanie wyraznej ,mapy alergenéw” (patrz 5.2.1.1) w obiekcie magazynowym pokaze, gdzie trafiajg i sg
przechowywane rosliny alergenne, tak aby kontrolowa¢ mozliwo$¢ krzyzowego kontaktu z alergenami.

Jesli towar jest pakowany w worki, worki powinny byé czyste, a te uzywane do towaréw alergennych powinny byc¢
odpowiednio oznaczone (np. innymi kolorami). Worki, ktére byly uzywane do towaréw alergizujgcych, nie powinny
by¢ ponownie uzywane do innych towaréw. Na przykfad nie nalezy ponownie uzywaé workow jutowych / ptéciennych
do towardw niealergizujgcych, jesli byty one juz uzywane do towaréw alergizujgcych. Jesli ziarna lub nasiona roslin
strgczkowych sg pakowane i przechowywane razem, alergeny nalezy przechowywaé na dolnych pétkach, tak aby
tatwo mozna byto poradzi¢ sobie z ich rozsypaniem i zapobiec kontaktowi z artykutami nie powodujgcymi alergii.

FBO powinny zapewni¢ wyrazne oznakowanie lub oznaczenie kolorami miejsc i materiatéw przeznaczonych do
przechowywania towardw alergennych, aby zapobiec niezamierzonemu wymieszaniu towarow.

Przew6z zywnosci powinien odbywacé sie czystym Srodkiem transportu, ktéry jest suchy i bez pozostatosci
poprzedniego tadunku, aby zapobiec lub zminimalizowa¢ mozliwosé kontaktu krzyzowego z alergenami. W razie
potrzeby pojemniki transportowe nalezy oczysci¢ przed uzyciem. Przy roztadunku, pojemniki transportowe
zawierajgce towary z alergenami powinny by¢ opréznione z catego fadunku i odpowiednio oczyszczone, aby
zapobiec lub zminimalizowaé¢ mozliwosé kontaktu krzyzowego z alergenami z nastepnym tadunkiem. Stosowanie
opakowan jednorazowych moze by¢ przydatng opcjg dla niektérych przewoznikow. Wiecej szczegotdéw na temat
transportu znajduje sie w Rozdziale 8.

Czyszczenie, konserwacja i higiena personelu w produkcji podstawowej
Patrz: Ogéine zasady higieny zywnosci (CXC 1-1969).

Ponadto FBO powinny zadbac¢ o to, aby obszar, w ktérym suszy sie produkty, byt czysty i aby istniaty bariery fizyczne
zapobiegajgce rozlaniu i kontaktowi krzyzowemu z alergenami. Materiaty lub pojemniki uzywane do uktadania,
wieszania lub pakowania towaréw nalezy oczysci¢ w celu usuniecia pozostatosci alergendw.

ROZDZIAL IV - PRZEDSIEBIORSTWO: PROJEKT | WYPOSAZENIE

ZASADA:

Projekt przedsiebiorstwa powinien zapobiega¢ lub minimalizowa¢ mozliwos¢ kontaktu krzyzowego z alergenami
poprzez wydzielenie i odizolowanie odpowiednich obszaréw, lokalizacje sprzetu, przeptyw proceséw, ruch
personelu i systemy wentylacyjne.

Lokalizacja
Przedsiebiorstwa

FBO produkujgce zywnos¢ w wiecej niz jednym miejscu powinny rozwazyé, czy mozliwe jest skonsolidowanie
produkcji, przetwarzania i przechowywania produktéw zawierajgcych okreslone alergeny w jednym miejscu. Chociaz
nie zawsze jest to wykonalne, szczegdlnie w matych przedsiebiorstwach, takie rozwigzanie moze by¢ wykorzystane
do ograniczenia kontaktu krzyzowego z alergenami. Jesli wydzielenie obiektéw produkcyjnych nie jest mozliwe,
produkcja moze by¢ oddzielona w czasie (patrz 5.2.1.) lub przestrzeni (oddzielne pomieszczenia lub linie dla réznych
alergenéw), a przedsiebiorstwo moze byé zaprojektowana tak, aby produkcja przebiegata liniowo. Skuteczne
procedury czyszczenia, takie jak te opisane w Rozdziale 6, sg rowniez wazne w zarzgdzaniu kontaktem krzyzowym
z alergenami.

Wyposazenie
Produkcja

W zaktadach produkcji zywno$ci czesto pracuje sie z wieloma alergenami, czesto na tym samym sprzecie. W idealnej
sytuacji zaklady te bylyby zaprojektowane tak, aby wykorzystywac linie technologiczne przeznaczone do
przetwarzania zywnosci o okreslonych profilach alergenowych, i tam, gdzie jest to wykonalne, producenci powinni
rozwazy¢ wykorzystanie linii dedykowanych, jednak nie we wszystkich przypadkach jest to mozliwe. Nalezy rozwazy¢
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mozliwosé sekwencjonowania produkcji (fj. rozdzielenia jej wedlug czasu), zwtaszcza w przypadku matych firm.
Nalezy przeprowadzi¢ analize procesu, w tym konstrukcji sprzetu, aby okresli¢ prawdopodobienstwo kontaktu
krzyzowego z alergenami i czy potrzebne sg specjalne linie technologiczne, przeprojektowanie sprzetu lub inne
srodki kontroli, aby zapobiec lub zminimalizowa¢ kontakt krzyzowy z alergenami.

Jesli do produkcji zywnosci o réznych profilach alergenowych stosowane sg oddzielne linie produkcyjne (np. do
zywnosci, ktéra nie zawiera danego alergenu i do zywnosci, ktéra zawiera dany alergen), producenci powinni
zapewni¢ wystarczajgcg separacje, aby zapobiec lub zminimalizowaé mozliwos¢ krzyzowego kontaktu z alergenami
pomiedzy liniami produkcyjnymi, w oparciu o rodzaj zywnosci, proces i prawdopodobienstwo krzyzowego kontaktu z
alerganami. Producenci powinni wyeliminowaé miejsca krzyzowania sie produktow Iub zapewni¢ $rodki
powstrzymujace lub ostaniajgce zywno$¢ (np. zamkniete rury, zamkniete lub zakryte przenosniki), aby zapobiec
przedostawaniu sie zywnosci z jednej linii do drugie;.

Handel detaliczny i ustugi gastronomiczne

Przedsiebiorstwa handlu detalicznego i gastronomii réwniez czesto majg do czynienia z wieloma alergenami, czesto
na tym samym sprzecie. Tam, gdzie to mozliwe, powinni uzywac sprzetu przeznaczonego do zywnosci zawierajgcej
okreslony alergen (np. uzywac osobnej krajalnicy do sera, ktéry zawiera mleko, i do miesa, ktére nie zawiera mleka).
Opcjonalnie, sprzet nalezy czysci¢ przy zmianie zywnosci o réoznych profilach alergenowych (patrz 6.1).

Lokale i pomieszczenia

Tam, gdzie jest to wykonalne, FBO (producenci, jak rowniez przedsigebiorcy handlu detalicznego i gastronomii)
powinny rozwazy¢ potrzebe, w oparciu o prawdopodobienstwo kontaktu krzyzowego z alergenami, skutkujgcego
ryzykiem dla konsumenta z alergia pokarmowg, zapewnienia w przedsiebiorstwie specjalnego obszaru
produkcyjnego do przygotowywania zywnosci niezawierajgcej alergenéw lub zapewnienia specjalnych obszarow
produkcyjnych, lub wykorzystania ekranéw do stworzenia tymczasowo wydzielonych obszaréw dla zywnosci o
réznych profilach alergenowych. Na przyktad przedsiebiorstwo, kiére zajmuje sie skorupiakami i rybami, moze
przeznaczy¢ osobne pomieszczenia lub inne obszary do obrébki tej zywnosci. W zaktadzie, w ktérym przetwarza sie
rézne rodzaje proszkow biatkowych, takich jak biatko sojowe i mleko w proszku, mozna wydzieli¢ osobne obszary
przeznaczone do przetwarzania tych proszkéw. Opcjonalnie, przy zmianie alergenéw pokarmowych nalezy
dokiadnie oczysci¢ sprzet (patrz 6.1). W stosownych przypadkach obszary te powinny by¢ odpowiednio
zaprojektowane, tak aby mozliwe bylo skuteczne czyszczenie w celu ograniczenia krzyzowego kontaktu z
alergenami.

FBO powinny rozwazy¢ wydzielenie miejsc do przechowywania sktadnikdw alergennych oddzielnie od innych
alergendw, a takze oddzielenie ich od sktadnikéw i zywnos$ci nie powodujgcych alergii.

Produkcja

Producenci powinni rozwazy¢ zapewnienie odpowiednich barier (np. Scian, przegréd, zaston) lub odpowiedniego
oddzielenia (np. odstepow) miedzy liniami, gdy jest to konieczne, aby zapobiec lub zminimalizowac¢ kontakt krzyzowy
z alerganami, gdy zywnos$¢ o réznych profilach alergenowych jest przetwarzana w tym samym czasie.

W razie potrzeby, w oparciu o ocene ryzyka dla konsumenta z alergig pokarmowa, producenci powinni rozwazy¢
zaprojektowanie lokali i pomieszczen w taki sposob, aby zapewni¢ odpowiednie systemy odpylania alergenéw lub
systemy wyciggdéw w celu zmniejszenia prawdopodobienstwa krzyzowego kontaktu z alergenami unoszgcymi sie w
powietrzu w catym obszarze przetwarzania, zwtaszcza gdy stosowane sg alergeny sproszkowane, takie jak maka
pszenna, mleko w proszku, biatko sojowe itp. Takie mechanizmy sg szczegdlnie przydatne w miejscach, w ktérych
proszki sg wsypywane do mieszalnikéw, zbiornikow lub wézkdw, aby zapobiec osadzaniu sie pylu na otaczajgcym
sprzecie. W przypadku braku systeméw odpylania mozna stosowac inne $rodki kontroli, takie jak czyszczenie
otaczajgcych obszaréw i sprzetu po wytadunku, aby zmniejszy¢é prawdopodobienstwo przeniesienia biatek
alergennych w proszkach na inng zywnos$¢ (patrz 5.2.1).

Sprzet
Produkcja

Sprzet, narzedzia, przybory i pojemniki (inne niz jednorazowe pojemniki i opakowania) majgce kontakt z zywnoscig
zawierajgcg alergeny powinny byé zaprojektowane i skonstruowane w sposoéb ufatwiajgcy skuteczne usuwanie
alergenéw podczas czyszczenia. Aby zapobiec lub zminimalizowa¢ mozliwosé kontaktu krzyzowego z alergenami,
najlepiej jest zaprojektowac lub wybra¢ sprzet, narzedzia i przybory tak, aby alergeny, zwtaszcza czastki state (np.
orzeszki ziemne, orzechy z drzew orzechowych, nasiona sezamu, okruchy pieczywa), nie dostaty sie w szczeliny i
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nie byty trudne do usuniecia za pomocg stosowanych procedur czyszczenia. Spawy powinny by¢ gtadkie, uszczelki
i weze nie powinny mie¢ peknie¢, a ,Slepe zaukki” w rurociggach lub inne miejsca, w ktérych mogg gromadzi¢ sie
pozostatosci zywnosci zawierajace alergeny, powinny by¢ wyeliminowane, a jesli wyeliminowanie ich nie jest
mozliwe, powinny by¢é odpowiednio czyszczone.

Handel detaliczny i ustugi gastronomiczne

Przedsiebiorstwa handlu detalicznego i gastronomii powinny uzywaé sprzetu, narzedzi, przyboréw i pojemnikéw
(innych niz jednorazowe pojemniki i opakowania), ktére zostaty zaprojektowane i wykonane w sposob zapewniajacy
tatwe i skuteczne usuwanie alergenéw podczas czyszczenia.

Obiekty

FBO, w tym przedsiebiorcy handlu detalicznego i gastronomiczne, powinni umieszcza¢ umywalki do mycia rgk w
odpowiednich miejscach, aby zapobiec lub zminimalizowaé krzyzowy kontakt personelu z alergenami. Dostepnos¢
odpowiednich umywalek zacheci personel do mycia rgk wodg z mydtem miedzy kolejnymi kontaktami z zywnoscig o
réznych profilach alergenowych. FBO powinny rowniez rozwazy¢, w oparciu o ryzyko dla konsumentéw z alergiami
pokarmowymi, udogodnienia umozliwiajgce zmiane odziezy ochronnej, zwtaszcza gdy personel przemieszcza sie z
okreslonych obszaréw w zaktadzie produkcyjnym, takich jak te, w ktérych pracuje sie z alergenami sproszkowanymi.

ROZDZIAL V - KONTROLA PROCESU

ZASADA:
Niezamierzonej obecnosci alergendéw w zywnosci zapobiega sie lub minimalizuje poprzez podejmowanie srodkéw
zapobiegawczych za pomocg GHP i kontroli opartych na HACCP na odpowiednich etapach procesu.

Kontrola zagrozen zwigzanych z zywnoscia

FBO powinny kontrolowaé¢ alergeny poprzez zapobieganie lub minimalizowanie mozliwosci kontaktu krzyzowego z
alergenami, poprzez zapewnienie, ze informacje identyfikujgce alergeny obecne w zywnosci sg jasne i prawidtowe
oraz ze placowki detaliczne i przedsiebiorstwa swiadczgce ustugi gastronomiczne sg w stanie informowaé o
alergenach obecnych w przygotowywanych przez nie potrawach. Kontrole powinny by¢ oparte na analizie ryzyka.
Informacje, ktére mogg by¢é pomocne w ocenie prawdopodobienstwa kontaktu krzyzowego z alergenami,
powodujgcego zagrozenie dla konsumenta z alergig pokarmowa, obejmuja:

+ alergeny wystepujgce w obiekcie;
« alergeny, ktore znajduja sie na tej samej linii produkcyjnej;

« charakter alergenu (tj. czy zywno$¢ sama w sobie jest alergenem, czy pochodzi od alergenu, czy tez alergen
jest sktadnikiem danego produktu);

« czy wystepujg lub moga wystepowacé alergeny, zgodnie z informacjami przekazanymi przez dostawce;

» czy alergen jest czgsteczka, proszkiem, ptynem lub pasts;

+ etapy przetwarzania, na ktérych stosuje sie alergen;

+ fatwos¢ zapobiegania krzyzowemu kontaktowi z alerganami miedzy liniami produkcyjnymi;

+ fatwosc¢ czyszczenia sprzetu uzywanego do przetwarzania zywnosci o réznych profilach alergenowych; oraz

+ maksymalng ilos¢ alergenu spowodowang kontaktem krzyzowym z alergenami (jesli takie informacje sg
dostepne).

Wazne jest, aby FBO ksztalcity i szkolity personel w zakresie wiedzy o alergenach pokarmowych i ich wptywie na
zdrowie, aby zapewni¢ wdrozenie niezbednych srodkéw kontroli alergendw.

FBO powinny:

« zidentyfikowa¢ wszelkie etapy procesu, ktére stwarzajg prawdopodobienstwo kontaktu krzyzowego z
alergenami, oceni¢ poziom ryzyka dla konsumenta z alergig pokarmowg na tych etapach i ustali¢, ktére z
nich sg kluczowe;

+ wdrozy¢ skuteczne procedury zarzgdzania alergenami, aby zapobiec lub zminimalizowa¢ kontakt krzyzowy
z alergenami na tych etapach;



511

51.2

5.2
5.2.1
5211

CXC 80-2020 10

* monitorowaé, a w razie potrzeby dokumentowac, procedury zarzgdzania alergenami, aby zapewnic ich statg
skutecznosé;

* okresowo dokonywac przegladu procedur zarzgdzania alergenami, zwtaszcza w przypadku zmiany procesu;
+ zapewnic¢, aby dostawcy znali specyfikacje dotyczgce alergenéw pokarmowych i stosowali sie do nich;
+ terminowo informowac klientdw o wszelkich zmianach w profilu alergenowym produktu; oraz
* zapewnic, ze personel zna i przestrzega procedur zarzgdzania alergenami.
Produkcja

Producenci powinni okresli¢ etapy procesu, ktére sg kluczowe dla zapewnienia wiasciwego deklarowania alergenéw,
w tym przeglad receptur i etykiet sktadnikow ztozonych, zapewnienie, ze uzywane sg wtasciwe sktadniki oraz
zapewnienie, ze wiasciwy produkt jest pakowany we wilasciwe opakowanie (tj. z wiasciwg etykietg). Podczas
przegladu receptur nalezy réwniez uwzgledni¢ procesy ulepszania produktéw, takie jak smarowanie ciasta
roztrzepanym jajkiem w celu uzyskania btyszczgcego wykonczenia.

Handel detaliczny i ustugi gastronomiczne

Przedsiebiorcy handlu detalicznego i gastronomii powinny réwniez zarzgdza¢ menu, w tym w sklepach i na stronach
internetowych, jesli zawierajg one informacje o alergenach, aby upewni¢ sie, ze tres¢ jest aktualna i zgodna z
produktem zywnosciowym.

Kluczowe aspekty systemow kontroli higieny
Produkcja
Minimalizacja kontaktu krzyzowego z alergenami podczas przetwarzania

Jesli ten sam obszar produkcyjny jest wykorzystywany do produkcji zywnosci o réznych profilach alergenowych,
producenci powinni, jesli to mozliwe, wdrozy¢é harmonogram produkcji w celu oddzielenia w czasie wytwarzania
produktéw o réznych profilach alergenowych, np. przetwarza¢ zywnos$c¢ niezawierajgca alergenow przed zywnoscig
zawierajgcg alergeny. Na przyktad w niektorych przypadkach mozna ustali¢ harmonogramy produkcji, w ktérych
produkty niezawierajgce alergenow sg przetwarzane na poczgtku harmonogramu, a rézne produkty zawierajgce ten
sam profil alergenowy mogg by¢ przetwarzane kolejno przed produktami o réznych profilach alergenowych, aby
ograniczy¢ mozliwo$¢ krzyzowego kontaktu z alergenami (np. wszystkie mrozone desery zawierajgce tylko mleko sg
przetwarzane przed tymi, ktdre zawierajg zarébwno mleko, jak i jajka). Tam, gdzie to mozliwe, sktadniki alergenne
powinny by¢é dodawane jak najpdzniej w procesie produkcji lub jak najdalej od linii technologicznej (np. najblizej
urzagdzen do napetniania i pakowania), aby zminimalizowa¢ ilos¢ sprzetu w obszarze produkcji, ktéry ma kontakt z
alergenem. Pomoze to zapobiec lub zminimalizowac¢ potencjalny kontakt krzyzowy z alergenami i utatwi czyszczenie.

Producenci powinni zaplanowaé przeptyw skfadnikdw zawierajgcych alergeny i odpaddéw, materiatéw
opakowaniowych i personelu podczas produkcji zywnosci, aby zapobiec lub zminimalizowaé mozliwos¢ kontaktu
krzyzowego z alergenami. Nalezy przy tym uwzglednié¢ zarzgdzanie ruchem osdéb przemieszczajgcych sie, takich jak
kierownicy, pracownicy dziatu zapewnienia jakosci, inspektorzy, pracownicy obstugi technicznej i goscie.

.Mapowanie alergendéw” (schemat, ktéry okresla, gdzie alergeny sg przechowywane, przenoszone i przygotowywane
w zakladzie, natozony na zwigzane z tym procesy) moze by¢ przydatne w identyfikacji obszaréw, w ktérych nalezy
zastosowacé $rodki kontrolne, aby zapobiec lub zminimalizowaé kontakt krzyzowy z alergenami.

Tam, gdzie istnieje prawdopodobienstwo krzyzowego kontaktu personelu z alergenami, personel pracujacy na liniach
technologicznych zawierajgcych alergen powinien by¢ wykluczony z jednoczesnej pracy na liniach, ktére nie
zawierajg tego alergenu.

Producenci powinni rozwazy¢ wprowadzenie systemu wyraznej identyfikacji personelu pracujgcego na liniach
produkujacych zywnos¢ zawierajgcg rézne profile alergenowe, np. réznokolorowy uniform lub siatka na wiosy.

Pojemniki i naczynia uzywane do przechowywania lub przenoszenia zywnosci zawierajgcej alergeny powinny, jesli
to mozliwe, byé przeznaczone do przechowywania konkretnego alergenu i by¢ oznaczone, metkowane lub
oznaczone kolorami w celu identyfikacji alergenu. Jesli takie oznaczenie nie jest mozliwe, nalezy wdrozy¢ skuteczne
procedury czyszczenia pojemnikdw i przyborow przed ich uzyciem do zywnosci o innym profilu alergenowym.
Skuteczng strategig moze by¢ takze stosowanie jednorazowych wktadek.
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Producenci powinni zapewni¢ ostony, state i/lub tymczasowe przegrody, pokrywy i pojemniki, aby chroni¢
nieopakowane produkty przed kontaktem krzyzowym 2z alergenami. Suche skfadniki powinny by¢ fizycznie
zabezpieczone przez przykrycie okreslonego sprzetu, takiego jak urzadzenia transportujgce, leje, silosy
magazynowe, wytrzgsarki i sortowniki. Jesli to mozliwe, producenci powinni przeznaczy¢ przybory i narzedzia do linii
technologicznych o réznych profilach alergenowych; te przybory i narzedzia powinny by¢ mozliwe do odréznienia
(np. poprzez oznakowanie, metki lub kodowanie kolorami), aby zapobiec lub zminimalizowa¢ mozliwos¢ kontaktu
krzyzowego z alergenami. Podobnie, producenci mogg rozwazy¢ powielenie niektérych elementéw wyposazenia
(np. wag) i przeznaczenie ich do okreslonych serii produkcyjnych zawierajgcych alergeny.

Producenci nie powinni stosowa¢ skladnikdéw, ktérych profil alergenowy nie jest znany, i nigdy nie powinni
przypuszczac lub zaktadac, ze alergen nie wystepuje. Sktadniki zawierajgce alergeny powinny, jesli jest to wykonalne
i konieczne, by¢ otwierane i wazone w wyznaczonych miejscach przed przeniesieniem ich w zakrytych lub
zamknietych pojemnikach na linie technologiczng, aby zapobiec lub zminimalizowaé mozliwos¢ kontaktu krzyzowego
z alergenami.

Jedli istnieje prawdopodobienstwo krzyzowego kontaktu z alergenami pochodzacymi z pytu suchych sktadnikéw,
ktére sg alergenami pokarmowymi lub je zawierajg, nalezy je dodawa¢ w sposdb minimalizujgcy mozliwos¢
niezamierzonego rozprzestrzenienia sie pytu. Na przyktad powstawanie i rozprzestrzenianie sie pytu alergenowego
mozna zminimalizowaé, dodajgc ptynne sktadniki do mieszalnikow w tym samym czasie co proszki, stosujgc systemy
zbierania pytu (np. systemy wyciagu miejscowego, systemy wentylacji i/lub systemy prézniowe), kontrolujgc zrodta
pylu w otoczeniu i/lub przykrywajgc sprzet. Stosowanie suchych alergenéw ze skionnoscig do tworzenia pytu
powinno byé¢, jesli to mozliwe, zaplanowane na koniec dnia produkcji/przetwarzania.

Producenci powinni oceni¢ mozliwos¢ krzyzowego kontaktu z alergenami zwigzanego z substancjami uzywanymi do
obrébki termicznej, takimi jak woda lub olej. Konieczne moze byé zastosowanie odpowiedniej metody eliminacji
czgstek zawierajgcych alergeny (np. substancje przeznaczone do obrébki termicznej), jesli istnieje
prawdopodobienstwo, ze nie mozna zapobiec lub zminimalizowa¢ ryzyka zwigzanego z alergenami, np. w
przypadku, gdy czastki mogg znalez¢ sie w zywnosci o innym profilu alergenowym.

Wszelkie rodzaje rozsypanych/rozlanych substancji zawierajgcych alergeny pokarmowe nalezy jak najszybciej
usung¢, unikajgc ich dalszego rozprowadzania (np. w przypadku cieczy mozna uzy¢ zestawdéw do usuwania
rozlanych substancji lub odkurzaczy w przypadku pytéw). Nalezy uwazaé, aby nie wytwarza¢ aerozoli za pomoca
myjek wysokocisnieniowych ani nie zawieszac pytu za pomocg wezy ze sprezonym powietrzem.

Produkty do ponownego przetworzeniai obrébki (rework) oraz produkty w toku produkcji (Work-in-Process)

Produkty do ponownego przetworzenia i obrébki oraz produkty w toku produkcji, ktére zawierajg alergeny, nalezy
przechowywac¢ w solidnych pojemnikach z zabezpieczonymi pokrywami w wyznaczonych, wyraznie oznaczonych
miejscach. Produkty do ponownego przetworzenia i obrdbki oraz produkty w toku produkcji powinny by¢ odpowiednio
oznakowane, z wyszczego6lnieniem wszystkich alergenéw pokarmowych, oraz odpowiednio zinwentaryzowane i
rozliczane podczas przechowywania i stosowania, aby zapobiec lub zminimalizowa¢ mozliwos¢ wigczenia ich do
niewtasciwego produktu.

Producenci powinni wdrozy¢ polityke, zgodnie z ktérg, jesli tylko jest to mozliwe, produkty po ponownej obrébce i
przetworzeniu powinny by¢ dodawane do tego samego produktu.

Zastosowanie etykiet produktéw

Producenci powinni wdrozy¢ procedury zapewniajgce doktadnos¢ informaciji o alergenach i etykiet (patrz 5.3
Wymagania dotyczace przychodzacych towaréw) oraz sprawdzi¢, czy na linii produkcyjnej podczas
pakowania/etykietowania produktéw stosowane sg wiasciwe etykiety produktéw. Moze to obejmowaé kontrole
reczne i/lub zautomatyzowane, takie jak rozpoznawanie kodéw kreskowych lub systemy kontroli wizyjnej, w celu
zapewnienia, ze stosowane jest wtasciwe opakowanie.

Etykiety i oznakowane pojemniki powinny by¢ przechowywane w sposob uniemozliwiajgcy lub minimalizujgcy
mozliwos¢é wyciggniecia nieprawidtowych etykiet lub pojemnikéw podczas produkcji. Wszystkie etykiety i
oznakowane pojemniki nalezy usungé¢ po zakonczeniu serii produkcyjnej i odstawi¢ do wyznaczonego miejsca
przechowywania.

Producenci powinni wdrozy¢ procedury segregowania i ponownego etykietowania produktéw spozywczych, kiére
zostaty opatrzone nieprawidtowymi etykietami. Jesli nie jest mozliwa zmiana oznakowania takiej zywnosci, nalezy
opracowac procedure niszczenia Zywnosci.
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Monitorowanie i kontrola

Nalezy przeprowadzaé regularne audyty wewnetrzne systemow produkcyjnych w celu sprawdzenia, czy sktad
produktu, w tym zmiany sktadu produktu, sg zgodne z zapisami dotyczgcymi stosowania sktadnikéw alergennych,
czy produkt koricowy jest zgodny ze sktadnikami wyszczegdlnionymi na etykiecie, czy kontrole kontaktu krzyzowego
z alergenami sg wiasciwie stosowane i czy personel linii produkcyjnej jest odpowiednio przeszkolony.

Nalezy dokonywac regularnych przeglagdow dostawcow, aby upewnic sie, ze wszystkie sktadniki, w tym produkty
wielosktadnikowe (np. sosy, mieszanki przypraw), substancje pomocnicze w przetworstwie lub procesy nie uleglty
zmianie w sposob wprowadzajgcy nowy sktadnik alergenny lub powodujacy kontakt krzyzowy z alergenami. W celu
weryfikacji mozna réwniez rozwazy¢ sporadyczne badanie produktéw pod katem niezadeklarowanych alergendw.

Rozwd@j i zmiana produktu

Opracowujgc nowe produkty, zmieniajgc receptury lub dostawcow sktadnikéw, producenci powinni rozwazyé, czy
mozliwe jest zastosowanie sktadnika niealergizujgcego w celu zapewnienia takiej samej wtasciwosci jak skfadnik
alergenny, aby unikng¢ wprowadzenia nowego alergenu do przedsiebiorstwa lub linii technologiczne;j.

Jesli wprowadzenie nowego alergenu do przedsiebiorstwa lub linii technologicznej jest nieuniknione, np. podczas
prob fabrycznych lub testow konsumenckich, nalezy zadba¢ o unikniecie krzyzowego kontaktu z alergenami w
istniejgcych produktach.

Procedury zapobiegania lub minimalizowania kontaktu krzyzowego z alergenami, a takze odpowiednie dokumenty
HACCP, procedury operacyjne i zwigzane z nimi szkolenia personelu mogg wymagac¢ przegladu i zmiany, aby
uwzgledni¢ nowy produkt lub preparat o innym profilu alergenowym, zwtaszcza gdy dotyczy to alergenu nowego dla
zakfadu produkcyjnego.

Etykiety produktéw powinny byé zaprojektowane i sprawdzone pod katem zgodnosci ze skladem przed
wyprodukowaniem nowego produktu lub zmiany sktadu, a specyfikacje produktow i etykiet, ktére nie sg juz uzywane,
powinny zostac zniszczone w sposob uniemozliwiajgcy ich przypadkowe wykorzystanie. W przypadku zmiany sktadu
produktu, ktéra powoduje zmiane profilu alergenowego, producenci powinni rozwazy¢ umieszczenie informacji o tym
fakcie na opakowaniu i na swoich stronach internetowych przez odpowiedni okres czasu, z informacja takg jak ,nowy
sktad”. Mozna rozwazy¢ zmiane cech opakowania, takich jak kolor, gdy w skfadzie produktu pojawi sie nowy alergen.

Handel detaliczny i ustugi gastronomiczne

Sprzet uzywany do pracy z zywnos$cig zawierajgcg alergeny powinien byé oznaczony, metkowany lub oznaczony
kolorami w celu identyfikacji alergenu. Jesli nie jest to mozliwe, sprzet nalezy czy$ci¢ miedzy kolejnymi uzyciami w
przypadku zywnosci o roznych profilach alergenowych.

Zywnos$¢ zawierajgca alergeny, ktéra nie znajduje sie w szczelnych opakowaniach, powinna byé oznaczona
informacjg o alergenie i przechowywana oddzielnie od zywno$ci, ktéra nie zawiera alergendw, lub od zywnosci o
innym profilu alergenowym (np. oddzielenie uniemozliwiajgce kontakt fizyczny).

Minimalizacja kontaktu krzyzowego z alergenami podczas przygotowania

Pracownicy handlu detalicznego i gastronomii powinni by¢ swiadomi alergenéw wystepujgcych w Zzywno$ci
podawanej klientom, aby mdc udzieli¢ odpowiednich informaciji, gdy klient zgtosi, ze ma alergie pokarmowa. Powinni
takze znac¢ i rozumie¢ prawdopodobienstwo kontaktu krzyzowego z alergenami w wyniku procesoéw stosowanych
podczas przygotowywania artykutdw spozywczych. Do kontaktu krzyzowego =z alergenami podczas
przygotowywania potraw dochodzi przede wszystkim w nastepujgcy sposob:

» kontakt Zzywnosci z zywnoscig, np. poprzez dotykanie sie zywnosci lub skapywanie jednego rodzaju zywnosci
na drugi;

*  przenoszenie zywnosci z rgk do rgk, np. przez personel gotujacy, personel obstugi lub uzycie rak przy pracy
z wieloma pojemnikami ze skfadnikami zawierajgcymi rézne profile alergenowe bez ich umycia, np. przy
dodawaniu dodatkéw do pizzy, komponowaniu kanapek itp;

* wspdlne korzystanie z przyboréw, np. uzywanie trzepaczki do mieszania sosu na bazie mleka, a nastepnie
uzywanie tej samej trzepaczki do mieszania jajek, bez dokladnego umycia i wysuszenia trzepaczki pomiedzy
kolejnymi czynnos$ciami, lub uzywanie tej samej deski do krojenia, rusztu/patelni lub innej powierzchni do
przygotowywania ryb i skorupiakéw; oraz



5222

5223

5224

CXC 80-2020 13

» kontakt zywnosci z substancjami uzywanymi do obrébki termicznej, np. wspdlne frytkownice lub kotty do
gotowania zywnosci.

Procesy przygotowywania zywnosci powinny by¢ zaprojektowane w taki sposéb, aby zapobiegac¢ lub minimalizowac¢
mozliwosé kontaktu krzyzowego z alergenami podczas przygotowywania zywnosci, np. nalezy oddzieli¢ sprzet i
naczynia uzywane do zywnosci o réznych profilach alergenowych, przeznaczyé naczynia/sprzet do produktow
zawierajgcych alergeny lub dokfadnie czysci¢ sprzet, naczynia i powierzchnie do przygotowywania zywnosci o
réznych profilach alergenowych.

Placowki detaliczne i gastronomiczne powinny rozwazyé, o ile to mozliwe, wyznaczenie jednej osoby do
przygotowywania alergizujgcych potraw (np. oczyszczanie krewetek). Jesli nie jest to mozliwe, nalezy wprowadzic¢
procedury kontroli alergenéw pomiedzy przygotowywaniem zywnosci o réoznych profilach alergenowych (np. mycie
ragk, zmiana rekawiczek jednorazowych).

Pojemniki i narzedzia uzywane do przechowywania lub przenoszenia zywnosci zawierajgcej alergeny powinny, jesli
to mozliwe, by¢é przeznaczone do przechowywania konkretnego alergenu i by¢ oznaczone, metkowane lub
oznaczone kolorami w celu identyfikacji alergenu. W przypadku gdy nie jest mozliwe takie oznaczenie, nalezy
wprowadzi¢ skuteczne procedury czyszczenia pojemnikoéw i narzedzi przed uzyciem ich do zywnosci o innym profilu
alergenowym.

Osoby przygotowujgce zywnos¢ powinny uzywaé wytgcznie sktadnikdw wymienionych w przepisie i nie zastepowac
jednego sktadnika innym, chyba ze wiadomo, ze dany sktadnik nie zawiera nowego lub innego alergenu. Aby poméc
w zrozumieniu, jaka zywnos$¢ i skfadniki sg istotne dla FBO z punktu widzenia ich alergennosci, w kuchni moze
znajdowac sie lista odpowiednich alergenéw. Podmioty nie powinny stosowac zywnosci, ktorej profil alergenowy jest
nieznany, i nigdy nie powinny przypuszczac lub zaktada¢, ze alergen nie wystepuje.

FBO powinny rozwazyc¢, czy mozliwe i konieczne jest stosowanie substancji przeznaczonych do obrébki termicznej,
takich jak woda lub olej, do zywnosci o okreslonych profilach alergenowych, aby zapobiec lub zminimalizowaé
kontakt krzyzowy z alergenami, np. nie uzywac oleju do smazenia zaréwno panierowanej ryby, jak i ziemniakéw,
poniewaz czasteczki panierki mogtyby znalez¢ sie w ziemniakach. Konieczne moze by¢ zastosowanie odpowiedniej
metody eliminacji wszelkich czastek zawierajgcych alergeny obecnych w oleju do smazenia, jesli istnieje
prawdopodobienstwo, ze takie czgstki mogg znalez¢ sie w zywnosci o innym profilu alergenowym.

Zywnos$¢é wystawiona na sprzedaz konsumentom powinna byé chroniona przed kontaktem krzyzowym z alergenami
podczas ekspozycji, np. poprzez zapakowanie lub oddzielenie, ktére moze obejmowac plastikowe ostony. W miare
mozliwosci nalezy zapewni¢ specjalne naczynia do serwowania zywnosci o roznych profilach alergenowych, ktére
powinny by¢ uzywane tylko do tej zywno$ci, lub naczynia powinny byé czyszczone miedzy kolejnymi uzyciami do
zywnosci o roznych profilach alergenowych.

Personel zajmujacy sie ekspozycjg produktdw i ich sprzedazg konsumentom, a takze pracownicy restauracji i innych
placowek gastronomicznych powinni posiada¢ wiedze na temat alergenéw wystepujgcych w produktach; opcjonalnie
personel powinien wiedzieé, jak szybko uzyska¢ informacje o alergenach w produktach, zwtaszcza gdy zywnosc¢ nie
jest opatrzona etykietg zawierajgcg informacje o alergenach.

Produkty do ponownej obrébki i przetworzenia

Produkty do ponownej obrdbki i przetworzenia oraz produkty w toku produkcji nalezy przechowywaé w solidnych
pojemnikach z zabezpieczonymi pokrywami w wyznaczonych, wyraznie oznaczonych miejscach. Produkty do
ponownej obrobki i przetworzenia oraz produkty w toku produkcji powinny by¢ odpowiednio oznakowane, aby
zapobiec lub zminimalizowa¢ mozliwos¢ wigczenia ich do niewtasciwego produktu. FBO powinny wdrozy¢ polityke,
zgodnie z ktéra, jesli tylko jest to mozliwe, produkty po ponownej obrdbce i przetworzeniu powinny by¢ dodawane
do tego samego produktu.

Zastosowanie etykiet produktéw

W placéwkach handlu detalicznego i gastronomii, ktére pakujg i etykietujg zywnos$¢ sprzedawang bezposrednio
konsumentom, etykieta lub informacja o alergenach jest zwykle generowana i dostarczana na miejscu, czesto w
punkcie zakupu. Podmioty prowadzgce handel detaliczny i gastronomie powinny wdrozyé procedury zapewniajgce
doktadnosé etykiet produkidw oraz podawanie prawidlowych etykiet/informacji o produkcie podczas
pakowania/etykietowania produktéw. Powinny one wdrozy¢ procedury segregowania i przepakowywania produktow
lub zmiany ich etykiet albo niszczenia produktéw zywnosciowych, ktdre zostaty nieprawidtowo oznakowane.

Monitorowanie i kontrola
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Osoby nadzorujgce personel przygotowujgcy i podajgcy zywno$¢ w handlu detalicznym i zaktadach
gastronomicznych powinny okresowo sprawdzaé, czy personel przestrzega procedur ustanowionych w celu
zapobiegania lub minimalizowania mozliwosci kontaktu krzyzowego z alergenami i informowania konsumenta o
alergenach w zywnosci, w tym umieszczania odpowiednich etykiet na zywnosci opakowanej i podawania
odpowiednich informacji w odniesieniu do zywnosci nieopakowanej. Nalezy takze regularnie sprawdza¢ sktadniki,
przepisy i etykiety, aby zapewni¢ doktadnos¢ informaciji o alergenach.

Rozwd@j i zmiana produktu

Przy wprowadzaniu nowego produktu lub receptury o innym profilu alergenowym nalezy zweryfikowac i ewentualnie
zmieni¢ procedury minimalizowania kontaktu krzyzowego z alergenami. Personel, ktéry ma do czynienia z takg
zywnoscig, a w szczegolnosci osoby majgce bezposredni kontakt z klientami, powinien zosta¢ poinformowany o
zmianach w odpowiednim czasie. Nalezy réwniez uaktualni¢ informacje o alergenach w menu i na stronach
internetowych.

Wymagania dotyczace przychodzacych towaréw

Produkcja
Producenci powinni okresli¢ wymagania dla swoich dostawcéw, ktére dotyczg kontroli alergenéw odpowiednio dla
danego dostawcy i wykorzystania sktadnika przez producenta.

Producenci powinni zapewnic, ze ich dostawcy stosujg dobre praktyki zarzgdzania alergenami, aby zapobiec lub
zminimalizowaé prawdopodobienstwo krzyzowego kontaktu z alergenami miedzy zywnoscig o réznych profilach
alergenowych. Dostawcy powinni takze dopilnowac, aby wszystkie alergeny pokarmowe, w tym alergeny zawarte w
skfadnikach, ktérych uzywajg do wytwarzania innego produktu, byly wymienione w informacjach o produkcie lub na
etykiecie gotowego produktu (np. mleko jako sktadnik mieszanki przyprawowej stosowanej w zywnosci), a takze
powinni stosowac procesy zarzgdzania znakowaniem alergenow.

Producenci powinni dysponowa¢ programami umozliwiajgcymi w razie potrzeby ocene programéw kontroli
alergenéw u dostawcéw, np. kwestionariusz/ankieta dla dostawcéw i/lub audyt majgcy na celu ocene profilu
alergenowego w zywnosci produkowanej u dostawcy oraz plan zarzadzania alergenami u dostawcy, w tym kontrole
kontaktow krzyzowych z alergenami i systemy czyszczenia. Arkusz specyfikacji, certyfikat analizy lub gwarancja
dostawcy, okresowo lub dla kazdej partii, mogg byé réwniez przydatne w odniesieniu do kontroli alergenéw
pokarmowych przez dostawce, a takze sporadycznego przeprowadzania testow na obecnos¢ niezadeklarowanych
alergendw, jesli jest to konieczne do weryfikacji.

Producenci powinni stosowa¢ procedury/polityki zobowigzujgce dostawcoéw do powiadamiania ich w odpowiednim
czasie o wszelkich zmianach w dziatalnosci dostawcy, ktére mogg mie¢ wplyw na profil alergenowy sktadnika
pochodzacego od dostawcy (np. zmiana sktadu majgca wptyw na profil alergenowy lub wprowadzenie nowego
alergenu do przedsiebiorstwa dostawcy, zwtaszcza jesli ten alergen bedzie uzywany na tej samej linii produkcyjnej,
co sktadnik dostarczony producentowi). Producenci powinni stosowac¢ procedure/polityke zapewniajgca, ze kazdej
zmianie dostawcy towarzyszy przeglad dostarczanych produktéw w odniesieniu do programu kontroli alergenéw tego
dostawcy.

Przychodzgca zywnos$¢, ktéra jest alergenem lub zawiera alergeny, powinna by¢ oznakowana w sposob
umozliwiajgcy identyfikacje obecnych alergenéw za pomocag powszechnie stosowanych okreslen (np. ,mleko”, gdy
skfadnikiem jest kazeina). Producenci powinni sprawdza¢ etykiety i dokumenty towarzyszgce dostawom sktadnikow
(w tym skfadnikéw stosowanych w matych ilosciach, takich jak mieszanki przypraw i aromaty), aby potwierdzi¢, ze
dany sktadnik zawiera tylko oczekiwany alergen(y) pokarmowy(e). Szczegdlng uwage nalezy zwréci¢ na opakowania
wielosktadnikowe ze skifadnikami wstepnie zmieszanymi, gdzie informacje o alergenach mogg by¢ trudne do
zlokalizowania na opakowaniu.

Producenci powinni sprawdza¢ sktadniki, zwtaszcza zawierajgce alergeny, przy odbiorze, aby upewni¢ sie, ze
pojemniki sg nienaruszone, a zawartos¢ nie wyciekfa lub nie rozsypata sie. Jesli pojemniki sg nieszczelne, rozerwane
lub majg inne uszkodzenia, producenci powinni sprawdzi¢ pobliskie pojemniki pod katem s$ladéw kontaktu
krzyzowego z alergenami. Producenci powinni odrzuci¢ (lub odpowiednio zutylizowac) sktadniki, jesli pojemnik nie
jest nienaruszony lub istniejg dowody na kontakt krzyzowy z alergenami, lub postepowaé z uszkodzonymi
pojemnikami w sposéb, ktéry zapobiega lub minimalizuje mozliwo$¢ kontaktu krzyzowego z alergenami (np. umiescic
uszkodzony pojemnik wewnatrz innego pojemnika lub przenies¢ zawarto$¢ uszkodzonego pojemnika do innego
pojemnika).
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Producenci powinni wyraznie identyfikowa¢ sktadniki zawierajgce alergeny, stosujgc system, ktéry odpowiednio
rozréznia sktadniki o roznych profilach alergenowych (np. metki lub kodowanie kolorami skrzynek/palet/workéw), aby
ostrzec personel, ze materiaty te podlegajg specjalnym srodkom ostroznosci i procedurom postepowania w catym
przedsiebiorstwie. Nalezy oceni¢ prawdopodobienstwo krzyzowego kontaktu z alergenami pochodzacymi z
substancji pomocniczych w przetwérstwie (takimi jak srodki uwalniajgce, ktére mogg zawierac soje), aby ustali¢, czy
potrzebne sg specjalne srodki ostroznosci i procedury postepowania.

Do przechowywania skfadnikéw i substancji pomocniczych w przetwérstwie zawierajgcych alergeny nalezy uzywac
bezpiecznych, zamykanych pojemnikéw. Producenci powinni segregowac osobno sktadniki zawierajgce alergeny w
zaleznosci od rodzaju alergenu i osobno skfadniki niezawierajgce alergenéw, np. w wydzielonym pomieszczeniu
magazynowym lub obszarze przedsiebiorstwa albo w osobnych komorach lub obszarach pomieszczenia
magazynowego. Jezeli nie jest to mozliwe, sktadniki zawierajgce alergeny powinny byé przechowywane ponizej
sktadnikdéw niezawierajgcych alergendw, aby zapobiec lub zminimalizowaé mozliwosé krzyzowego kontaktu z
alergenami w przypadku rozsypania lub wycieku.

Handel detaliczny i ustugi gastronomiczne

Przedsiebiorstwa handlu detalicznego i gastronomii powinny kupowac¢ sktadniki, ktérych profil alergenowy jest znany,
np. zywnos¢ opakowana, w ktérej wymienione sg wszystkie sktadniki. Na przykfad, jesli zawarto$¢ torebki z
mieszanka risotto z suszonych borowikow i ziét nie jest wymieniona, nie nalezy uzywac tego produktu. Pozyskiwanie
skladnikéw od tego samego dostawcy moze zapobiec lub zminimalizowaé zmiany w profilu alergenowym
dostarczanej zywnosci.

Przedsiebiorstwa handlu detalicznego i gastronomii powinny:

e sprawdzi¢ wszystkie surowce/sktadniki, zwtaszcza zawierajgce alergeny, po ich otrzymaniu, aby upewnic
sie, ze pojemniki sg nienaruszone, a zawartos¢ nie wyciekta lub nie rozsypata sie. Jezeli pojemniki sg
nieszczelne, rozerwane lub majg inne uszkodzenia, przedsiebiorstwa powinny sprawdzi¢ pobliskie pojemniki
pod katem sladéw kontaktu krzyzowego z alergenami;

e odrzuci¢ (lub odpowiednio zutylizowac) sktadniki, jesli pojemnik nie jest nienaruszony lub istniejg dowody na
kontakt krzyzowy z alergenami; oraz

e postepowac z uszkodzonymi pojemnikami w sposob, ktéry zapobiega lub minimalizuje mozliwos¢ kontaktu
krzyzowego z alergenami (np. umiesci¢ uszkodzony pojemnik wewnagtrz innego pojemnika lub przeniesé
zawartos¢ uszkodzonego pojemnika do innego pojemnika).

Nalezy sprawdzi¢, czy otrzymane sktadniki w opakowaniach sg wtasciwymi produktami. Etykiety przychodzgcych,
opakowanych sktadnikéw uzywanych do przygotowania zywnosci powinny byé sprawdzane pod kagtem alergendw,
aby zapewni¢ wiedze o alergenach obecnych w gotowej, przygotowanej zywnosci. Przedsiebiorstwa handlu
detalicznego i gastronomii powinny przechowywac sktadniki zawierajgce alergeny w taki sposob, aby zapobiec lub
zminimalizowa¢ mozliwosé kontaktu krzyzowego z alergenami, np. przechowywac skfadniki zawierajgce alergeny
ponizej tych, ktdre alergendw nie zawieraja.

Opakowania

FBO powinny mie¢ wdrozone procedury przeglgdu i zatwierdzania wszystkich proponowanych etykiet wszystkich
produktéw spozywczych, aby zapewnié, ze alergeny sg zadeklarowane dokfadnie i Ze sg one aktualizowane wraz ze
zmianami w sktadzie produktu. Aby unikngé¢ btedéw w oznakowaniu alergenéw, nalezy opracowaé procedure
niszczenia starych opakowan i etykiet (oraz prowadzi¢ elektroniczng kontrole starych etykiet) po zmianie
receptur/skfadow.

Woda

Woda, ktéra miata kontakt z zywnoscig, ktéra jest alergenem lub zawiera alergen (np. woda uzywana do gotowania
lub mycia), nie powinna by¢ ponownie wprowadzana do obiegu w celu uzycia z zywnoscig, ktéra nie zawiera tego
alergenu, jezeli takie uzycie mogtoby spowodowac kontakt krzyzowy z alergenami, ktéry mogtby stanowic ryzyko dla
konsumentoéw z alergig pokarmowa.

Nalezy unika¢ ponownego uzycia roztworéw CIP (clean-in-place), w tym wody piuczacej, z mycia sprzetu
zawierajgcego alergen, jesli mogtoby to spowodowaé kontakt krzyzowy z alergenami, ktéry mogtby stanowic
zagrozenie dla konsumentow z alergig pokarmowsa.
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5.6 Zarzadzanie i nadzor

Menedzerowie i przetozeni FBO muszg mie¢ wystarczajgcag wiedze i zrozumienie zasad i praktyk kontroli alergendw,
aby méc oceni¢ potencjat kontaktu krzyzowego z alerganami i okresli¢ potrzebe nowych lub zmienionych procedur,
aby zapobiec lub zminimalizowa¢ obecnos$¢ niezadeklarowanych alergenéw lub potrzebe podjecia dziatan
korygujgcych, gdy procedury kontroli alergenéw nie sg wtasciwie wdrozone.

5.7 Dokumentacja

Patrz: Ogdéine zasady higieny zywnosci (CXC 1-1969).

5.7.1 Produkcja

Dokumentacja moze obejmowac zapisy dotyczace:

zarzgdzania alergenami u dostawcow (np. kwestionariusz, ankieta i/lub audyt majgcy na celu ocene profilu
alergenowego zywnosci produkowanej u dostawcy oraz plan zarzadzania alergenami u dostawcy, w tym
kontrole kontaktu krzyzowego z alergenami i harmonogramy czyszczenia);

informacji o alergenach / specyfikacji dostawcéw

procedury postepowania z alergenami i ich przechowywania;
weryfikacji etykiety;

stosowania etykiety;

tworzenia harmonogramow;

wytworzenia partii (fgczenia sktadnikéw w zywnosci);
ponownej obrobki i przetworzenia (rework);

czyszczenia (Standardowe Procedury Operacyjne (SPO)) oraz dokumentacja potwierdzajgca
przeprowadzenie czyszczenia);

procedur oczyszczania linii z etykiet i materiatdw opakowaniowych przy przestawieniu na inny produkt;
rejestréw produkcji etykiet i nadrukéw na opakowaniach;

danych potwierdzajgcych skutecznos$¢ oczyszczania z alergendw;

dziatan weryfikacyjnych (w tym wszelkich wynikow testow analitycznych na alergeny);

podjetych dziatan naprawczych;

szkolen (przeszkolony personel, rodzaj szkolenia i data szkolenia);

SPO minimalizujgce/zapobiegajgce kontaktowi krzyzowemu z alergenami;

mapy alergendw; oraz

dokumentacji HACCP.

5.7.2 Handel detaliczny i ustugi gastronomiczne

Dokumentacja moze obejmowac zapisy dotyczace:

sktadnikdéw alergennych zwigzanych z kazda pozycjg menu;

drukowania i stosowania etykiet, jesli jest to mozliwe;

czyszczenia (SPO);

SPO dotyczgce obstugi zamowien dla klientéw z alergiami pokarmowymi; oraz

szkoleh (przeszkolony personel, rodzaj szkolenia i data szkolenia).
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Procedury wycofywania produktéw z rynku
Patrz: Ogdéine zasady higieny zywnosci (CXC 1-1969).

FBO powinny posiadaé procedury wycofywania produktéw z rynku, ktére uwzgledniajg alergeny pokarmowe w planie
wycofywania produktow z rynku.

System identyfikowalno$ci/$ledzenia produktu powinien byé zaprojektowany i wdrozony zgodnie z Zasadami
identyfikowalnosci/$ledzenia produktu jako narzedzia w ramach systemu inspekc;ji i certyfikacji zywnosci (CXG 60-
2006), aby umozliwi¢ wycofanie produktéw w razie potrzeby. Nalezy wdrozy¢ procedury i procesy, ktére utatwig
przeglad identyfikowalnosci o jeden krok do tylu i jeden krok do przodu w przypadku incydentu zwigzanego z
alergenem pokarmowym (np. reakcji alergicznej na niezadeklarowany alergen).

Skargi konsumentow i ich rozstrzyganie

FBO powinny posiadaé¢ procedury rozpatrywania skarg konsumentéw dotyczgcych niezadeklarowanych alergenéw
w zywnosci. Procedury powinny okresla¢ kroki, jakie nalezy podjaé w trakcie rozpatrywania skarg, oraz obejmowac
zbieranie skarg, ich rozpatrywanie, analize, prowadzenie dokumentacji i sktadanie sprawozdan odpowiednim
whadciwym organom, jesli jest to konieczne.

Nalezy oceni¢ szczegotowe informacje zawarte w skardze i podjg¢ decyzje, jakie dziatania nalezy podjg¢ (np.
wycofanie produktu z rynku, zmiany w procedurach produkcji lub przygotowania, podanie do publicznej wiadomosci
szczegotow zdarzenia z alergenem pokarmowym). Decyzja o podjeciu dziatan bedzie uwzgledniaé potencjalne
ryzyko dla konsumentéw, a takze aktualno$é, uzasadnienie i wiarygodnos¢ skargi. FBO mogg by¢é zmuszone do
skontaktowania sie z odpowiednim wifasciwym organem w celu uzyskania pomocy w okresleniu najbardziej
odpowiedniego sposobu postepowania.

Podstawowym celem dochodzenia w sprawie niezadeklarowanych alergenéw w zywnosci jest zapewnienie ochrony
zdrowia i bezpieczenstwa publicznego oraz zapobiezenie ponownemu wystgpieniu takiego zdarzenia. Plan dziatania
zalezy od wyniku postepowania wyjasniajgcego. Nalezy zawsze podejmowaé dziatania w odpowiednim czasie, aby
zapobiec dalszym incydentom oraz zapewni¢ ochrone zdrowia i bezpieczenstwa publicznego.

ROZDZIAL VI - PRZEDSIEBIORSTWO: KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

ZASADA:
Skuteczne zarzadzanie alergenami pokarmowymi utatwia ustanowienie skutecznych programéw konserwaciji i
czyszczenia, ktore zapobiegajg lub minimalizujg mozliwosé kontaktu krzyzowego z alergenami.

Konserwacja i czyszczenie
Produkcja

Nalezy sprawdzi¢ i usunag¢ wszystkie narzedzia reczne i przybory, jezeli sg uszkodzone i nie dajg sie fatwo wyczyscic.
Tam, gdzie to mozliwe i wlasciwe, nalezy rozwazy¢ zastosowanie specjalnych narzedzi dla konkretnego sprzetu i/lub
oznaczenie lub oznaczenie kolorami narzedzi do konserwacji, aby odpowiadaty konkretnym alergenom.

Sprzet i obszary przygotowywania powinny byé odpowiednio czyszczone miedzy kolejnymi etapami produkcji
zywnosci o roznych profilach alergenowych, aby zapobiec lub zminimalizowa¢ mozliwos¢ krzyzowego kontaktu z
alergenami. Procedury czyszczenia majgce na celu usuniecie pozostatosci alergendw zalezg od rodzaju pozostatosci
zywnosci, sprzetu, powierzchni kontaktu z Zzywnoscig, rodzaju czyszczenia (np. czyszczenie na sucho lub
czyszczenie na mokro) oraz sprzetu, narzedzi i materiatdow uzytych do czyszczenia. W miare mozliwosci moze by¢
konieczny demontaz sprzetu, aby odpowiednio usung¢ pozostatosci alergendow. Jezeli jednak niektoérych urzgdzen
nie mozna zdemontowac, nalezy to uwzgledni¢ w programie zarzgdzania alergenami. Worki na kurz powinny by¢
okresowo wyjmowane i czyszczone.

Podczas czyszczenia na mokro do usuwania resztek zywnosci z mokrych obszaréw przetwarzania nalezy uzywaé
wezy wodnych o niskim ci$nieniu zamiast wezy wodnych o wysokim cisnieniu, poniewaz weze wodne o wysokim
cidnieniu mogg podczas czyszczenia rozprzestrzenia¢ i rozpyla¢ pozostatosci alergenéw pokarmowych. Przy
usuwaniu suchych resztek jedzenia z trudno dostepnych miejsc nalezy uzywac skrobakéw, szczotek i odkurzaczy
(odpowiednich do tego celu), a nie sprezonego powietrza, poniewaz sprezone powietrze moze rozwiewacé resztki
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alergenéw pokarmowych z jednego miejsca na drugie. Jesli stosuje sie sprezone powietrze, poniewaz odkurzacze
nie sg w stanie usung¢ takich pozostatosci, a demontaz sprzetu w celu oczyszczenia go z resztek zywnosci jest
niepraktyczny, producenci powinni podja¢ $rodki ostroznosci w celu zapobiegniecia rozprzestrzeniania sie resztek
zywnosci usuwanych przez sprezone powietrze. Podczas czyszczenia obszaru przetwarzania nalezy w razie
potrzeby uwzgledni¢ potrzebe czyszczenia przewodow w systemach wentylacyjnych, aby zapobiec Ilub
zminimalizowac¢ kontakt krzyzowy z alergenami.

Kosze, pojemniki i kontenery uzywane do przechowywania sktadnikéw, ktére sg alergenami pokarmowymi lub je
zawierajg, nalezy czysci¢ jak najszybciej po ich opréznieniu, aby nie staty sie zrodtem kontaktu krzyzowego z
alergenami.

Tam, gdzie to mozliwe, sprzet do czyszczenia, narzedzia, sciereczki, ggbki i roztwory czyszczgce powinny by¢
przeznaczone do zywnosci o okreslonych profilach alergenowych i uzywane w sposoéb, ktéry nie powoduje kontaktu
krzyzowego z alergenami. Na przyktad nalezy stosowac¢ swiezo przygotowane roztwory czyszczgce, a nie ponownie
uzywac roztworow, ktore byty stosowane do zywnosci o réoznych profilach alergenowych, aby zapobiec ponownemu
zanieczyszczeniu powierzchni alergennymi pozostatosciami zywnosci.

Handel detaliczny i ustugi gastronomiczne

Sprzet, naczynia, pojemniki i obszary przygotowywania powinny by¢ odpowiednio oczyszczone (przynajmniej
wizualnie czyste) natychmiast po przygotowaniu, przechowywaniu i wydawaniu zywnosci, aby zapobiec kontaktowi
krzyzowemu z alergenami. Tam, gdzie to mozliwe, sprzet do czyszczenia, narzedzia, $ciereczki, gabki i roztwory
czyszczgce powinny by¢ przeznaczone do zywnosci o okreslonych profilach alergenowych i uzywane w sposob,
ktéry nie powoduje kontaktu krzyzowego z alergenami. Na przyktad nalezy stosowac swiezo przygotowane roztwory
czyszczgce, a nie ponownie uzywac roztworow, ktore byty stosowane do zywnosci o réznych profilach alergenowych,
aby zapobiec ponownemu zanieczyszczeniu powierzchni alergennymi pozostato$ciami zywnosci.

Procedury czyszczenia
Produkcja

Producenci powinni opracowaé procedury czyszczenia zaprojektowane w taki sposéb, aby w jak najwiekszym
stopniu usuwac¢ alergeny pokarmowe. Procedury te powinny okreslac¢ sprzet, naczynia lub obszar przedsiebiorstwa,
ktéry ma by¢ czyszczony; narzedzia i materialty czyszczace, ktére majg byé uzyte; kolejnosé wykonywanych
czynnosci; wszelkie wymagane demontaze; dziatania monitorujgce; oraz wszelkie dziatania, ktére majg by¢ podjete,
jezeli procedury nie byty przestrzegane lub jezeli pozostatosci zywnosci nie zostaty odpowiednio usuniete.

Weryfikacja procesu czyszczenia umozliwia zapewnienie, ze procesy czyszczenia sg odpowiednie do zmniejszenia
lub wyeliminowania alergendw, a tym samym zapobiegania lub minimalizowania kontaktu krzyzowego z alergenami.
Proces weryfikacji powinien by¢ specyficzny dla kombinacji alergenu, procesu i matrycy produktu. Procesy
czyszczenia powinny by¢ weryfikowane poprzez obserwacje wzrokowg (sprawdzenie, czy sprzet jest widocznie
czysty) oraz, tam gdzie jest to wykonalne i wtadciwe, poprzez program badan analitycznych (patrz Rozdziat 6.5
niniejszego Kodeksu).

Poniewaz wprowadzanie wody do niektérych obiektdw i urzgdzen moze powodowaé problemy mikrobiologiczne,
niektére procedury produkcyjne obejmujg technike ,przepychania”, w ktorej kolejny produkt, sktadnik obojetny, taki
jak cukier lub sdl, lub sktadnik alergenny, taki jak mgka pszenna, ktéry bedzie sktadnikiem kolejnego produktu, jest
przepychany przez system w celu usuniecia resztek zywnosci. Tam, gdzie zastosowanie testow na alergeny jest
wykonalne i wlasciwe, materiat ,przepychany” lub pierwszy produkt przechodzgcy przez linie powinien byé oceniany
w celu wykazania, ze alergen pokarmowy z poprzedniej serii produkcyjnej zostat odpowiednio usuniety w tym
procesie

Producenci powinni opracowaé procedury oczyszczania linii produkcyjnej z alergenéw, ktére nalezy stosowaé w
przypadku rozsypania/rozlania sktadnikow alergennych.

Producenci powinni przechowywaé dokumentacje dotyczgcg czyszczenia, w tym wyniki wszelkich testéw, i
dokonywac jej przegladu w celu sprawdzenia, czy procedury czyszczenia zostaty przeprowadzone i czy odpowiednio
usunieto alergeny.

Handel detaliczny i ustugi gastronomiczne
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Przedsiebiorcy handlu detalicznego i gastronomii powinni opracowaé procedury usuwania alergenéw w miejscach
przygotowywania, przechowywania i prezentacji zywno$ci, ktére nalezy stosowac w przypadku rozlania zywno$ci
zawierajgcej alergeny.

Systemy zwalczania szkodnikow
Patrz: Ogdine zasady higieny zywnos$ci (CXC 1-1969).

Ponadto, systemy zwalczania szkodnikéw nie powinny uzywaé alergendéw (np. masta orzechowego, sera) jako
przynety w putapkach. Wazne jest, aby FBO poinformowaly osoby zajmujgce sie zwalczaniem szkodnikéw o
obawach zwigzanych z uzywaniem alergendéw pokarmowych i potencjalnym kontakcie krzyzowym z alergenami.

Gospodarka odpadami

FBO powinny umieszcza¢ odpady zawierajgce alergeny pokarmowe w zakrytych pojemnikach, skrzynkach lub
kontenerach, ktére sg oznaczone jako pojemniki na odpady, i postepowac¢ z nimi w sposdb zapobiegajgcy lub
minimalizujgcy mozliwo$¢ kontaktu krzyzowego z alergenami.

Monitorowanie skutecznosci

Producenci powinni weryfikowac¢ procedury czyszczenia, jesli jest to mozliwe, aby wykazaé, ze jesli procedury sg
przestrzegane, alergeny sg skutecznie usuwane. Po kazdym czyszczeniu nalezy sprawdzi€, czy sprzet jest wyraznie
czysty; jest to szczegdlnie przydatne w przypadku alergenéw w postaci czgstek statych.

Jezeli producent stosuje systemy CIP do czyszczenia rurociggéw, sprzetu i maszyn, nalezy sprawdzi¢, czy system
CIP skutecznie usuwa alergeny (np. badajgc probki z ptukania lub wymazy).

Producenci powinni okresowo przeprowadza¢ badania w celu wykrycia pozostatosci zywnosci, ktdére pozostajg na
powierzchniach po czyszczeniu, aby sprawdzi¢, czy procedury czyszczenia zostaty odpowiednio wdrozone i sg
skuteczne. W miare mozliwosci badania te powinny obejmowac zastosowanie zestawu do badanh alergenowych
(jezeli taki zestaw jest dostepny dla alergenu(éw) pokarmowego(ych) wystepujgcego(ych) w matrycy zywnosciowej).
Testy powinny by¢ dostosowane do celu, tzn. odpowiednie dla danego alergenu, np. test na kazeine (biatko mleka)
nie powinien by¢ stosowany, gdy alergenem jest serwatka (inne biatko mleka), a test powinien by¢ zatwierdzony do
pracy z dang matrycag/zywnoscig. FBO powinny zna¢ limit wykrywalnosci stosowanego testu oraz swoisto$¢ testu.
W razie potrzeby FBO powinny uzyskaé¢ porade eksperta w zakresie interpretaciji wynikéw (np. od dostawcy zestawu
testowego lub akredytowanego laboratorium badawczego).

ROZDZIAL VIl - PRZEDSIEBIORSTWO: HIGIENA OSOBISTA

ZASADA:
Praktyki higieny osobistej powinny zapobiegac¢ lub minimalizowa¢ mozliwos¢ przyczynienia sie oséb zajmujgcych
sie zywnoscig do kontaktu krzyzowego z alergenami.

FBO powinny rozwazyé mozliwo$é krzyzowego kontaktu z alergenami w przypadku produktéw zawierajgcych
materiaty alergenne przez osoby zajmujgce sie zywnoscig. Na przyktad pracownicy zajmujgcy sie zywnoscig mogg
stac sie zrodtem kontaktu krzyzowego z alergenami, jesli alergeny pokarmowe znajdujgce sie na ich skérze lub
odziezy zostang przeniesione bezposrednio na zywnos¢. Alergeny wystepujgce w postaci produktéw suchych
(proszkow) sg bardziej narazone na przenoszenie przez osoby majgce kontakt z zywnoscig niz nielotne ptyny
zawierajgce alergeny.

FBO powinny zapewni¢ przeszkolenie personelu w zakresie mycia rgk po kazdym kontakcie z zywnos$cig o réznych
profilach alergenowych lub po kontakcie z innymi zrédtami potencjalnych alergendw. W przypadku uzywania rekawic
nalezy rozwazy¢ ich regularng zmiane, aby zmniejszy¢ prawdopodobienstwo krzyzowego kontaktu z alergenami.

Produkcja

W razie potrzeby pracownicy zajmujacy sie zywnos$cig powinni nosi¢ specjalng odziez w miejscach, gdzie pracuje
sie z okre$lonymi alergenami i gdzie istnieje duze prawdopodobieristwo kontaktu krzyzowego z alergenami.
Noszenie tej odziezy powinno by¢ ograniczone do tych obszarow. Wtasciwe moze by¢ wizualne okreslenie, ktory
personel pracuje na liniach technologicznych o réznych profilach alergenowych (np. réznokolorowe ubrania, takie
jak fartuchy lub siatki na wtosy).
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Personelowi nie nalezy pozwala¢ na wnoszenie zywnosci lub napojow do miejsc, w ktérych produkt, jego skfadniki
lub pierwotne opakowanie sg odstoniete, poniewaz zywnos¢ ta moze zawiera¢ alergeny i powodowac kontakt
krzyzowy z alergenami.

Handel detaliczny i ustugi gastronomiczne

Jezeli nie jest mozliwe wyznaczenie jednej osoby do przygotowywania alergizujgcej potrawy (np. oczyszczanie
krewetek), nalezy dopilnowac¢, aby rece tej osoby zostaly doktadnie umyte, a jezeli uzywa ona rekawic, aby je
zmienita oraz, w razie potrzeby, aby zmienita odziez wierzchnig przed przystgpieniem do pracy z inng potrawg o
innym profilu alergenowym.

ROZDZIAL VIIl - TRANSPORT

ZASADA:
Zywno$é zawierajgca alergeny powinna by¢ tak przechowywana podczas transportu, aby zapobiec jej
krzyzowemu kontaktowi z alergenami.

Zasady ogolne

Zywnos¢, ktora jest transportowana, powinna by¢ odpowiednio zamknieta lub opakowana, aby zabezpieczy¢ jg przed
kontaktem krzyzowym z alergenami.

FBO, ktore przydzielito zywno$¢ do transportu, powinno zapewni¢, ze przewoznik posiada jasne instrukcje dotyczace
potencjalnych sytuacji kontaktu krzyzowego z alergenami.

Przewoznik powinien mie¢ wdrozone procedury zapewniajgce integralnos¢ przewozonych przedmiotow.
Wymagania

Transport zywnosci powinien byé zorganizowany w taki sposéb, aby nieopakowane produkty o réznych profilach
alergenowych byty przewozone oddzielnie. Jesli nie jest to mozliwe, nalezy rozwazy¢ inne sposoby oddzielenia
zywnosci, np. zastosowanie ostony na palete (ij. duzej plastikowej torby przykrywajacej catg palete), aby zmniejszy¢
prawdopodobienstwo kontaktu krzyzowego z alergenami, uktadanie zywnosci niealergizujgcej na wierzchu zywnosci
alergizujgcej lub pakowanie zywnosci przy uzyciu workéw polietylenowych lub workéw z plastikowg ostona.
Producenci powinni wyraznie przekazaé¢ specjalne instrukcje wybranemu przez siebie przewoznikowi, np. aby nie
zezwalaé na mieszany transport towardw, gdy istnieje prawdopodobienstwo kontaktu krzyzowego z alergenami.

Jednostka do transportu zywnosci* i zwigzane z nig pojemniki transportowe powinny by¢é odpowiednio
zaprojektowane i skonstruowane, aby utatwi¢ kontrole i czyszczenie, zgodnie z Kodeksem praktyki higienicznej w
transporcie zywnosci luzem i zywno$ci cze$ciowo pakowanej (CXC 47-2001).

Przewoznik powinien posiada¢ wiedze na temat przewozonej zywnosci i zapewnic, ze personel potrafi zidentyfikowaé
i zrozumie¢ potencjalne sytuacje kontaktu krzyZzowego z alergenami.

Uzytkowanie i konserwacja

Pojazdy, takie jak cysterny do przewozu luzem, uzywane do transportu ptynéw (np. surowego mleka, mieszanek
mlecznych, sokéw, ptynnej masy jajowej, oleju, wody) muszg by¢ odpowiednio czyszczone miedzy zatadunkami, aby
zapobiec lub zminimalizowa¢ kontakt krzyzowy z alergenami. W niektérych przypadkach najlepsze mogg byé
specjalne cysterny do przewozu luzem, na przyktad do transportu suchych proszkéw, takich jak mgka pszenna.

Jednostki do transportu zywnosci (w tym odpowiednie akcesoria, potgczenia) oraz miejsca do przenoszenia
tadunkéw powinny by¢ sprawdzane i w razie potrzeby czyszczone w celu usuniecia, w miare mozliwo$ci, wszelkich
pozostatosci po poprzednim fadunku przed ponownym zatadunkiem. Przyjeta metoda czyszczenia powinna by¢
dostosowana do rodzaju towaru i rodzaju alergenu, ktéry ma by¢ zatadowany do jednostki.

Wézki uzywane do transportu zywnosci w obrebie placéwki detalicznej lub przedsiebiorstwa swiadczgcego ustugi
gastronomiczne albo do klientéw powinny by¢ utrzymywane w czystosci pomiedzy kolejnymi uzyciami; np. positek
skfadajgcy sie z omletu z serem i tostéw, ktéry spadt na wozek i nie zostat odpowiednio sprzatniety pomiedzy

4 Jednostka do transportu zywnosci (zgodnie z Kodeksem praktyki higienicznej w transporcie zywnosci luzem i Zywno$ci cze$ciowo pakowanej (CXC 47-
2001)) odnosi sie do pojazdéw do transportu zywnosci lub pojemnikéw kontaktowych (takich jak skrzynie, kontenery, pojemniki, zbiorniki do przewozu
luzem) w pojazdach, samolotach, przyczepach i statkach oraz innych pojemnikéw transportowych, w ktérych transportowana jest zywnosé.
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kolejnymi uzyciami, moze zanieczysci¢ kolejny positek, naczynia lub kubki przewozone do innego klienta, ktéry ma
alergie na jajka, mleko lub pszenice.

W przypadku przewozow na skale komercyjng nalezy odnotowac fakt przeprowadzenia kontroli pojazdu, nawet jesli
czyszczenie nie jest konieczne. Jesli to mozliwe, nalezy uzywac specjalnych pojazdéw do przewozenia sktadnikéw
alergennych bez opakowania lub luzem, np. surowych orzechéw z drzew orzechowych.

Rozsypane podczas transportu produkty zywnosciowe zawierajgce alergeny nalezy jak najszybciej usung¢, aby
zapewnic, ze nie dojdzie do pozniejszego kontaktu krzyzowego z alergenami. Jesli podczas zatadunku, transportu
lub roztadunku dojdzie do jakiegokolwiek zdarzenia, ktére moze spowodowaé skazenie alergenami, nalezy
poinformowac o tym wtasciciela towaru lub jego klienta, aby rozwazyli oni potrzebe podjecia okreslonych dziatan.

ROZDZIAL IX - INFORMACJE O PRODUKCIE | SWIADOMOSC KONSUMENTOW

ZASADA:

Konsumenci powinni mie¢ dostep do odpowiednich i prawidtowych informacji na temat alergennego charakteru
zywnosci. Powinno to zapewni¢ osobom z alergia mozliwo$¢ unikania alergizujgcych srodkow spozywczych i
sktadnikéw.

Identyfikacja partii

Patrz: Ogdine zasady higieny zywnos$ci (CXC 1-1969).

Obowigzuje Ogdiny standard etykietowania zywnosci opakowanej (CXS 1-1985).
Informacje o produkcie

Patrz: Ogoélne zasady higieny zywnos$ci (CXC 1-1969).

Produkcja

Wszystkim produktom zywno$ciowym i ich sktadnikom powinny towarzyszy¢ lub by¢ na nich umieszczone
odpowiednie informacje, aby zapewni¢ innym producentom lub przetwércom zywnosci oraz konsumentom
mozliwos¢ uzyskania informacji, czy dany srodek spozywczy jest alergenem lub czy zawiera alergen.

Producenci powinni posiadac procedury zapewniajgce odpowiednie etykietowanie zywnosci, zgodnie z Rozdziatem
9.3.

Handel detaliczny i ustugi gastronomiczne

Wszystkim produktom zywno$ciowym i ich sktadnikom powinny towarzyszy¢ lub by¢ na nich umieszczone
odpowiednie informacje, aby zapewni¢ klientom mozliwosé uzyskania informacji, czy dany srodek spozywczy jest
lub zawiera (lub moze zawieraé) alergen. Restauratorzy powinni upewnic¢ sie, ze wszelkie informacje o alergenach,
zaréwno na miejscu (np. w menu, przy kasie), jak i w Internecie, sg aktualne. Podobnie, przedsiebiorcy handlu
detalicznego powinni upewni¢ sie, ze informacje o alergenach, ktére udostepniajg, np. w Internecie, sg aktualne i
prawidiowe, a alergeny we wszystkich produktach opakowanych sg prawidtowo oznakowane.

Personel, ktéry podaje klientom jedzenie, powinien zna¢ alergeny wystepujgce w pozycjach menu i praktyki
przygotowywania positkéw w zaktadzie, ktére mogg powodowaé kontakt krzyzowy z alergenami, lub wiedzie¢, jak
uzyskac takie informacje. Mozna takze stosowac oznaczenia, czy to w menu, czy przy kasie, proszgce klientéw o
zgtaszanie personelowi gastronomicznemu wymagan dietetycznych dotyczacych alergenéw. Jezeli podmioty
Swiadczace ustugi gastronomiczne i personel nie mogg zapewnic, ze dana potrawa nie zawiera alergenu, nalezy to
wyraznie zakomunikowaé klientowi.

Miejsca samoobstugi, w ktérych konsumenci majg do czynienia z nieopakowanymi produktami spozywczymi, mogg
stanowi¢ szczegolne zagrozenie dla konsumentow z alergia pokarmowg ze wzgledu na kontakt krzyzowy z
alergenami. W takich przypadkach nalezy rozwazy¢ dostarczenie informacji o prawdopodobienstwie kontaktu
krzyzowego z alergenami (np. oznakowanie lub symbole ostrzegajgce o alergenach).

Etykietowanie
Patrz: Ogdlne zasady higieny zywnosci (CXC 1-1969).
Obowigzuje Ogdiny standard etykietowania zywnoSci opakowanej (CXS 1-1985).
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Ogdlny standard etykietowania zywno$ci opakowanej (CXS 1-1985) wymienia zywnos$¢ i sktadniki znane jako
powodujgce nadwrazliwos¢, ktore ,zawsze powinny by¢ podawane” na etykiecie.

Edukacja konsumentéw
Patrz: Ogdine zasady higieny zywno$ci (CXC 1-1969).
ROZDZIAL X - SZKOLENIA

ZASADA:
Personel pracujgcy z zywnoscig powinien mie¢ wystarczajgce przeszkolenie w zakresie zarzgdzania alergenami
pokarmowymi, aby wdrozy¢ srodki zapobiegajgce lub minimalizujgce kontakt krzyzowy z alergenami i zapewni¢

umieszczanie na zywnosci wiasciwej etykiety z odpowiednimi informacjami o alergenach.

Swiadomosé i odpowiedzialnos$é

Caly personel zaangazowany w produkcje, wytwarzanie, przygotowywanie, obrobke, dystrybucje, sprzedaz
detaliczng i obstuge zywnosci powinien rozumieé¢ swojg role w zarzgdzaniu alergenami oraz konsekwencje dla
bezpieczenstwa zywnosci wynikajgce z obecnosci niezadeklarowanych alergenéw pokarmowych. Dotyczy to
réwniez personelu tymczasowego i obstugi techniczne;.

Programy szkoleniowe

Caly personel przedsiebiorstwa sektora spozywczego powinien przejs¢é szkolenie w zakresie alergenow
pokarmowych, odpowiednio do swoich obowigzkéw, aby mogt przyczyni¢ sie do podjecia srodkéw niezbednych do
zapobiegania Ilub minimalizowania prawdopodobienstwa kontaktu krzyzowego z alergenami i btedow w
etykietowaniu. Programy szkoleniowe powinny by¢ regularnie poddawane przeglgdowi, aby zapewnic ich aktualnosc¢
i adekwatnos¢. Nalezy zachecaé caty odpowiedni personel do zgtaszania i/lub podejmowania natychmiastowych
dziatah w przypadku podejrzenia wystgpienia btedéw w oznakowaniu lub niezadeklarowanych alergenow.

Programy szkoleniowe powinny obejmowac, odpowiednio do obowigzkéw danej osoby:

e 0go6lng wiedze o alergenach, w tym o powaznym charakterze i mozliwych konsekwencjach zdrowotnych
niezamierzonej lub niezadeklarowanej obecnosci alergendéw w produktach z perspektywy konsumenta;

e Swiadomos$¢ prawdopodobienstwa wystgpienia kontaktu krzyzowego z alergenami zidentyfikowanymi na
kazdym etapie tahcucha dostaw zywnosci oraz srodki zapobiegawcze i procedury dokumentowania majgce
zastosowanie w przedsiebiorstwie sektora spozywczego;

e GHP, na przyktad odpowiednie ubranie, mycie rgk i minimalizowanie kontaktu rgk z zywno$cig, aby zapobiec
lub zminimalizowac¢ kontakt krzyzowy z alergenami;

¢ higieniczne projektowanie obiektéw i sprzetu, aby zapobiec lub zminimalizowa¢ kontakt krzyzowy z
alergenami;

e czyszczenie pomieszczen, sprzetu i narzedzi, w tym jasne instrukcje czyszczenia miedzy poszczegdlnymi
produktami, oraz znaczenie tego procesu dla zapobiegania lub minimalizowania kontaktu krzyzowego z
alergenami;

e postepowanie z materiatami do ponownej obrébki i przetworzenia (rework) w celu zapobiezenia lub
zminimalizowania niezamierzonego przedostania sie alergenéw do zywnosci;

e zarzgdzanie odpadami, np. jak nalezy postepowac z odpadami, aby zapobiec lub zminimalizowaé kontakt
krzyzowy z alergenami;

e sytuacje, w ktorych moze dojsé do potencjalnego kontaktu krzyzowego z alergenami miedzy produktami,
liniami produkcyjnymi lub sprzetem, oraz srodki zapobiegawcze;

e procedury dziatan naprawczych w przypadku podejrzenia kontaktu krzyzowego z alergenami lub btedéw w
etykietowaniu;

e procedury zarzgdzania ruchem ludzi w zaktadzie, aby zapobiec lub zminimalizowac¢ przenoszenie alergendéw
z jednego obszaru do drugiego, np. osoby zmieniajgce linie produkcyjng lub miejsce pracy, przemieszczanie
sie do stotowki/pomieszczenia socjalnego oraz osoby odwiedzajgce;



CXC 80-2020 23

e przemieszczanie sprzetu na terenie zaktadu, np. narzedzi do konserwacji, wozkow, tacek z zywnoscig itp. w
celu zapobiegania lub minimalizowania przenoszenia alergenéw z jednego obszaru do drugiego;

o etykietowanie i Swiadomos¢ obecnosci alergenéw w surowcach, potproduktach i produktach gotowych; oraz
e zrodta informacji o alergenach, np. specyfikacje dostawcow, zapisy z audytéw dostawcéow.
10.3 Instruktaz i nadzor
Patrz: Ogéine zasady higieny zywnosci (CXC 1-1969).
10.4 Szkolenie przypominajace

Patrz: Ogdine zasady higieny zywnos$ci (CXC 1-1969).



