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PRAWO KRAJOWE, WYMAGANIA UE | STANDARDY
HACCP W PRZETWORSTWIE ROLNO- SPOZYWCZYM

Celem regulacji ustawowych, dla przetwérstwa rolno-spozywczego jest
okreslenie podstawowych warunkéw prowadzenia procesow dla :
-zapewnienia dobrej i bezpiecznej zywnosci,

-stosowania metod produkgji, przyjaznych dla Srodowiska i zwierzat.

Zagadnienia prezentowane w referacie

* Wymagania w zakresie podstawowych warunkéw mikroklimatu w hodowli zwierzat i drobiu.
ltemperatura, wilgotnos¢, oswietlenie, wentylacja — na podstawie obowigzujacego prawal/.

* Uregulowania prawne w zakresie warunkow weterynaryjnych przy pozyskiwaniu
i przetworstwie artykutow rolno spozywczych oraz utylizacji odpadow.

/ wymagania w odniesieniu do pomiaru, stabilizacji, rejestracji : temperatury, wilgotnosci,
przy pozyskiwaniu ,transporcie, przetwérstwie, sktadowaniu, pasteryzacji, artykutow j.w.

oraz utylizacji odpadow/.

* System jakosci HACCP w procesach produkcji zywnosci.

/ funkcja systemu; niezbednos¢ urzadzen AKPIA, systeméw wizualizacji, archiwizacji, dla
kontroli i prowadzenia procesow /.

Zagadnienia te sg regulowane poprzez ustawodawstwo krajowe dostosowywane do
wymagan UE.

Dyrektywy UE w odniesieniu do produktow spozywczych

85/591/EEC- probkowanie, analiza i monitoring zywnosci

89/397/EEC- inspekcja zywnosci ,

89/397EC - zywnos¢ szybko zamrazana,

92/1/EEC,92/1/EWG - monitoring temperatury,

92/59/EEC - ogdlne bezpieczenstwo produktu

93/43/EEC - higiena zywnosci

93/99/EEC - kontrola zywnosci

Ustawodawstwo krajowe i szczegdtowe wymagania sg prezentowane w dalszej czesci
referatu.

L. Wymagania w zakresie podstawowych warunkéw mikroklimatu w hodowli
zwierzat i drobiu ,warunki weterynaryjne przy wylegu drobiu.

Mikroklimat pomieszczenia tworzy zespdt czynnikow —temperatura, wilgotnosé, predkosc
ruchu powietrza.

Wymagania te sg réznicowane ,zaleznie od gatunku i kategorii zwierzat ,gatunku, kategorii

| wieku drobiu.

Szczegotowe dane w tym zakresie zawierajq :

1.ROZPORZADZENIE RADY MINISTROW z dn.14.05.2002r.(DZ.U. Nr.102 ,2002r.)
Zgodnie z zat.nr.8 do Rozporzadzenia, w pomieszczeniach dla zwierzat nalezy zapewnic

utrzymanie wtasciwej temperatury,wilgotnosci oraz wtasciwg wymiane powietrza.
Wymagania w tym zakresie zawarte sg w zatgczonych tabelach.
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2.ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | GOSPODARKI ZYWNOSCIOWEJ
(Dz.U.99.3.26.)

W sprawie szczegotowych warunkow weterynaryjnych wymaganych przy wylegu drobiu

i narybku.

( fragmenty Rozporzadzenia)

Zgodnie z §1, §2, §3 Rozporzadzenia — w zakfadzie wylegu drobiu nalezy zapewnic :
a)W pomieszczeniach przyjmowania ,dezynfekcji, magazynowania jaj —temperature :
e jaj kurzych od 13 °C do 15°C,
e jajindyczych od 104°C, C do 15 °C,
e jaj kaczych od 10 °C do 12°C,
e jajgesichod5 °Cdo 10 °C,
b)W pomieszczeniach ,inkubac;ji ,klucia , selekcji, szczepienia, magazynowania i wydawania
pisklat, nalezy zapewnic¢ temperature od 24 °C do 26 °C. .

Istotnym jest rowniez zapis zapewnienia w zaktadzie wylegu drobiu co najmniej dwoch
zrodet zasilania w energie elektryczng ,przy czym jedno z tych zrodet powinien stanowié
agregat pradotworczy.

Il Uregulowania prawne w zakresie warunkéw weterynaryjnych przy
pozyskiwaniu i przetwoérstwie artykutdw rolno spozywczych oraz utylizacji
odpadow.

Wymagania w odniesieniu do pomiaru, stabilizacji, rejestracji: temperatury,
wilgotnosci, przy pozyskiwaniu ,transporcie, przetworstwie, sktadowaniu, pasteryzacji,
artykutow j.w.
oraz utylizacji odpadow.

Szczegolowe dane w tym zakresie zawierajg nastepujgce krajowe akty prawne:

1.ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | GOSPODARKI ZYWNOSCIOWEJ z dnia
20 stycznia 1999 r.

w sprawie szczegoétowych warunkow weterynaryjnych wymaganych przy uboju zwierzat
rzeznych oraz rozbiorze i sktadowaniu miesa. (Dz. U. Nr 10 z dnia 5 lutego 1999, poz. 90)

(fragmenty Rozporzadzenia)

§ 5. W pomieszczeniach z kontrolowang temperaturg wymagane sg termometry oraz
urzadzenia do ciggtej rejestracji temperatury i wilgotnosci. Podziatka termometru powinna
by¢ o dokfadnosci 0,5°C, przy czym 1 cm jej dtugosci nie moze obejmowacé wiecej niz 4°C.

§ 8. 1.Pomieszczenie do pakowania miesa w opakowania posrednie ;temperatura w tym
pomieszczeniu nie moze przekroczy¢ 10 °C.

§ 23. 2.Temperatura w pomieszczeniu rozbiorowym nie moze by¢ wyzsza niz 12°C.

§ 28. 1. Pomieszczenia chtodni do skiadowania miesa powinny by¢ tatwe do mycia i
odkazania oraz wyposazone w termograf w kazdej strefie sktadowania.
3.Mieso mrozone powinno osiggna¢ temperature -12 °C lub nizsza....

4.Mieso drobiowe, krélicze i z nutrii, sktadowane w chtodni ,powinno by¢ przechowywane
w temperaturze nie wyzszej niz 4 °C- w przypadku miesa chtodzonego i -12 °C,
w przypadku miesa mrozonego oraz -18 °C, - w przypadku miesa gteboko mrozonego.



§ 29. 3. Temperatura skladowania miesa podlega ciagtej rejestracji. Wykresy lub wydruki
tych temperatur powinny by¢é przechowywane przez okres nie krotszy niz 3 lata.

§ 45. Rozporzadzenie wchodzi w zycie po uptywie 7 dni od dnia ogtoszenia, z tym ze:

1) przepisy § 2 ust. 1 pkt 3, 10-12, 15, 17-19, § 3 ust. 1 pkt 9, § 4 ust. 2 oraz
§ 5 i 17 w stosunku do rzezni, w ktérych w dniu wejscia w zycie
rozporzadzenia prowadzono dziatalnosé produkcyjna, wchodzg w zycie z
dniem 1 stycznia 2003 r.,

2.ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | GOSPODARKIZYWNOSCIOWEJ
z dnia 20 stycznia 1999 r.

w sprawie szczegotowych warunkow weterynaryjnych wymaganych przy
prowadzeniu skupu i przetwérstwa mesa zwierzat fownych oraz jego sktadowaniu.

(Dz. u. Nr 10 z dnia 5 lutego 1999, poz. 89)

(fragmenty Rozporzadzenia)
§ 3. 6.Pomieszczenie do pakowania miesa ;o0 temperaturze nie wyzszej niz 10 °C,.

§ 7. W pomieszczeniach z kontrolowang temperaturg wymagane sg termometry oraz
urzgdzenia do ciggtej rejestracji temperatury i wilgotnosci. Podziatka termometru powinna
by¢ o dokfadnosci 0,5°C, przy czym 1 cm jej dtugosci nie moze obejmowacé wiecej niz 4°C.

§ 27.3.Mrozone mieso zwierzat townych powinno osiagna¢ temperature minus 12°C, lub
nizsza, a nastepnie nie moze by¢ przetrzymywane w temperaturze wyzszej niz minus 12 °C,

§ 28. 3. Temperatura sktadowania miesa zwierzat fownych podlega ciggtej rejestraciji.
Wykresy lub wydruki tych temperatur powinny byé przechowywane przez okres nie krétszy
niz 3 lata.

§ 30. Rozporzadzenie wchodzi w zycie po uptywie 7 dni od dnia ogtoszenia.

3.ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | GOSPODARKI ZYWNOSCIOWEJ
zdnia 11 luty 1999 r. (Dz. U. Nr 10 z dnia 10 marca 1999)

w sprawie szczegoOtowych warunkéw weterynaryjnych wymaganych przy produkcji lub
przechowywaniu niektérych srodkéw spozywczych pochodzenia zwierzecego

(fragmenty Rozporzadzenia)

§ 19.3. W czasie obrdbki cieplnej temperatura powinna by¢ stale rejestrowana ,a zapisy
temperatury dotyczace kazdej partii jaj —-przechowywane przez okres 2 lat.

§ 28.1. pomieszczeniach do przechowywania potproduktow i produktow jajczarskich nalezy
zapewni¢ swobodny obieg powietrza wokét tych potproduktéw i produktdw.

2. Temperatury przechowywania produktow jajczarskich nie moga by¢ wyzsze od:
1) dla produktow gteboko zamrozonych —minus 18

2) dla produktéw zamrozonych —minus 12
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3) dla produktéw schtodzonych-plus 4
4) dla produktéw odwodnionych ,z wytagczeniem biatka, plus 15

3. Temperatury przechowywania powinny by¢ ciagle rejestrowane,a szybkos¢ schiadzania
powinna by¢ tak dobrana ,aby produkty jajczarskie osiggaty okreslong temperature w ust.2.w
mozliwie najkrétszym czasie.

§ 48. 1. Na statku rybackim powinien by¢ prowadzony rejestr, w ktérym nalezy zamieszczaé
wyniki oceny surowcéw i produktow rybnych na obecnos¢ pasozytow oraz pomiary
temperatur dokonywane, stosownie do prowadzonych na statku proceséw technologicznych.

2. Rejestr, o ktéorym mowa w ust. 1, nalezy przechowywac przez okres 2 lat.
§ 50. Zaktad przetworstwa rybnego powinien by¢ wyposazony w:

1) narzedzia i urzadzenia przeznaczone wytgcznie do obrébki lub przetwarzania surowcow i
produktow rybnych, takie jak stoly do ciecia, pojemniki i kontenery, przenosniki tasmowe
wykonane z materiatéw odpornych na korozje, tatwe do mycia i dezynfekciji,

2)urzadzenia stuzace do obrdbki cieplnej, wyposazone w aparature stuzacg do odczytu i
rejestracji temperatury,

§ 51.2. Komory chtodnicze powinny spetniaé warunki okreslone w ust. 1 pkt 1-5 oraz by¢
wyposazone w urzadzenia chiodnicze i system rejestracji temperatury, z czujnikami
zainstalowanymi w miejscu, gdzie temperatura jest najwyzsza.

§ 69. 1. Puszki przeznaczone do produkcji konserw rybnych powinny by¢ czyste.

2. Puszki po napetnieniu i szczelnym zamknieciu powinny by¢ umyte woda zdatng do picia
ze srodkiem myjacym.

3. Proces sterylizacji produktéw rybnych w puszkach powinien zapewni¢ zniszczenie
wszelkich organizmow i drobnoustrojow chorobotwérczych.

4. Urzadzenia do sterylizacji konserw powinny by¢ wyposazone w czujniki temperatury. Czas
obrobki cieplnej, temperatura i cisnienie powinny by¢ stale kontrolowane i rejestrowane.

4. ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | GOSPODARKI ZYWNOSCIOWEJ
z dnia 20 stycznia 1999 r. (Dz. U. Nr 10)

w sprawie szczegdtowych warunkéw weterynaryjnych wymaganych przy przetworstwie
miesa i skladowaniu przetworéw miesnych. (z dnia 5 Ilutego 1999, poz. 91)

(fragmenty Rozporzadzenia)

§ 10. 1W pomieszczeniach rozbioru miesa ,peklowania i plasterkowania temperatura nie
moze by¢ wyzsza niz 12°C,

§ 14. 2. Do sterylizacji lub pasteryzacji konserw moga by¢ stosowane wytgcznie urzadzenia
wyposazone w:

1) manometr legalizowany nie rzadziej niz co 12 miesiecy,



2) 2) termometr rteciowy legalizowany nie rzadziej niz co 6 miesiecy z podziatkg o
doktadnosci do 0,5°C, przy czym 1 cm tej podziatki nie moze wskazywac wiecej niz
4°C,

3) urzadzenie do automatycznej rejestracji czasu i temperatury proceséw pasteryzacji
lub sterylizacji konserw, legalizowane nie rzadziej niz co 12 miesiecy.

3. Proces sterylizacji lub pasteryzacji powinien by¢ potwierdzony wskaznikiem obrobki
termicznej i uznaje sie go za prawidtowy, jezeli na wykresie temperatury amplituda nie
przekracza 1°C.

4. Roznica miedzy wskazaniem termometru rteciowego a zapisem urzgdzenia do
automatycznej rejestracji, o ktérej mowa w ust. 2 pkt 3, nie moze by¢ wieksza niz 1°C.

§ 20. 1. Pomieszczenie, w ktéorym odbywa sie mielenie i pakowanie miesa, powinno byc¢
oddzielone od pomieszczenia, w ktorym odbywa sie rozbior miesa, i by¢ wyposazone w
urzgdzenie rejestrujgce temperature .

5.ROZPORZADZENIE MINISTRA ZDROWIA

z dnia 28 lutego 2000 r. (Dz. U. Nr 30 z dnia 20 kwietnia 2000, poz. 377)
w sprawie warunkow sanitarnych oraz zasad przestrzegania higieny przy produkcji i obrocie
Srodkami spozywczymi, uzywkami i substancjami dodatkowymi dozwolonymi)

§ 1.1. llekro¢ w rozporzadzeniu jest mowa bez blizszego okreslenia o:

1) artykutach spozywczych - nalezy przez to rozumiec¢ srodki spozywcze,
uzywki i substancje dodatkowe dozwolone,

2) zakfadzie - nalezy przez to rozumiec¢ zaktad produkcyjny lub zakfad
wprowadzajacy artykuty spozywcze do obrotu.

2. Przepisow rozporzadzenia nie stosuje sie do produkcji i sktadowania Srodkéw
spozywczych pochodzenia zwierzecego w zakresie uregulowanym w przepisach odrebnych.

§ 22. Urzadzenia chtodnicze i zamrazalnicze powinny mie¢ sprawnie dziatajgce termometry,
a pasteryzatory, sterylizatory i inne urzadzenia przeznaczone do proceséw termicznych -
aparature rejestrujgcg temperatury i czas procesow. W pomieszczeniach magazynowych i
innych, w ktérych przechowywane sg artykuty spozywcze, w przypadku gdy jest to
uzasadnione rodzajem tych artykutoéw, powinny by¢ sprawne higrometry i termometry.

§ 32. 4. Kontrola warunkéw przechowywania artykutéw spozywczych, w tym temperatury,
wilgotnosci, wietrzenia, terminu ich przydatnosci do spozycia lub daty minimalnej trwatosci,
rotacji i jakosci przechowywanych artykutdw spozywczych, musi by¢ dokonywana na
biezaco.

§ 38. 1. Przebieg procesow produkcyjnych powinien by¢ kontrolowany i rejestrowany w
odniesieniu do kazdej partii artykutu spozywczego. Okres przechowywania zapasow
powinien przekraczac ustalony czas trwatosci produktu, nie dtuzej jednak niz o 2 lata, chyba
ze specjalne wskazania przemawiajg za ustaleniem diuzszego okresu przechowywania.
Przechowywac¢ nalezy réwniez zapis rejestrujacy date pierwszego wprowadzenia do obrotu
partii artykutu spozywczego.

§ 39. 2. W czasie przechowywania artykuty spozywcze powinny by¢ kontrolowane okresowo
i na biezaco; do obrotu moga by¢ dopuszczone tylko artykuty spozywcze spetniajace
wymagania jakosci zdrowotne;.

§ 65. Przed przyjeciem artykutdw spozywczych do sprzedazy odbiorca powinien sprawdzié:
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1) warunki transportu, w tym czystos¢ srodka transportu i opakowan, czas transportu i
inne warunki majace wptyw na jako$¢ zdrowotng przewozonych artykutdw oraz sposob
wytadowania zapobiegajacy ich zanieczyszczeniu,

§ 69. 3. Pomieszczenie magazynu musi by¢ suche, czyste, szczelne, z wentylacjg
grawitacyjng, zabezpieczone przed dostepem swiatta stonecznego, szkodnikow,
przystosowane w zakresie temperatury do rodzaju magazynowanych artykutéw, zaopatrzone
w sprawne termometry i higrometry do mierzenia temperatury i wilgotnosci powietrza.

§ 72. 1. Uzywane w pomieszczeniach magazynu sprzet i naczynia powinny by¢ w dobrym
stanie technicznym. Muszg by¢ przechowywane czyste w wyznaczonych do tego celu
miejscach (regaty, szafki, potki).

6.ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSI

zdn.5 lipca 2002r. /DZ.U. nr.117 poz.1011/

w sprawie szczegotowych warunkow weterynaryjnych wymaganych przy
pozyskiwaniu, przetworstwie sktadowaniu i transporcie mleka oraz przetworow
mlecznych.

(fragmenty Rozporzadzenia)
§ 9.1.Mleko pasteryzowane:

1.produkuje sie przy zastosowaniu temperatury nie nizszej niz 71,7 °C przez 15 sekund lub z
zastosowaniem innych parametrow czasu i temperatury zapewniajgcych taki sam skutek,

3.schiadza sie bezposrednio po pasteryzacji do temperatury nie wyzszej niz 6°C.
§ 10.1. Mleko UHT:

1)produkuje sie przy zastosowaniu obrébki cieplnej mleka surowego w temperaturze  nie
nizszej niz 135°C przez co najmniej 1 sekunde.

§ 11.Mleko sterylizowane

1)produkuje sie przy zastosowaniu obrébki cieplnej w hermetycznych opakowaniach, ktérych
szczelnos¢ nie moze zostaC naruszona.

§ 12.1.Mleko pasteryzowane,mleko UHT i mleko sterylizowane moze by¢ produkowane z
mleka surowego poddanego termizacji lub wstepnej obrdobce cieplnej w innym zakladzie
mleczarskim

2) Przetwory mleczne mogq by¢ produkowane z mleka surowego poddanego wstepnej
obrdbce cieplnej w innym zaktadzie mleczarskim ,

3) Parametry czasu i temperatury wstepnej obrébki cieplnej, o ktérej mowa w ust.1,powin ny
by¢ takie same jak w przypadku pasteryzacji lub nizsze,a mleko przed drugg obrobkg cieplng
powinno wykazywac dodatnig reakcje na obecnosé peroksydazy.

§ 15.1. Temperatura przechowywania mleka spozywczego w zakladzie mleczarskim nie
moze by¢ wyzsza niz 6°C.



3. Temperatura przechowywania mleka i przetworéw mlecznych jest systematycznie
rejestrowana ,a jej wysokos¢ i data pomiaru sg odnotowywane. Wyniki pomiaru zachowuje
sie przez 2 lata.
§ 31. Zaktady obrdbki cieplnej powinny by¢ wyposazone w :
2) urzadzenia do obrobki cieplnej mleka surowego posiadajace
a)automatyczna regulacje temperatury,
b)termometr rejestrujacy,
c)automatyczne urzadzenie zabezpieczajgce przed niedostatecznym ogrzaniem.
§ 33. Zaktady mleczarskie powinny by¢ wyposazone w :
5) urzadzenia do obrobki cieplnej mleka surowego posiadajace:
a) automatyczng regulacje temperatury,
b) termometr rejestrujacy,

c) automatyczne urzadzenie zabezpieczajace przed niedostatecznym ogrzaniem.

d) automatyczne urzadzenie zabezpieczajagce przed zmieszaniem mleka
pasteryzowanego lub syerylizowanego z mlekiem niedostatecznie ogrzanym.

§ 44.6. Temperatura przewozonego mleka nie moze by¢ wyzsza niz 10°C
Rozporzadzenie wchodzi w zycie po uptywie 3 miesiecy od dnia ogtoszenia , z wyjatkiem

§ 20ust..2, § 29 ust.1, § 31 pkt.3, § 32 ust.1 pkt.1 i ust.2 oraz § 33 pkt.1,3,5 i 12ktére
wchodzg w zycie z dniem 1 stycznia 2003r.

7. ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | GOSPODARKI ZYWNOSCIOWEJ
z dnia 23 grudnia 1998 r. (Dz. U. z dnia 15 stycznia 1999 r.)

W sprawie szczegoOtowych warunkéw weterynaryjnych przy zbieraniu, przetwarzaniu,
grzebaniu lub spalaniu zwtok zwierzecych i ich czesci oraz odpadow poubojowych

§ 23. 1. Zwloki zwierzece i ich czesci oraz odpady poubojowe pochodzace ze ssakdw,
powinny by¢ ogrzewane do wewnetrznej temperatury co najmniej 133°C przez 20 minut przy
cisnieniu 3 bardw, przy czym wielko$¢ czastek surowca przed przetworzeniem powinna byc¢
nie wieksza niz 50 mm.

1a. Przetworzone zwitoki zwierzece bydta, owiec i kdz, ich czesci, przetworzone odpady
poubojowe, wymienione w § 1 ust. 2, mieszaniny przetworzonych zwiok zwierzecych bydta,
owiec i koz, ich czesci oraz odpadéw poubojowych, wymienionych w § 1 ust. 2, z innymi
odpadami i przetworzonymi zwtokami zwierzecymi innych gatunkéw zwierzat i ich czesciami



powinny by¢ spalone w urzgdzeniach zapewniajgcych wytworzenie temperatury co najmniej
600°C.

2. W zaktadzie utylizacyjnym nalezy zapewni¢ system rejestrujgcy dopetnienie
parametrow, o ktorych mowa w ust. 1, a dokumentacje tych zapisow nalezy przechowywac
€O najmniej przez 2 lata.

1. System jakosci HACCP w procesach produkcji zywnosci. Polskie
prawodawstwo w zakresie HACCP

Spetnienie wymagan UE to wdrozenie systemu HACCP obowigzujagcego w krajach UE w
branzy spozywczej / przetworstwo,dystrybucja/.

HACCP(Hazard Analysis Critical Control Points), jest to system analizy zagrozen i
krytycznych punktow kontroli, to jest miejsca, procesu lub operacji jednostkowej, w ktérych
nalezy podja¢ niezbedne $rodki przeciwdziatajace lub kontrolne w celu wyeliminowania,
zapobiezenia lub zmniejszenie zagrozenia do dopuszczalnego poziomu.

System HACCP daje sie zastosowa¢ do kazdego rodzaju produkcji zywnosci, dla kazdego
procesu, linii technologiczne;.

Krajowe regulacje prawne w tym zakresie sg nastepujace:

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z 22.08.1996r. w zakresie ustalania kontroli wewnetrznej
produkcji na podstawie systemu krytycznych punktéw kontroli HACCP.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dn.28.02.2000r.w zakresie zasad GMP i GHP,
stanowigcych podstawe do wprowadzenia HACCP ,okres$lajacych warunki sanitarno-
higieniczne dla produkgji Srodkow rolno- spozywczych.

Ustawa z dn.11.05.2001r. w zakresie warunkéw zdrowotnych zywnosci i zywienia

Ustawa z dnia 24 lipca 2002r. O zmianie ustawy o warunkach zdrowotnych zywnosci i
zywienia oraz innych ustaw.

Europejskie prawodawstwo w zakresie HACCP- Dyrektywy
Dyrektywa Rady 89/397/EWG w zakresie:
e ochrony zdrowia ludzkiego,
e urzedowej kontroli artykutéw zywnosciowych,
e inspekcji pobierania préb,analiz i dokumentaciji.
Dyrektywa Rady 93/43/EEC w zakresie:
e obowigzku stosowania w produkcji zasad HACCP,
e wymogow dotyczgcych higieny,zakupow,dystrybucji i sprzedazy zywnosci.

Z wymienionych krajowych aktow prawnych-podstawowymi,dostosowujgcymi polskie
prawo zywnosciowe do prawodawstwa UE sg dwie ustawy:

USTAWA z dnia 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia

(Dz. U. Nr 63 z dnia 22 czerwca 2001, poz. 634),

USTAWA z dn.24 lipca 2002 r- o zmianie ustawy o warunkach zdrowotnych zywno$ci i
zywienia oraz innych ustaw

(Dz.U.Nr.135, poz.1145)

Ustawy okreslaja: warunki produkcji zywnosci, substancji pomagajgcych w przetwarzaniu,
dozwolonych substancji dodatkowych, innych sktadnikow zywnosci oraz obrotu tymi
artykutami, wymagania dotyczace zapewnienia wiasciwej jakosci zdrowotnej artykutdw,
wymagania dotyczace przestrzegania zasad higieny w procesie produkcji i w obrocie
artykutami, wymagania zdrowotne wobec osob biorgcych udziat w procesie produkcji i w
obrocie artykutami, oraz wymagania dotyczace kwalifikacji tych osd6b w zakresie



przestrzegania zasad higieny, wymagania dotyczace materiatdw i wyrobow przeznaczonych
do kontaktu z zywnosciag, zasady przeprowadzania urzedowej kontroli zywnosci.

Ustawy regulujg obowigzek wdrozenia systemu HACCP oraz wdrozenia i stosowania zasady
dobrej praktyki produkcyjnej i dobrej praktyki higienicznej (GMP i GHP).

Isotne fragmenty Ustawy z dn.11 maja 2001r. z uwzglednieniem zmian wedtug ustawy z
dn.24 lipca 2002r. :

Art.3 pkt.

32) dobra praktyka higieniczna- dziatania, ktére muszg by¢ podjete i warunki higieniczne,
ktére musza by¢ spetnione na wszystkich etapach produkcji lub obrotu, aby zapewnié
bezpieczenstwo zywnosci,

33) dobra praktyka produkcyjna — dziatania ,ktére muszg byé podjete i warunki, ktére
muszg by¢ spetnione, aby produkcja zywnosci odbywata sie w sposdb zapewniajacy jej
wiasciwg jakos¢ zdrowotng, zgodnie z przeznaczeniem

Art.29. System HACCP obejmuje nastepujace zasady i tryb postepowania:

1) zidentyfikowanie i ocene zagrozen jakosci zdrowotnej zywnos$ci oraz ryzyka ich
wystagpienia ,a takze srodkow kontroli i metod przeciwdziatania tym zagrozeniom,

2) okreslenie krytycznych punktéw kontroli w celu wyeliminowania lub zminimalizo-
wania wystepowania zagrozen,

3) ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagan (parametrow),jakie
powinien spetniac, i okreslenie granic toleranciji (limitow krytycznych),

4) ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktéw kontroli,

5) ustalenie dziatah korygujacych, jezeli krytyczny punkt kontroli nie spetnia wymagan o
ktérych mowa w pkt.3,

6) ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, ze system HACCP jest
skuteczny i zgodny z planem,

7) opracowanie dokumentacji systemu HACCP dotyczacej etapdw jego wprowadzenia
oraz ustalenie sposobu rejestrowania i przechowywania danych oraz archiwizowania
dokumentacji systemu.

Art.30.1. Kontrole wewnetrzng w zaktadzie organizuje, prowadzi i koordynuje Kierujgcy
zaktadem.

2. Kierujacy zakladem jest obowigzany wdrozy¢ system HACCP uwzgledniajacy
specyfike zaktadu. Obowigzek wdrozenia systemu HACCP nie dotyczy matych przedsie-
biorstw okreslonych w przepisach ustawy- Prawo dziatalnosci gospodarczej, ktorzy
obowigzani sa wdrozy¢ i stosowa¢ zasady dobrej praktyki produkcyjnej i dobrej
praktyki higienicznej.

3.System HACCP wymaga zatwierdzenia, w drodze decyzji ,przez organy urzedowej
kontroli zywnosci.

Ustawa z dn.11 maja 2001r.wchodzi w zycie po uptywie 3 miesiecy od dnia ogtoszenia,
z tym ,ze:

1) art.41 ust.5 wchodzi w zycie z dniem uzyskania przez Rzeczpospolitg Polskg czionkostwa
w Unii Europejskiej,



2)art.10 ust.3,art.28 ust.2,art.30,art.32, art.36 ust.6 i art.48 ust.1 w zakresie systemu
HACCP obowigzuje od dn.1 stycznia 2004r.

Nalezy zaznaczyC, ze europejskie prawo zywnosciowe ,do ktorego Polska dostosowuje
swoje ustawodawstwo, jest obecnie reformowane. Zatwierdzono wstepnie projekt nowego
rozporzadzenia dotyczacego higieny zywnos$ci, ktére ma zastgpi¢ wspomniang wczesniej
dyrektywe 93/43.-z obowigzkiem stosowania systemu HACCP przez wszystkie firmy branzy
zywnosciowej. Rozwigzania takie podyktowane zostaty koniecznoscig zapewnienia
maksymalnego bezpieczenstwa zywnosci w obliczu pojawiajgcych sie masowych zagrozen.

System HACCP,stanie sie obligatoryjny we wszystkich zakladach produkcji i przetworstwa
zywnosci w Polsce od 1 stycznia 2004r.Przed wprowadzeniem w zaktadzie systemu HACCP
nalezy wdrozy¢ zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) oraz zasady Dobrej Praktyki
Higienicznej (GHP).

Kontrola procesow ,zgodnie z przedstawionymi uregulowaniami ustawowymi, wymaga
zastosowania urzadzen pomiarowych ,automatyki, systemdéw wizualizaciji i archiwizaciji,



