cztonkostwa w Polskim Zwigzku Lowieckim oraz osobowosci prawnej, zgodnie z
przepisami Prawa lowieckiego, albo

- zaswiadczenie albo os$wiadczenie o prowadzeniu oérodka hodowli zwierzyny przez
zarzadeg obwodu towieckiego na podstawie decyzji ministra whasciwego do spraw

Srodowiska, wydanej na podstawie przepiséw Prawa lowieckiego.

Powiatowy lekarz weterynarii wilasciwy ze wzgledu na planowane miejsce
prowadzenia dziatalnosci wydaje decyzje administracyjna w sprawie wpisu danego zakladu
do rejestru zaktadow i nadaje takiemu zakltadowi weterynaryjny numer identyfikacyjny.

Rozpoczgeie prowadzenia dzialalnosei jest mozliwe dopiero po otrzymaniu od

powiatowego lekarza weterynarii ww. decyzji.

4. WYMAGANIA DLA BUDYNKOW ORAZ POMIESZCZEN, W KTORYCH
PROWADZONA JEST PRODUKCJA ZYWNOSCI

Ogolne wymogi higieny dla wszystkich przedsigbiorstw spozywczych okreslajg
przepisy ww. rozporzadzenia (WE) nr 852/2004.

Produkcja produktéw pochodzenia zwierzgcego w ramach dziatalnosci marginalne;,
lokalnej 1 ograniczonej oraz ich sprzedaz moze odbywac si¢ wigec w odrebnym, specjalnie do
tego celu wybudowanym budynku, lub w dostosowanym pomieszezeniu (gospodarczym lub
mieszkalnym, np. tzw. ,letnia kuchnia”), uzywanym wylacznie do tego celu, lub w
pomieszczeniu uzywanym gldwnie jako prywatny dom mieszkalny, ale gdzie regularnie
przygotowuje si¢ zywnos¢ w celu wprowadzenia na rynek (np. kuchnia).

Pomieszczenia zywnosciowe zlokalizowane w odrebnych budynkach, w ktorych
prowadzi si¢ produkcje zywnosci powinny spelnia¢ wymagania ogélne, tj. przede wszystkim:

- powinny pozwala¢ na higieniczne wykonywanie wszystkich czynnosci, powinny

by¢ utrzymywane w czystosci, w dobrym stanie i kondycji technicznej oraz powinny

by¢ dostosowane do przetwarzania i przechowywania zywnosci w odpowiednich
warunkach temperaturowych,

- powinny by¢ zabezpieczone przed dostepem szkodnikow,

- powinny posiada¢ odpowiednia ilo$¢ ubikacji sptukiwanych woda, podtaczonych do

sprawnego systemu kanalizacyjnego; ubikacje nie moga laczyé sie bezposrednio

z pomieszczeniami, w ktdrych pracuje sie z zywnoscia,



- powinna by¢ dostgpna odpowiednia liczba umywalek, wlasciwie usytuowanych
i przeznaczonych do myecia rgk; umywalki do mycia rgk musza mie¢ cieplg i zimng
biezaca wode, musza by¢ zaopatrzone w $rodki do mycia rgk i ich higienicznego
suszenia; w miar¢ potrzeby nalezy stworzy¢ takie warunki, aby stanowiska do mycia
zywnosci byly oddzielone od umywalek,

- powinny istnie¢ odpowiednie i wystarczajace systemy naturalnej lub mechanicznej
wentylacji; trzeba unika¢ mechanicznego przeptywu powietrza z obszaréw skazonych
do obszaréw czystych; systemy wentylacyjne musza by¢ tak skonstruowane, aby
umozliwi¢ tatwy dostep do filtrow i innych czgsci wymagajacych czyszczenia lub
wymiany,

- wszelkie wezly sanitarne powinny by¢ zaopatrzone w odpowiednig naturalng badz
mechaniczng wentylacje,

- pomieszczenia zywnosciowe musza posiada¢ odpowiednie naturalne lub sztuczne
oswietlenie,

- urzadzenia kanalizacyjne powinny by¢ zaprojektowane i skonstruowane tak, aby
unikaé ryzyka zanieczyszczenia, w przypadku gdy kanaly kanalizacji sg czesciowo lub
catkowicie otwarte musza by¢ tak zaprojektowane, aby zapewni¢, ze odpady nie
przedostaja si¢ z obszarow skazonych do obszarow czystych, w szczegolnosei do
obszar6w, gdzie pracuje si¢ z zywnoscia, ktéra moze stanowi¢ wysokie ryzyko dla
konsumenta koncowego,

- w miarg potrzeby, musza by¢ zapewnione odpowiednie warunki do przebierania sie
przez personel,

- $rodki czyszczace i odkazajace nie mogg by¢ przechowywane w obszarach, gdzie

pracuje si¢ z Zywnoscig.

Dodatkowo w pomieszczeniach zywnosciowych zlokalizowanych w odrebnych
budynkach, w ktorych przygotowuje sie, poddaje obrdbee lub przetwarza $rodki spozywcze,
projekt 1 wystr] pomieszczen musza umozliwia¢ stosowanie dobrej praktyki higieny
zywnosci, w tym ochrone przed zanieczyszczeniem pomiedzy poszczegdlnymi dziataniami
oraz podczas tych dziatan. W szczegdlnoscei:

- powierzchnie, np. podlég, scian, sufitéw oraz pozostajace w kontakcie z zywnoscia

powinny by¢ utrzymane w dobrym stanie, musza by¢ fatwe do czyszczenia i w miare

potrzeby do dezynfekcji; powierzchnie te, powinny by¢ skonstruowane z materiatow

nieprzepuszczalnych, niepochlaniajgcych, zmywalnych i1 nietoksycznych, chyba ze
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podmiot prowadzacy zaklad jest w stanie udowodni¢ powiatowemu lekarzowi
weterynarii, ze inne uzyte przez niego materiaty rowniez sg odpowiednie;

- sufity (lub, w przypadku gdy nie ma sufitu, wewngtrzna powierzchnia dachu)
1 osprzet napowietrzny muszg by¢ zaprojektowane i wykoficzone w sposéb
uniemozliwiajacy gromadzenie si¢ zanieczyszczen oraz redukujacy kondensacie,
wzrost niepozadanych plesni oraz strzasanie czastek;

- okna i1 inne otwory musza by¢ skonstruowane w sposéb uniemozliwiajacy
gromadzenie si¢ zanieczyszczen; te, ktére moga by¢ otwierane na zewnatrz musza,
tam gdzie jest to niezbgdne, by¢ wyposazone w ekrany zatrzymujace owady, ktére
moga by¢ fatwo demontowane do czyszczenia; w miejscach gdzie otwarte okna moga
spowodowac zanieczyszczenie, okna musza by¢ zamknigte i unieruchomione podczas
produkcji;

- drzwi muszg by¢ tatwe do czyszczenia oraz, w miar¢ potrzeby, do dezynfekeii;
wymaga to wykorzystania gladkich i niepochlaniajacych powierzchni, chyba ze
podmiot prowadzacy zaktad moze zapewni¢ powiatowego lekarza weterynarii, ze inne
uzyte materialy sg odpowiednie;

- powierzchnie (wraz z powierzchniami wyposazenia) w obszarach, w ktérych pracuje
si¢ z zywnoscig, a w szczegoélnosei te pozostajace w kontakeie z zywnoscig, musza
by¢ w dobrym stanie i musza by¢ latwe do czyszczenia, w miare potrzeby, do
dezynfekcji; wymaga to stosowania gladkich, zmywalnych, odpornych na korozje oraz
nietoksycznych materialow, chyba ze podmiot prowadzacy zaklad moze zapewni¢
powiatowego lekarza weterynarii, ze inne uzyte materiaty sg odpowiednie.

Dodatkowo, w miar¢ potrzeby, w tego rodzaju zakladach muszg by¢ stosowane

odpowiednie urzadzenia do czyszczenia oraz dezynfekcji narzedzi roboczych oraz

wyposazenia. Urzadzenia te musza by¢ skonstruowane z materiatéw odpomnych na korozje,

muszg by¢ fatwe do czyszczenia oraz musza posiada¢ odpowiednie doprowadzenie cieplej

1 zimnej wody. W stosownych przypadkach, nalezy przyja¢ takze odpowiednie procedury lub

instrukcje dla wszelkich czynnosci zwigzanych z myciem zywnosci. Kazdy zlewozmywak lub

inne urzadzenie przeznaczone do mycia zywnosci musi posiada¢ odpowiednie doprowadzenie

cieplej lub zimnej wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi oraz musi by¢ utrzymane w

czystosci oraz, w miar¢ potrzeby, dezynfekowane.

Natomiast w przypadku dostosowanych pomieszczen oraz pomieszezen

uzywanych gitéwnie jako prywatne domy mieszkalne, ale gdzie regularnie przygotowuje
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si¢ zywnoS§¢ w celu wprowadzenia na rynek, wymagania ogolne dotyczg przede wszystkim
usytuowania, projektu i konstrukcji oraz utrzymywania tego rodzaju pomieszczen w
czystosci, dobrym stanie 1 kondycji technicznej, tak aby bylo mozliwe unikniecie ryzyka
zanieczyszczenia, w szezeg6lnosei przez zwierzeta i szkodniki.

W szczeg6lnosci 1 w miare potrzeby w przypadku dostosowanych pomieszczen
mieszkalnych oraz pomieszczen uzywanych glownie jako prywatne domy mieszkalne, ale
gdzie regularnie przygotowuje si¢ zywnos$¢ w celu wprowadzenia na rynek:

- musza by¢ dostepne odpowiednie urzadzenia, aby utrzymaé wiasciwa higiene

personelu (wlgcznie ze sprzetem do higienicznego mycia i suszenia rgk, higienicznymi

urzadzeniami sanitarnymi i przebieralniami);

- powierzchnie pozostajace w kontakcie z zywnoscia musza by¢ w dobrym stanie,

latwe do czyszczenia i, w miare potrzeby, dezynfekcji; wymaga to stosowania

gladkich, zmywalnych, odpornych na korozje i nietoksycznych materiatéw, chyba ze
podmiot prowadzacy zaklad moze zapewni¢ powiatowego lekarza weterynarii, ze inne
uzyte materiaty rowniez sg odpowiednie;

- nalezy zapewni¢ warunki do czyszczenia i, w miare potrzeby, dezynfekeji narzedzi

do pracy i sprzetu;

- jezeli, jako czes¢ dzialan prowadzonych w zakladzie, czyszczone sg srodki

spozywcze, nalezy ustanowi¢ odpowiednie procedury, aby dokonywac tego w sposob

higieniczny;

- nalezy zapewni¢ odpowiednia ilo$¢ goracej lub zimnej wody przeznaczonej do

spozycia przez ludzi;

- nalezy zapewni¢ odpowiednie warunki lub udogodnienia dla higienicznego

sktadowania i usuwania niebezpiecznych lub niejadalnych substancji i odpadow

(zaréwno ptynnych, jak i statych);

- nalezy zapewni¢ odpowiednie udogodnienia lub warunki dla utrzymania

1 monitorowania wlasciwych warunkow temperaturowych zywnosci;

- Srodki spozywcze muszg by¢ tak umieszczone, aby unikaé, na tyle, na ile jest to

mozliwe, ryzyka zanieczyszczenia.

Wymagania szczegélowe natomiast, zaréwno w przypadku odrebnych, specjalnych
budynkow jak i dostosowanych pomieszczen mieszkalnych oraz pomieszezen uzywanych
gléwnie jako prywatne domy mieszkalne, ale gdzie regularnie przygotowuje si¢ Zywnos¢

w celu wprowadzenia na rynek, dotyczg przede wszystkim postgpowania z odpadami
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zywnosciowymi, niejadalnymi produktami ubocznymi i innymi odpadami, zaopatrzenia w
wode, wszelkich przedmiotdw, sprzetu i instalacji pozostajacych w kontakcie z zywnodcia,
srodkéw transportu, opakowan jednostkowych i zbiorczych, higieny osobistej pracownikéw,

przechowywania produktéw spozywczych, szkolen oraz obrobki cieplne;.

Niemniej jednak przepisy Unii Europejskiej dopuszczajg mozliwos$¢ odstepstw od
niektorych przepiséw prawa zywnosciowego.
Zaklady produkujgce Zywno$¢ tradycyjna pochodzenia zwierzecego moga skorzystaé
z odstepstw od niektorych wymagan higienicznych okreslonych w ww. rozporzadzeniu (WE)
nr 852/2004 na mocy rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia z dnia 27
lipca 2007 r. w sprawie ogdlnych odsigpstw od wymagarn higienicznych w zakiadach
produkujgcych zywnosé tradycyjng pochodzenia zwierzecego (Dz. U. z 2015 r., poz. 394).
Jezeli dany zaklad spelnia wymagania okreslone w ww. rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi, powiatowy lekarz weterynarii, zgodnie z w art. 69 ust. 4 ustawy z dnia 25
sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2015 r. poz. 594, z pdzn.
zm.) moze wydac decyzj¢ przyznajgcg indywidualne odstgpstwa od wymagan higienicznych
okreslonych w zalgczniku II rozdziale II pkt 1 i rozdziale V pkt 1 ww. rozporzadzenia (WE)
nr 852/2004.
Przyznanie takich odstepstw jest mozliwe jedynie wtedy jezeli umozliwi stosowanie
tradycyjnej metody produkeji Zywnosci pochodzenia zwierzecego, okreslone;:
1. we wniosku o:
a) wpis produktu na list¢ produktéw tradycyjnych prowadzong przez ministra
wlasciwego do spraw rynkéw rolnych lub
b) rejestracj¢ produktu wystanym do Komisji Europejskiej zgodnie z przepisami
ustawy z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestracji i ochronie nazw i oznaczeh
produkiéw rolnych i srodkéw spozywezych oraz o produktach tradycyjnych (Dz. U.
z 2005 r. Nr 10, poz. 68, z p6zn. zm.) lub
2. w specyfikacji produktu, o ktérej mowa w rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i
Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systeméw jakosci
produktow rolnych i Srodkéw spozywezych (Dz. Urz. UE L 343 z 14.12.2012, str. 1).
W ramach przyznanych odstgpstw mozna zrezygnowaé¢ z wymogéw dotyczacych
zapewnienia aby $ciany, powierzchnie byly skonstruowane z materialow gladkich,

nieprzepuszczalnych, niepochianiajgcych lub odpornych na korozje.
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Zastosowanie ww. odstepstw w praktyce oznacza, m.in. umozliwienie zastosowania w
danym zakfadzie drewnianych lub kamiennych pélek do skladowania serow
diugodojrzewajacych, badz wykorzystywania w procesie produkeji tradycyjnych drewnianych
piecow wedzariczych.

Niemniej jednak przyznane odstgpstwo nie moze negatywnie wplywaé na
bezpieczenstwo  produkowanej  zywnosci  ftradycyjnej  pochodzenia  zwierzecego,
w szezegolnosel nie moze przyczyniaé sie do jej zanieczyszczenia.

Informacje dotyczace produktéw regionalnych i tradycyjnych sg dostepne na stronie

internetowej Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wii.

5. WYMAGANIA DOTYCZACE DOBRYCH PRAKTYK

W zakladzie powinna zosta¢ opracowana, wykonywana oraz utrzymywana stala
procedura lub procedury na podstawie zasad HACCP (system HACCP), co najmniej poprzez
zastosowanie wytycznych dobrej praktyki. Produkty wytwarzane w ramach tego rodzaju
dzialalnosci powinny spelnia¢ rowniez wymagania dotyczace kryteriow mikrobiologicznych
oraz odpowiedniej temperatury przechowywania 1 utrzymywania tzw. lancucha
chiodniczego™.

Wymogi dotyczace systemu HACCP powinny zapewnia¢ odpowiednig elastycznodé,
tak aby mogly by¢ stosowane w kazdej sytuacji, w tym w maltych przedsiebiorstwach.
W szczegdlnosci nalezy wzia¢ pod uwage, ze w niektorych zakladach, po przeprowadzeniu
analizy istnicjacych zagrozen biologicznych, chemicznych i fizycznych, nie jest mozliwe
zidentyfikowanie krytycznych punktéw kontroli, oraz ze w niektorych przypadkach dobre
praktyki higieniczne mogg réwnie dobrze zastapi¢ monitorowanie krytycznych punktéw
kontroli. Podobnie wymdg ustanowienia, tzw, .limitoéw krytycznych” nie oznacza, ze
niezbgdne jest ustalenie liczbowego limitu w kazdym przypadku. Rowniez wymog
zachowania dokumentéw musi by¢ elastyczny, aby nie powodowat nadmiernych obcigzef dla
matych przedsigbiorstw.

Dobre praktyki higieniczne sa to dzialania, ktére musza zosta¢ podjete oraz warunki
higieniczne, ktore musza zosta¢ spelnione na wszystkich etapach produkcji i obrotu
zywnos$cia, tak aby zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci. Powinny zawieraé wlasciwe
informacje na temat zagrozen, ktére mogg powstawa¢ w produkcji oraz o dziataniach

majgcych na celu ich kontrole. Kazdy podmiot odpowiedzialny za dany zaklad jest
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zobowigzany do opracowania wlasnego programu, ktéry uwzgledni strukture organizacyjna
i specyfike dzialalnosci danego zaktadu. Procedury i instrukcje w ramach dobrych praktyk
powinny byC Scidle przestrzegane przez wszystkich pracownikow. Wszystkie stosowane
w zaktadzie metody pracy oraz zalecenia dotyczace higieny powinny byé opisane za pomoca
odpowiednich procedur lub instrukcji.

Procedury i instrukcje powinny gwarantowaé, ze proces produkcji zywnosci jest
prowadzony z zastosowaniem srodkow gwarantujacych zachowanic higieny. Instrukcje
powinny opisywa¢, m.in. procedury mycia i dezynfekcji, usuwania odpadéw, zabezpieczenia
przed szkodnikami czy wreszcie okresla¢ procedury kontroli temperatur stosowane w danym
zaktadzie.

Nalezy jednak podkresli¢, ze dokumentacja dotyczaca systemu HACCP i dobrych
praktyk powinna by¢ proporcjonalna do charakteru i rozmiaru danego zakltadu oraz wielkosci
produkcji.

Stosowanie dobrych praktyk jest waznym instrumentem majacym na celu pomoc
podmiotom prowadzacym przedsiebiorstwa spozywcze na wszystkich szczeblach lancucha

produkcji zywnosci w zakresie zachowania zgodnosci z zasadami higieny zywnosci.

6. WYMAGANIA DLA SUROWCOW UZYWANYCH DO PRODUKCJI
PRODUKTOW POCHODZENIA ZWIERZECEGO

Swieze mieso wolowe, wieprzowe, baranie, kozie, konskie, drobiowe, zajeczakow,
zwierzgt dzikich utrzymywanych w warunkach fermowych oraz zwierzat fownych, w tym
tusze, pottusze, ¢wierétusze czy elementy miesne, przeznaczone do rozbioru/obrébki lub
przetwarzania w ramach tego rodzaju dziatalnosci nie moga pochodzié¢ z uboju dokonanego w
gospodarstwie, badz odstrzalu w przypadku zwierzgt townych, przeprowadzonych w celu

produkcji migsa na uzytek wiasny podmiotu.

Swieze mig¢so wolowe, wieprzowe, baranie, kozie oraz konskie

Musi zostaé¢ pozyskane ze zwierzat poddanych ubojowi w rzezni.

Swieze mieso drobiowe lub zajeczakow
Musi by¢ pozyskane ze zwierzat poddanych ubojowi w rzezni albo, w przypadku
drobiu patroszonego z opdznieniem oraz ptakoéw, z wylgczeniem ptakoéw bezgrzebieniowych,

ktére nie sa uznawane za gospodarskie, lecz sg utrzymywane w warunkach fermowych tak jak
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zwierzeta gospodarskie (np. przepiorki, perliczki), w gospodarstwie, w sposob okreslony w
zalaczniku III w sekcji II w rozdziale VI rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004r. ustanawiajgcego szczegdlne przepisy
dotyczgce higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego (Dz. Urz. UE L 139 z
30.04.2004, str. 55, z pézn. zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 3, t. 45, str.

14) oraz poddanych badaniu poubojowemu przez urzedowego lekarza weterynarii.

Swieze migso zwierzat dzikich utrzymywanych w warunkach fermowych
Musi by¢ pozyskane ze zwierzat poddanych ubojowi w rzezni albo w gospodarstwie,
ale jedynie w sposob okreslony w zataezniku III w sekcji [II ww. rozporzadzenia (WE) nr

853/2004 oraz poddanych badaniu poubojowemu przez urzedowego lekarza weterynarii.

Swieze mieso zwierzat lownych

Musi zosta¢ pozyskane ze zwierzat townych, odstrzelonych zgodnie z przepisami
Prawa fowieckiego, ktérych tusze zostaly poddane ogledzinom przez osobe przeszkolona,
wytrzewieniu na lowisku — w przypadku grubej zwierzyny lownej oraz badaniu przez

urzedowego lekarza weterynarii.

Produkty ryboléwstwa

Musza speinia¢ wymagania okreslone w zatgczniku III w sekcji VIII w rozdziale 111
w czeSci A 1 D oraz w rozdziale IV i V ww. rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 oraz w
zataczniku II w sekeji I rozporzadzenia Komisji (WE) nr 2074/2005 z dnia 5 grudnia 2005 r.
ustanawiajqcego Srodki wykonawcze w odniesieniu do niektorych produktow objetych
rozporzqdzeniem (WE) nr 853/2004 i do organizacji urzedowych kontroli na mocy
rozporzgdzen (WE) nr 854/2004 oraz (WE) nr 882/2004, ustanawiajgcego odstepstwa od
rozporzqdzenia (WE) nr 852/2004 i zmieniajqcego rozporzgdzenia (WE) nr 853/2004 oraz
(WE) nr 854/2004 (Dz. Urz. UE L 338 z 22.12.2005, str. 27, z pdzn. zm.).

Oznacza to, ze produkty rybotéwstwa musza spetnia¢ odpowiednie wymagania
dotyczace w szczegolnosei produkeji $wiezych 1 przetworzonych produktow ryboldwstwa
(w tym w zakresie ich przygotowywania, przechowywania czy transportu), pasozytéw czy tez

innych standardow zdrowotnych (np. kryteria mikrobiologiczne, toksyny, histamina).



Surowe mleko i siara

Surowe mleko musi spelniaé wymagania okreslone w zalaczniku III w sekeji IX w
rozdziale [ ww. rozporzadzenia (WE) nr 853/2004.

Siara musi spelnia¢ wymagania okre$lone w zatgczniku III w sekcji IX w rozdziale I w
podrozdziale I 1 II ww. rozporzadzenia (WE) nr 853/2004.

Oznacza, ze surowe mleko i siara muszg w szczegdlnosci spemiaé odpowiednie
kryteria zdrowotne, w tym pochodzié od zwicrzat:

- ktore nie wykazujg zadnych objawow choréb zakaznych przenoszonych na ludzi

poprzez mleko/siar¢ oraz maja dobry ogoélny stan zdrowia,

- ktorym nie podawano zadnych niedozwolonych substancji lub produktow, lub ktore

nie byly poddane nielegalnemu leczeniu, a w przypadku podawania im dozwolonych

substancji lub produktow, zachowane zostaly wymagane okresy karencji,

- spelniajacych wlasciwe wymagania w zakresie wystgpowania gruzlicy 1 brucelozy

(w szczegdlnosci mleko surowe/siara nie mogg pochodzi¢ od jakiegokolwiek

zwierzecia wykazujacego indywidualnie pozytywng reakcje na badania profilaktyczne

w kierunku gruzlicy lub brucelozy).

Dodatkowo ww, wymagania regulujg kwestie higieny w gospodarstwach
produkujgcych mleko surowe/siare w zakresie wymagan dla pomieszczen 1 wyposazenia,
higieny w czasie doju, przelewania surowego mleka/siary 1 ich transportu oraz higieny
pracownikow. Okreslaja takze kryteria jakie musi spetnia¢ surowe mleko, dotyczace liczby
bakterii 1 komorek somatycznych oraz pozostatosci antybiotykéw (dla siary nie okreslono
takich kryteriow w ww. rozporzadzeniu (WE) nr 853/2004 1 w przepisach krajowych).

Surowe mleko/siara muszg by¢ jak najszybciej schiodzone do temperatury
nieprzekraczajacej 8°C w przypadku dziennego odbioru lub nieprzekraczajacej 6°C, jezeli
odbior nie odbywa si¢ codziennie (w przypadku siary dopuszcza sie jej niezwloczne
zamrozenie). Wlasciwe warunki chtodnicze musza byé réwniez zachowane w czasie
transportu, tj. w momencie dotarcia do zakladu przeznaczenia temperatura mleka
surowego/siary nie moze przekracza¢ 10°C.

Ponadto, do produkcji 1 sprzedazy produktdéw mlecznych lub produktéw na bazie siary
w ramach dzialalnosci marginalnej, lokalnej 1 ograniczonej, dopuszcza si¢ surowe mleko/siare
pozyskane w gospodarstwie produkcji mleka (ktére zgodnie z definicja okreslong w ww.
rozporzadzeniu (WE) nr 853/2004, oznacza zaktad, w ktérym utrzymuje si¢ jedno lub wiece;
zwierzat gospodarskich do produkeji mleka, w celu wprowadzenia go do obrotu w

charakterze zywnosci) lub surowe mleko/siare pozyskane w gospodarstwie uprawnionym do
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prowadzenia sprzedazy bezposredniej, a takze surowa $mietane, w przypadku gdy podmiot
prowadzacy dzialalno$¢ marginalng, lokalng i ograniczona prowadzi réwniez sprzedaz

bezposrednia surowej $mietany.

Jaja

Muszg spelnia¢ wymagania okreslone w zalgczniku III w sekcji X w rozdziale
I ww. rozporzgdzenia (WE) nr 853/2004. Oznacza to, Ze jaja powinny by¢, m. in. czyste,
suche, pozbawione obcych zapachéw, skutecznie zabezpieczone przed wstrzasami i
bezposrednim dzialaniem promieni slonecznych. Ponadto jaja nalezy przechowywaé i
transportowa¢ w  temperaturze zapewniajacej optymalne zachowanie ich wiasciwosci

higienicznych, najlepiej state;j.

W przypadku podmiotéw prowadzacych zaréwno dzialalno§¢ marginalna,
lokalng i ograniczona, jak i sprzedaz bezpos$rednia do produkcji w ramach dziatalnosci
marginalnej, lokalnej 1 ograniczonej mozna wykorzystywa¢ produkty pochodzenia
zwierzgeego dopuszezone do sprzedazy w ramach sprzedazy bezposredniej, prowadzonej
przez ten podmiot.

Podmioty takie mogg zatem wykorzystywaé do produkeji w swoich zaktadach
prowadzacych dziatalnos¢ marginalng, lokalng i ograniczong wiasne surowce i produkty
pochodzenia zwierzgcego pozyskane w ramach prowadzonej przez nich sprzedazy
bezposredniej, tj. odpowiednio: tusze i podroby z drobiu lub zajeczakéw, produkty
rybotéwstwa zywe lub usmiercone, jaja pozyskane od drobiu lub ptakow bezgrzebieniowych,
surowe mleko, siarg, surowg S$mietane, produkty pszczele nieprzetworzone, zywe $limaki
ladowe okreslonych gatunkéw, lub, w przypadku két towieckich Polskiego Zwiazku
Lowieckiego i osrodkéw hodowli zwierzyny prowadzacych zaréwno dziatalnosé marginalna,
lokalng i ograniczong jak i sprzedaz bezposrednig - tusze i podroby zwierzat fownych.
Ponadto wszystkie podmioty prowadzace dziatalnos¢ marginalng, lokalng i ograniczona, w
tym te ktore prowadzg zardwno dziatalno$¢ marginalng, lokalna i ograniczona, jak i sprzedaz
bezposrednia, jak wskazano powyzej, moga wykorzystywaé do produkcji produktow
mlecznych lub produktéw na bazie siary zakupione od innych podmiotéw surowe
mleko/siare pozyskane w gospodarstwie produkeji mleka Iub w gospodarstwie uprawnionym
do prowadzenia sprzedazy bezposrednie;j.

Przyktadowo, podmiot prowadzacy rozbior swiezego migsa drobiowego, lub

produkcje z tego migsa produktéw migsnych lub gotowych positkéw (potraw), moze
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