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Zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci w transporcie zgodnie z aktami
prawnymi Unii Europejskie]

WSTEP

Kazdy przedsigbiorca zobowiazany jest do spelnienia wymagan zawartych w krajowych jak
i europejskich aktach prawnych. W Unii Europejskiej podstawowym aktem prawnym z zakresu
bezpieczenstwa zywnosci i zywienia jest rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 ustanawiajace og6lne
zasady 1 wymagania prawa zywnosciowego, powolujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa
Zywnosci oraz ustanawiajace procedury w sprawie bezpieczefstwa zywnosci. Sprawy zywnosci,
w tym zwiazane z jej bezpieczenstwem regulowane sa przez inne liczne akty prawne, wsrod ktorych
rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny $rodkéw spozywczych oraz rozporzadzenie
(WE) nr 853/2004 ustanawiajace szczegblne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci
pochodzenia zwierzgcego stanowia baz¢ do ustalania dzialan, majacych na celu zapewnienie
bezpieczenstwa zywnosci, w przedsigbiorstwie spozywczym [1].

Jednym z najwazniejszych celow aktow prawnych, ktore reguluja kwestie zwiazane z zywnoscia
jest ochrona zdrowia ludzkiego. W zwiazku z tym kazde przedsigbiorstwo spozywcze, prowadzace
dziatalno$¢ zwiazana z jakimkolwiek etapem produkcji, przetwarzania i dystrybucji zywnosci,
poprzez przepisy prawne, jest zobowigzane do zapewnienia, ze bezpieczenstwo zywnosci pozostaje
nienaruszone. Zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 852/2004 gtowna odpowiedzialnos¢ za
bezpieczenstwo zywnos$ci spoczywa na podmiocie prowadzacym przedsigbiorstwo spozywcze [3].

Regulacje prawne sa jednym z najwazniejszych elementéw, wptywajacych na zapewnienie
bezpieczenstwa zywno$ci, obok kontroli urzedowych oraz tworzenia 1 realizowania, przez
przedsigbiorstwa, procedur w zakresie bezpieczenstwa zywnosci. Zgodnie z rozporzadzeniem (WE)
nr 178/2002 ,,zywno$¢” lub ,$rodek spozywczy” oznacza substancj¢ lub produkt przetworzony,
czgsciowo przetworzony lub nieprzetworzony, przeznaczony do spozycia przez ludzi. Okreslenia te
nie obejmuja pasz, zywych zwierzat, roslin przed dokonaniem zbiordéw, produktow leczniczych,
kosmetykow, tytoniu 1 wyrobow tytoniowych, narkotykow 1 substancji psychotropowych,
pozostatosci 1 kontaminantéw. Pojgcie ,bezpieczenstwo zywno$ci” okreSlono w ustawie
0 bezpieczenstwie zywnos$ci 1 zywienia z dnia 25 sierpnia 2006. Oznacza ono ogo6t warunkow, ktore
musza by¢ spelniane (dotyczacych w szczegdlno$ci: stosowanych substancji dodatkowych
1 aromatéw, poziomdOw substancji zanieczyszczajacych, pozostatosci pestycydow, warunkow
napromieniania zywnosci, cech organoleptycznych) i dziatan, ktéore musza by¢ podejmowane na
wszystkich etapach produkeji lub obrotu zywnoscia w celu zapewnienia zdrowia i zycia czlowieka.
W rozporzadzeniu (WE) nr 178/2002 zakazano wprowadzania do obrotu zZywnos$ci niebezpiecznej,
czyli takiej, ktora jest szkodliwa dla zdrowia i1 nie nadaje si¢ do spozycia przez ludzi z powodu
zanieczyszczenia m.in. przez czynniki obce lub z powodu psucia sig [2, 5].

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 zobowiazuje podmioty prowadzace przedsigbiorstwa
spozywcze do opracowania i realizowania procedur na podstawie zasad systemu zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci (HACCP) obejmujacego m.in. analize zagrozen oraz w zataczniku I
ustanawia ogodlne przepisy higieny dla produkcji podstawowej 1 powiazanych dziatan. W zataczniku II
rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 okreslono ogdlne wymogi higieny dla wszystkich przedsigbiorstw
sektora spozywczego. Spelnienie wymagan w zakresie higieny stanowi podwaliny do zapewnienia
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bezpieczenstwa zywnos$ci oraz do dobrego funkcjonowania wdrozonego nastgpnie systemu HACCP
W przedsigbiorstwie [3].

1. OGOLNE ZASADY W ZAKRESIE HIGIENY DLA TRANSPORTU

Zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 852/2004 przedsigbiorstwa spozywcze zobowigzane sa
zapewni¢, ze na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystrybucji zywno$ci wykonywanych
pod ich kontrola spelnione sa witasciwe wymogi higieny o ktérych traktuje wymienione
rozporzadzenie. Higiena zywnosci oznacza $rodki 1 warunki niezbedne do zapewnienia przydatnosci
jej do spozycia przez ludzi [3].

Przedsigbiorstwa zajmujace si¢ transportem zywnosci musza przestrzega¢ szereg zasad higieny
zapisanych w rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004, wsrod ktérych mozna wyodrgbnié trzy grupy.
Pierwsza grupa obejmuje ogolne przepisy higieny dla transportu zywno$ci jako dziatania
powiazanego z produkcja podstawowa, tj. transport surowcow z miejsca produkcji do zaktadu,
transport zwierzat townych, produktow rybotowstwa, produktoéw pochodzenia roslinnego. Druga
grupa wymagan obejmuje ogolne zasady higieny wylacznie dla transportu zywnosci a trzecia tworza
wymagania higieny dla przedsigbiorstw spozywczych w odniesieniu do innych obszarow ich
dziatalnosci, takich jak: sprzet, odpady, zaopatrzenie w wodg, $rodki spozywcze, higiena osobista
pracownikow, szkolenia, ktore tacza si¢ z dziataniami zwiazanymi z transportem zywnosci [3].

Wymagania dla transportu okres§lono w rozdziale IV rozporzadzenia (WE) nr 852/2004
i przedstawiono w ponizszych siedmiu punktach [3]:

1. Aby chroni¢ srodki spozywcze przed zanieczyszczeniem, transportery i kontenery uzywane do
przewozu S$rodkéw spozywczych musza by¢ utrzymywane w dobrym stanie technicznym
1 czystosci. Transportery i kontenery musza by¢ skonstruowane tak, zeby umozliwi¢ wtasciwe ich
czyszczenie 1 dezynfekcje.

2. Pojemniki w pojazdach nie moga by¢ uzywane do transportowania substancji, ktore moglyby by¢
zrodlem zanieczyszczenia.

3. W przypadku gdy transportery wykorzystywane sa jednoczes$nie do przewozenia réoznych srodkoéw
spozywczych lub $rodkoéw spozywcezych wraz z innego rodzaju produktami nalezy zapewni¢ ich
rozdzielenie.

4. Srodki spozywcze w duzych iloéciach, w postaci ptynu, granulatu lub proszku musza byé
transportowane w kontenerach (zbiornikach) oznaczonych w widoczny 1 niescieralny sposob, jako
uzywane do transportu zywnos$ci, w jednym lub w kilku jgzykach Unii Europejskiej lub musza by¢
oznaczone napisem ,,tylko dla srodkow spozywczych”.

5. W przypadku gdy kontenery uzyto do przewozenia réznych §rodkéw spozywczych lub czegos
innego niz zywnos¢ nalezy wykona¢ czyszczenie migdzy przewozem tadunkow.

6. Srodki spozywcze w transporterach czy kontenerach musza by¢ rozmieszczone i zabezpieczone
w sposOb minimalizujacy ryzyko jakiegokolwiek zanieczyszczenia.

7. W miarg potrzeby, transportery czy kontenery wykorzystywane do przewozenia S$rodkow
spozywczych musza by¢ przystosowane do utrzymywania ich we wlasciwej temperaturze oraz
umozliwi¢ kontrolowanie temperatury.

2. OGOLNE ZASADY W ZAKRESIE HIGIENY DLA PRZESIEBIORSTW
SPOZYWCZYCH

W sze$ciu ponizej opisanych obszarach dziatalnosci przedsigbiorstwa spozywczego, ktore tacza
si¢ z dziataniami zwiazanymi z transportem zywnos$ci, przedstawiono wybrane wymagania z zakresu
higieny [3].

2.1. Wymagania dla sprzetu

Rozdziat V zatacznika II rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 po$wigcono wymaganiom dla sprzetu.
Zapisano w nim, ze przedmioty, instalacje 1 sprzgt pozostajace w kontakcie z zywnoscia musza by¢
skutecznie czyszczone i w miarg potrzeby dezynfekowane. Czgstotliwo$¢ wykonywania tych
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zabiegdw musi zapobiegal zanieczyszczeniu zywnos$ci, ktorego zrodlem moze by¢ brudna
powierzchnia. Rodzaj materiatlow, konstrukcja i stan techniczny sprzg¢tu nie moga by¢ przyczyna
zanieczyszczenia. Musza sprzyja¢ starannemu czyszczeniu i dezynfekcji. Sprzet musi byé
zainstalowany w taki sposob, aby zapewni¢ odpowiednie Czyszczenie jego oraz otaczajacego obszaru.
Jesli zaistnieje potrzeba, sprz¢t musi by¢ wyposazony w urzadzenia kontrolne. W przypadku gdy
konieczne jest uzycie §rodkow chemicznych w celu ochrony przed korozja kontenerow i sprzgtu,
nalezy zadbac 0 t0 aby nie przedostaty si¢ one do zywnosci.

2.2. Gospodarka odpadami

Rozdziat VI zatacznika II rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 uwzglednia wymagania dotyczace
sktadowania 1 usuwania odpadow. Generalnie, odpady nie moga stanowi¢ zrddta zanieczyszczenia.
Odpady zywnosciowe, niejadalne produkty uboczne i inne $§mieci musza by¢ jak najszybciej usuwane
z pomieszczen, w ktorych znajduje si¢ zywnos$¢, co ma zapobiega¢ ich gromadzeniu si¢. Najlepiej
jesli odpady przechowywane sa w zamknigtych pojemnikach. Pojemniki, w ktérych przechowywane
sa odpady musza by¢ odpowiednio skonstruowane i w dobrym stanie technicznym, co utatwia ich
czyszczenie 1 dezynfekeje.

2.3. Zaopatrzenie w wode

W rozdziale VII zatacznika II rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 okreslono wymagania odnoszace
si¢ do zaopatrzenia w wodg. Pierwsze z wymagan dotyczy zapewnienia odpowiedniego zaopatrzenia
w wodg pitna, w kazdym przypadku, gdy jest to niezbedne, w celu zapewnienia, ze Srodki spozywcze
nie sa zanieczyszczone. Lod pozostajacy w kontakcie z zywnos$cia rowniez musi pochodzi¢ z wody
pitnej.
2.4. Higiena osobista

Rozdziat VIII zatacznika II rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 traktuje o higienie osob pracujacych
W styczno$ci z zywnoscia, ktére powinny utrzymywaé wysoki stopien czystoSci osobistej i nosié
odpowiednie, czyste ubranie ochronne. Osoba cierpiaca na chorobg lub bedaca jej nosicielem, mogaca
przenosi¢ ja przez zywnos$¢, lub majaca zainfekowane rany, zakazenia skory, owrzodzenia lub
biegunke nie moze uzyska¢ pozwolenia na prace z zywnoscia ani na wejscie do obszaru, w ktorym
pracuje si¢ z zywnoscia w jakimkolwiek charakterze, je$li wystgpuje prawdopodobienstwo
bezposredniego lub posredniego zanieczyszczenia. Kazda taka osoba zatrudniona w przedsigbiorstwie
spozywczym, majaca kontakt z zywno$cia musi zglosi¢ kierownictwu chorobg lub symptomy.

2.5. Szkolenia

W rozdziale XII zatacznika Il rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 zapisano, ze personel pracujacy
z zywnoscia jest nadzorowany 1 / lub szkolony w sprawach higieny Zywnosci odpowiednio do jego
charakteru pracy. Osoby odpowiedzialne za opracowywanie i stosowanie procedur na podstawie zasad
HACCP powinny przej$¢ odpowiednie szkolenie ze stosowania zasad HACCP.

2.6. Srodki spozywcze

Jeden z rozdziatéw rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 dotyczy $rodkoéw spozywczych, ktore na
wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystrybucji, musza by¢ chronione przed
zanieczyszczeniem powodujacym niezdatno$¢ do spozycia przez ludzi. Zgodnie z rozporzadzeniem
(WE) nr 852/2004 nie mozna narusza¢ tancucha chtodniczego. Dopuszczalne sa ograniczone OKresy,
w ktorych temperatura nie jest kontrolowana w celu przystosowania si¢ do warunkow
przygotowywania, magazynowania, transportu, wystawiania na sprzedaz i dostarczania zywnosci, pod
warunkiem, ze nie spowoduje to zanieczyszczenia Zywnosci.

3. OGOLNE PRZEPISY HIGIENY DLA TRANSPORTU ZYWNOSCI JAKO DZIALANIA
POWIAZANEGO Z PRODUKCJA PODSTAWOWA
Ogolne przepisy higieny dla transportu zywnosci jako dzialania powiazanego z produkcja
podstawowa rowniez zobowiazuja podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze do
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zapewnienia, ze surowce sa chronione przed zanieczyszczeniem. Zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr
178/2002 produkcja podstawowa oznacza produkcjg, uprawe lub hodowle produktow podstawowych,
w tym zbiory, dojenie i hodowle zwierzat gospodarskich przed udojem. Oznacza takze towiectwo
i rybotowstwo oraz zbieranie runa lesnego [2, 3].

Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze hodujace, zbierajace lub polujace na zwierzeta
albo produkujace produkty pochodzenia zwierzgcego zobowigzane sa do podejmowania
odpowiednich dziatan w celu utrzymania czystosci pojazdow i w miarg¢ potrzeby ich dezynfekowania.
W tym przypadku i kazdym innym, w celu zapobiezenia zanieczyszczeniu surowcoOw, nalezy uzywac
wody pitnej. Nalezy réwniez prowadzi¢ dziatania, w zakresie w jakim to tylko mozliwe,
zapobiegajace przed zanieczyszczeniem spowodowanym przez zwierzgta lub szkodniki. Sktadowanie
1 przetwarzanie odpaddéw oraz substancji niebezpiecznych réwniez powinno odbywaé si¢ w taki
sposob, aby zapobiegac zanieczyszczeniu zywnosci [3].

4. SZCZEGOLNE PRZEPISY HIGIENY DLA TRANSPORTU ZYWNOSCI POCHODZENIA
ZWIERZECEGO

Niektore $rodki spozywcze moga stanowi€ szczegdlne zagrozenie dla zdrowia ludzi. Tak jest
w przypadku zywno$ci pochodzenia zwierzgcego, ktora jest zywnoscia szczegdlnie narazona na
wystepowanie w niej zanieczyszczen mikrobiologicznych i chemicznych. W rozporzadzeniu (WE) nr
853/2004 ustanowiono szczegblne wymogi higieny, ktoére zawieraja m.in. wymagania dla transportu
zywnos$ci pochodzenia zwierzgcego. Wymagania te zostalty szczegétowo opisane w odniesieniu do
transportu mleka surowego, migsa gospodarskich zwierzat kopytnych, zywych zwierzat oraz
produktow rybotéwstwa [4].

Mleko surowe, zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 853/2004 oznacza mleko uzyskane
z gruczotdw zwierzat gospodarskich, ktore nie zostalo podgrzane do temperatury powyzej 40°C ani
nie zostalo poddane zadnej innej obrobce o réwnowaznym skutku. Zgodnie z wymogami
rozporzadzenia, mleko po udoju musi by¢ niezwtocznie schtodzone do temperatury nieprzekraczajace;j
8°C w przypadku codziennego odbioru mleka lub do temperatury nie wyzszej niz 6°C jesli odbiér nie
odbywa si¢ codziennie. Podczas transportu mleka nalezy zachowa¢ warunki chtodnicze. W momencie
dotarcia do zakladu temperatura mleka nie moze przekracza¢ 10°C. Wymogi dotyczace temperatury
nie musza by¢ przestrzegane, przez przedsigbiorstwa spozywcze, je$li mleko jest przetworzone
w ciagu dwoch godzin od udoju lub wyzsza temperatura jest konieczna ze wzgledow
technologicznych zwiazanych z produkcja okreslonych produktow mlecznych i zostalo to
zatwierdzone przez wlasciwy organ lub w przypadku spelnienia przez mleko kryteriow
mikrobiologicznych okreslonych w rozporzadzeniu (WE) nr 853/2004 [4].

Migso zwierzat gospodarskich kopytnych, po badaniu poubojowym, nalezy niezwlocznie
schtodzi¢ w rzezni zapewniajac odpowiednia temperature migsa, ktéra wynosi nie wigcej niz 3°C dla
podrobow i 7°C dla pozostalego migsa przed transportem. Podczas transportu mieso musi pozostawaé
w tej temperaturze. Przy czym sa przypadki kiedy mozna transportowaé migso z pominigciem tych
wymogoéw temperaturowych, pod warunkiem uzyskania zgody wlasciwych organdéw, jesli migso
opuszcza rzeznig lub zaktad rozbioru niezwlocznie, a transport nie trwa dtuzej niz dwie godziny [4].

Migso niepakowane przechowuje si¢ 1 transportuje oddzielnie od migsa pakowanego, chyba ze jest
ono przechowywane i transportowane w réznym czasie. Opakowania oraz sposob przechowywania
i transportu nie moga stanowi¢ zrodta zanieczyszczenia migsa [4].

WNIOSKI

Przedsigbiorstwo realizujace transport zywnosci, aby spetni¢ wymagania rozporzadzenia (WE) nr
852/2004 duzo uwagi musi poswigci¢ czynnosciom zwiazanym z czyszczeniem i/lub dezynfekcja
srodkow transportu. Do wykonywania tych zabiegéw nalezy uzywa¢ wody zdatnej do picia. Osoby
zajmujace sig transportem zywnos$ci powinny dba¢ o higieng osobista, nosi¢ odpowiednie i czyste
ubranie ochronne, w razie jakichkolwiek symptomoéw choroby zglosi¢ ten fakt kierownictwu oraz
powinny przechodzi¢ szkolenia w zakresie higieny uwzgledniajace charakter ich pracy.
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Niektore przedsigbiorstwa ze wzgledu na specyficzne wymagania okreslonego rodzaju zywnosci,
np. mleka surowego i migsa musza przestrzega¢ bardziej szczegétowych wymagan w zakresie
utrzymania odpowiedniej temperatury przewozonych towardéw. Zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr
852/2004 nie mozna narusza¢ lancucha chlodniczego, co jest szczegdlnie wazne w przypadku
transportu wyrobow gotowych pochodzenia zwierzgcego. Przy czym dopuszcza si¢ ograniczone
okresy kiedy temperatura nie jest kontrolowana w celu przystosowania zywnosci do warunkow
w trakcie transportu, pod warunkiem, ze nie bedzie to skutkowalo powstaniem zagrozenia
mikrobiologicznego.

Przedsigbiorstwa dokonujace transportu zywno$ci musza mie¢ $wiadomos¢ tego, ze sa jednym
z ogniw tancucha zywno$ciowego i sposob realizowanych przez nich dziatan wptywa na zapewnienie
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci oferowanej konsumentowi finalnemu.

Streszczenie

Artykut zawiera przeglad wymagan prawnych zawartych w unijnych rozporzqdzeniach W zakresie
zapewnienia bezpieczenstwa Zywnosci W transporcie Zywnosci, ze szczegolnym uwzglednieniem wymagan
odnoszqcych sie do higieny. Zasady te obejmujq wymogi higieny dla transportu surowcow, ogélne zasady
higieny dla transportu zywnosci oraz wymagania higieny dla przedsiebiorstw spozywczych w odniesieniu do
innych obszarow ich dzialalnosci, takich jak: sprzet, odpady, zaopatrzenie w wode, srodki spoZywcze, higiena
osobista pracownikow, szkolenia.

Ensuring of food safety in transport in accordance with the legal acts
of the European Union

Abstract

This article contains a review of the legal requirements contained in the EU regulations in the field of food
safety in the transport of food, with particular emphasis on hygiene requirements. These rules include the
hygiene requirements for transportation of raw materials, the general rules of hygiene for food transport and
hygiene requirements for food businesses in relation to other areas of their business, such as equipment, waste,
water, food, personal hygiene and training of employee.
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