














































































































































































































































































































































































































































































DYREKTYWA RADY 97/79/WE

z dnia 18 grudnia 1997 r.

zmieniająca dyrektywy 71/118/EWG, 72/462/EWG, 85/73/EWG, 91/67/EWG,
91/492/EWG, 91/493/EWG, 92/45/EWG i 92/118/EWG w zakresie organizacji kontroli

weterynaryjnych produktów wprowadzanych do Wspólnoty z państw trzecich

RADA UNII EUROPEJSKIEJ,

uwzględniając Traktat ustanawiający Wspólnotę Europejską, w szczególności jego art. 43,

uwzględniając wniosek Komisji1,

uwzględniając opinię Parlamentu Europejskiego2,

uwzględniając opinię Komitetu Ekonomiczno - Społecznego3,

a także mając na uwadze, co następuje:

w celu zachowania jasności i racjonalności dyrektywa Rady 90/675/EWG ustanawiająca
zasady regulujące organizację kontroli weterynaryjnych produktów wprowadzanych do
Wspólnoty z państw trzecich4, traci moc i zostaje zastąpiona dyrektywą 97/78/WE5;

zastąpienie dyrektywy 90/675/EWG dyrektywą 97/78/WE wpływa na tekst następujących
dyrektyw Rady:

- dyrektywa 71/118/EWG z dnia 15 lutego 1971 r. w sprawie problemów zdrowotnych
wpływających na produkcję i wprowadzanie do obrotu świeżego mięsa drobiowego6,

- dyrektywa 72/462/EWG z dnia 12 grudnia 1972 r. w sprawie problemów zdrowotnych i
inspekcji weterynaryjnej przed przywozem z państw trzecich bydła, trzody chlewnej i
świeżego mięsa7,

- dyrektywa 85/73/EWG z dnia 29 stycznia 1985 r. w sprawie finansowania inspekcji i
kontroli weterynaryjnych określonych w dyrektywach 89/662/EWG, 90/425/EWG,
90/675/EWG i 91/496/EWG (zmieniona i skonsolidowana)8,

1 Dz.U. C 258 z 23.08.1997, str. 7.
2 Dz.U. C 85 z 17.03.1997, str. 76.
3 Dz.U. C 66 z 3.03.1997, str. 43.
4 Dz.U. L 373 z 31.12.1990, str. 1. Dyrektywa ostatnio zmieniona dyrektywą 96/43/WE (Dz.U. L 162 z

1.07.1996, str. 1).
5 Dz.U. L 24 z 30.01.1998, str. 9.
6 Dz.U. L 55 z 8.03.1971, str. 23. Dyrektywa ostatnio zmieniona dyrektywą 96/23/WE (Dz.U. L 125 z

23.05.1996, str. 10).
7 Dz.U. L 302 z 31.12.1972, str. 28. Dyrektywa ostatnio zmieniona dyrektywą 96/91/WE (Dz.U. L 13 z

16.01.1997, str. 27).
8 Dz.U. L 32 z 5.02.1985, str. 14. Dyrektywa ostatnio zmieniona dyrektywą 96/43/WE (Dz.U. L 162 z

1.07.1996, str. 1).



- dyrektywa 91/67/EWG z dnia 28 stycznia 1991 r. dotycząca warunków zdrowotnych
zwierząt obowiązujących przy wprowadzaniu na rynek zwierząt i produktów
akwakultury9,

- dyrektywa 91/492/EWG z dnia 15 lipca 1991 r. ustanawiająca warunki zdrowotne
dotyczące produkcji i wprowadzania na rynek żywych małży dwuskorupowych10,

- dyrektywa 91/493/EWG z dnia 22 lipca 1991 r. ustanawiająca warunki zdrowotne
dotyczące produkcji i wprowadzania do obrotu produktów rybołówstwa11,

- dyrektywy 92/45/EWG z dnia 16 czerwca 1992 r. w sprawie zdrowia publicznego i
problemów zdrowotnych zwierząt odnoszących się do odstrzału dzikiej zwierzyny oraz
wprowadzania do obrotu dziczyzny12,

- dyrektywa 92/118/EWG z dnia 17 grudnia 1992 r. stanawiająca warunki zdrowotne
zwierząt i zdrowia publicznego regulujące handel i przywóz do Wspólnoty produktów
nieobjętych wyżej wymienionymi warunkami ustanowionymi w szczególnych zasadach
wspólnotowych określonych w załączniku A pkt I do dyrektywy 89/662/EWG oraz w
zakresie czynników chorobotwórczych do dyrektywy 90/425/EWG13;

z tego powodu powyższe dyrektywy powinny być dostosowane do tekstu dyrektywy
97/78/WE,

PRZYJMUJE NINIEJSZĄ DYREKTYWĘ:

Artykuł 1

1. W dyrektywie 71/118/EWG wprowadza się następujące zmiany:

a) w art. 14b ust. 2 lit. a) skreśla się zdanie drugie;

b) w art. 17 skreśla się akapit drugi.

2. W dyrektywie 72/462/EWG wprowadza się następujące zmiany:

a) w art. 31a, wyrazy „art. 17 dyrektywy 90/675/EWG” zastępuje się wyrazami „art. 18
dyrektywy 97/78/WE”;

b) skreśla się art. 31.

9 Dz.U. L 46 z 19.02.1991, str. 1. Dyrektywa ostatnio zmieniona dyrektywą 95/22/WE (Dz.U. L 243 z
11.10.1995, str. 1).

10 Dz.U. L 268 z 24.09.1991, str. 1. Dyrektywa ostatnio zmieniona dyrektywą 97/61/WE (Dz.U. L 295 z
29.10.1997, str. 35).

11 Dz.U. L 268 z 24.09.1991, str. 15. Dyrektywa zmieniona dyrektywą 96/23/WE (Dz.U. L 125 z 23.05.1996,
str. 10).

12 Dz.U. L 268 z 14.09.1992, str. 35. Dyrektywa zmieniona dyrektywą 96/23/WE (Dz.U. L 125 z 23.05.1996,
str. 10).

13 Dz.U. L 62 z 15.03.1993, str. 49. Dyrektywa ostatnio zmieniona decyzją 96/90/WE (Dz.U. L 13 z 16.01.1997,
str. 24).



3. W art. 3 ust. 1 dyrektywy 85/73/WE wyrazy „art. 20 dyrektywy 90/675/EWG”
zastępuje się wyrazami „art. 23 dyrektywy 98/78/WE”.

4. W dyrektywie 91/67/EWG wprowadza się następujące zmiany:

a) art. 23 otrzymuje brzmienie:

„Artykuł 23

Zasady i reguły ustanowione w dyrektywie 91/496/EWG i 97/78/WE stosuje się w
szczególności w odniesieniu do organizacji kontroli i następstw kontroli, które mają być
przeprowadzone przez Państwa Członkowskie oraz środków ochronnych, które należy
wykonać.”;

b) skreśla się art. 24.

5. Skreśla się art. 10 ust. 2 akapit drugi dyrektywy 91/492/EWG.

6. W dyrektywie 91/493/EWG wprowadza się następujące zmiany:

a) w art. 10 akapit drugi wyrazy „art. 18 ust. 3 dyrektywy 90/675/EWG” zastępuje się
wyrazami „art. 19 ust. 2 dyrektywy 97/78/WE”;

b) skreśla się art. 12 ust. 2.

7. W dyrektywie 92/45/EWG wprowadza się następujące zmiany:

a) skreśla się art. 17 ust. 2;

b) skreśla się art. 19 akapit drugi.

8. W dyrektywie 92/118/EWG wprowadza się następujące zmiany:

a) w art. 12 ust. 1 akapit drugi wyrazy „art. 8 ust. 2 dyrektywy 90/675/EWG” zastępuje się
wyrazami „art. 4 ust. 4 lit. b) dyrektywy 98/78/WE”;

b) skreśla się art. 12 ust. 2.

Artykuł 2

1. Państwa Członkowskie przyjmą i opublikują, najpóźniej do dnia 1 lipca 1999 r.,
przepisy ustawowe, wykonawcze i administracyjne niezbędne do wykonania niniejszej
dyrektywy. Niezwłocznie powiadomią o tym Komisję.

Państwa Członkowskie stosują te przepisy od dnia 1 lipca 1999 r.

Wspomniane środki powinny zawierać odniesienie do niniejszej dyrektywy lub odniesienie to
powinno towarzyszyć ich urzędowej publikacji. Metody dokonywania takiego odniesienia
określane są przez Państwa Członkowskie.



2. Państwa Członkowskie przekażą Komisji teksty podstawowych przepisów prawa
krajowego, przyjętych w dziedzinach objętych niniejszą dyrektywą.

Artykuł 3

Niniejsza dyrektywa wchodzi w życie dwudziestego dnia po jej opublikowaniu w Dzienniku
Urzędowym Wspólnot Europejskich.

Artykuł 4

Niniejsza dyrektywa skierowana jest do Państw Członkowskich.

Sporządzono w Brukseli, dnia 18 grudnia 1997 r.

W imieniu Rady

F. BODEN

Przewodniczący



DYREKTYWA RADY

z dnia 26 czerwca 1991 r.

w spawie warunków zdrowotnych zwierząt regulujących handel wewnątrzwspólnotowy
oraz przywóz świeżego mięsa drobiowego z państw trzecich

(91/494/EWG)

RADA WSPÓLNOT EUROPEJSKICH,

uwzględniając Traktat ustanawiający Europejską Wspólnotę Gospodarczą, w szczególności
jego art. 43,

uwzględniając wniosek Komisji1,

uwzględniając opinię Parlamentu Europejskiego2,

uwzględniając opinię Komitetu Ekonomiczno - Społecznego3,

a także mając na uwadze, co następuje:

mięso drobiowe jest wymienione na liście produktów stanowiących załącznik II do Traktatu;
hodowla i chów drobiu wchodzą w zakres sektora rolnego i stanowią źródło dochodów części
ludności rolniczej;

różnice między Państwami Członkowskimi powinny zostać usunięte poprzez ustanowienie
zasad dotyczących aspektów sanitarnych zwierząt w wewnątrzwspólnotowym handlu
świeżym mięsem drobiowym, aby zapewnić racjonalny rozwój tego sektora i poprawić
produkcje poprzez wspieranie handlu wewnątrzwspólnotowego w celu zakończenia tworzenia
rynku wewnętrznego;

w szczególności, aby ulepszyć informację o stanie zdrowia drobiu, od którego pochodzi
świeże mięso wysyłane do innego Państwa Członkowskiego, należy wymagać, żeby drób był
albo hodowany na terytorium Wspólnoty, albo przywożony z państw trzecich zgodnie z
rozdziałem III dyrektywy Rady 90/539/EWG z dnia 15 października 1990 r. w sprawie
warunków zdrowotnych zwierząt regulujących handel wewnątrzwspólnotowy i przywóz z
państw trzecich drobiu i jaj wylęgowych4;

aby nie dopuścić do szerzenia się chorób epizootycznych, z handlu wewnątrzwspólnotowego
należy wyłączyć świeże mięso pochodzące z gospodarstwa lub obszaru, który, zgodnie z
zasadami wspólnotowymi, podlega ograniczeniom sanitarnym lub z obszaru na których
występuje skażenie influenzą drobiu lub rzekomym pomorem drobiu;

1 Dz.U nr C 327 z 30.12.1989, str. 72.
2 Dz.U nr C 183 z 15.07.1991.
3 Dz.U nr C 124 z 21.05.1990, str. 12.
4 Dz.U nr L 303 z 31.10.1990, str. 6.



należy zadbać, aby świeże mięso drobiowe, które nie spełnia wymogów zgodnych z zasadami
wspólnotowymi, nie miało oznakowania zdrowotności przewidzianego w dyrektywie Rady
71/118/EWG z dnia 15 lutego 1971 r. w sprawie problemów zdrowotnych wpływających na
handel świeżym mięsem drobiowym5, ostatnio zmienionej dyrektywą 90/484/EWG6; takie
mięso może, jednakże, być wykorzystane do innych celów, pod warunkiem że zostanie ono
poddane obróbce mającej na celu zniszczenie zarazków chorób i w rezultacie będzie ono
specjalnie oznakowane;

w przypadku organizacji kontroli weterynaryjnych oraz następstw tych kontroli,
przeprowadzanych przez Państwo Członkowskie miejsca przeznaczenia, jak również środków
ochronnych, które mają być wprowadzone, należy odnieść się do ogólnych zasad
ustanowionych w dyrektywie Rady 89/662/EWG z dnia 11 grudnia 1989 r. dotycząca kontroli
weterynaryjnych w handlu wewnątrzwspólnotowym mając na względzie wprowadzenie rynku
wewnętrznego 7;

należy przewidzieć możliwość przeprowadzenia inspekcji przez Komisję;

w interesie harmonijnego rozwoju handlu wewnątrzwspólnotowego należy określić przepisy
wspólnotowe dotyczące przywozu z państw trzecich;

określenie wymienionych wyżej przepisów wymaga w szczególności sporządzenia wykazu
państw trzecich lub części państw trzecich, z których świeże mięso drobiowe może być
przywożone oraz wprowadzenia obowiązku okazywania świadectwa;

biegłym lekarzom weterynarii Komisji zostanie zlecone przeprowadzanie kontroli w
państwach trzecich w celu sprawdzenia, czy przestrzegane są zasady wspólnotowe;

przepisy i ogólne zasady regulujące kontrolę świeżego mięsa drobiowego zostaną ustalone
później, jako część środków, które mają zostać zastosowane w celu wprowadzenie rynku
wewnętrznego;

dyrektywa 90/539/EWG powinna zostać zmieniona w celu uwzględnienia treści niniejszej
dyrektywy, w szczególności w celu zapewnienia zgodności w odniesieniu do daty, z którą to
Państwa Członkowskie będą musiały rozpocząć stosowanie nowych przepisów zdrowotnych;

przepisy niniejszej dyrektywy będą musiały być poddane przeglądowi w związku z
zakończeniem tworzenia rynku wewnętrznego;

należy przewidzieć procedurę ustanawiającą bliską współpracę między Komisją a Państwami
Członkowskim w ramach Stałego Komitetu Weterynaryjnego;

zaleca się przewidzenie czasu w celu wprowadzenia ujednoliconych przepisów dotyczących
rzekomego pomoru drobiu,

PRZYJMUJE NINIEJSZĄ DYREKTYWĘ:

ROZDZIAŁ I

5 Dz.U nr L 55 z 8.03.1971, str. 23.
6 Dz.U nr L 267 z 29.09.1990, str. 45.
7 Dz.U nr L 395 z 31.12.1989, str. 13.



Przepisy ogólne

Artykuł 1

Niniejsza dyrektywa ustanawia wymogi sanitarne regulujące handel wewnątrzwspólnotowy
świeżym mięsem drobiowym oraz przywóz świeżego mięsa drobiowego z państw trzecich.

Artykuł 2

Do celów niniejszej dyrektywy mają zastosowanie definicje, w szczególności te dotyczące
drobiu, wyszczególnione w art. 2 dyrektywy 90/539/EWG.

Ponadto:

a) „mięso” oznacza część drobiu, która jest zdatna do spożycia przez ludzi;

b) „świeże mięso” oznacza mięso, włącznie z mięsem zapakowanym próżniowo lub w
kontrolowanej atmosferze, które nie zostało poddane żadnym zabiegom za wyjątkiem
chłodzenia w celu konserwacji.

ROZDZIAŁ II

Przepisy regulujące handel wewnątrzwspólnotowy

Artykuł 3

A. Świeże mięso będące przedmiotem handlu wewnątrzwspólnotowego powinno być
uzyskane z drobiu, który:

1. przebywał na terytorium Wspólnoty od momentu wylęgu lub został przywieziony
z państw trzecich zgodnie z wymogami rozdziału III dyrektywy 90/539/EWG.

Do dnia 31 grudnia 1992 r. mięso drobiowe przeznaczone dla Państw
Członkowskich lub regionów Państw Członkowskich, którego stan został
określony zgodnie z art. 12 ust. 2 niniejszej dyrektywy, musi pochodzić od drobiu,
który przez okres 30 dni poprzedzających ubój nie był zaszczepiony przeciwko
rzekomemu pomorowi drobiu szczepionką zawierającą atenuowane
drobnoustroje.

Przed dniem 1 stycznia 1992 r., Rada, stanowiąc kwalifikowaną większością na
wniosek Komisji, na podstawie sprawozdania dotyczącego ryzyka przeniesienia
rzekomego pomoru drobiu, przyjmuje przepisy mające zastosowanie z dniem 1
stycznia 1993 r.

2. pochodzi z gospodarstwa:

- które nie zostało objęte ograniczeniami zdrowotnymi zwierząt w związku z
chorobą drobiu,



- nie znajduje się na obszarze uznanym za obszar, na którym występuje
influenza drobiu lub rzekomy pomór drobiu;

3. podczas transportu do rzeźni nie miał kontaktu z drobiem dotkniętym influenzą
drobiu lub rzekomym pomorem drobiu; taki transport przez obszary uznane za
skażone influenzą drobiu lub rzekomym pomorem drobiu jest zakazany, za
wyjątkiem przypadków, kiedy używa się dróg głównych lub połączeń
kolejowych;

4. pochodzi z rzeźni, w których podczas uboju nie stwierdzono przypadków
influenzy drobiu lub rzekomego pomoru drobiu.

Świeże mięso, w stosunku, do którego istnieje podejrzenie, że zostało skażone w
rzeźni, zakładzie rozbioru lub magazynie, bądź podczas transportu, musi zostać
wykluczone z handlu;

5. jest oznakowany zgodnie z art. 4 i 5;

6. jest zaopatrzony w świadectwo zdrowia przewidziane w załączniku IV do
dyrektywy 71/118/EWG, zmienionej zgodnie z Załącznikiem do niniejszej
dyrektywy.

B. Niniejszy rozdział nie dotyczy krajowych przepisów dotyczących mięsa:

- wchodzącego w skład bagażu osobistego podróżnych, przeznaczonego do
własnego spożycia,

- w małych przesyłkach do osób prywatnych, pod warunkiem, że nie są to przesyłki
o charakterze handlowym,

- przeznaczonego do spożycia na pokładzie przez załogę i pasażerów
międzynarodowych środków transportu.

Artykuł 4

Świeże mięso drobiowe objęte niniejszą dyrektywą otrzymuje znak zdrowotności, określony
w art. 3 ust. 1 A lit. e) dyrektywy 71/118/EWG, pod warunkiem że spełni ono wymogi
przepisów ustanowionych w art. 3 część A niniejszej dyrektywy, oraz że pochodzi z drobiu,
którego ubój został dokonany z zachowaniem wymagań higieny ustanowionymimi w
dyrektywie 71/118/EWG.

Artykuł 5

1. Bez względu na art. 4, oraz o ile świeże mięso drobiowe nie jest przeznaczone do
handlu wewnątrzwspólnotowego świeżym mięsem, mięso, które nie spełnia wymogów
ustanowionych w art. 3 (A) ust. 2 i 3 oraz art. 3 ust. 4 akapit pierwszy, może posiadać znak,
zgodnie z art. 3 ust. 1 A lit. e) dyrektywy 71/118/EWG, pod warunkiem, że znak ten jest
niezwłocznie:

a) ostemplowany w taki sposób, że znak zdrowotności określony w załączniku I



rozdział X pkt 44.1 lit. a) i b) w dyrektywie 71/118/EWG jest przekreślony ukośnym
krzyżem składającym się z dwóch linii prostych przecinających się pod kątem prostym,
z punktem skrzyżowania się w środku stempla tak, aby informacja na nim umieszczona
pozostała czytelna;

b) lub zastąpiony pojedynczym, specjalnym znakiem, składającym się ze znaku
zdrowotności określonego w załączniku I rozdział X pkt 44 lit. a) i b) do dyrektywy
71/118/EWG powtórnie ostemplowanym zgodnie z niniejszym ustępem lit. a).

Przepisy załącznika I rozdział X pkt 43 do dyrektywy 71/118/EWG mają zastosowanie
mutadis mutandis do posiadania i użytkowania przyrządów do znakowania mięsa.

2. Mięso określone w ust. 1 musi być uzyskane, poddane rozbiorowi, przewożone i
przechowywane osobno albo w innym czasie, niż mięso przeznaczone do handlu
wewnątrzwspólnotowego świeżym mięsem, oraz musi być zużytkowane w taki sposób, aby
uniknąć włączenia go do produktów mięsnych przeznaczonych do handlu
wewnątrzwspólnotowego, chyba że zostały one poddane obróbce wyszczególnionej w art. 4
ust. 1 dyrektywy 80/215/EWG8, ostatnio zmienionej dyrektywą 89/662/EWG.

Artykuł 6

Przepisy ustanowione w dyrektywie 89/662/EWG mają zastosowanie do organizacji oraz
następstw kontroli przeprowadzanych przez Państwa Członkowskie przeznaczenia, jak
również środków ochronnych, które należy zastosować.

Artykuł 7

Biegli lekarze weterynarii Komisji mogą, w zakresie niezbędnym do zapewnienia jednolitego
stosowania niniejszej dyrektywy, w Porozumieniu z właściwymi władzami krajowymi
przeprowadzać kontrole na miejscu. Komisja informuje Państwa Członkowskie o wynikach
tych kontroli.

Państwa Członkowskie, na których terytorium przeprowadza się kontrolę, udzielają biegłym
wszelkiej pomocy niezbędnej do wykonania ich zadań.

Przepisy ogólne dotyczące stosowania niniejszego artykułu przyjmuje się zgodnie z procedurą
przewidzianą w art. 18. Przepisy, których należy przestrzegać podczas kontroli
przewidzianych w niniejszym artykule, przyjmuje się zgodnie z tą samą procedurą.

ROZDZIAŁ III

Przepisy mające zastosowanie do przywozu z państw trzecich

Artykuł 8

1. Świeże mięso drobiowe przywożone do Wspólnoty musi spełniać wymogi ustanowione
w art. 9-12.

2. Jednakże niniejszy rozdział nie ma zastosowania do:
8 Dz.U nr L 47 z 21.02.1980, str. 4.



a) mięsa drobiowego stanowiącego część bagażu osobistego podróżnych, przeznaczonego
do własnego spożycia, pod warunkiem że ilość przewożonego mięsa nie przekracza
jednego kilograma na osobę i że pochodzi ono z państwa trzeciego lub części państwa
trzeciego, wyszczególnionego w wykazie sporządzonym zgodnie z art. 9, z którego
przywóz nie jest zabroniony na mocy art. 14;

b) mięsa drobiowego wysłanego jako mała przesyłka do osób prywatnych, pod warunkiem
że mięso to nie jest przywożone w celach handlowych oraz że jego ilość nie przekracza
jednego kilograma, oraz że pochodzi z państwa trzeciego lub części państwa trzeciego
wyszczególnionego w wykazie sporządzonym zgodnie z art. 9, z którego przywóz nie
jest zabroniony na mocy z art. 14;

c) mięsa przeznaczonego do spożycia na pokładzie przez załogę i pasażerów w
międzynarodowych środków transportu

Takie mięso lub jego odpady kuchenne muszą zostać zniszczone po wyładunku. Jednakże, nie
jest konieczne zniszczenie mięsa, które jest przeładowywane na inny środek transportu
bezpośrednio lub po tymczasowym zatrzymaniu pod dozorem celnym.

Artykuł 9

1. Świeże mięso drobiowe musi pochodzić z państwa trzeciego lub części państwa
trzeciego wyszczególnionych w wykazie sporządzonym przez Komisję zgodnie z procedurą
przewidzianą w art. 18. Wykaz może zostać rozszerzony lub zmieniony zgodnie z procedurą
przewidzianą w art. 17.

2. Przy podejmowaniu decyzji, czy państwo trzecie lub jego część może być umieszczone
w wykazie określonym w ust. 1, należy w szczególności uwzględnić:

a) stan zdrowia drobiu, innych zwierząt domowych i dzikich w państwie trzecim, ze
szczególnym uwzględnieniem egzotycznych chorób zwierząt oraz sytuacji zdrowotnej
środowiska tego państwa, mogących zagrozić zdrowiu publicznemu i zwierząt w
Państwach Członkowskich;

b) regularność i szybkość udzielenia informacji przez państwo trzecie dotyczących
występowania na jego terytorium chorób zakaźnych zwierząt, w szczególności chorób
umieszczonych w wykazie A i B Międzynarodowego Urzędu ds. chorób odzwierzęcych
(OIE)

c) przepisy tego państwa dotyczące zapobiegania chorobom zwierzęcym i zwalczania tych
chorób;

d) strukturę służb weterynaryjnych danego państwa oraz ich kompetencje;

e) organizację i wdrażanie środków mających na celu zapobieganie chorobom zwierzęcym
i zwalczanie tych chorób;

f) ustawodawstwo tego państwa dotyczące wykorzystywania niedozwolonych substancji,
w szczególności ustawodawstwo dotyczące zakazów lub zezwoleń na substancje, ich



dystrybucję, wprowadzanie do obrotu i przepisy dotyczące zarządzania tymi
substancjami oraz ich kontrolowania;

g) gwarancje, które państwo trzecie może udzielić w odniesieniu do przepisów
przewidzianych w niniejszej dyrektywie.

3. Wykaz określony w ust. 1 oraz wszystkie wniesione do niego zmiany zostaną
opublikowane w Dzienniku Urzędowym Wspólnot Europejskich.

Artykuł 10

1. Świeże mięso drobiowe musi pochodzić z państw trzecich wolnych od influenzy drobiu
i rzekomego pomoru drobiu.

2. Kryteria ogólne dotyczące klasyfikacji państw trzecich w zależności od chorób
określonych w ust. 1 zostaną przyjęte zgodnie z procedurą przewidzianą w art. 17. Kryteria te
w żadnym wypadku nie mogą być bardziej korzystne niż te, które przyjęto w stosunku do
Państw Członkowskich zgodnie z dyrektywą 90/539/EWG.

3. Zgodnie z procedurą przewidzianą w art. 18, Komisja może zadecydować, że ust. 1
będzie miał zastosowanie tylko do części terytorium państwa trzeciego.

Artykuł 11

1. Świeże mięso drobiowe musi:

a) spełniać wymogi sanitarne zwierząt przyjęte zgodnie z procedurą przewidzianą w
art. 17. Wymogi te mogą różnić się w zależności od gatunków drobiu;

b) pochodzić ze stad, które przed wysyłką znajdowały się bez przerwy na terenie państwa
trzeciego lub jego części przez okres, który zostanie określony zgodnie z procedurą
przewidzianą w art. 17.

2. Warunki zdrowotne zwierząt ustala się na podstawie przepisów ustanowionych w
rozdziale II oraz odpowiednich załączników do dyrektywy 90/530/EWG. Zgodnie z
procedurą ustanowioną w art. 18, na zasadzie jednostkowych przypadków można udzielić
zezwolenia na odstępstwa, jeżeli zainteresowane państwo trzecie zaoferuje podobne
gwarancje dotyczące zdrowia zwierząt o przynajmniej równoważnym standardzie.

Artykuł 12

1. Świeżemu mięsu drobiowemu musi towarzyszyć świadectwo wystawione przez
urzędowego lekarza weterynarii z państwa trzeciego wywozu

Świadectwo musi:

a) być wystawione w dniu załadunku przesyłki do państwa przeznaczenia;

b) być sporządzone w urzędowym języku lub językach państwa wysyłającego, państwa
przeznaczenia oraz w jednym z urzędowych języków państwa w którym



przeprowadzane będą kontrole związane z przywozem towaru;

c) towarzyszyć przesyłce jako oryginał;

d) zaświadczać, że świeże mięso spełnia wymogi niniejszej dyrektywy oraz wymogi
przyjęte na mocy niniejszej dyrektywy w odniesieniu do przywozu z państw trzecich;

e) składać się z pojedynczej kartki papieru;

f) być wystawione dla jednego odbiorcy.

2. Świadectwo musi być zgodne ze wzorem ustalonym zgodnie z procedurą ustanowioną
w art. 18.

Artykuł 13

Kontrole na miejscu są przeprowadzane przez biegłych lekarzy weterynarii Państw
Członkowskich oraz Komisji w celu zapewnienia, że wszystkie przepisy niniejszej dyrektywy
są skutecznie stosowane.

Biegli Państw Członkowskich odpowiedzialni za te kontrole są wyznaczani przez Komisję na
wniosek Państw Członkowskich.

Kontrole są przeprowadzane w imieniu Wspólnoty, która ponosi związane z nimi koszty.

Częstotliwość oraz procedury kontroli ustala się zgodnie z procedurą ustanowioną w art. 18.

Artykuł 14

1. Komisja może zadecydować, zgodnie z procedurą ustanowioną w art. 17, że przywóz z
państwa trzeciego lub jego części ma zostać ograniczony do świeżego mięsa drobiowego,
pochodzącego od określonych gatunków drobiu.

2. Komisja, zgodnie z procedurą ustanowioną w art. 17, może podjąć decyzję o
wprowadzeniu ograniczeń sanitarnych, które mogą być konieczne, po przywozie towarów.

Artykuł 15
Przepisami i zasadami ogólnymi mającymi zastosowanie podczas kontroli w państwach
trzecich lub podczas kontroli przywożonego mięsa drobiowego z państw trzecich, jak również
środki ochronne są wszystkie te przepisy, zasady i środki, które zostały określone w
dyrektywie 90/675/EWG9.

Artykuł 16

1. Do czasu wdrożenia przepisów zdrowotnych Wspólnoty, dotyczących przywozu mięsa
drobiowego z państw trzecich, w odniesieniu do tego typu przywozu, Państwa Członkowskie
stosują takie przepisy, które nie są bardziej korzystne od przepisów regulujących handel
wewnątrzwspólnotowy zgodnie z dyrektywą 71/118/EWG, jak również doprowadzą do tego,
że handel mięsem drobiowym będzie podlegał wymogom określonym w art. 6 ust. 1 lit. b)
9 Dz.U. nr L 373 z 31.12.1990, str. 1.



akapit drugi dyrektywy 89/662/EWG.

2. W celu zapewnienia jednolitego stosowania niniejszych przepisów, biegli lekarze
weterynarii z Państw Członkowskich i Komisji mogą przeprowadzać w państwach trzecich
kontrole na miejscu.

Biegli Państw Członkowskich odpowiedzialni za te kontrole są wyznaczani przez Komisję na
wniosek Państw Członkowskich.

Kontrole są przeprowadzone w imieniu Wspólnoty, która ponosi związane z nimi koszty.

Jednakże, na mocy przepisów krajowych, Państwa Członkowskie będą upoważnione do
kontynuowania kontroli wszelkich zakładów w państwach trzecich, które nie zostały
skontrolowane na mocy postępowania Wspólnoty.

Wykaz zakładów spełniających warunki określone w załączniku I do dyrektywy 71/118/EWG
zostanie sporządzony zgodnie z procedurą przewidzianą w art. 18.

3. Świadectwo zdrowia, które towarzyszy przywożonym produktom, jak również kształt i
rodzaj znaku zdrowotności, który umieszczany jest na produktach, odpowiadają wzorowi
ustalonemu zgodnie z procedurą przewidzianą w art. 18.

ROZDZIAŁ IV

Przepisy wspólne

Artykuł 17

W przypadku, gdy ma być zastosowana procedura przewidziana w niniejszym artykule, Stały
Komitet Weterynaryjny (zwany dalej „Komitetem”), ustanowiony decyzją 68/361/EWG10,
rozpatruje sprawę zgodnie z przepisami określonymi w art. 12 dyrektywy 71/118/EWG.

Artykuł 18

W przypadku, gdy ma być zastosowana procedura przewidziana w niniejszym artykule,
Komitet rozpatrzy tę sprawę zgodnie z przepisami ustanowionymi w art. 12a dyrektywy
71/118/EWG.

Artykuł 19

1. W załączniku A do dyrektywy 89/662/EWG dodaje się tekst w brzmieniu:

„- dyrektywa Rady 91/494/EWG z dnia 26 czerwca 1991 r. w spawie warunków
zdrowotnych zwierząt regulujących handel wewnątrzwspólnotowy oraz przywóz
świeżego mięsa drobiowego z państw trzecich (Dz.U. nr L 268 z 24.09.1991,
str. 35)”

2. W dyrektywie 90/539/EWG wprowadza się następujące zmiany:

10 Dz.U nr L 255 z 18.10.1968, str. 23.



a) w art. 12 ust. 2 akapit pierwszy, skreśla się wyrazy „najpóźniej sześć miesięcy przed
terminem, od którego Państwa Członkowskie muszą przestrzegać niniejszej
dyrektywy”.

b) W art. 36 datę „1 stycznia 1992 r.” zastępuje się datą „1 maja 1992 r.”.

Artykuł 20

W związku z wnioskami w sprawie zakończenia tworzenia rynku wewnętrznego, Rada,
stanowiąc większością kwalifikowaną na wniosek Komisji, dokonuje przeglądu przepisów
niniejszej dyrektywy przed dniem 31 grudnia 1992 r.,

Artykuł 21

Państwa Członkowskie wprowadzą w życie przepisy ustawowe, wykonawcze i
administracyjne niezbędne do wykonania niniejszej dyrektywy przed dniem 1 maja 1992 r. i
niezwłocznie powiadomią o tym Komisję.

Środki przyjęte przez Państwa Członkowskie zawierają odniesienie do niniejszej dyrektywy
lub odniesienie takie towarzyszy ich urzędowej publikacji. Metody dokonywania takiego
odniesienia określane są przez Państwa Członkowskie.

Artykuł 22

Niniejsza dyrektywa skierowana jest do Państw Członkowskich.

Sporządzono w Luksemburgu, dnia 26 czerwca 1991 r.

W imieniu Rady

R. STEICHEN

Przewodniczący



ZAŁĄCZNIK

Zmiany, które należy wprowadzić w odniesieniu do świadectwa zdrowia
przedstawionego w załączniku IV do dyrektywy 71/118/EWG

1. Tytuł otrzymuje brzmienie:

„ŚWIADECTWO SANITARNE I ZDROWIA”

2. Pkt IV otrzymuje brzmienie:

„IV. Zaświadczenie

Ja, niżej podpisany urzędowy lekarz weterynarii, zaświadczam, że:

a) opisane wyżej mięso drobiowe1 spełnia wymogi dyrektywy Rady
91/494/EWG w spawie warunków zdrowotnych zwierząt regulujących
handel wewnątrzwspólnotowy oraz przywóz świeżego mięsa drobiowego z
państw trzecich, oraz wymogi art. 3 część A ust. 1 akapit drugi niniejszej
dyrektywy, jeżeli mięso to jest przeznaczone dla Państwa Członkowskiego
lub regionu Państwa Członkowskiego, które są uznawane za wolne od
rzekomego pomoru drobiu.

b) - opisane wyżej mięso drobiowe4,

- opakowanie wyżej wymienionego mięsa4,

posiada znak świadczący o tym, że:

- mięso pochodzi od zwierząt ubitych w zatwierdzonych rzeźniach4;

- rozbiór mięsa odbył się w zatwierdzonym zakładzie rozbioru4;

c) mięso zostało uznane za nadające się do spożycia przez ludzi w wyniku
kontroli weterynaryjnej przeprowadzonej zgodnie z dyrektywą Rady
71/118/EWG z dnia 15 lutego 1971 r. dotyczącej problemów zdrowotnych
wpływających na handel świeżym mięsem drobiowym;

d) pojazdy transportowe lub pojemniki oraz warunki załadunku niniejszej
przesyłki są zgodne z wymogami w zakresie higieny ustanowionymi w
dyrektywie 71/118/EWG.”

3. Przypis 1 otrzymuje brzmienie:

„1 świeże mięso drobiowe: świeże mięso pochodzące z następujących gatunków: kur,
indyków, perliczek, kaczek, gęsi, przepiórek, gołębi, bażantów i kuropatw, które
nie zostało poddane zabiegom konserwującym.”



DYREKTYWA RADY NR 92/116/EWG

z dnia 17 grudnia 1992 r.

zmieniająca i aktualizująca dyrektywę 71/118/EWG w sprawie problemów zdrowotnych
wpływających na handel świeżym mięsem drobiowym

RADA UNII EUROPEJSKIEJ,

uwzględniając Traktat ustanawiający Wspólnotę Europejską, w szczególności jego art. 43,

uwzględniając wniosek Komisji1,

uwzględniając opinię Parlamentu Europejskiego2,

uwzględniając opinię Komitetu Ekonomiczno - Społecznego3,

a także mając na uwadze, co następuje:

mięso drobiowe jest umieszczone w wykazie produktów w załączniku II do Traktatu;
produkcja i handel tymi produktami stanowi istotne źródło dochodów rolników;

w celu zapewnienia racjonalnego rozwoju tego sektora oraz zwiększenia jego wydajności,
muszą zostać ustanowione na szczeblu wspólnotowym zasady zdrowia publicznego
wpływające na produkcję i wprowadzanie na rynek;

dyrektywa 71/118/EWG4 ustanowiła warunki zdrowotne wymagane do celów handlu mięsem
drobiowym;

Wspólnota musi przyjąć środki mające na celu stopniowe ustanowienie rynku wewnętrznego
obejmującego obszar bez granic wewnętrznych, w okresie do dnia 31 grudnia 1992 r.;

dyrektywa 89/662/EWG5, ustanowiła zasady kontroli, jakie mają być zastosowane w celu
urzeczywistnienia rynku wewnętrznego, w szczególności zniesienie kontroli weterynaryjnych
na granicach między Państwami Członkowskimi; w odniesieniu do handlu zasady te muszą
być stosowane w odniesieniu do świeżego mięsa drobiowego;

aby osiągnąć ten cel, należy zmienić zasady ustanowione w dyrektywie 71/118/EWG, aby
była ona zgodna z nowym podejściem na poziomie wspólnotowym;

1 Dz.U. nr C 36 z 14.02.1992, str. 9. Dz.U. nr C 84 z 2.04.1990, str. 71. Dz.U. nr C 276 z 23.10.1991, str. 10.
Dz.U. nr C 262 z 14.10.1981, str. 3.

2 Dz.U. nr C 183 z 15.07.1991, str. 56; oraz Dz.U. nr C 129 z 20.05.1991, str. 166.
3 Dz.U. nr C 332 z 31.12.1990, str. 56.
4 Dz.U. nr L 55 z 8.03.1971, str. 23. Dyrektywa ostatnio zmieniona przez dyrektywę 90/654/EWG (Dz.U. nr L

353 z 17.12.1990, str. 48).
5 Dz.U. nr L 395 z 30.12.1989, str. 13. Dyrektywa ostatnio zmieniona przez dyrektywę 91/496/EWG (Dz.U. nr

L 268 z 24.09.1991, str. 56).



główna odpowiedzialność za zgodność z wymaganiami niniejszej dyrektywy spoczywa na
producentach, a właściwe władze mają obowiązek monitorowania zastosowania tej zasady
samokontroli;

dostosowanie to musi w szczególności mieć na celu ujednolicenie wymagań zdrowotnych
stosowanych w produkcji, przy składowaniu i transporcie mięsa drobiowego;

wydaje się konieczne wyłączenie z zakresu niniejszej dyrektywy niektórych rodzajów
sprzedaży bezpośredniej;

niniejsza dyrektywa nie powinna być stosowana do niektórych produktów sprzedawanych
bezpośrednio przez producenta konsumentowi;

możliwe jest, iż z uwagi na niektóre szczególne okoliczności, niektóre zakłady prowadzące
działalność przed dniem 1 stycznia 1992 r. nie będą w stanie przestrzegać wszystkich
przepisów ustanowionych w niniejszej dyrektywie;

należy wprowadzić system zatwierdzający w odniesieniu do zakładów spełniających
wymagania zdrowotne określone w niniejszej dyrektywie, oraz wspólnotową procedurę
kontrolną w celu zapewnienia, że warunki takich zatwierdzeń są przestrzegane;

zakłady o niskiej wydajności powinny zostać zatwierdzone na podstawie kryteriów
dotyczących uproszczonej struktury i infrastruktury, zgodnie z zasadami higieny
ustanowionymi w niniejszej dyrektywie;

oznakowanie zdrowotne mięsa drobiowego stanowi najwłaściwszy sposób zagwarantowania
właściwym władzom w miejscu przeznaczenia, że przesyłka jest zgodna z przepisami
niniejszej dyrektywy; należy utrzymać świadectwo zdrowia w zakresie, w jakim jest ono
utrzymywane z uwagi na zdrowie zwierząt, w celu kontroli miejsca przeznaczenia niektórych
partii mięsa drobiowego;

produkty pochodzące z państw trzecich znajdujące się na rynku Wspólnoty muszą zapewniać
ten sam poziom ochrony w odniesieniu do zdrowia ludzkiego; należy w związku z tym
wymagać w odniesieniu do tych produktów, gwarancji równoważnych z gwarancjami
wymaganymi w stosunku do produktów pochodzenia wspólnotowego, oraz powinny one
podlegać zasadom i przepisom dotyczącym kontroli, zawartym w dyrektywie Rady
90/675/EWG z dnia 10 grudnia 1990 r. ustanawiającej zasady organizacji kontroli
weterynaryjnych produktów wprowadzanych do Wspólnoty z państw trzecich66;

aby uwzględnić niezbędny czas potrzebny do ustalenia wspólnotowej procedury kontrolnej,
mającej na celu zapewnienie przestrzegania przez państwa trzecie gwarancji przewidzianych
w niniejszej dyrektywie, należy w okresie przejściowym utrzymać krajowe przepisy
dotyczące kontroli wobec tych krajów;

należy powierzyć Komisji zadanie podjęcia niektórych środków w celu wykonania niniejszej
dyrektywy; w tym celu należy ustanowić procedury ścisłej i skutecznej współpracy między

6 Dz.U. nr L 373, z 31.12.1990, str.1 Dyrektywa ostatnio zmieniona przez dyrektywę 91/496/EWG (Dz.U. nr L
268 z 24.09.1991, str. 56).



Komisją i Państwami Członkowskimi w ramach Stałego Komitetu Weterynaryjnego;

z uwagi na szczególne trudności w zaopatrzeniu Republiki Greckiej związane z jej
położeniem geograficznym, należy przewidzieć odstępstwa dla tego Państwa
Członkowskiego; z tego samego powodu należy przyznać dodatkowe terminy na
dostosowanie się do wymagań niniejszej dyrektywy regionom peryferyjnym;

przyjęcie specjalnych przepisów wobec produktów objętych niniejszą dyrektywą pozostaje
bez uszczerbku dla przyjęcia przepisów odnoszących się w sposób ogólny do higieny i
bezpieczeństwa żywności, w odniesieniu do których Komisja przedstawiła wniosek
dyrektywy ramowej;

termin transpozycji niniejszej dyrektywy nie może wpływać na zniesienie kontroli
weterynaryjnych na granicach z dniem 1 stycznia 1993 r.;

w trosce o zachowanie jasności, należy aktualizować dyrektywę 71/118/EWG,

PRZYJMUJE NINIEJSZĄ DYREKTYWĘ:

Artykuł 1

Tytuł, artykuły i załączniki do dyrektywy 71/118/EWG zastępuje się tekstem zamieszczonym
w załączniku B do niniejszej dyrektywy.

Artykuł 2

1. W art. 3 lit. A dyrektywy Rady 77/99/EWG z dnia 21 grudnia 1976 r. w sprawie
problemów zdrowotnych wpływających na handel wewnątrzwspólnotowy produktami
mięsnymi7 w pkt. 2 wprowadza się następujące zmiany:

a) akapit pierwszy otrzymuje brzmienie:

„2. przygotowane ze świeżego mięsa określonego w art. 2 lit. d) pod warunkiem, że
mięso przywożone z państw trzecich spełnia minimalne wymagania zgodnie z
rozdziałem III dyrektywy 71/118/EWG i podlega kontroli zgodnie z dyrektywą
90/675/EWG;”

b) po odniesieniu do dyrektywy 64/433/EWG w części wprowadzającej akapitu drugiego
dodaje się, co następuje:

„oraz art. 4 ust. 1 akapit trzeci i załącznik I rozdział IX do dyrektywy 71/118/EWG i
ogólnie, wszelkie mięso zgłoszone jako nienadajace się do spożycia przez ludzi zgodnie
z regułami wspólnotowymi.”

2. Dyrektywa Komisji 80/879/EWG z dnia 3 września 1980 r. w sprawie oznakowań
sanitarnych dużych opakowań świeżego mięsa drobiowego8 traci moc.

3. W art. 3 ust. 4 lit. i) akapit drugi dyrektywy Rady 92/45/EWG z dnia 16 czerwca 1992 r.

7 Dz.U. nr L 26 z 31.09.1977, str. 85. Dyrektywa zaktualizowana przez dyrektywę 92/5/EWG (Dz.U. nr L 57 z
2.03.1992, str. 1) i ostatnio zmieniona przez dyrektywę 92/45/EWG (Dz.U. nr L 268 z 14.09.1992, str. 35).

8 Dz.U. nr L 251 z 24.09.1980, str. 10. Dyrektywa zmieniona przez decyzję 92/189/EWG (Dz.U. nr L 87 z
2.04.1992, str. 25).



w sprawie zdrowia publicznego i problemów zdrowotnych zwierząt odnoszący się do
odstrzału dzikiej zwierzyny oraz wprowadzania do obrotu dziczyzny9 otrzymuje brzmienie:

„Przepisy pkt 68 rozdział XII dyrektywy 71/118/EWG w sprawie oznakowań
zdrowotnych dużych opakowań stosuje się odpowiednio do mięsa z drobnej zwierzyny
łownej”

4. W dyrektywie Rady 91/494/EWG z dnia 26 czerwca 1991 r. w spawie warunków
zdrowotnych zwierząt regulujących handel wewnątrzwspólnotowy oraz przywóz świeżego
mięsa drobiowego z państw trzecich10 wprowadza się następujące zmiany:

a) Art. 3 A ust. 6 otrzymuje brzmienie:

„6) jeśli jest przeznaczony dla Państwa Członkowskiego lub regionu Państwa
Członkowskiego uznanego za wolny od rzekomego pomoru drobiu, lub do
Państwa Członkowskiego z tranzytem przez państwo trzecie, zaopatrzony w
świadectwo zdrowia znajdujące się w Załączniku.”

b) Załącznik zastępuje się załącznikiem A do niniejszej dyrektywy.

5. W art. 2 akapit drugi pkt 3 dyrektywy Rady 91/495/EWG z dnia 27 listopada 1990 r.,
dotyczącej zdrowia publicznego i problemów zdrowotnych zwierząt wpływających na
produkcję i wprowadzanie do obrotu mięsa króliczego oraz dziczyzny hodowlanej11, wyrazy
„w art. 1 dyrektywy 71/118/EWG” zastępuje się wyrazami „w art. 2 dyrektywy
71/118/EWG”.

Artykuł 3

1. Państwa Członkowskie wprowadzają w życie przepisy ustawowe, wykonawcze i
administracyjne niezbędne do wykonania niniejszej dyrektywy, najpóźniej do dnia 1 stycznia
1994 r., z wyjątkiem zakładów znajdujących się:

- w regionach peryferyjnych uznanych zgodnie z art. 17 dyrektywy 90/675/EWG12,
włączając Wyspy Kanaryjskie w odniesieniu do Królestwa Hiszpanii, oraz zgodnie z
art. 13 dyrektywy 91/496/EWG13, i

- w nowych landach Republiki Federalnej Niemiec objętych planami
restrukturyzacyjnymi,

które muszą dostosować się do niniejszej dyrektywy najpóźniej do dnia 1 stycznia 1995 r.;
produkty z tych zakładów muszą być wprowadzane do obrotu w tych regionach.

9 Dz.U. nr L 268 z 14.09.1992, str. 35.
10 Dz.U. nr L 268 z 24.09.1991, str. 35.
11 Dz.U. nr L 268 z 24.09.1991, str. 41.
12 Dyrektywa Rady z dnia 10 grudnia 1990 r. ustanawiająca zasady regulujące organizację kontroli

weterynaryjnej zwierząt wprowadzanych do Wspólnoty z państw trzecich (Dz.U. nr L 373 z 31.12.1990,
str. 1). Dyrektywa zmieniona przez  dyrektywę 91/496/EWG (Dz.U. nr L 268 z 24.09.1991, str. 56).

13 Dyrektywa Rady z dnia 15 lipca 1991 r. ustanawiająca zasady regulujące organizację kontroli weterynaryjnej
zwierząt wprowadzanych do Wspólnoty z państw trzecich oraz zmieniająca dyrektywy 89/662/EWG,
90/425/EWG oraz 90/675/EWG (Dz.U. nr L 268 z 24.09.1991, str. 56). Dyrektywa zmieniona przez
dyrektywę 91/628/EWG (Dz.U. nr L 340 z 11.12.1991, str. 17).



Powiadomią one niezwłocznie Komisję o przyjętych przepisach.

Przepisy przyjęte przez Państwa Członkowskie zawierają odniesienie do niniejszej dyrektywy
lub odniesienie takie towarzyszy ich urzędowej publikacji. Metody dokonywania takiego
odniesienia określane są przez Państwa Członkowskie

2. Państwa Członkowskie przekażą Komisji teksty podstawowych przepisów prawa
krajowego, przyjętych w dziedzinach objętych niniejszą dyrektywą.

3. Wyznaczenie terminu transpozycji niniejszej dyrektywy na dzień 1 stycznia 1994 r.,
pozostaje bez uszczerbku dla zniesienia kontroli weterynaryjnych na granicach,
przewidzianego w dyrektywie 89/662/EWG.

Artykuł 4

Niniejsza dyrektywa skierowana jest do Państw Członkowskich.

Sporządzono w Brukseli, dnia 17 grudnia 1992 r.

W imieniu Rady

J. GUMMER

Przewodniczący



ZAŁĄCZNIK A

„ZAŁĄCZNIK

WZÓR

ŚWIADECTWO ZDROWIA

w odniesieniu do świeżego mięsa drobiowego1

Nr2:.......................................

Miejsce załadunku:.......................................................................................................................

Ministerstwo:................................................................................................................................

Wydział:........................................................................................................................................

Referencje2: ..................................................................................................................................

I. Identyfikacja mięsa

Mięso z:...............................................................................................................................
(gatunek zwierzęcia)

Rodzaj części:.....................................................................................................................

Rodzaj opakowania:............................................................................................................

Ilość części lub opakowań:.................................................................................................

Miesiąc i rok (lata) zamrożenia:..........................................................................................

Waga netto:.........................................................................................................................

II. Pochodzenie mięsa

Adres(-y) i weterynaryjny(-e) numer(-y) identyfikacyjny(-e) zatwierdzonej(-nych)
ubojni: ................................................................................................................................

.............................................................................................................................................

Adres(-y) i weterynaryjny(-e) numer(-y) identyfikacyjny(-e) zatwierdzonego(-nych)
zakładu(-ów) rozbioru: …………………………………………………………………..

.............................................................................................................................................

1 Świeże mięso drobiowe oznacza świeże mięso z następujących gatunków: ptactwo domowe, indyki, perliczki,
kaczki, gęsi, przepiórki, gołębie, bażanty i kuropatwy, niepoddane żadnym zabiegom konserwującym. Także,
mięso schłodzone i mrożone uważa się za świeże.

2 Fakultatywnie.



Adres(-y) i weterynaryjny(-e) numer(-y) identyfikacyjny(-e) zatwierdzonej(-nych)
chłodni składowej(-ych):.....................................................................................................

.............................................................................................................................................

III. Miejsce przeznaczenia mięsa

Mięso zostanie wysłane z:...................................................................................................
(miejsce załadunku)

do:.................................................................................................
(kraj i miejsce przeznaczenia)

następującym środkiem transportu3:...................................................................................

Nazwisko i adres wysyłającego:.........................................................................................

.............................................................................................................................................

Nazwisko i adres odbiorcy:.................................................................................................

.............................................................................................................................................

IV. Zaświadczenie

Ja, niżej podpisany urzędowy lekarz weterynarii zaświadczam, że opisane powyżej
mięso drobiowe spełnia wymagania dyrektywy Rady 91/494/EWG z dnia 26 czerwca
1991 r. w spawie warunków zdrowotnych zwierząt regulujących handel
wewnątrzwspólnotowy oraz przywóz świeżego mięsa drobiowego z państw trzecich,
oraz ponadto wymagania art. 3 ust. A pkt 1 akapit drugi tej dyrektywy, jeżeli mięso to
jest przeznaczone do Państwa Członkowskiego lub regionu Państwa Członkowskiego
uznanego za wolny od rzekomego pomoru drobiu.”

Sporządzono w............................................., dnia....................................

..................................................................................................................
(podpis urzędowego lekarza weterynarii)

3 W odniesieniu do wagonów i ciężarówek zaznaczyć numer rejestracyjny, w odniesieniu do samolotów numer
lotu, a w przypadku statków nazwę i w razie potrzeby numer kontenera.



ZAŁĄCZNIK B

Dyrektywa Rady 71/118/EWG w sprawie problemów zdrowotnych wpływających na
produkcję i wprowadzanie do obrotu świeżego mięsa drobiowego

ROZDZIAŁ PIERWSZY

Przepisy ogólne

Artykuł 1

Niniejsza dyrektywa ustanawia przepisy sanitarne w odniesieniu do produkcji i wprowadzania
do obrotu świeżego mięsa drobiowego.

Niniejszej dyrektywy nie stosuje się do rozbierania i składowania świeżego mięsa drobiowego
w sklepach detalicznych lub w pomieszczeniach przylegających do punktów sprzedaży, gdzie
rozbieranie i składowanie wykonywane jest jedynie w celu bezpośredniej sprzedaży
konsumentowi. Takie czynności podlegają publicznym kontrolom zdrowotnym
przewidzianym w przepisach krajowych regulujących handel detaliczny.

Artykuł 2

Do celów niniejszej dyrektywy stosuje się definicje wymienione w art. 2 lit. l)-n) oraz q)-s)
dyrektywy 77/99/EWG14.

Dodatkowo mają zastosowanie następujące definicje:

1. „mięso drobiowe” oznacza wszystkie części nadające się do spożycia przez ludzi
pochodzące z ptactwa domowego należącego do następujących gatunków: kurczęta,
indyki, perliczki, kaczki, gęsi i inne ptactwo domowe;

2. „świeże mięso drobiowe” oznacza mięso drobiowe, łącznie z mięsem pakowanym
próżniowo lub w kontrolowanych warunkach atmosferycznych, które nie zostało
poddane żadnym zabiegom konserwującym innym niż schłodzenie, czy mrożenie;

3. „tusze” oznaczają całe korpusy drobiu określonego w pkt. 1 po wykrwawieniu,
oskubaniu i wypatroszeniu; jednakże, nie jest obowiązkowe odjęcie serca, wątroby,
płuc, żołądka, wola i nerek oraz części kończyn na wysokości stępu, jak również
odjęcie głowy, przełyku i tchawicy;

4. „części tuszy” oznaczają części tuszy określonych w pkt. 3;

5. „podroby” oznaczają świeże mięso drobiowe inne niż tusze określone w pkt. 3, nawet
jeśli są naturalnie połączone z tuszą, oraz głowę i kończyny, jeśli występują osobno z
tuszą;

6. „wnętrzności” oznaczają podroby znajdujące się w jamie piersiowej, brzusznej i
miednicy, a w miarę potrzeby, łącznie z tchawicą, przełykiem i wolem;

14 Dz.U. nr L 26 z 31.01.1977, str. 85. Dyrektywa zaktualizowana przez dyrektywę 92/5/EWG (Dz.U. nr L 57 z
2.03.1992, str. 1) oraz ostatnio zmieniona przez dyrektywę 92/45/EWG (Dz.U. nr L 268 z 14.09.1992, str. 35).



7. „urzędowy lekarz weterynarii” oznacza lekarza weterynarii wyznaczonego przez
właściwe władze centralne Państwa Członkowskiego;

8. „pomocnik” oznacza osobę urzędowo wyznaczoną przez właściwe władze zgodnie z
art. 8 ust. 2 do pomocy urzędowemu lekarzowi weterynarii;

9. „badanie przedubojowe” oznacza badanie żywego drobiu dokonane zgodnie z
załącznikiem I rozdział VI;

10. „badanie poubojowe” oznacza badanie drobiu ubitego w ubojni, dokonane zgodnie z
załącznikiem I rozdział VIII;

11. „środki transportu” oznaczają przeznaczone do załadunku części w pojazdach
silnikowych, pojazdach szynowych, samolotach oraz ładownie statków lub kontenery
do transportu lądowego, morskiego lub powietrznego;

12. „zakład” oznacza zatwierdzoną ubojnię, zatwierdzony zakład rozbioru, zatwierdzoną
chłodnię składową oraz zatwierdzony zakład przepakowywania lub zespół kilku takich
zakładów.

ROZDZIAŁ II

Przepisy stosowane do produkcji wspólnotowej

Artykuł 3

I. Świeże mięso drobiowe musi spełniać następujące warunki:

A. Tusze i podroby muszą:

a) pochodzić ze zwierzęcia poddanego badaniu przedubojowemu zgodnie z
załącznikiem I rozdział VI, oraz uznanego w tym badaniu za nadające się do
uboju w celu wprowadzenia na rynek świeżego mięsa drobiowego;

b) być uzyskane z zatwierdzonej ubojni poddanej samokontroli zgodnie z art. 6
ust. 2, oraz kontroli właściwych władz zgodnie z art. 8;

c) być przetwarzane w należytych warunkach sanitarnych zgodnie z
załącznikiem I rozdział VII;

d) zostać poddane badaniu poubojowemu zgodnie z załącznikiem I rozdział
VIII, oraz uznane za nadające się do spożycia przez ludzi zgodnie z
załącznikiem I rozdział IX;

e) posiadać oznakowanie zdrowotne zgodne z załącznikiem I rozdział XII pod
warunkiem, że oznakowanie takie nie jest konieczne w odniesieniu do tusz
przeznaczonych do rozbioru w tym samym zakładzie;

f) po badaniu poubojowym zostać poddane czynnościom zgodnie z
załącznikiem I rozdział VII pkt 46, oraz składowane zgodnie z załącznikiem



I rozdział XIII w należytych warunkach sanitarnych;

g) zostać odpowiednio opakowane zgodnie z załącznikiem I rozdział XIV; w
przypadku stosowania powłoki ochronnej, musi ona spełniać wymagania
tego rozdziału;

W razie potrzeby można podjąć decyzję o uzupełnieniu przepisów tego
rozdziału zgodnie z procedurą przewidzianą w art. 21, aby w szczególności
uwzględnić różne formy prezentacji stosowane w handlu pod warunkiem, że
są one zgodne z zasadami higieny;

h) być transportowane zgodnie z załącznikiem I rozdział XV;

i) w trakcie transportu powinno się do nich załączyć:

- albo dokument handlowy, który musi:

- oprócz danych szczegółowych przewidzianych w załączniku I
rozdział XII pkt 66, zawierać numer kodu pozwalający na
identyfikację właściwej władzy odpowiedzialnej za kontrolę
zakładu pochodzenia, oraz urzędowego lekarza weterynarii
odpowiedzialnego za inspekcję sanitarną w dniu produkcji
mięsa,

- być przechowywany przez odbiorcę przez okres co najmniej
roku, aby możliwe było jego okazanie na wniosek właściwego
organu,

- albo też świadectwo zdrowia wymienione w załączniku VI w
przypadku świeżego mięsa drobiowego określonego w art. 2,
uzyskanego z ubojni znajdującej się w regionie lub na obszarze
podlegającym ograniczeniom ze względów zdrowotnych, lub w
przypadku świeżego mięsa drobiowego przeznaczonego do innego
Państwa Członkowskiego z tranzytem przez państwo trzecie w
zaplombowanych środkach transportu.

Szczegółowe zasady stosowania niniejszego punktu, w szczególności
odnoszące się do przyznawania numerów kodów i zgodności jednego
lub wielu wykazów właściwych władz, zostaną przyjęte zgodnie z
procedurą przewidzianą w art. 21.

B. 1. Części tuszy lub mięso bez kości musi:

a) zostać rozebrane i/lub pozbawione kości w zatwierdzonym zakładzie
rozbioru i skontrolowane zgodnie z art. 6;

b) zostać rozebrane i uzyskane zgodnie z wymaganiami załącznika I
rozdział VII i pochodzić:

- albo ze zwierząt ubitych we Wspólnocie i odpowiadających
wymaganiom wymienionym w pkt. A niniejszego artykułu,



- albo z tusz ptactwa domowego przywożonych z państw trzecich
zgodnie z załącznikiem I rozdział III, oraz poddanych kontrolom
przewidzianym przez dyrektywę 90/675/EWG15;

c) zostać poddane kontroli przewidzianej w art. 8 ust. 1 lit. b) (ii);

d) spełniać warunki określone w pkt. A lit. c), h) i i) niniejszego
artykułu;

e) zostać opakowane lub oznaczone zgodnie z pkt. A lit. e) i g)
niniejszego artykułu, na miejscu lub w zakładach przepakowywania
specjalnie zatwierdzonych przez właściwe do tego celu władze;

f) być składowane w należytych warunkach sanitarnych i zgodnie z
załącznikiem I rozdział XIII.

2. Przy oprawianiu przez zakłady rozbioru świeżego mięsa inne niż mięso
drobiowe, musi ono odpowiadać obowiązującym normom dyrektyw
64/433/EWG16, 91/495/EWG17 i 92/45/EWG18.

C. Świeże mięso, które zgodnie z niniejszą dyrektywą było składowane w chłodni
składowej zatwierdzonej przez Państwo Członkowskie, i od tego czasu nie
zostało poddane żadnym czynnościom oprócz czynności związanych ze
składowaniem, musi spełniać wymagania określone w pkt. A lit. c), e), g) i h)
oraz w pkt. B niniejszego artykułu, lub być świeżym mięsem drobiowym
przywożonym z państw trzecich zgodnie z rozdziałem III, oraz musi zostać
poddane kontroli zgodnie z dyrektywą 90/675/EWG.

II. Państwa Członkowskie mogą odstąpić od stosowania wymagań określonych w pkt. A w
przypadku, gdy rolnicy posiadający produkcję roczną niższą niż 10.000 ptaków z
rodzajów określonych w art. 2 akapit drugi pkt 1, dostarczają świeże mięso drobiowe
pochodzące z ich gospodarstw w niewielkich ilościach:

- bezpośrednio konsumentowi końcowemu w gospodarstwie lub na najbliższy targ
tygodniowy,

- albo sprzedawcy detalicznemu w celu bezpośredniej sprzedaży końcowemu
konsumentowi pod warunkiem, że sprzedawca ten prowadzi swoją działalność w
tej samej miejscowości, co producent lub w miejscowości sąsiedniej.

Państwa Członkowskie mogą określić warunki, w jakich wymienione operacje, na
zasadzie odstępstwa od pkt. B, mogą stosować się do rozbierania.

Wyjątek ten nie ma zastosowania w przypadku sprzedaży obwoźnej, wysyłkowej lub

15 Dz.U. nr L 373 z 31.12.1990, str. 1. Dyrektywa zmieniona przez dyrektywę 91/496/EWG (Dz.U. nr L 268 z
24.09.1991, str. 56).

16 Dz.U. nr 121 z 29.07.1964, str. 2012/64. Dyrektywa ostatnio zmieniona przez dyrektywę 91/497/EWG (Dz.U.
nr L 268 z 24.09.1991, str. 69).

17 Dz.U. nr L 268 z 24.09.1991, str. 41.
18 Dz.U. nr L 268 z 14.09.1992, str. 35.



sprzedaży na targu, jeżeli chodzi o sprzedawcę detalicznego.

Wymienione operacje muszą podlegać publicznym kontrolom zdrowotnym
przewidzianym w przepisach krajowych.

III. Ponadto, bez uszczerbku dla wspólnotowych wymagań dotyczących zdrowia zwierząt,
ust. I nie stosuje się do:

a) świeżego mięsa drobiowego przeznaczonego do innych celów niż spożycie przez
ludzi;

b) świeżego mięsa drobiowego przeznaczonego na wystawy, do specjalnych badań
lub analiz pod warunkiem, że urzędowa kontrola pozwala na zagwarantowanie, że
mięso to nie będzie przeznaczone do spożycia przez ludzi i po wykonaniu
specjalnych badań lub analiz zostanie zniszczone, z wyjątkiem mięsa
wykorzystanego do celów analiz;

c) świeżego mięsa drobiowego przeznaczonego wyłączne na zaopatrzenie
organizacji międzynarodowych.

Artykuł 4

1. Państwa Członkowskie zapewnią, że w uzupełnieniu do wymagań przewidzianych w
art. 3 ust. I pkt A i bez uszczerbku dla reguł wspólnotowych dotyczących wykrywania
obecności pozostałości w zwierzętach i świeżym mięsie, świeże mięso drobiowe lub drób
zostały poddane:

a) badaniom na obecność pozostałości, jeśli urzędowy lekarz weterynarii podejrzewa ich
obecność na podstawie wyników badań przedubojowych lub innej informacji;

b) pobraniu próbek przewidzianemu w załączniku IV (I) dyrektywy 92/117/EWG19.

Badania przewidziane w lit. a) muszą zostać wykonane w celu poszukiwania pozostałości
substancji o działaniu farmakologicznym i ich pochodnych, zgodnie z okresami oczekiwania,
oraz innych substancji niebezpiecznych i szkodliwych dla zdrowia ludzi przenoszonych w
mięsie drobiowym.

Badania określone w akapicie poprzednim muszą być przeprowadzone zgodnie z uznanymi
naukowo i sprawdzonymi metodami, w szczególności z tymi, które są określone na poziomie
wspólnotowym lub międzynarodowym.

Musi istnieć możliwość oceny wyników badań przy użyciu metod odniesienia ustalonych
zgodnie z procedurą określoną w ust. 3.

W przypadku wyniku pozytywnego, urzędowy lekarz weterynarii podejmuje właściwe środki,
aby uwzględnić zaistniałe zagrożenie, w szczególności, aby:

19 Dyrektywa Rady 92/117/EWG z dnia 17 grudnia 1992 r., dotycząca środków ochrony przed określonymi
chorobami odzwierzęcymi i odzwierzęcymi czynnikami chorobotwórczymi u zwierząt i w produktach
pochodzenia zwierzęcego, w celu zapobieżenia zakażeniom i zatruciom przenoszonym przez żywność (patrz
str. 38 niniejszego Dziennika Urzędowego).



- przystąpić do wzmożonej kontroli hodowanego drobiu lub partii mięsa otrzymanego w
technologicznie podobnych warunkach i mogącego stanowić takie samo zagrożenie,

- przystąpić do kontroli innych stad z gospodarstwa pochodzenia oraz, jeśli problem się
powtórzy, podjąć odpowiednie środki dotyczące gospodarstwa pochodzenia,

- w przypadku skażenia okolicznego, podjąć środki dotyczące taśmy produkcyjnej.

2. Normy tolerancji dla substancji określonych w ust. 1, innych niż określone w
dyrektywie 86/366/EWG20, ustala się na podstawie procedury przewidzianej w
rozporządzeniu (EWG) nr 2377/9021.

3. Metody odniesienia ustala się zgodnie z procedurą przewidzianą w art. 21.

Zgodnie z tą samą procedurą można podjąć decyzję o rozszerzeniu badań na substancje inne
niż określone w ust. 1.

4. Do czasu wejścia w życie środków wykonawczych dotyczących niniejszego artykułu,
stosuje się nadal przepisy krajowe, z zastrzeżeniem przepisów ogólnych Traktatu.

Artykuł 5

1. Bez uszczerbku dla przepisów dyrektyw 91/494/EWG22, 81/602/EWG23 i
88/146/EWG24 oraz ograniczeń nałożonych przez dyrektywę 92/117/EWG, mięso drobiowe
nie może być wprowadzane do obrotu w celu spożycia przez ludzi, jeśli:

a) pochodzi z drobiu dotkniętego chorobami wymienionymi w dyrektywie 91/494/EWG;

b) zawiera ślady pozostałości w ilościach przekraczających normy tolerancji określone
zgodnie z art. 4 ust. 2, zostało poddane działaniu antybiotyków lub zawiera środki
zmiękczające lub konserwujące, o ile są one dozwolone na mocy ustawodawstwa
wspólnotowego, pod warunkiem że zakazane jest stosowanie środków sprzyjających
retencji wody oraz partii mięsa drobiowego otrzymywanego w technologicznie
podobnych warunkach i mogącego z tego powodu stanowić takie samo zagrożenie.

c) pochodzi ze zwierząt, które okazały się dotknięte jedną z wad wymienionych w
załączniku I rozdział IX pkt 53 lit. a);

d) zostało zgłoszone jako nienadające się do spożycia przez ludzi zgodnie z załącznikiem I
rozdział IX pkt 53 lit. b) i pkt 54.

2. Do czasu wejścia w życie przepisów wspólnotowych, niniejsza dyrektywa nie ma
wpływu na przepisy Państw Członkowskich dotyczące obróbki mięsa drobiowego za pomocą

20 Dz.U. nr L 221 z 7.08.1986, str. 43.
21 Rozporządzenie Rady (EWG) nr 2377/90 z dnia 26 czerwca 1990 r. ustanawiające wspólnotową procedurę dla

określania maksymalnego limitu pozostałości weterynaryjnych produktów leczniczych w środkach
spożywczych pochodzenia zwierzęcego (Dz.U. nr L 224 z 18.08.1990, str. 1). Rozporządzenie ostatnio
zmienione przez rozporządzenie Komisji (EWG) nr 675/92 (Dz.U. nr L 73 z 19.03.1992, str. 8).

22 Dz.U. nr L 268 z 24.09.1991, str. 35.
23 Dz.U. nr L 222 z 7.08.1981, str. 32. Dyrektywa zmieniona przez dyrektywę 85/358/EWG (Dz.U. nr L 191 z

23.07.1985, str. 46).
24 Dz.U. nr L 70 z 16.03.1988, str. 16.



promieniowania jonizującego i ultrafioletowego. Wszelki handel produktami poddanymi tego
rodzaju zabiegom podlega art. 5 ust. 2 dyrektywy 89/662/EWG. W tym celu Państwo
Członkowskie pochodzenia, które stosuje taką obróbkę, nie wysyła produktów poddanych
takim zabiegom do Państwa Członkowskiego, którego ustawodawstwo zabrania takiej
obróbki na swoim terytorium, oraz które poinformowało o takim zakazie Komisję i inne
Państwa Członkowskie w ramach Stałego Komitetu Weterynaryjnego.

Artykuł 6

1. Każde Państwo Członkowskie sporządza wykaz zatwierdzonych zakładów innych niż
określone w art. 7, przy czym każdy z nich posiada weterynaryjny numer identyfikacyjny.
Przekazuje ono ten wykaz pozostałym Państwom Członkowskim i Komisji.

Zakładowi przetwarzającemu lub przepakowującemu produkty uzyskane z surowców
objętych jedną z dyrektyw określonych w art. 2 lit. d) dyrektywy 77/99/EWG, można
przyznać jeden numer identyfikacyjny.

Właściwe władze nie zatwierdzą zakładu, jeśli nie mają gwarancji, że spełnia on przepisy
niniejszej dyrektywy.

W przypadku stwierdzenia niedostatecznej higieny oraz jeżeli środki przewidziane w
załączniku I rozdział VIII pkt 51 akapit drugi okazały się niewystarczające, w celu zaradzenia
tej sytuacji, właściwe władze krajowe tymczasowo zawieszają zatwierdzenie.

Jeśli kierownik zakładu, właściciel lub jego przedstawiciel nie zaradzą stwierdzonym brakom
w terminie wyznaczonym przez właściwe władze krajowe, wycofują one zatwierdzenie.

Dane Państwo Członkowskie uwzględnia wnioski z każdej dokonanej kontroli zgodnie z
art. 10. Pozostałe Państwa Członkowskie i Komisja są informowane o wycofaniu
zatwierdzenia.

2. Kierownik zakładu, właściciel lub jego przedstawiciel musi przeprowadzać regularne
kontrole higieny ogólnej w odniesieniu do warunków produkcji w swoim zakładzie, między
innymi poprzez kontrolę mikrobiologiczną.

Kontrole muszą obejmować narzędzia, urządzenia i maszyny na wszystkich etapach
produkcji, oraz w miarę potrzeby produkty.

Kierownik zakładu, właściciel lub jego przedstawiciel muszą być w stanie, na wniosek
właściwych władz, poinformować urzędowego lekarza weterynarii lub biegłych lekarzy
weterynarii Komisji o rodzaju, częstotliwości i wynikach dokonanych kontroli, w miarę
potrzeby wraz z nazwą laboratorium kontrolującego.

Rodzaj kontroli, ich częstotliwość oraz metody pobierania próbek i badań bakteriologicznych
zostaną określone zgodnie z procedurą przewidzianą w art. 21.

3. Kierownik zakładu, właściciel lub jego przedstawiciel musi wprowadzić program
szkolenia personelu, umożliwiający pracownikom spełnienie warunków higieny w zakresie
produkcji, dostosowanych do struktury produkcji.

Urzędowy lekarz weterynarii odpowiedzialny za zakład musi być zaangażowany w



planowanie i realizację tego programu.

4. Kierownik zakładu rozbioru lub przepakowywania, właściciel lub jego przedstawiciel
musi prowadzić rejestr przychodzącego i wychodzącego z zakładu świeżego mięsa
drobiowego, określający rodzaj otrzymanego mięsa drobiowego.

5. Inspekcja i kontrola zakładu dokonywana jest na odpowiedzialność urzędowego lekarza
weterynarii, któremu może towarzyszyć w wykonywaniu zadań czysto technicznych personel
pomocniczy zgodnie z art. 8 ust. 2. Urzędowy lekarz weterynarii musi mieć w każdej chwili
wolny dostęp do wszystkich części zakładu w celu zapewnienia, że przepisy niniejszej
dyrektywy są przestrzegane.

Urzędowy lekarz weterynarii musi przeprowadzać regularne analizy wyników kontroli
przewidzianych w ust. 2. Może on, na podstawie tych analiz, przeprowadzać uzupełniające
badania mikrobiologiczne na wszystkich etapach produkcji lub na produktach.

Wyniki tych analiz są umieszczone w sprawozdaniu, o którego wnioskach lub zaleceniach
informowany jest kierownik zakładu, właściciel lub jego przedstawiciel, który czuwa nad
usunięciem stwierdzonych braków w celu poprawy warunków higieny.

Artykuł 7

A. Zgodnie z załącznikiem II Państwa Członkowskie mogą zwolnić ubojnie przerabiające
mniej niż 150.000 ptaków rocznie, z wymagań strukturalnych lub infrastrukturalnych
określonych w załączniku I, pod warunkiem że spełniają one następujące wymagania:

1. dane zakłady muszą podlegać specjalnej rejestracji weterynaryjnej i posiadać
specjalny numer identyfikacyjny związany z lokalną jednostką kontrolną.

Aby uzyskać zatwierdzenie właściwego organu krajowego:

a) zakład musi spełniać warunki zatwierdzenia ustanowione w załączniku II;

b) kierownik ubojni, właściciel lub jego przedstawiciel musi prowadzić rejestr:

- zwierząt przychodzących i produktów uboju wychodzących z zakładu,

- przeprowadzonych kontroli,

- wyników tych kontroli.

Dane te muszą być przekazywane właściwym władzom na ich wniosek.

c) ubojnia musi zawiadomić służby weterynaryjne o czasie uboju, o ilości i
pochodzeniu zwierząt, oraz przekazać im kopię świadectwa sanitarnego
wymienionego w załączniku IV;

d) urzędowy lekarz weterynarii lub pomocnik musi być obecny w chwili
patroszenia, w celu zapewnienia przestrzegania zasad higieny
ustanowionych w załączniku I rozdział VII i VIII.



W przypadku gdy urzędowy lekarz weterynarii lub pomocnik nie może być
obecny w chwili uboju, mięso może opuścić zakład dopiero po badaniu
poubojowym przeprowadzonym w dniu uboju zgodnie z art. 8 ust. 2, z
wyjątkiem mięsa określonego w załączniku I rozdział VIII pkt 49;

e) właściwe władze muszą monitorować obieg dystrybucji mięsa
pochodzącego z zakładu, właściwe oznakowanie produktów zgłoszonych
jako nienadające się do spożycia przez ludzi, oraz ich późniejsze
przeznaczenie i zużytkowanie.

Państwa Członkowskie sporządzają wykaz zakładów korzystających z tych
odstępstw i przekazują ten wykaz oraz późniejsze jego zmiany Komisji;

f) właściwe władze muszą zapewnić, że świeże mięso pochodzące z zakładów
określonych w lit. e), jest znakowane pieczęciami lub etykietami
zatwierdzonymi w tym celu zgodnie z procedurą przewidzianą w art. 21
oraz zawierającymi informację o okręgu administracyjnym jednostki
zdrowotnej, której podlega zakład;

2. właściwe władze mogą udzielić odstępstwa zgodnie z załącznikiem II, w
odniesieniu do zakładów rozbioru, które nie znajdują się w zatwierdzonym
zakładzie i są zatwierdzone zgodnie z art. 4 ust. 2 dyrektywy 64/433/EWG, pod
warunkiem, że zakład rozbioru nie przetwarza więcej niż trzy tony tygodniowo, z
zastrzeżeniem zgodności z wymaganiami dotyczącymi temperatury
ustanowionymi w załączniku I rozdział VIII pkt 49.

Przepisy załącznika I rozdział VIII i X oraz XI pkt 64 nie stosują się do czynności
składowania i rozbioru w zakładach określonych w akapicie pierwszym.

3. Mięso uznane za zgodne z wymaganiami higieny i inspekcji sanitarnej
przewidzianymi w niniejszej dyrektywie, musi posiadać pieczęć z okręgiem
administracyjnym jednostki zdrowotnej odpowiedzialnej za zakład pochodzenia.
Wzór pieczęci ustala się zgodnie z procedurą przewidzianą w art. 21;

4. mięso musi być:

(i) przeznaczone na rynek lokalny do sprzedaży bezpośredniej, w stanie
świeżym lub po przetworzeniu, dla sprzedawców detalicznych lub
konsumenta bez wcześniejszego paczkowania lub przepakowywania;

(ii) przetransportowane z zakładu do odbiorcy z zachowaniem warunków
higieny.

B Biegli lekarze weterynarii Komisji mogą, we współpracy w właściwymi organami
krajowymi, w zakresie koniecznym do jednolitego stosowania niniejszego artykułu,
przeprowadzać kontrole na miejscu na reprezentatywnej liczbie zakładów
korzystających z warunków ustanowionych w niniejszym artykule.

C. Państwa Członkowskie mogą odstąpić od wymagań strukturalnych przewidzianych w
rozdziale I, w odniesieniu do chłodni składowych o niewielkiej wydajności, w których
składowane jest jedynie mięso opakowane.



D. Szczegółowe zasady w celu wykonania niniejszego artykułu zostaną przyjęte zgodnie z
procedurą przewidzianą w art. 21.

E. Na podstawie sprawozdania Komisji, Rada dokona do dnia 1 stycznia 1998 r. przeglądu
przepisów niniejszego artykułu.

Artykuł 8

1. Państwa Członkowskie zapewniają, że:

a) wszystkie gospodarstwa dostarczające drób z gatunków określonych w art. 2 akapit
drugi pkt 1, są objęte kontrolą weterynaryjną;

b) jest zagwarantowane, że:

(i) w ubojniach zatwierdzonych zgodnie z art. 6, obecny jest przynajmniej jeden
urzędowy lekarz weterynarii podczas badania poubojowego;

(ii) w zakładach rozbioru zatwierdzonych zgodnie z art. 6, członek zespołu
inspekcyjnego określony w ust. 2 akapit trzeci, jest obecny przynajmniej raz
dziennie w trakcie obróbki mięsa, w celu kontroli higieny ogólnej zakładu i
rejestru przychodzącego i wychodzącego świeżego mięsa;

(iii) w chłodniach składowych członek zespołu inspekcyjnego określony w ust. 2
akapit trzeci, jest obecny okresowo.

2. Urzędowemu lekarzowi weterynarii mogą towarzyszyć podlegający mu pomocnicy w
wykonywaniu następujących czynności:

a) jeśli spełniają warunki przewidziane w załączniku III pkt. 3 lit. a), przy zbieraniu
informacji niezbędnych do oceny stanu zdrowia stada pochodzenia, zgodnie z
załącznikiem I rozdział VI, które urzędowy lekarz weterynarii wykorzystuje w celu
sporządzenia diagnozy;

b) jeśli spełniają warunki przewidziane w załączniku III pkt. 3 lit. b):

(i) kontrolowaniu przestrzegania warunków higieny przewidzianych w załączniku I
rozdział I, V, VII i X oraz w załączniku II, jak również warunków przewidzianych
w załączniku I pkt 47;

(ii) stwierdzaniu, że w trakcie badania poubojowego nie występują przypadki
określone w załączniku I rozdział IX pkt 53;

(iii) przeprowadzaniu inspekcji przewidzianej w załączniku I rozdział VIII pkt 47
akapit drugi lit. a) i b), w szczególności ocenę jakości tusz i skrawków, pod
warunkiem, że urzędowy lekarz weterynarii jest w stanie sprawować nadzór nad
miejscem pracy pomocników na miejscu;

(iv) nadzorowaniu oznakowania zdrowotnego przewidzianego w załączniku I rozdział
XII pkt 67;



(v) przeprowadzaniu kontroli zdrowotnej rozebranego i składowanego mięsa;

(vi) monitorowania pojazdów lub kontenerów transportowych oraz warunków
załadunku przewidzianych w załączniku I rozdział XV.

Jedynie osoby spełniające wymagania wymienione w załączniku III mogą zostać wyznaczone
na pomocników, w wyniku testu zorganizowanego przez właściwe władze centralne Państwa
Członkowskiego lub przez władze wyznaczone przez te władze centralne.

W celu wykonywania wymienionych zadań pomocniczych, pomocnicy muszą wchodzić w
skład zespołów inspekcyjnych podlegających kontroli i odpowiedzialności urzędowego
lekarza weterynarii. Muszą być oni niezależni od danego zakładu. Właściwe władze danego
Państwa Członkowskiego ustalają dla każdego zakładu skład zespołu inspekcyjnego, w
sposób pozwalający urzędowemu lekarzowi weterynarii na nadzorowanie wyżej
wymienionych czynności.

Szczegółowe zasady dotyczące pomocy określonej w niniejszym artykule są, w niezbędnym
zakresie, ustalane zgodnie z procedurą przewidzianą w art. 21.

3. Właściwe władze mogą zezwolić na to, aby personel przedsiębiorstwa, który do dnia 1
października 1993 r. został przeszkolony przez urzędowego lekarza weterynarii w ramach
specjalnego szkolenia, którego ogólne kryteria określane są zgodnie z procedurą przewidzianą
w art. 21, mógł wykonywać pod bezpośrednim nadzorem urzędowego lekarza weterynarii
czynności przewidziane w załączniku I rozdział VIII pkt 47 akapit drugi lit. a) i b).

Artykuł 9

Państwa Członkowskie powierzają służbom lub organowi centralnemu zadanie zbierania i
wykorzystywania wyników badań przedubojowych i poubojowych, przeprowadzanych przez
urzędowego lekarza weterynarii i odnoszących się do diagnozowania chorób przenoszonych
na ludzi.

W przypadku rozpoznania takiej choroby, wyniki konkretnych przypadków są jak najszybciej
przekazywane właściwym organom weterynaryjnym odpowiedzialnym za nadzór stada, z
którego pochodzą zwierzęta.

Państwa Członkowskie przedkładają Komisji informacje dotyczące niektórych chorób, w
szczególności w przypadku stwierdzenia chorób przenoszonych na ludzi.

Komisja przyjmuje szczegółowe zasady w celu wykonania niniejszego artykułu zgodnie z
procedurą przewidzianą w art. 21, w szczególności w odniesieniu do:

- częstotliwości przekazywania informacji Komisji,

- rodzaju informacji,

- choroby, której dotyczy zbieranie informacji,

- procedur zbierania i wykorzystywania informacji.



Artykuł 10

1. Biegli lekarze weterynarii z Komisji mogą, w zakresie, w jakim jest to konieczne do
jednolitego stosowania niniejszej dyrektywy oraz we współpracy z właściwymi władzami
krajowymi, przeprowadzać kontrole na miejscu. W tym celu mogą sprawdzać poprzez
kontrolę reprezentatywnej ilości zakładów, czy właściwe władze kontrolują zatwierdzone
zakłady w zakresie przestrzegania przepisów niniejszej dyrektywy. Komisja informuje
Państwa Członkowskie o wynikach przeprowadzonych kontroli.

Państwo Członkowskie, na którego terytorium przeprowadzana jest kontrola, udziela
wszelkiej koniecznej pomocy biegłym w wykonywaniu ich obowiązków.

Ogólne przepisy w celu wykonania niniejszego artykułu zostaną przyjęte zgodnie z procedurą
ustanowioną w art. 21.

Komisja po uzyskaniu opinii Państw Członkowskich w ramach Stałego Komitetu
Weterynaryjnego, sporządzi zalecenie dotyczące zasad, jakich należy przestrzegać w czasie
przeprowadzania kontroli przewidzianych w niniejszym ustępie.

2. Na podstawie sprawozdania Komisji wraz z ewentualnymi wnioskami, Rada dokona do
dnia 1 stycznia 1995 r. przeglądu przepisów niniejszego artykułu.

Artykuł 11

Na zasadzie odstępstwa od wymagań art. 3 ust. I pkt A lit. a), Państwa Członkowskie mogą
zezwolić, aby drób przeznaczony do produkcji wątróbek był ogłuszany, wykrwawiany i
oskubany w gospodarstwie rolnym prowadzącym tucz, pod warunkiem, że operacje te
przeprowadzane są w osobnych pomieszczeniach, spełniających wymagania przewidziane w
załączniku I rozdział II pkt 14 lit. b), oraz zgodnie z załącznikiem I rozdział XV, tusze
niepatroszone zostały niezwłocznie przetransportowane do zatwierdzonego zakładu rozbioru
z osobnym pomieszczeniem określonym w załączniku I rozdział III pkt 15 lit. b) tiret
drugie (ii), bądź tusze muszą zostać wypatroszone w ciągu dwudziestu czterech godzin pod
nadzorem urzędowego lekarza weterynarii.

Artykuł 12

1. Państwa Członkowskie mogą zezwolić na stosowanie chłodzenia świeżego mięsa
drobiowego poprzez zanurzenie w wodzie, o ile zostanie ono wykonane zgodnie z warunkami
określonymi w załączniku I rozdział VII pkt 42 i 43. Świeże mięso schłodzone uzyskane tą
metodą może być wprowadzane do obrotu albo schłodzone albo mrożone.

2. Państwa Członkowskie, w których metoda ta jest stosowana, muszą o tym jak
najszybciej poinformować Komisję i pozostałe Państwa Członkowskie, w każdym przypadku
przed dniem 1 stycznia 1994 r.

3. Państwa Członkowskie nie mogą sprzeciwić się wprowadzeniu na ich terytorium
świeżego mięsa drobiowego schłodzonego zgodnie z załącznikiem I rozdział VII pkt 42 i 43,
jeśli stosowanie metody chłodzenia jest zaznaczone w dokumencie towarzyszącym,
określonym w art. 3 ust. I pkt A lit. i), pod warunkiem, że:

a) mięso drobiowe zostało zamrożone po schłodzeniu bez niepotrzebnej zwłoki,



b) albo schłodzone mięso drobiowe otrzymywane jest w tych samych warunkach na ich
terytorium.

Artykuł 13

Zasady ustanowione w dyrektywie 89/662/EWG25 stosuje się w szczególności do kontroli
pochodzenia, organizacji kontroli, które są przeprowadzane przez Państwo Członkowskie
przeznaczenia oraz do następstw tych kontroli, jak również do środków ochronnych, które
należy wprowadzić w życie.

ROZDZIAŁ III

Przepisy stosowane do przywozu do Wspólnoty

Artykuł 14

A. Warunki stosowane w odniesieniu do wprowadzania na rynek świeżego mięsa
drobiowego przywożonego z państw trzecich muszą być, na mocy procedury
przewidzianej w art. 21, przynajmniej równoważne z warunkami przewidzianymi w
odniesieniu do wprowadzania na rynek świeżego mięsa drobiowego uzyskanego
zgodnie z art. 3-6 i 8-13.

B. W celu jednolitego stosowania ust. A, stosuje się następujące punkty:

1. Przedmiotem przywozu do Wspólnoty może być jedynie świeże mięso drobiowe:

a) pochodzące z państw trzecich lub części państw trzecich wymienionych
zgodnie z art. 9 ust. 1 i 2 dyrektywy 91/494/EWG, oraz spełniające
wymagania niniejszej dyrektywy;

b) pochodzące z zakładów, wobec których właściwe władze państwa trzeciego
dostarczyły Komisji gwarancji, że zakłady te spełniają wymagania
niniejszej dyrektywy;

c) posiadające świadectwo określone w art. 12 dyrektywy 91/494/EWG,
uzupełnione zaświadczeniem, że mięso to spełnia wymagania rozdziału II i
wszelkie warunki dodatkowe, lub daje równoważne gwarancje określone w
ust.. 2 lit. b) niniejszego ustępu. Jeśli jest to konieczne, treść tego
zaświadczenia formułowana jest na podstawie procedury przewidzianej w
art. 21.

2. Zgodnie z procedurą ustanowioną w art. 21 ustala się, co następuje:

a) wspólnotowy wykaz zakładów spełniających wymagania określone w lit. b).
Do czasu sporządzenia tego wykazu Państwa Członkowskie mają prawo
utrzymać kontrole przewidziane w art. 11 ust. 2 dyrektywy 90/675/EWG,
oraz krajowe świadectwo zdrowia wymagane w stosunku do zakładów,

25 Dz.U. nr L 395 z 30.12.1989, str. 13. Dyrektywa ostatnio zmieniona przez dyrektywę 90/654/EWG (Dz.U. nr
L 353 z 17.12.1990, str. 48).



które podlegały zatwierdzeniu krajowemu;

b) warunki specjalne i równoważne gwarancje w odniesieniu do wymagań
niniejszej dyrektywy, inne niż te które pozwalają na wyłączenie mięsa ze
spożycia przez ludzi, zgodnie z art. 3 ust. I pkt. A lit. d), oraz te
ustanowione w załączniku I rozdział VI rozdział VII pkt 42 i 43 oraz
rozdział VIII. Takie warunki i gwarancje nie mogą być mniej rygorystyczne
niż te ustanowione w art. 3-6 i 8-13.

3. Biegli z Komisji i Państw Członkowskich przeprowadzają kontrole na miejscu w
celu sprawdzenia, czy:

a) gwarancje oferowane przez państwa trzecie w odniesieniu do warunków
produkcji i wprowadzania do obrotu można uznać za równoważne z tymi,
które są stosowane we Wspólnocie;

b) spełnione zostały warunki wynikające z ust. 1 i 2.

Biegli z Państw Członkowskich odpowiedzialni za przeprowadzenie tych kontroli,
wyznaczani są przez Komisję działając na wniosek Państw Członkowskich.

Kontrole te są przeprowadzane w imieniu Wspólnoty, która pokrywa koszty z
nimi związane. Ich częstotliwość i procedury określane są zgodnie z procedurą
ustanowioną w art. 21.

4. Do czasu zorganizowania kontroli określonych w ust. 3, nadal stosuje się przepisy
krajowe w zakresie kontroli w państwach trzecich, z zastrzeżeniem powiadomienia poprzez
Stały Komitet Weterynaryjny o przypadkach nieprzestrzegania zasad higieny stwierdzonych
podczas tych kontroli.

Artykuł 15

Wykaz przewidziany w art. 14 ust. B pkt 2 mogą obejmować tylko te państwa trzecie lub ich
części:

a) z których przywóz nie został zabroniony zgodnie z art. 9-12 dyrektywy 91/494/EWG;

b) które ze względu na swoje ustawodawstwo i organizację służb weterynaryjnych i
kontrolnych, uprawnienia tych służb i nadzór jakiemu podlegają, zostały uznane za
zdolne do udzielenia gwarancji wprowadzenia w życie swoich obowiązujących
przepisów zgodnie z art. 3 ust. 2 dyrektywy 72/462/EWG26 lub art. 9 ust. 2 dyrektywy
91/494/EWG, lub

c) których służby weterynaryjne mogą zagwarantować przestrzeganie wymagań
zdrowotnych co najmniej równoważnych z tymi, które są ustanowione w rozdziale II.

Artykuł 16

26 Dz.U. nr L 302 z 31.12.1972, str. 28. Dyrektywa ostatnio zmieniona przez dyrektywę 91/688/EWG (Dz.U. nr
L 377 z 31.12.1991, str. 18).



1. Państwa Członkowskie zapewnią, że świeże mięso drobiowe podlega przywozowi do
Wspólnoty, jedynie, jeśli:

- posiada świadectwa przewidziane w art. 14 ust. B pkt 1 lit. c),

- spełnia warunki kontroli przewidzianych przez dyrektywę 90/675/EWG.

2. Do czasu ustalenia szczegółowych zasad w celu wykonania niniejszego rozdziału:

- nadal obowiązują przepisy krajowe stosowane do przywozu z państw trzecich, w
odniesieniu do których nie przyjęto takich wymagań na poziomie wspólnotowym, pod
warunkiem że nie są one bardziej korzystne od przepisów ustanowionych w art. 14 ust.
B pkt 2 lit. b),

- przywóz musi odbywać się w warunkach ustanowionych w art. 11 ust. 2 dyrektywy
90/675/EWG.

Artykuł 17

Zasady i przepisy ustanowione w dyrektywie 90/675/EWG stosuje się w szczególności w
odniesieniu do organizacji kontroli i następstw tych kontroli, które mają przeprowadzić
Państwa Członkowskie, oraz do środków ochrony, które należy wprowadzić.

Do czasu wprowadzenia w życie decyzji przewidzianych w art. 8 ust. 3 dyrektywy
90/675/EWG, przywóz musi odbywać się zgodnie z art. 11 ust. 2 tej dyrektywy.

ROZDZIAŁ IV

Przepisy końcowe

Artykuł 18

1. Przepisów załączników nie stosuje się do zakładów mieszczących się na niektórych
wyspach Republiki Greckiej, gdzie produkcja tych zakładów przeznaczona jest wyłącznie do
spożycia lokalnego.

2. Uzgodnienia dotyczące stosowania ust. 1 przyjmuje się na podstawie procedury
przewidzianej w art. 21. Na mocy tej samej procedury można podjąć decyzję o zmianie
przepisów tego ustępu, w celu stopniowego rozszerzania norm wspólnotowych na wszystkie
zakłady znajdujące się na wyspach określonych w tym ustępie.

Artykuł 19

Załączniki zmieniane są przez Radę, która stanowi większością kwalifikowaną na wniosek
Komisji, w szczególności w celu dostosowania ich do postępu naukowo - technicznego.

Artykuł 20

Zgodnie z procedurą ustanowioną w art. 21 mogą zostać przyjęte:

- specjalne warunki zatwierdzania zakładów znajdujących się na rynkach hurtowych,



- zasady oznakowania produktów pochodzących z zakładów przepakowywania oraz
procedury kontroli pozwalające na powrót surowca do zakładu pochodzenia.

Artykuł 21

1. W przypadkach, gdy ma być stosowana procedura ustanowiona w niniejszym artykule,
przewodniczący niezwłocznie przedstawia dane zagadnienie na forum Stałego Komitetu
Weterynaryjnego (zwanego dalej „Komitetem”), ustanowionego decyzją 68/361/ EWG27,
czyniąc to albo z własnej inicjatywy, albo na wniosek Państwa Członkowskiego.

2. Przedstawiciel Komisji przedkłada Komitetowi projekt środków, które należy podjąć.
Komitet wydaje opinię na temat projektu w terminie, który przewodniczący może wyznaczyć
stosownie do pilności sprawy. Opinia wydawana jest większością przewidzianą w art. 148
ust. 2 Traktatu w przypadku decyzji, które Rada powinna podjąć na wniosek Komisji. Głosy
przedstawicieli Państw Członkowskich są ważone w ramach Komitetu w sposób określony w
tym artykule. Przewodniczący nie ubierze udziału w głosowaniu.

3. a) Komisja przyjmuje przewidziane środki i niezwłocznie wprowadza je w życie,
jeśli są one zgodne z opinią Komitetu.

b) Jeśli przewidziane środki nie są zgodne z opinią Komitetu, lub w przypadku braku
jego opinii, Komisja bezzwłocznie przedkłada Radzie wniosek dotyczący
środków, jakie należy podjąć. Rada stanowi kwalifikowaną większością głosów.

Jeżeli w ciągu trzech miesięcy od chwili przedłożenia sprawy Radzie, nie podejmie ona
działania, Komisja przyjmuje proponowane środki, chyba, że Rada odrzuci te środki zwykłą
większością głosów.

Artykuł 22

Niniejsza dyrektywa skierowana jest do Państw Członkowskich.

27 Dz.U. nr L 255 z 18.10.1968, str. 23.



ZAŁĄCZNIK I

ROZDZIAŁ I

OGÓLNE WARUNKI ZATWIERDZANIA ZAKŁADÓW

Zakłady muszą posiadać przynajmniej:

1. w pomieszczeniach, w których mięso jest produkowane, obrabiane lub składowane oraz
w miejscach i na korytarzach, przez które mięso jest transportowane:

a) wodoodporną posadzkę, łatwą do mycia i dezynfekcji, odporną na butwienie i
ułożoną w sposób ułatwiający odprowadzanie wody; woda musi być
odprowadzana w kierunku kanałów ściekowych wyposażonych w kraty i syfony
zapobiegające wydostawaniu się zapachów. Jednakże:

- w pomieszczeniach określonych w rozdziale II pkt 14 lit. e), w rozdziale III
pkt 15 lit. a) i w rozdziale IV pkt 16 lit. a), odprowadzenie wody w kierunku
kanałów ściekowych wyposażonych w kraty i syfony nie jest wymagane, a
w pomieszczeniach określonych w pkt. 16 lit. a), wystarczające jest
urządzenie umożliwiające łatwe odprowadzenie wody,

- w pomieszczeniach określonych w rozdziale IV pkt 17 lit. a), w których
składowane jest jedynie mięso zapakowane lub opakowane oraz w strefach i
korytarzach, którymi transportowane jest świeże mięso, wystarczająca jest
wodoodporna i odporna na butwienie posadzka;

b) gładkie ściany, odporne i nieprzepuszczalne, pokryte warstwą zmywalną i jasną
do wysokości przynajmniej dwóch metrów; w pomieszczeniach chłodniczych i
magazynowych przynajmniej do wysokości składowania. Linia zetknięcia ścian i
podłogi musi być zaokrąglona lub zaopatrzona w podobne wykończenie, z
wyjątkiem pomieszczeń określonych w rozdziale IV pkt 17 lit. a).

Jednakże zastosowanie ścian drewnianych w pomieszczeniach określonych w
rozdziale IV pkt 17, wybudowanych przed dniem 1 stycznia 1994 r., nie stanowi
podstawy do wycofania zatwierdzenia;

c) drzwi wykonane z trwałego, odpornego na korozję materiału lub, w przypadku
drzwi drewnianych, pokryte gładką i nieprzepuszczalną powłoką na całej
powierzchni;

d) odporne na korozję i bezwonne materiały izolacyjne;

e) urządzenia wentylacyjne i urządzenia wyciągowe do pary;

f) odpowiednie naturalne lub sztuczne oświetlenie, nie powodujące zniekształcania
kolorów;

g) czysty i łatwy do utrzymania w czystości sufit; w innym wypadku, warunki te



musi spełniać wewnętrzna powierzchnia pokrycia dachu;

2. a) jak najbliżej stanowisk pracy, wystarczającą liczba urządzeń służących do mycia i
dezynfekcji rąk oraz do mycia urządzeń ciepłą wodą. Krany nie mogą być
uruchamiane ręką lub ramieniem.

Urządzenia do mycia rąk muszą być wyposażone w ciepłą i zimną bieżącą wodę
lub wodę zmieszaną do odpowiedniej temperatury, środki czyszczące i
dezynfekujące oraz środki higieny przeznaczone do suszenia rąk;

b) urządzenia do odkażania narzędzi gorącą wodą o temperaturze minimalnej 82 °C;

3. urządzenia do ochrony przed szkodnikami, takimi jak owady i gryzonie;

4. a) narzędzia i urządzenia do pracy takie jak: wyposażenie automatyczne do obróbki
mięsa, stoły do rozbioru, stoły ze zdejmowanymi blatami do rozbioru, pojemniki,
taśmy transportowe i piły wykonane z materiałów odpornych na korozję,
niezdolnych do skażenia mięsa, łatwe do mycia i dezynfekowania. Powierzchnie
stykające się lub mogące mieć kontakt z mięsem, łącznie ze spawami i
spojeniami, muszą być gładkie. Zabronione jest używanie drewna, z wyjątkiem
pomieszczeń, w których znajduje się jedynie świeże mięso drobiowe zapakowane
w higieniczny sposób;

b) sprzęt i wyposażenie odporne na korozję i spełniające wymagania dotyczące
higieny w odniesieniu do:

- obróbki mięsa,

- składowania pojemników na mięso tak, aby zapobiec bezpośredniemu
zetknięciu się mięsa lub pojemników z podłogą lub ścianami;

c) wyposażenie do higienicznej obróbki i ochrony mięsa w czasie załadunku i
wyładunku, łącznie z odpowiednio zaprojektowanymi i wyposażonymi miejscami
przyjmowania i rozładunku mięsa;

d) specjalne wodoszczelne pojemniki nierdzewne, zaopatrzone w pokrywę i system
zamykania uniemożliwiający dostęp do nich osobom nieuprawnionym,
przeznaczone dla mięsa nienadającego się do spożycia przez ludzi, lub zamykane
na klucz pomieszczenie przeznaczone dla tego mięsa, jeśli jego ilość czyni to
koniecznym, lub jeśli nie jest ono usuwane lub niszczone pod koniec każdego dnia
roboczego; jeśli mięso jest odprowadzane specjalnymi rynnami, muszą być one
zbudowane i zainstalowane tak, aby uniknąć jakiegokolwiek ryzyka zakażenia
świeżego mięsa drobiowego;

e) pomieszczenie do higienicznego składowania materiałów, do pakowania i
opakowywania, jeśli czynności te odbywają się w zakładzie;

5. sprzęt chłodniczy pozwalający na utrzymanie wewnętrznej temperatury mięsa na
poziomach wymaganych przez niniejszą dyrektywę. Sprzęt ten musi posiadać system
odpływowy umożliwiający odprowadzanie skroplonej wody w sposób niestwarzający
żadnej możliwości skażenia świeżego mięsa drobiowego;



6. instalacje pod ciśnieniem pozwalające na zaopatrzenie w wodę pitną w rozumieniu
dyrektywy 80/778/EWG28. Instalacje przeznaczone do wody niezdatnej do picia muszą
wyraźnie różnić się od instalacji wody pitnej.

7. instalacje dostarczające wystarczającą ilość ciepłej wody pitnej w rozumieniu
dyrektywy 80/778/EWG;

8. instalacje odprowadzające odpady płynne i stałe spełniające wymagania dotyczące
higieny;

9. wystarczająco wyposażone pomieszczenie zamykane na klucz do wyłącznej dyspozycji
służb weterynaryjnych, lub odpowiednie wyposażenie w magazynach określonych w
rozdziale IV i zakładach przepakowywania;

10. wyposażenie pozwalające w każdej chwili na skuteczne przeprowadzenie inspekcji
weterynaryjnej przewidzianej w niniejszej dyrektywie;

11. odpowiednią liczbę szatni wyposażonych w gładkie, wodoodporne i zmywalne ściany i
podłogi, z umywalkami, natryskami i toaletami ze spuszczaną wodą, wyposażonych w
taki sposób, aby zabezpieczyć czyste części budynku przed skażeniem;

Drzwi toalety nie mogą otwierać się bezpośrednio do pomieszczeń roboczych. Natryski
nie są konieczne w przypadku chłodni składowych służących jedynie do przyjmowania
i składowania świeżego mięsa zapakowanego w sposób higieniczny. Umywalki muszą
być zaopatrywane w bieżącą wodę zimną i ciepłą lub zmieszaną do odpowiedniej
temperatury, w środki do czyszczenia i dezynfekcji rąk oraz w środki higieniczne do
suszenia rąk. Krany nie mogą być uruchamiane ręką lub ramieniem. Wystarczająca
ilość takich umywalek musi znajdować się w pobliżu toalet;

12. odpowiednie miejsce i wyposażenie do mycia i dezynfekcji środków transportu mięsa, z
wyjątkiem chłodni składowych przeznaczonych jedynie do przyjmowania i składowania
świeżego mięsa zapakowanego w sposób higieniczny. Ubojnie muszą posiadać osobne
miejsce i wyposażenie do mycia i dezynfekcji środków transportu i klatek stosowanych
dla drobiu przeznaczonego do uboju. Jednakże posiadanie takich miejsc i wyposażenia
nie jest obowiązkowe, jeśli przepisy nakazują mycie i dezynfekcję środków transportu i
klatek w miejscach urzędowo zatwierdzonych;

13. pomieszczenie lub bezpieczne miejsce do składowania detergentów, środków
dezynfekujących oraz podobnych substancji.

ROZDZIAŁ II

SPECJALNE WARUNKI ZATWIERDZANIA UBOJNI DROBIU

14. W uzupełnieniu do ogólnych wymagań, ubojnie muszą posiadać przynajmniej:

a) wystarczająco duże i łatwe do mycia i dezynfekowania pomieszczenie lub zakrytą

28 Dz.U. nr L 229 z 30.08.1980, str. 11. Dyrektywa ostatnio zmieniona przez dyrektywę 91/692/EWG (Dz.U. nr
L 377 z 31.12.1991, str. 48).



przestrzeń, aby przeprowadzić badanie przedubojowe przewidziane w
rozdziale VI pkt 28 akapit drugi i przyjąć ptaki określone w art. 2 akapit drugi
pkt 1 niniejszej dyrektywy;

b) pomieszczenie do uboju wystarczająco duże, aby ogłuszanie i wykrwawianie z
jednej strony oraz skubanie i sparzanie z drugiej strony, były wykonywane w
oddzielnych miejscach. Wszelkie połączenie między pomieszczeniem uboju a
pomieszczeniem określonym w lit. a), inne niż niewielki otwór przeznaczony do
przesyłania drobiu do uboju, musi być zaopatrzone w automatycznie zamykane
drzwi;

c) pomieszczenie do patroszenia i przygotowywania wystarczająco duże, aby
patroszenie było wykonywane na stanowisku wystarczająco oddalonym od innych
stanowisk pracy lub od nich oddzielonym ścianą działową, tak aby uniemożliwić
zanieczyszczenie mięsa. Wszelkie połączenie między pomieszczeniem do
patroszenia i przygotowywania a pomieszczeniem do uboju, inne niż niewielki
otwór przeznaczony jedynie do przesyłania ubitego drobiu, musi być zaopatrzone
w automatycznie zamykane drzwi;

d) w razie potrzeby, pomieszczenie z którego dokonywana jest wysyłka;

e) wystarczająco duże komory chłodnicze lub zamrażalnicze zamykane na klucz dla
zatrzymanego świeżego mięsa drobiowego;

f) pomieszczenie lub miejsce przeznaczone do pozyskiwania piór, chyba że są one
traktowane jako odpady;

g) oddzielne umywalki i toalety dla personelu pracującego przy żywych ptakach.

ROZDZIAŁ III

SPECJALNE WARUNKI ZATWIERDZANIA ZAKŁADÓW ROZBIORU

15. W uzupełnieniu do ogólnych wymagań, zakłady rozbioru muszą posiadać
przynajmniej:

a) wystarczająco duże komory chłodnicze lub zamrażalnicze do konserwacji mięsa;

b) - pomieszczenie przeznaczone do rozbioru, trybowania i pakowania,

- o ile operacja ta przeprowadzana jest w zakładzie rozbioru:

(i) pomieszczenie przeznaczone do patroszenia gęsi i kaczek
hodowanych do produkcji wątróbek, które zostały ogłuszone,
wykrwawione i oskubane w gospodarstwie rolnym prowadzącym
tucz;

(ii) pomieszczenie przeznaczone do patroszenia drobiu określonego w
rozdziale VIII pkt 49;

c) pomieszczenie do pakowania, jeśli operacje te są przeprowadzane w zakładzie



rozbioru, chyba że spełnione są warunki przewidziane w rozdziale XIV pkt 74.

ROZDZIAŁ IV

SPECJALNE WARUNKI ZATWIERDZANIA CHŁODNI SKŁADOWYCH

16. W uzupełnieniu do ogólnych wymagań, magazyny, w których składowane jest świeże
mięso zgodnie z rozdziałem XIII pkt 69 tiret pierwsze, muszą posiadać przynajmniej:

a) wystarczająco duże komory chłodnicze i zamrażalnicze, łatwe do mycia, w
których może być przechowywane świeże mięso w temperaturze przewidzianej w
pkt. 69 tiret pierwsze;

b) termometr lub termograf dla każdego pomieszczenia chłodniczego lub w każdym
takim pomieszczeniu.

17. W uzupełnieniu do wymagań ogólnych, magazyny, w których przechowywane jest
świeże mięso drobiowe zgodnie z rozdziałem XIII pkt 69 tiret drugie muszą posiadać
przynajmniej:

a) wystarczająco duże pomieszczenia chłodnicze i zamrażalnicze, łatwe do mycia, w
których może być przechowywane świeże mięso drobiowe w temperaturze
przewidzianej w pkt. 69 tiret drugie;

b) termometr lub termograf w każdym pomieszczeniu lub dla każdego pomieszczenia
chłodniczego.

ROZDZIAŁ V

HIGIENA PERSONELU, POMIESZCZEŃ I SPRZĘTU W ZAKŁADACH

18. Od pracowników wymaga się absolutnej czystości; pomieszczenia i urządzenia
powinny być utrzymywane w czystości.

a) Personel zajmujący się ze świeżym mięsem nieopakowanym lub opakowanym,
bądź też pracujący w pomieszczeniach lub w miejscach gdzie odbywa się obróbka,
pakowanie lub transport mięsa, musi w szczególności nosić czyste i łatwe do
umycia nakrycia głowy i obuwie, odzież roboczą w jasnych kolorach lub inną
odzież ochronną. Personel zatrudniony przy pracy lub innych czynnościach
związanych ze świeżym mięsem zobowiązany jest do zakładania czystej odzieży
roboczej na początku każdego dnia pracy, a w razie konieczności do jej zmiany w
trakcie dnia, oraz do mycia i dezynfekowania rąk kilka razy podczas pracy i przed
każdorazowym powrotem do pracy. Osoby, które miały styczność z chorymi
ptakami lub zakażonym mięsem, muszą niezwłocznie starannie umyć ręce i
ramiona ciepłą wodą, a następnie je zdezynfekować. Zakazuje się palenia w
pomieszczeniach roboczych i magazynowych oraz w innych strefach i
korytarzach, którymi przewożone jest świeże mięso.

b) Do zakładu nie ma wstępu żadne zwierze poza zwierzętami rzeźnymi w
przypadku ubojni. Gryzonie, owady i wszelkie inne robactwo musi być
systematyczne zwalczane.



c) Wyposażenie i sprzęt używany przy obróbce żywego drobiu oraz przy pracy ze
świeżym mięsem drobiowym, muszą być utrzymywane w dobrym stanie i w
czystości. Należy je starannie myć i dezynfekować kilka razy w ciągu dnia pracy,
po zakończeniu dnia pracy oraz przed ich ponownym użyciem, jeśli zostały
zanieczyszczone.

d) Klatki służące do dostarczania drobiu muszą być zbudowane z materiałów
nierdzewnych, łatwych do mycia i dezynfekowania. Należy je myć i
dezynfekować po każdym opróżnieniu.

19. Pomieszczeń, narzędzi i sprzętu roboczego nie wolno wykorzystywać do innych celów
niż obróbka świeżego mięsa drobiowego, świeżego mięsa lub mięsa z dziczyzny
zatwierdzonego zgodnie z dyrektywą 91/495/EWG i 92/45/EWG, bądź do wyrobów lub
produktów mięsnych, jeśli nie zostały umyte i zdezynfekowane przed powtórnym
użyciem.

Ograniczenia tego nie stosuje się do sprzętu transportowego używanego w
pomieszczeniach określonych w pkt. 17 lit. a), jeśli mięso jest opakowane.

20. Mięso drobiowe i pojemniki, w których ono się znajduje, nie powinny mieć
bezpośredniej styczności z podłogą.

21. Nakazuje się używanie wody pitnej do wszystkich celów, jednakże tytułem wyjątku,
dopuszcza się używanie wody niezdatnej do picia do produkcji pary, gaszenia pożarów,
schładzania urządzeń chłodniczych i odprowadzania piór w ubojni, pod warunkiem, że
przeznaczone do tego celu instalacje nie pozwalają na używanie tej wody do innych
celów i nie stanowią żadnego niebezpieczeństwa zakażenia świeżego mięsa. Instalacje z
wodą niezdatną do picia muszą wyraźnie odróżniać się od instalacji z wodą pitną.

22. - Pióra i produkty uboczne uboju nienadające się do spożycia przez ludzi należy
niezwłocznie usunąć.

- Niedozwolone jest rozsypywanie trocin lub innych podobnych materiałów na
podłodze pomieszczeń roboczych i pomieszczeń do składowania świeżego mięsa
drobiowego.

23. Detergentów, środków odkażających i podobnych substancji należy używać tak, aby
nie uszkodzić sprzętu, narzędzi do pracy i świeżego mięsa. Po ich użyciu należy
dokonać dokładnego płukania tego sprzętu i narzędzi do pracy wodą pitną.

24. Pracą i obróbką mięsa nie mogą się zajmować osoby, które mogą je zakazić.

Każda osoba zatrudniona do pracy przy świeżym mięsie musi przedstawić
zaświadczenie lekarskie, potwierdzające, że nie ma przeciwwskazań do wykonywania
przez nią takiej pracy. Nadzór medyczny nad tymi osobami jest regulowany przez
ustawodawstwo krajowe obowiązujące w danym Państwie Członkowskim.

ROZDZIAŁ VI

BADANIE PRZEDUBOJOWE



25. a) Urzędowy lekarz weterynarii ubojni może pozwolić na ubój partii drobiu
pochodzącego z gospodarstw tylko wtedy, kiedy pozostaje to bez uszczerbku dla
świadectwa zamieszczonego w załączniku IV wzór 5 do dyrektywy 90/539/EWG,
jedynie:

(i) jeśli drób przeznaczony do uboju posiada świadectwo sanitarne
przewidziane w załączniku IV; lub

(ii) jeśli na 72 godziny przed przybyciem drobiu do ubojni, posiada dokument
określony przez właściwe władze, zawierający:

- aktualne informacje dotyczące stada pochodzenia, w szczególności te,
które pochodzą z rejestru gospodarstwa określonego w pkt. 27 lit. a),
oraz odnoszą się do rodzaju drobiu przeznaczonego do uboju,

- poświadczenie, że gospodarstwo pochodzenia podlega kontroli
urzędowego lekarza weterynarii.

Informacje te podlegają ocenie urzędowego lekarza weterynarii w celu
podjęcia decyzji o środkach, jakie należy podjąć wobec ptactwa domowego
pochodzącego z danego gospodarstwa, w szczególności o rodzaju badania
przedubojowego.

b) Jeśli warunki przewidziane w lit. a) nie są spełnione, urzędowy lekarz weterynarii
ubojni może odłożyć ubój, lub jeśli wymaga tego dobro sytuacji, zezwolić na ubój
po przeprowadzeniu badań przewidzianych w pkt. 27 lit. b), oraz musi zbadać
gospodarstwo pochodzenia danego ptactwa domowego w celu uzyskania tych
informacji. Wszelkie koszty związane z zastosowaniem niniejszego ustępu
pokrywa rolnik zgodnie z zasadami, które określą właściwe władze.

c) Jednakże w odniesieniu do rolników, których produkcja roczna nie przekracza
20 000 sztuk drobiu, 15 000 kaczek, 10 000 indyków lub 10 000 gęsi lub
równoważnych ilości z innych gatunków ptactwa domowego określonego w art. 2
akapit drugi pkt 1, możliwe jest przeprowadzenie badania przedubojowego
przewidzianego w pkt. 27 lit. b) w ubojni. W takim przypadku rolnik musi
dostarczyć deklarację potwierdzającą, że jego produkcja roczna nie przekracza
powyższych liczb.

d) Rolnik musi przechowywać rejestr określony w pkt. 27 lit. a) przez co najmniej
dwa lata, w celu okazania właściwym władzom na ich wniosek.

26. Właściciel, osoba uprawniona do dysponowania drobiem lub ich przedstawiciel muszą
ułatwić badanie przedubojowe, w szczególności towarzyszyć urzędowemu lekarzowi
weterynarii urzędowemu we wszelkich czynnościach uznanych za niezbędne.

Urzędowy lekarz weterynarii musi wykonać badanie przedubojowe zgodnie z zasadami
wykonywania zawodu, w odpowiednich warunkach oświetleniowych.

27. Badanie przedubojowe w gospodarstwie pochodzenia określonym w pkt. 25 obejmuje:



a) sprawdzenie rejestrów rolnika, które muszą zawierać przynajmniej następujące
informacje, w zależności od gatunku drobiu:

- data przybycia ptaków,

- pochodzenie ptaków,

- liczba ptaków,

- faktyczna wydajność ze sztuki (na przykład przyrost wagi),

- śmiertelność,

- dostawcy paszy,

- okres i rodzaj stosowanych dodatków paszowych i karencja,

- spożycie paszy i wody,

- badanie i rozpoznanie lekarza weterynarii, ewentualnie wraz z wynikami
analiz laboratoryjnych,

- rodzaj produktu leczniczego podawanego ptakom, data rozpoczęcia i
zakończenia jego podawania.

- data ewentualnych szczepień i rodzaj szczepień,

- przyrost wagi w okresie tuczenia,

- wyniki wszelkich inspekcji sanitarnych przeprowadzonych wcześniej na
ptakach pochodzących z tego samego stada,

- liczba ptaków przeznaczonych do uboju,

- przewidywana data uboju;

b) dodatkowe badania niezbędne do sporządzenia diagnozy, jeśli ptaki:

(i) są dotknięte chorobą przenoszoną na ludzi lub zwierzęta, bądź pojedyncze
sztuki lub wszystkie zachowują się w sposób wskazujący, że taka choroba
może się pojawić;

(ii) przejawiają zaburzenia w zachowaniu ogólnym lub oznaki choroby, która
może spowodować, że mięso nie będzie się nadawało do spożycia przez
ludzi;

c) regularne pobieranie próbek wody i paszy dla drobiu, w celu skontrolowania
przestrzegania karencji;

d) wyniki badań w kierunku odzwierzęcych czynników chorobotwórczych,
wykonanych zgodnie z wymaganiami dyrektywy 92/117/EWG.



28. W ubojni urzędowy lekarz weterynarii zapewnia przeprowadzenie identyfikacji drobiu,
kontroli w zakresie przestrzegania przepisów rozdziału II dyrektywy 91/628/EWG29, w
szczególności sprawdzenie, czy drób uległ uszkodzeniom w trakcie transportu.

Ponadto, w przypadku wątpliwości dotyczących tożsamości partii drobiu, oraz jeśli
drób ma zostać poddany badaniu przedubojowemu w ubojni zgodnie z pkt. 25 lit. c),
urzędowy lekarz weterynarii musi sprawdzić każdą klatkę, jeśli drób przejawia
symptomy określone w pkt. 27 lit. b).

29. Jeśli drób nie został ubity w ciągu trzech dni od badania i wystawienia świadectwa
sanitarnego przewidzianego w pkt. 25 lit. a) (i), oraz:

- jeśli drób nie opuścił gospodarstwa pochodzenia, należy wydać nowe świadectwa
sanitarne,

- lub po ocenie przyczyn opóźnienia, urzędowy lekarz weterynarii ubojni zezwala
na ubój, jeśli na przeszkodzie nie stoi żaden powód zdrowotny, a w razie potrzeby,
po nowym zbadaniu drobiu.

30. Bez uszczerbku dla wymagań dyrektywy 91/494/EWG, należy zakazać uboju do celów
spożycia przez ludzi, jeśli stwierdzono kliniczne objawy następujących chorób:

a) ornitozy;

b) salmonelozy.

Urzędowy lekarz weterynarii może na wniosek właściciela drobiu lub jego
przedstawiciela, zezwolić na ubój w normalnym trybie uboju, jeśli podjęte zostaną
środki ostrożności w celu zredukowania do minimum zagrożenia rozprzestrzenienia się
bakterii i czyszczenia oraz dezynfekcji sprzętu po tym uboju, przy czym mięso
pochodzące z tego uboju należy oprawiać tak jak mięso zgłoszone jako nienadające się
do spożycia przez ludzi.

31. Urzędowy lekarz weterynarii musi:

a) zakazać uboju, jeśli dysponuje dowodami pozwalającymi na stwierdzenie, że
mięso pochodzące z danych zwierząt nie nadawałoby się do spożycia przez ludzi;

b) przesunąć termin uboju, jeśli nie przestrzegano karencji w odniesieniu do
pozostałości;

c) zapewnić, jeśli chodzi o drób klinicznie zdrowy, pochodzący ze stada którego
ubój jest obowiązkowy w ramach programu zwalczania chorób zakaźnych, aby
drób ten został ubity pod koniec dnia lub w takich warunkach, aby uniknąć
jakiegokolwiek zakażenia innego drobiu. Państwa Członkowskie mogą
dysponować tym mięsem na swym terytorium zgodnie ze swoimi przepisami
krajowymi.

29 Dz.U. nr L 340 z 11.12.1991, str. 17.



32. Urzędowy lekarz weterynarii musi powiadomić niezwłocznie właściwe władze o
zakazie uboju, wskazując przyczynę tego zakazu i tymczasowo trzymać w
odosobnieniu drób objęty tym zakazem uboju.

ROZDZIAŁ VII

WYMAGANIA DOTYCZĄCE HIGIENY UBOJU I OBRÓBKI ŚWIEŻEGO MIĘSA

33. Do pomieszczeń przeznaczonych do uboju wolno wprowadzać jedynie żywy drób. Po
jego wprowadzeniu, ptaki powinny zostać ubite niezwłocznie po ogłuszeniu, z
wyjątkiem uboju przeprowadzanego zgodnie z obyczajem religijnym.

34. Wykrwawianie powinno być całkowite i przeprowadzone w taki sposób, aby nie
spowodować zanieczyszczenia poza miejscem uboju.

35. Drób należy oskubać z piór niezwłocznie i w całości.

36. Patroszenie musi być dokonane niezwłocznie w przypadku patroszenia całkowitego,
lub w czasie przewidzianym w rozdziale VIII pkt 49 w przypadku patroszenia
częściowego lub odłożonego. Ubity drób musi zostać otwarty tak, aby można było
przeprowadzić kontrolę jamy brzusznej i wnętrzności. W tym celu wnętrzności do
badania mogą być pozostawione oddzielnie lub połączone z tuszami naturalnym
połączeniem. Jeśli są osobno, powinna być możliwa ich identyfikacja z tuszą
pochodzenia.

Jednakże w odniesieniu do gęsi i kaczek hodowanych i ubitych w celu produkcji
wątróbek, ich patroszenie można wykonać w ciągu 24 godzin, z zastrzeżeniem, że
temperatura niepatroszonych tusz zostanie jak najszybciej doprowadzona do
temperatury przewidzianej w rozdziale XIII pkt 69 tiret pierwsze i na tym poziomie
utrzymana, oraz tusze zostaną przetransportowane zgodnie z zasadami higieny

37. Po przeprowadzeniu badania wnętrzności, które zostały usunięte, muszą być
niezwłocznie oddzielone od tuszy, a części nienadające się do spożycia przez ludzi
należy natychmiast usunąć.

Wnętrzności lub części wnętrzności pozostałe w tuszach, z wyjątkiem nerek, należy
usunąć, o ile jest to możliwe w całości, przy zachowaniu zadowalających warunków
dotyczących higieny.

38. Niedozwolone jest czyszczenie mięsa drobiowego za pomocą tkanin i wypełnianie tusz,
z wyjątkiem przypadku, gdy tuszki są wypełniane podrobami jadalnymi lub szyjami z
drobiu ubitego w ubojni.

39. Rozbiór i usuwanie lub przerób mięsa drobiowego przed zakończeniem badania jest
zabronione. Urzędowy lekarz weterynarii może zarządzić wykonanie każdego innego
zabiegu wymaganego do celów inspekcji.

40. Zatrzymane mięso oraz mięso zgłoszone jako nienadające się do spożycia przez ludzi
zgodnie z rozdziałem IX pkt 53, lub niedopuszczone do spożycia przez ludzi zgodnie z
rozdziałem IX pkt 54, pióra i odpady powinny jak najszybciej zostać umieszczone w
pomieszczeniach, na powierzchniach lub w urządzeniach przewidzianych w rozdziale I



pkt 4 lit. d) i w rozdziale II pkt 14 lit. e) i f), oraz należy postępować z nim w taki
sposób, aby ograniczyć możliwość zakażenia do minimum.

41. Po zakończeniu badania i wypatroszeniu świeże mięso drobiowe powinno zostać
niezwłocznie oczyszczone i schłodzone zgodnie z wymaganiami dotyczącymi higieny,
tak, aby jak najszybciej osiągnęło temperaturę przewidzianą w rozdziale XIII.

42. Mięso drobiowe podlegające procesowi schładzania przez zanurzenie zgodnie z
procesem określonym w pkt. 43, musi niezwłocznie po wypatroszeniu zostać poddane
dokładnemu myciu przez zraszanie oraz bezzwłocznie zostać zanurzone. Zraszanie
musi być wykonane przy pomocy instalacji zapewniającej skuteczne mycie
wewnętrznych i zewnętrznych powierzchni tusz.

Dla tusz, których waga:

- nie przekracza 2,5 kilograma, należy użyć przynajmniej 1,5 litra wody na tuszę,

- wynosi od 2,5 do 5 kilogramów, należy użyć przynajmniej 2,5 litra wody na tuszę,

- jest równa lub przekracza 5 kilogramów, należy użyć przynajmniej 3,5 litra wody
na tuszę.

43. Proces schładzania poprzez zanurzenie musi spełniać następujące wymagania:

a) tusze przechodzą przez jeden lub kilka pojemników z wodą lub lodu z wodą,
których zawartość jest stale odnawiana. Dopuszcza się do tego celu jedynie
system, w którym tusze są stale przesuwane mechanicznie przez strumień wody
płynący w przeciwnym kierunku;

b) temperatura wody lub pojemników mierzona w miejscu wprowadzenia i
wyprowadzenia tusz nie powinna przekraczać odpowiednio +16 _C i +4 _C;

c) należy go przeprowadzić tak, aby temperatura przewidziana w rozdziale XIII
pkt 69 tiret pierwsze została osiągnięta jak najszybciej;

d) minimalny przepływ wody w całym procesie schładzania określonym w pkt. a)
musi wynosić:

- 2,5 litra na tuszę o wadze 2,5 kilograma lub mniej,

- 4 litry na tuszę o wadze od 2,5 do 5 kilogramów,

- 6 litrów na tuszę o wadze 5 kilogramów lub więcej.

Jeśli występuje kilka pojemników, napływ świeżej wody i odpływ wody zużytej w
każdym pojemniku musi być regulowany tak, aby malał on zgodnie z kierunkiem
ruchu tusz, a świeża woda była rozdzielona między pojemniki tak, aby przepływ
wody poprzez ostatni pojemnik był nie mniejszy niż:

- 1 litr na tuszę o wadze 2,5 kilograma lub mniej,



- 1,5 litra na tuszę o wadze od 2,5 do 5 kilogramów,

- 2 litry na tuszę o wadze 5 kilogramów lub więcej.

Wody zużytej do pierwszego napełnienia pojemników nie należy brać pod uwagę
przy obliczaniu tych ilości;

e) tusze nie powinny pozostawać w pierwszej części aparatury lub w pierwszym
pojemniku dłużej niż pół godziny, ani też w pozostałej części aparatury lub w
pozostałych pojemnikach dłużej niż to bezwzględnie konieczne.

Należy podjąć wszelkie niezbędne środki ostrożności, aby w przypadku
zakłócenia procesu przestrzegany był czas przewidziany w akapicie pierwszym.

Po każdym zatrzymaniu urządzeń urzędowy lekarz weterynarii musi przed
ponownym uruchomieniem upewnić się, że tusze nadal spełniają wymagania
niniejszej dyrektywy i nadają się do spożycia przez ludzi, lub, jeśli tak nie jest,
zapewnić, aby jak najszybciej zostały przetransportowane do pomieszczenia
przewidzianego w rozdziale I pkt 4 lit. d);

f) każda część urządzenia musi zostać całkowicie opróżniona, umyta i
zdezynfekowana w każdym przypadku, gdy jest to konieczne po zakończeniu dnia
pracy i przynajmniej raz dziennie;

g) cechowane urządzenia kontrolne muszą umożliwiać odpowiedni i stały nadzór
pomiaru i zapisu:

- zużycia wody w czasie zraszania poprzedzającego zanurzenie,

- temperatury wody w pojemniku lub pojemnikach w miejscu wprowadzenia i
wyprowadzenia tusz,

- zużycia wody w czasie zanurzenia,

- liczby tusz w każdej partii według masy określonej w lit. d) i w pkt. 42;

h) wyniki poszczególnych kontroli przeprowadzonych przez producenta należy
przechowywać w celu okazania ich na wniosek urzędowego lekarza weterynarii;

i) do momentu przyjęcia zgodnie z procedurą przewidzianą w art. 21 niniejszej
dyrektywy wspólnotowych metod mikrobiologicznych, prawidłowe działanie
instalacji schładzającej i jej wpływ na poziom higieny podlega ocenie przy
zastosowaniu naukowych metod mikrobiologicznych, uznanych przez Państwa
Członkowskie, poprzez porównanie całkowitego skażenia bakteryjnego i skażenia
pałeczkami jelitowymi tusz przed i po zanurzeniu. Porównanie to musi zostać
przeprowadzone przy pierwszym uruchomieniu instalacji, a następnie okresowo,
oraz w każdym przypadku, gdy instalacja podlegała zmianom. Działanie
poszczególnych części należy regulować tak, aby zapewnić zadowalający standard
w zakresie higieny.

44. Do chwili ukończenia badania tusze oraz podroby, które nie zostały poddane badaniu,



nie mogą mieć styczności z tuszami i podrobami już poddanymi badaniu; zabrania się
również usuwania, rozbioru oraz dalszej obróbki tusz.

45. Mięso zatrzymane i zgłoszone jako nienadające się do spożycia przez ludzi oraz
niejadalne produkty uboczne nie mogą stykać się z mięsem zgłoszonym jako nadające
się do spożycia przez ludzi, oraz powinny jak najszybciej zostać umieszczone w
specjalnych pomieszczeniach lub pojemnikach, usytuowanych i zaprojektowanych tak,
aby uniknąć jakiegokolwiek zakażenia innego świeżego mięsa drobiowego.

46. Późniejsze sprawianie, przyrządzanie, obróbka i transport mięsa, łącznie z podrobami,
muszą odbywać się z poszanowaniem wszelkich zasad higieny. Jeśli mięso jest
opakowane, należy przestrzegać warunków wymienionych w rozdziale II pkt 14 d) i w
rozdziale XIV. Mięso zapakowane musi być składowane w osobnym pomieszczeniu niż
świeże mięso nieopakowane.

ROZDZIAŁ VIII

BADANIE POUBOJOWE

47. Drób należy poddać badaniu niezwłocznie po uboju w odpowiednich warunkach
oświetleniowych.

W ramach tej inspekcji:

a) następujące części:

(i) powierzchnia tusz bez głowy i kończyn, z wyjątkiem przypadku, gdy
przeznaczone są one do spożycia przez ludzi;

(ii) wnętrzności; oraz

(iii) jamy ciała,

muszą zostać poddane badaniu wzrokowemu, oraz w razie potrzeby,
palpacyjnemu lub przez nacinanie;

b) należy zwrócić uwagę:

(i) na nieprawidłowości w konsystencji, kolorze i zapachu tusz;

(ii) na poważniejsze nieprawidłowości wynikające z czynności uboju;

(iii) na właściwe funkcjonowanie urządzeń do uboju.

Urzędowy lekarz weterynarii musi w każdym wypadku:

a) przeprowadzić szczegółową kontrolę losową próbki ptaków wyeliminowanych w
czasie badania poubojowego, których mięso zostało zgłoszone jako nienadające
się do spożycia przez ludzi, zgodnie z rozdziałem IX pkt 53;

b) zbadać losową próbkę 300 ptaków pobranych z całości partii, która została



poddana badaniu poubojowemu, w celu kontroli wnętrzności i jam ciała;

c) przeprowadzić szczegółowe badanie poubojowe mięsa drobiowego, jeśli
występują inne przesłanki wskazujące, że mięso pochodzące z tego drobiu
mogłoby nie nadawać się do spożycia przez ludzi.

Właściciel lub osoba uprawniona do dysponowania drobiem muszą współpracować w
wymaganym zakresie w badaniu poubojowym. Muszą oni przygotować drób i mięso
drobiowe tak, aby umożliwić badanie. Na wniosek inspektora muszą udzielić wszelkiej
odpowiedniej pomocy dodatkowej. Jeśli osoby uprawnione do dysponowania drobiem
nie przestrzegają obowiązku współpracy, inspektor zawiesza badanie do czasu aż będą
współpracować w zakresie wymaganym do jego przeprowadzenia.

48. W przypadku drobiu częściowo wypatroszonego, pozbawionego niezwłocznie
przewodu pokarmowego, konieczne jest zbadanie wnętrzności i jam tuszy po
wypatroszeniu przynajmniej 5% ubitego drobiu z każdej partii. Jeśli w czasie tego
badania stwierdzi się obecność nieprawidłowości u kilku ptaków, należy przeprowadzić
badanie wszystkich ptaków z partii, zgodnie z pkt. 47.

49. W przypadku drobiu o opóźnionym patroszeniu („New York dressed”):

a) inspekcję sanitarną pośmiertną zgodnie z pkt. 47 przeprowadza się najpóźniej 15
dni po uboju, w czasie których drób musi być składowany w temperaturze
nieprzekraczającej + 4o C;

b) najpóźniej do końca tego okresu, musi on zostać wypatroszony w ubojni gdzie
został ubity lub w innym zatwierdzonym zakładzie rozbioru drobiu, spełniającym
dodatkowe wymagania z rozdziału III pkt 15 lit.b) tiret drugie (ii), oraz w tym
ostatnim przypadku, posiadać świadectwo sanitarne określone w załączniku V;

c) mięso drobiowe nie może zostać opatrzone znakiem jakości zdrowotnej
określonym w rozdziale XII przed wypatroszeniem, określone w pkt. b).

50. Pobieranie próbek w celu poszukiwania pozostałości musi odbywać się przez kontrolę
na miejscu, a w każdym razie w przypadku uzasadnionych podejrzeń. W przypadku
poszukiwania pozostałości przez pobieranie próbek, należy przede wszystkim
poszukiwać pozostałości określonych w A grupa III, oraz w B grupa I lit. a) i c) i w
grupie II lit. a) załącznika I do dyrektywy 86/469/EWG30.

Obowiązku poszukiwania pozostałości substancji o działaniu farmakologicznym
określonym w art. 4 ust. 1 akapit drugi niniejszej dyrektywy, nie stosuje się do drobiu
pochodzącego z gospodarstw pozostających pod urzędową kontrolą, jeśli poszukiwanie
tych pozostałości zostało przyprowadzone w gospodarstwie pochodzenia.

51. W przypadku podejrzenia choroby w czasie badania przed lub poubojowego, urzędowy
lekarz weterynarii może zażądać przeprowadzenia koniecznych badań laboratoryjnych,
o ile uzna to za konieczne do sporządzenia diagnozy lub wyodrębnienia mogących
występować substancji aktywnych farmakologicznie, biorąc pod uwagę

30 Dz.U. nr L 275 z 26.09.1986, str. 36. Dyrektywa zmieniona przez decyzję 89/187/EWG (Dz.U. nr L 66 z
10.03.1989, str. 37).



zaobserwowany stan patologiczny.

W razie wątpliwości urzędowy lekarz weterynarii może na odpowiedniej części mięsa
drobiowego wykonać dalsze nacięcia i badania, konieczne do sformułowania
ostatecznej diagnozy.

Jeżeli urzędowy lekarz weterynarii stwierdzi, że zasady higieny określone w niniejszej
dyrektywie są w sposób oczywisty naruszane lub, że istnieją przeszkody w
przeprowadzeniu stosownej inspekcji sanitarnej, ma on prawo podjąć działania mające
na celu wykorzystanie sprzętu lub pomieszczeń, oraz zastosować wszelkie konieczne
środki zmierzające do przerwania procesu produkcyjnego włącznie.

52. Wyniki badania przed i poubojowego muszą zostać odnotowane przez urzędowego
lekarza weterynarii, a w przypadku diagnozy o chorobie zakaźnej przekazane
właściwym władzom weterynaryjnym odpowiedzialnym za nadzór gospodarstwa, z
którego pochodziły zwierzęta, jak również właścicielowi gospodarstwa pochodzenia
lub jego przedstawicielowi, który ma obowiązek je uwzględnić i zachować oraz
przedstawić urzędowemu lekarzowi weterynarii przeprowadzającemu badanie
przedubojowe w czasie kolejnego okresu produkcyjnego.

ROZDZIAŁ IX

DECYZJA URZĘDOWEGO LEKARZA WETERYNARII PODEJMOWANA
PODCZAS BADANIA POUBOJOWEGO

53. a) Jako nienadające się do spożycia przez ludzi w całości zgłasza się mięso
drobiowe, którego badanie poubojowe wykazało:

- uogólnione choroby zakaźne i stałą obecność w narządach patogennych
mikroorganizmów mogących przenosić się na ludzi,

- grzybicę systemową i lokalne zmiany w narządach, gdy istnieje podejrzenie,
że zostały spowodowane przez czynniki chorobotwórcze przenoszone na
ludzi lub przez ich toksyny,

- obecność dużej liczby pasożytów pod skórą lub w mięśniach oraz pasożyty
systemowe;

- zatrucie,

- wyniszczenie,

- nienormalny zapach, kolor, smak,

- guzy złośliwe lub liczne,

- ogólne zanieczyszczenie lub skażenie,

- istotne uszkodzenia i wybroczyny,



- rozległe uszkodzenia mechaniczne, łącznie z rozległymi oparzeniami,

- niedostateczne wykrwawienie,

- pozostałości substancji przekraczające dopuszczalne normy lub pozostałości
substancji zakazanych,

- puchlina brzuszna.

b) Za nienadające się do spożycia przez ludzi uznaje się części ubitych zwierząt,
które przejawiają ograniczone zmiany lub skażenia niewpływające na stan
zdrowia pozostałego mięsa.

54. Z przeznaczenia do spożycia przez ludzi wyłącza się głowę oddzieloną od tuszy, z
wyjątkiem języka, grzebienia, dzwonków i zęba jajowego oraz wymienione trzewia:
tchawica, płuca oddzielone od tuszy zgodnie z rozdziałem VII pkt 37, przełyk, wole,
jelito i woreczek żółciowy.

ROZDZIAŁ X

PRZEPISY DOTYCZĄCE MIĘSA PRZEZNACZONEGO DO ROZBIORU

55. Rozbiór tuszy na części lub trybowanie dozwolone jest jedynie w zatwierdzonych
zakładach rozbioru.

56. Kierownik zakładu, właściciel lub jego przedstawiciel jest zobowiązany do ułatwienia
przeprowadzania czynności związanych z kontrolą zakładu, w szczególności do
wykonywania wszelkich czynności uznanych za niezbędne oraz do oddania do
dyspozycji służb kontrolnych niezbędnych urządzeń. W szczególności musi on być w
stanie udzielić informacji o pochodzeniu mięsa znajdującego się w jego zakładzie
rozbioru i o pochodzeniu ubitych zwierząt, na wniosek urzędowego lekarza weterynarii
odpowiedzialnego za kontrolę.

57. Bez uszczerbku dla rozdziału V pkt 19, mięso niespełniające wymagań art. 3 ustęp I
lit. B pkt 1 niniejszej dyrektywy nie może znaleźć się w zatwierdzonych zakładach
rozbioru, jeśli nie było składowane w specjalnych pomieszczeniach chłodniczych; musi
ono być rozbierane w innym miejscu lub w innym czasie niż mięso spełniające te
wymagania. Urzędowy lekarz weterynarii musi mieć w każdej chwili wolny dostęp to
wszystkich pomieszczeń magazynowych i roboczych, aby zagwarantować ścisłe
przestrzeganie powyższych przepisów.

58. Świeże mięso przeznaczone do rozbioru, od momentu wwiezienia do zakładu rozbioru
do chwili rozbioru, musi zostać umieszczone w pomieszczeniu przewidzianym w
rozdziale III pkt 15 lit. a).

Jednakże, bez względu na rozdział VII pkt 41 mięso może zostać bezpośrednio
przetransportowane z pomieszczenia ubojni do pomieszczenia do rozbioru.

W takich przypadkach pomieszczenie ubojni i pomieszczenie do rozbioru muszą
znajdować się wystarczająco blisko siebie i w tym samym kompleksie budynków,
ponieważ mięso do rozbioru musi zostać przekazane w ramach jednej czynności z



jednego pomieszczenia do drugiego, przy pomocy rozszerzonej mechanicznej sieci
obróbki pomieszczenia ubojni, a rozbiór musi zostać przeprowadzony bezzwłocznie. Po
zakończonym rozbiorze i pakowaniu mięso musi zostać przetransportowane do
pomieszczenia chłodniczego przewidzianego w rozdziale III pkt 15 lit. a).

59. Mięso w miarę potrzeb musi zostać umieszczone w pomieszczeniach określonych w
rozdziale III pkt 15 lit. b). Po wykonaniu rozbioru, oraz w razie potrzeby pakowania,
musi ono zostać przetransportowane do pomieszczenia chłodniczego przewidzianego w
pkt. 15 lit. a).

60. Z wyjątkiem przypadków rozbioru mięsa na ciepło, rozbieranie może odbywać się
tylko wtedy, gdy mięso osiągnęło temperaturę nieprzekraczającą +4 _C.

61. Niedozwolone jest czyszczenie świeżego mięsa za pomocą tkanin.

62. Rozbiór wykonywany jest tak, aby zapobiec jakiemukolwiek zanieczyszczeniu mięsa.
Odłamki kości i skrzepy krwi muszą być usunięte. Mięso po rozbiorze nieprzeznaczone
do spożycia przez ludzi, należy gromadzić w pojemnikach lub pomieszczeniach
przewidzianych w rozdziale I pkt 4 lit. d).

ROZDZIAŁ XI

MONITOROWANIE ZDROWIA MIĘSA Z ROZBIORU I MIĘSA
SKŁADOWANEGO

63. Zatwierdzone zakłady rozbioru, zakłady przepakowywania i chłodnie składowe
podlegają kontroli przeprowadzanej przez członka zespołu inspekcyjnego, określonego
w art. 8 ust. 2 akapit trzeci niniejszej dyrektywy.

64. Kontrola przewidziana w pkt. 63 obejmuje następujące działania:

- kontrolę przyjęcia i wywozu świeżego mięsa,

- inspekcję sanitarną świeżego mięsa znajdującego się w zakładzie,

- kontrolę stanu czystości pomieszczeń, instalacji i narzędzi, przewidzianą w
rozdziale V, oraz higieny personelu, łącznie z odzieżą,

- każdą inna kontrolę, którą urzędowy lekarz weterynarii uzna za niezbędną w celu
zapewnienia przestrzegania przepisów niniejszej dyrektywy.

ROZDZIAŁ XII

OZNAKOWANIE ZDROWOTNE

65. Oznakowanie zdrowotne musi zostać wykonane pod nadzorem urzędowego lekarza
weterynarii. W tym celu nadzoruje on:

a) oznakowanie zdrowotne mięsa;

b) etykiety i materiał do pakowania, jeśli zostały już one opatrzone stemplem



przewidzianym w niniejszym rozdziale.

66. Znak jakości zdrowotnej obejmuje:

a) w odniesieniu do mięsa zapakowanego w pojedyncze jednostki lub w małych
opakowaniach:

- w części górnej, symbol państwa wysyłającego, pisany drukowanymi
literami (jeden z następujących):

B, DK, D, EL, E, F, IRL, I, L, NL, P, UK,

- pośrodku, weterynaryjny numer identyfikacyjny zakładu lub, w razie
potrzeby, zakładu rozbioru lub zakładu przepakowywania,

- w dolnej części jeden z następujących symboli: CEE, E_F, EWG, EOK,
EEC, EEG.

Litery i cyfry muszą mieć 0,2 centymetra wysokości;

b) w odniesieniu do dużych opakowań, owalny stempel o wymiarach przynajmniej
6,5 cm szerokości i 4,5 cm wysokości, włącznie z informacjami wymienionymi w
lit. a).

Wysokość liter musi wynosić, co najmniej 0,8 cm, a cyfr, co najmniej 1 cm. Znak
jakości zdrowotnej może ponadto obejmować informację pozwalającą na
identyfikację weterynarza, który przeprowadził inspekcję sanitarną mięsa.

Materiał do znakowania musi spełniać wszystkie wymagania higieny, a informacja
na nim umieszczona, określona w lit. a), musi być doskonale widoczna.

67. a) Oznakowanie zdrowotne określone w pkt. 66 lit. a) musi zostać wykonane:

- na opakowaniach jednostkowych lub innych opakowaniach zapakowanych
osobno tusz, lub w sposób widoczny pod nimi,

- na tuszach niezapakowanych osobno, poprzez przyłożenie stempla lub
jednorazowej etykietki,

- na opakowaniach jednostkowych lub innych opakowaniach części tusz lub
podrobów zapakowanych w małych ilościach, lub w sposób widoczny pod
nimi.

b) Oznakowanie zdrowotne określone w pkt. 66 lit. b) musi zostać wykonane na
dużym opakowaniu zawierającym tusze, części tusz lub podrobów oznakowanych
zgodnie z lit. a).

c) Jeśli oznakowanie zdrowotne wykonane jest na opakowaniu jednostkowym lub
opakowaniu zbiorczym:

- znak ten musi zostać przystawiony tak, aby został zniszczony w chwili



otwierania opakowania jednostkowego lub zbiorczego, lub

- opakowanie jednostkowe lub zbiorcze muszą być zapieczętowane tak, aby
nie było możliwe ich ponowne użycie po otwarciu.

68. Oznakowanie zdrowotne tusz, części tusz lub podrobów przewidziane w pkt. 67 lit. a)
nie jest wymagane w następujących przypadkach:

1. Partie tusz, łącznie z tymi, z których usunięto niektóre części zgodnie z
rozdziałem IX pkt 53 lit. b), są wysyłane w celu rozbioru z zatwierdzonej ubojni
do zatwierdzonego zakładu rozbioru w następujących warunkach:

a) duże opakowania zawierające świeże mięso drobiowe powinny na
powierzchni zewnętrznej posiadać znak jakości zdrowia, przyłożony
zgodnie z pkt. 67 lit. a) tiret trzecie i z pkt. 67 lit. c);

b) zakład wysyłający prowadzi rejestr, w którym zapisana jest ilość, rodzaj i
przeznaczenie partii wysyłanych zgodnie z niniejszą dyrektywą;

c) odbierający zakład rozbioru prowadzi rejestr, w którym zapisana jest ilość,
rodzaj i pochodzenie partii otrzymanych zgodnie z niniejszą dyrektywą;

d) znak jakości zdrowotnej na dużych opakowaniach zostaje zniszczony w
czasie ich otwierania w zakładzie rozbioru pod nadzorem urzędowego
lekarza weterynarii;

e) na zewnętrznej powierzchni dużego opakowania widnieje wyraźna
informacja o przeznaczeniu i przewidywanym wykorzystaniu partii, zgodnie
z niniejszym punktem. i załącznikiem VII.

2. Partie tusz łącznie z tymi, których niektóre części zostały usunięte zgodnie z
rozdziałem IX pkt 53 lit. b), części tusz i następujące podroby: serca, wątroby i
żołądki, zostają wysłane w celu obróbki z zatwierdzonej ubojni, zakładu rozbioru
lub z zakładu przepakowywania do zakładu mięsnego i zakładu wytwarzającego
produkty mięsne w następujących warunkach:

a) duże opakowania zawierające świeże mięso drobiowe posiadają na
powierzchni zewnętrznej znak jakości zdrowotnej, zgodnie z pkt. 67 lit. a)
tiret trzecie i pkt. 67 lit. c);

b) zakład wysyłający prowadzi rejestr, w którym zapisana jest ilość, rodzaj i
przeznaczenie partii wysyłanych zgodnie z niniejszą dyrektywą;

c) zakład mięsny i zakład wytwarzający produkty mięsne prowadzi rejestr, w
którym zapisana jest ilość, rodzaj i pochodzenie partii otrzymanych zgodnie
z niniejszą dyrektywą;

d) jeśli świeże mięso drobiowe przeznaczone jest do wytworzenia produktów
mięsnych do handlu wewnątrzwspólnotowego, znak jakości zdrowotnej
dużych opakowań zostaje zniszczony w czasie ich otwierania w zakładzie,
pod nadzorem właściwych władz;



e) na zewnętrznej powierzchni dużego opakowania widnieje wyraźna
informacja o przeznaczeniu i przewidywanym wykorzystaniu partii, zgodnie
z niniejszym punktem. i z załącznikiem VII.

3. W celu bezpośredniej dostawy do użytkownika końcowego, partie tusz łącznie z
tymi, których części zostały usunięte zgodnie z rozdziałem IX pkt 53 lit. b) po
obróbce cieplnej, zostają wysłane z zatwierdzonej ubojni, zakładu
przepakowywania lub zatwierdzonego zakładu rozbioru do restauracji, stołówek i
instytucji w następujących warunkach:

a) opakowania zawierające świeże mięso drobiowe posiadają na powierzchni
zewnętrznej znak jakości zdrowotnej, zgodnie z pkt. 67 lit. a) tiret trzecie i z
pkt. 67 lit. c);

b) zakład wysyłający prowadzi rejestr, w którym zapisana jest ilość, rodzaj i
przeznaczenie partii wysyłanych zgodnie z niniejszą dyrektywą;

c) odbiorca prowadzi rejestr, w którym zapisana jest ilość, rodzaj i
pochodzenie partii otrzymanych zgodnie z niniejszą dyrektywą;

d) odbiorcy podlegają kontroli właściwych władz, które muszą mieć dostęp do
prowadzonych rejestrów;

e) na zewnętrznej powierzchni dużego opakowania widnieje wyraźna
informacja o przeznaczeniu i przewidywanym wykorzystaniu partii, zgodnie
z niniejszym punktem i załącznikiem VII.

ROZDZIAŁ XIII

SKŁADOWANIE

69. - Świeże mięso drobiowe musi po schłodzeniu przewidzianym w pkt. 41, być
utrzymywane w temperaturze nieprzekraczającej w żadnym przypadku +4 _C.

- Zamrożone mięso drobiowe musi być utrzymywane w temperaturze
nieprzekraczającej w żadnym przypadku –12 _C.

- Świeże mięso drobiowe opakowane nie może być składowane w tych samych
pomieszczeniach, co świeże mięso nieopakowane.

ROZDZIAŁ IV

OPAKOWYWANIE I PAKOWANIE ŚWIEŻEGO MIĘSA

70. a) Opakowania zbiorcze (na przykład skrzynki, kartony) muszą spełniać wszystkie
zasady higieny, w szczególności:

- nie mogą zmieniać właściwości organoleptycznych mięsa,

- muszą zapobiegać przenikaniu do mięsa substancji szkodliwych dla zdrowia



ludzkiego,

- muszą być wystarczająco solidne, aby zapewnić skuteczną ochronę mięsa w
czasie transportu i obróbki;

b) opakowania zbiorcze nie mogą być ponownie używane do pakowania mięsa,
chyba że wykonane są z materiałów odpornych na korozję, łatwych do umycia i
po uprzednim umyciu i dezynfekcji.

71. Jeśli rozebrane świeże mięso lub podroby są pakowane, operacja ta musi być
wykonywana niezwłocznie po rozbiorze, oraz w sposób zgodny z wymaganiami
dotyczącymi higieny.

Materiały na opakowania jednostkowe muszą być przezroczyste i bezbarwne, lub w
przypadku przezroczystego materiału kolorowego zaprojektowane tak, aby pozostawić
mięso i podroby częściowo widoczne. Muszą one poza tym spełniać warunki
wymienione w pkt. 70 lit. a) tiret pierwsze i drugie; nie mogą one zostać ponownie
użyte do pakowania mięsa.

Części drobiu lub podrobów oddzielone od tuszy muszą być zawsze zapakowane w
warstwę ochronną spełniającą powyższe kryteria, oraz szczelnie zamknięte.

72. Mięso w opakowaniu jednostkowym musi być umieszczone w opakowaniu zbiorczym.

73. Jednakże, jeśli materiał do pakowania spełnia wszystkie warunki w zakresie ochrony
opakowania, nie musi on być przezroczysty ani bezbarwny, oraz nie jest konieczne
umieszczanie go w drugim pojemniku, pod warunkiem, że pozostałe wymagania pkt 70
są spełnione.

74. Rozbiór, trybowanie, opakowywanie i pakowanie może odbywać się w tym samym
pomieszczeniu, jeśli opakowanie zbiorcze nadaje się do ponownego użycia, jak
określono w pkt. 70 lit. b), lub z zastrzeżeniem następujących warunków:

a) pomieszczenie musi być wystarczająco obszerne i urządzone tak, aby zapewnić
przeprowadzenie operacji w sposób higieniczny;

b) opakowania jednostkowe i zbiorcze niezwłocznie po wyprodukowaniu muszą być
pokryte warstwą ochronną, zabezpieczającą przed wszelkimi uszkodzeniami
podczas transportu do zakładu, oraz są składowane w higienicznych warunkach w
oddzielnym pomieszczeniu w zakładzie;

c) pomieszczenia przeznaczone do składowania materiałów na opakowania muszą
być pozbawione kurzu i robactwa, oraz jakiegokolwiek kontaktu z
pomieszczeniami zawierającymi substancje mogące zakazić świeże mięso.
Opakowania nie mogą być składowane na podłodze;

d) opakowania są złożone w higienicznych warunkach przed ich dostarczeniem do
pomieszczenia;

e) opakowania muszą zostać dostarczone do pomieszczenia w warunkach
higienicznych i bezzwłocznie użyte. Nie mogą być one przenoszone przez



personel zajmujący się mięsem;

f) natychmiast po zapakowaniu mięso musi zostać umieszczone w pomieszczeniach
przeznaczonych do składowania.

75. Opakowania określone w niniejszym rozdziale mogą zawierać jedynie rozebrane
świeże mięso drobiowe.

ROZDZIAŁ XV

TRANSPORT

76. Świeże mięso musi być transportowane środkami transportu wyposażonymi w system
hermetycznego zamykania, lub w odniesieniu do świeżego mięsa przywożonego
zgodnie z dyrektywą 90/675/EWG lub świeżego mięsa przewożonego tranzytem przez
terytorium państwa trzeciego, zaplombowanymi środkami transportu,
zaprojektowanymi i wyposażonymi w taki sposób, aby przez cały czas trwania
transportu zagwarantować temperatury określone w rozdziale XIII.

77. Środki transportu tego mięsa muszą spełniać następujące wymagania:

a) ich wewnętrzne powierzchnie muszą być gładkie, łatwe do mycia i dezynfekcji;

b) muszą być wyposażone w wodoszczelne urządzenia skutecznie zapewniające
ochronę mięsa przed owadami i kurzem.

78. Środki transportu mięsa nie mogą w żadnym wypadku zostać użyte do przewożenia
żywych zwierząt lub jakichkolwiek produktów, które mogą wpłynąć na mięso lub je
zakazić.

79. Niedozwolone jest przewożenie w tym samym czasie i tym samym środkiem
transportu, co mięso, jakiegokolwiek innego produktu mogącego naruszyć warunki
higieny mięsa drobiowego lub je zakazić.

Mięso opakowane musi być transportowane oddzielnymi środkami transportu, chyba,
że w jednym środku transportu istnieje odpowiednia fizyczna bariera chroniąca mięso
nieopakowane.

80. Świeże mięso drobiowe nie może być przewożone w pojazdach lub pojemnikach, które
nie są czyste i zdezynfekowane.

81. Kierownik zakładu, właściciel lub jego przedstawiciel musi zapewnić, aby środki
transportu i warunki załadunku umożliwiły przestrzeganie wymagań w zakresie
higieny, wymienionych w niniejszym rozdziale. Członek zespołu inspekcyjnego
przewidzianego w art. 8 ust. 2 akapit trzeci niniejszej dyrektywy musi czuwać nad
przestrzeganiem tego przepisu.



ZAŁĄCZNIK II

ROZDZIAŁ I

OGÓLNE WARUNKI ZATWIERDZANIA ZAKŁADÓW O MAŁEJ WYDAJNOŚCI

Zakłady o małej wydajności muszą posiadać przynajmniej:

1. w pomieszczeniach, gdzie otrzymuje się świeże mięso i dokonuje jego obróbki:

a) wodoodporną posadzkę, łatwą do mycia i dezynfekcji, odporną na butwienie i
ułożoną w sposób ułatwiający odprowadzanie wody; woda musi być
odprowadzana w kierunku kanałów ściekowych wyposażonych w kraty i syfony
zapobiegające wydostawaniu się zapachów;

b) gładkie, odporne i nieprzepuszczalne ściany pokryte zmywalną i jasną warstwą
do wysokości przynajmniej dwóch metrów.

Jednakże zastosowanie ścian drewnianych w pomieszczeniach określonych w
załączniku I rozdział IV pkt 16, wybudowanych przed dniem 1 stycznia 1994 r.,
nie stanowi powodu wycofania zatwierdzenia;

c) drzwi z materiałów odpornych na butwienie, łatwych do mycia i
bezzapachowych;

W przypadku, gdy w danym zakładzie składowane jest mięso, zakład ten musi
dysponować pomieszczeniami do składowania odpowiadającymi wyżej
wymienionym wymaganiom;

d) bezzapachowe materiały izolacyjne odporne na butwienie;

e) odpowiednią wentylację i w razie potrzeby dobre odprowadzenie pary;

f) odpowiednie naturalne lub sztuczne oświetlenie, niepowodujące zniekształcania
kolorów;

2. a) jak najbliżej miejsc pracy, wystarczającą liczbę urządzeń do mycia i dezynfekcji
rąk oraz mycia narzędzi pod ciepłą wodą. W celu umycia rąk urządzenia te
powinny być zaopatrzone w bieżącą zimną i ciepłą wodę, lub wodę zmieszaną do
odpowiedniej temperatury, w produkty czyszczące i dezynfekcyjne oraz w środki
higieniczne do suszenia rąk;

b) na miejscu lub w pomieszczeniu sąsiednim urządzenia do dezynfekcji narzędzi
zaopatrywane w ciepłą wodę o temperaturze minimalnej 82 _C;

3. odpowiednie urządzenia do ochrony przed szkodnikami, jak owady i gryzonie;

4. a) narzędzia i sprzęt do pracy, takie jak stoły do rozbioru mięsa, stoły ze
zdejmowanymi blatami do rozbioru mięsa, pojemniki, taśmociągi i piły
wykonane z materiałów nierdzewnych, niezdolnych do skażenia mięsa i łatwe do
czyszczenia i dezynfekcji. Niedozwolone jest używanie drewna.



b) narzędzia i wyposażenie odporne na korozję i spełniające wymagania dotyczące
higieny w odniesieniu do:

- obróbki mięsa,

- składowania pojemników na mięso, tak by zapobiec bezpośredniemu
zetknięciu się mięsa lub pojemników z podłogą lub ścianami;

c) specjalne wodoszczelne i nierdzewne pojemniki z trwałych materiałów,
zaopatrzone w pokrywę i system zamykania uniemożliwiający dostęp do nich
osobom nieuprawnionym, przeznaczone do przechowywania mięsa nienadającego
się do spożycia przez ludzi, które należy usuwać lub niszczyć pod koniec każdego
dnia pracy;

5. sprzęt chłodniczy pozwalający na utrzymanie wewnętrznej temperatury mięsa na
wymaganym przez niniejszą dyrektywę poziomie. Wyposażenie to musi posiadać
system odwadniania umożliwiający odprowadzanie wody rurami, w sposób
niestwarzający żadnego zagrożenia zakażenia świeżego mięsa;

6. instalacje pod ciśnieniem dostarczające odpowiednią ilość wody pitnej w rozumieniu
dyrektywy 80/778/EWG. Jednakże, woda niezdatna do picia może być, w wyjątkowych
przypadkach, przeznaczona do produkcji pary, zwalczania pożarów i schładzania
urządzeń chłodniczych, pod warunkiem że rury zainstalowane do tych celów
wykluczają użycie tej wody do innych celów i nie stanowią żadnego zagrożenia
skażenia świeżego mięsa. Rury z wodą niezdatną do picia muszą wyraźnie różnić się od
rur z wodą pitną;

7. instalacje dostarczające wystarczającą ilość ciepłej wody pitnej w rozumieniu
dyrektywy 80/778/EWG;

8. system odprowadzający w higieniczny sposób ścieki;

9. przynajmniej jedną umywalkę i toalety ze spuszczaną wodą. Drzwi toalety nie mogą
otwierać się bezpośrednio na pomieszczenia robocze. Umywalki muszą być
wyposażone w zimną i ciepłą bieżącą wodę lub wodę zmieszaną do odpowiedniej
temperatury, środki do mycia i dezynfekcji rąk oraz środki higieny przeznaczone do
suszenia rąk. Umywalka powinna znajdować się w pobliżu toalet.

ROZDZIAŁ II

SPECJALNE WARUNKI ZATWIERDZANIA UBOJNI O MAŁEJ WYDAJNOŚCI

10. W uzupełnieniu do wymagań ogólnych, ubojnie o małej wydajności muszą posiadać
przynajmniej:

a) pomieszczenie przeznaczone do uboju o powierzchni wystarczającej do
ogłuszania i wykrwawiania z jednej strony, oraz do skubania i sparzania z drugiej
strony, tak aby te rodzaje operacji były wykonywane w osobnych miejscach;

b) w pomieszczeniu do uboju ściany możliwe do zmycia do wysokości



przynajmniej dwóch metrów lub do sufitu;

c) pomieszczenie do patroszenia i przygotowywania o odpowiednich wymiarach,
aby umożliwić patroszenie w miejscu wystarczająco oddalonym od stanowisk
pracy, lub oddzielonym od tych stanowisk w sposób zapobiegający wszelkim
zakażeniom;

d) pomieszczenie chłodnicze o pojemności wystarczającej w odniesieniu do ilości i
rodzaju ubitych zwierząt, w każdym przypadku z wydzielonym miejscem
zamykanym na klucz i przeznaczonym do obserwowania tusz poddanych
analizom.

W poszczególnych przypadkach możliwe jest przyznanie przez właściwe władze
odstępstw od tych wymagań, jeśli mięso jest natychmiast usuwane z takich
ubojni w celu zaopatrzenia zakładów rozbioru lub sklepów mięsnych
znajdujących się w bezpośrednim sąsiedztwie ubojni, pod warunkiem, że czas
transportu nie przekracza jednej godziny.

11. Zwierzęta wprowadzone do pomieszczenia przeznaczonego do uboju powinny zostać
ubite niezwłocznie po ogłuszeniu, z wyjątkiem uboju przeprowadzanego zgodnie z
obyczajem religijnym.

12. Zwierzęta chore lub podejrzane o chorobę nie mogą zostać ubite w danym zakładzie,
poza odstępstwami przyznanymi przez właściwe władze.

W przypadku przyznania odstępstwa, ubój musi odbywać się pod kontrolą właściwych
władz, oraz należy podjąć kroki w celu uniknięcia skażenia; pomieszczenia muszą
zostać specjalnie umyte i zdezynfekowane pod nadzorem urzędowym przed ich
ponownym użyciem.



ZAŁĄCZNIK III

KWALIFIKACJE ZAWODOWE POMOCNIKÓW

1. Jedynie kandydaci mogący udowodnić, że:

a) uczęszczali na kurs teoretyczny, łącznie z pokazami laboratoryjnymi,
zatwierdzony przez właściwe władze Państw Członkowskich, dotyczący kwestii
określonych w pkt. 3 lit. a);

b) odbyli szkolenie praktyczne pod nadzorem urzędowego lekarza weterynarii,

mogą przystąpić do testu określonego w art. 8 ust. 2 akapit drugi niniejszej
dyrektywy. Szkolenie praktyczne odbywa się w ubojniach, zakładach rozbioru,
chłodniach składowych i na stanowiskach inspekcji świeżego mięsa, lub w
odniesieniu do inspekcji przedubojowej w gospodarstwie.

2. Jednakże, pomocnicy spełniający wymagania określone w załączniku III dyrektywy
64/433/EWG mogą uczęszczać na kurs szkoleniowy, którego część teoretyczna trwa
tylko cztery tygodnie.

3. Test określony w art. 8 ust. 2 akapit drugi niniejszej dyrektywy zawiera część
teoretyczną i część praktyczną, oraz dotyczy następujących kwestii:

a) w odniesieniu do inspekcji w gospodarstwach:

(i) część teoretyczna:

- informacje ogólne dotyczące przemysłu drobiowego – organizacja,
znaczenie gospodarcze, metody produkcji, handel międzynarodowy,
etc.,

- anatomia i patologia drobiu,

- podstawowa znajomość chorób – wirusy, bakterie, pasożyty, etc.,

- monitorowanie chorób i stosowania produktów leczniczych lub
szczepień oraz badanie na obecność pozostałości,

- kontrola higieniczna i sanitarna,

- dobrostan zwierząt w gospodarstwie, podczas transportu i w ubojni,

- kontrola warunków środowiskowych – w budynkach, w
gospodarstwach i ogólnie,

- przepisy krajowe i międzynarodowe,

- zachowania konsumentów i kontrola jakości;

(ii) część praktyczna:



- wizyty w gospodarstwach różnego rodzaju i stosujących różne
metody chowu,

- wizyty w zakładach produkcyjnych,

- załadunek i rozładunek środków transportu,

- wizyty w laboratoriach,

- kontrole weterynaryjne,

- dokumentacja,

- doświadczenie praktyczne

b) w odniesieniu do inspekcji w ubojni:

(i) część teoretyczna

- podstawowa wiedza z dziedziny anatomii i fizjologii poddawanych
ubojowi zwierząt,

- podstawowa wiedza z dziedziny patologii poddawanych ubojowi
zwierząt,

- podstawowa wiedza z zakresu anatomii patologicznej poddawanych
ubojowi zwierząt,

- podstawowa wiedza z zakresu higieny, w szczególności higieny
przemysłowej, higieny uboju, rozbioru i składowania oraz higieny
pracy,

- znajomość metod i procedur uboju, inspekcji, przygotowania,
opakowywania, pakowania i transportu świeżego mięsa;

- znajomość ustaw, rozporządzeń i przepisów administracyjnych
dotyczących wykonywanie ich pracy,

- procedury pobierania próbek do badań;

(ii) część praktyczna

- inspekcja i ocena poddanych ubojowi zwierząt,

- określanie gatunków zwierząt poprzez badanie typowych części
zwierzęcia,

- określanie niektórych części ubitych zwierząt, które uległy zmianom i
komentarze dotyczące tych części,



- badanie poubojowe w ubojni,

- kontrola higieny,

- pobieranie próbek.



ZAŁĄCZNIK IV

WZÓR

ŚWIADECTWA SANITARNEGO1

w odniesieniu do drobiu transportowanego z gospodarstwa do ubojni

Właściwa służba: .................................................................................., Nr2: ..............................

I. Identyfikacja zwierząt

Gatunek zwierząt: ...............................................................................................................

Liczba zwierząt: ..................................................................................................................

Znak identyfikacyjny: .........................................................................................................

II. Pochodzenie zwierząt

Adres gospodarstwa pochodzenia:......................................................................................

III. Przeznaczenie zwierząt

Zwierzęta będą przetransportowane do następującej ubojni: .............................................

..............................................................................................................................................

następującymi środkami transportu………………………………………………………

IV Zaświadczenie

Ja, niżej podpisany urzędowy lekarz weterynarii zaświadczam, że wymienione powyżej
zwierzęta zostały poddane badaniu przed ubojem, w wyżej wymienionym
gospodarstwie, dnia........................ o godzinie...................... i zostały uznane za zdrowe.

Sporządzono w..........................................., dnia......................................

..................................................................................................................
(podpis urzędowego lekarza weterynarii)

1 Czas ważności świadectwa: 72 godziny.



ZAŁĄCZNIK V

WZÓR

ŚWIADECTWA SANITARNEGO

w odniesieniu do tusz drobiu przeznaczonego do opóźnionego patroszenia, lub tusz gęsi i
kaczek hodowanych do produkcji wątróbek, ogłuszonych, wykrwawionych i oskubanych

w gospodarstwie prowadzącym tucz, oraz przetransportowanych do zakładu rozbioru
wyposażonego w osobne pomieszczenia do patroszenia

Właściwa służba: ............................................................ Nr1: .....................................................

I. Identyfikacja tusz niepatroszonych

Gatunek: ..............................................................................................................................

Liczba tusz niepatroszonych: ..............................................................................................

II. Pochodzenie tusz niepatroszonych

Adres gospodarstwa prowadzącego tucz: ………...............................................................

III. Przeznaczenie tusz niepatroszonych

Tusze niepatroszone będą przetransportowane do następującego zakładu rozbioru: …….

..............................................................................................................................................

IV Zaświadczenie

Ja, niżej podpisany urzędowy lekarz weterynarii zaświadczam, że wymienione powyżej
tusze niepatroszone pochodzą od zwierząt, które zostały poddane badaniu przed
ubojem, w wyżej wymienionym gospodarstwie, dnia....................... o
godzinie………………..... i zostały uznane za zdrowe.

Sporządzono w............................................, dnia...........................................

.........................................................................................................................
(podpis urzędowego lekarza weterynarii)



ZAŁĄCZNIK VI

WZÓR

ŚWIADECTWA ZDROWIA

w odniesieniu do świeżego mięsa drobiowego1

Nr2:..................................

Miejsce załadunku: ......................................................................................................................

Ministerstwo: ...............................................................................................................................

Wydział: .......................................................................................................................................

Referencje2: ..................................................................................................................................

I. Identyfikacja mięsa

Mięso z: ..............................................................................................................................
(gatunek zwierząt)

Rodzaj części: .....................................................................................................................

Rodzaj opakowania: ...........................................................................................................

Ilość części lub opakowań: .................................................................................................

Miesiąc i rok (lata) zamrożenia: ..........................................................................................

Waga netto: .........................................................................................................................

II. Pochodzenie mięsa

Adres(-y) i weterynaryjny(-e) numer(-y) identyfikacyjny(-e) zatwierdzonej(-nych)
ubojni: ................................................................................................................................

.............................................................................................................................................

Adres(-y) i weterynaryjny (-e) numer(-y) identyfikacyjny(-e) zatwierdzonego(-nych)
zakładu(-ów) rozbioru: ......................................................................................................

.............................................................................................................................................

Adres(-y) i weterynaryjny(-e) numer(-y) identyfikacyjny(-e) zatwierdzonej(-nych)
chłodni składowej(-ych): …………………………………………………………………

1 Świeże mięso drobiowe oznacza zgodnie z dyrektywą określoną w punkcie IV niniejszego świadectwa,
wszystkie części nadające się do spożycia przez ludzi zwierząt domowych pochodzących z następujących
gatunków: ptactwo domowe, indyki, perliczki, kaczki, gęsi, przepiórki, gołębie, bażanty i kuropatwy domowe,
niepoddane żadnym zabiegom konserwującym; także mięso schłodzone i mrożone uważa się za świeże.



……………………………………………………….........................................................

III Przeznaczenie mięsa

Mięso zostanie wysyłane z: ................................................................................................
(miejsce załadunku)

do: ..............................................................................................
(kraj i miejsce przeznaczenia)

Następującym środkiem transportu3: ……………………………………………………..

Nazwisko i adres wysyłającego: ………………………………………………………….

…………………………………………………………………………………………….

Nazwisko i adres odbiorcy: ………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………….

IV Zaświadczenie

Ja, niżej podpisany urzędowy lekarz weterynarii zaświadczam:

a) że wymienione powyżej mięso drobiowe spełnia wymagania dyrektywy Rady
91/494/EWG z dnia 26 czerwca 1991 r. w spawie warunków zdrowotnych
zwierząt regulujących handel wewnątrzwspólnotowy oraz przywóz świeżego
mięsa drobiowego z państw trzecich, oraz wymagania art. 3 ustęp A pkt 1 akapit
drugi tej dyrektywy, jeżeli mięso to jest przeznaczone do Państwa
Członkowskiego lub regionu Państwa Członkowskiego uznanego za wolny od
rzekomego pomoru drobiu;

b) - że wymienione powyżej mięso drobiowe,

- że opakowania mięsa wymienionego powyżej,

posiadają znak potwierdzający, że:

- mięso pochodzi ze zwierząt ubitych w zatwierdzonych ubojniach,

- mięso zostało rozebrane w zatwierdzonym zakładzie rozbioru;

c) że mięso to zostało uznane za nadające się do spożycia przez ludzi, w wyniku
inspekcji weterynaryjnej przeprowadzonej zgodnie z dyrektywą Rady
71/118/EWG z dnia 15 lutego 1971 r. w sprawie problemów zdrowotnych
wpływających na handel świeżym mięsem drobiowym, lub z dyrektywą Rady
91/485/EWG z dnia 27 listopada 1990 r. dotyczącą zdrowia publicznego i
problemów zdrowotnych zwierząt wpływających na produkcję i wprowadzanie do
obrotu mięsa króliczego oraz mięsa zwierząt dzikich utrzymywanych przez

3 W odniesieniu do wagonów i ciężarówek zaznaczyć numer rejestracyjny, w odniesieniu do samolotów numer
lotu, a do statków nazwę i w razie potrzeby numer kontenera.



człowieka;

d) że pojazdy lub pojemniki transportowe, jak również warunki załadunku tej
wysyłki, są zgodne z wymaganiami w zakresie higieny określonymi w dyrektywie
71/118/EWG.

Sporządzono w......................................................., dnia....................................

...................................................................................................
(podpis urzędowego lekarza weterynarii)



ZAŁĄCZNIK VII

UWAGI, KTÓRE NALEŻY UMIEŚCIĆ NA DUŻYCH OPAKOWANIACH

___________________________________________________________________________

Przewidywane zastosowanie: rozbiór / obróbka termiczna1

Adres przeznaczenia: ...................................................................................................................

.......................................................................................................................................................

.......................................................................................................................................................

.......................................................................................................................................................

1 Niepotrzebne skreślić.



DYREKTYWA RADY 93/121/WE

z dnia 22 grudnia 1993 r.

zmieniająca dyrektywę 91/494/EWG w spawie warunków zdrowotnych zwierząt
regulujących handel wewnątrzwspólnotowy oraz przywóz świeżego mięsa drobiowego z

państw trzecich

RADA UNII EUROPEJSKIEJ,

uwzględniając Traktat ustanawiający Wspólnotę Europejską, w szczególności jego art. 43,

uwzględniając wniosek Komisji1,

uwzględniając opinię Parlamentu Europejskiego2,

uwzględniając opinię Komitetu Ekonomiczno - Społecznego3,

a także mając na uwadze, co następuje:

art. 3 ust. A pkt 1 dyrektywy Rady 91/494/EWG z dnia 26 czerwca 1991 r. w sprawie
warunków zdrowotnych zwierząt regulujących handel wewnątrzwspólnotowy oraz przywóz
świeżego mięsa drobiowego z państw trzecich4 ustanawia zasady szczepienia przeciw
rzekomemu pomorowi drobiu stad, z których pochodzi mięso drobiowe przeznaczone dla
Państw Członkowskich lub regionów Państw Członkowskich, których status został uznany
zgodnie z art. 12 ust. 2 dyrektywy Rady 90/539/EWG z dnia 15 października 1990 r. w
sprawie warunków zdrowotnych zwierząt regulujących handel wewnątrzwspólnotowy i
przywóz z państw trzecich drobiu i jaj wylęgowych5;

konieczne jest ustanowienie zasad działania dotyczących szczepień przeciw rzekomemu
pomorowi drobiu od dnia 1 stycznia 1993 r. mających zastosowanie do handlu świeżym
mięsem drobiowym przeznaczonym dla Państw Członkowskich lub regionów Państw
Członkowskich, których status został uznany zgodnie z art. 12 ust. 2 dyrektywy 90/539/EWG;

Rada przyjęła dyrektywę 92/66/EWG6 w sprawie kontroli rzekomego pomoru drobiu oraz
dyrektywę 92/40/EWG7 w sprawie kontroli influenzy drobiu, co pozwoliło w ten sposób na
uproszczenie dyrektywy 91/494/EWG;

pożądana jest możliwość alternatywy dla stosowania specjalnego znaku określonego w art. 5
dyrektywy 91/494/EWG;

konieczna jest zmiana zasad handlu stosowanych do państw trzecich, aby zapewnić, że są

1 Dz.U. nr C 89 z 31.03.1993, str. 8.
2 Dz.U. nr C 176 z 28.06.1993, str. 26.
3 Dz.U. nr C 201 z 26.07.1993, str. 50.
4 Dz.U. nr L 268 z 24.09.1991, str. 35.
5 Dz.U. nr L 303 z 31.10.1990, str. 6.
6 Dz.U. nr L 260 z 5.09.1992, str. 1.
7 Dz.U. nr L 167 z 22.06.1992, str. 1.



równoważne do zasad stosowanych wobec Państw Członkowskich, w szczególności w
odniesieniu do rzekomego pomoru drobiu oraz influenzy drobiu,

PRZYJMUJE NINIEJSZĄ DYREKTYWĘ:

Artykuł 1

W dyrektywie 91/494/EWG wprowadza się następujące zmiany:

1. W art. 3 ust. A pkt 1 otrzymuje brzmienie:

„1. przebywał na terytorium Wspólnoty od wylęgu lub został przywieziony z państw
trzecich zgodnie z wymogami rozdziału III dyrektywy 90/539/EWG. Mięso
drobiowe przeznaczone dla Państw Członkowskich lub regionów Państw
Członkowskich, których status został uznany zgodnie z art. 12 ust. 2 tej
dyrektywy, musi pochodzić od drobiu, który nie został zaszczepiony przeciw
rzekomemu pomorowi drobiu z zastosowaniem żywej szczepionki w okresie 30
dni poprzedzających ubój.

Zasada ta zostanie poddana przeglądowi przez Radę stanowiącą większością
kwalifikowaną na wniosek Komisji, zanim prawodawstwo wspólnotowe
harmonizujące stosowanie szczepionki przeciw rzekomemu pomorowi drobiu
wejdzie w życie i nie później niż dnia 31 grudnia 1994 r.”.

2. W art. 3 ust. A pkt 2 tiret drugie otrzymuje brzmienie:

„- które nie jest położone na obszarze podlegającym z przyczyn związanych ze
zdrowiem zwierząt środkom ograniczającym obejmującym kontrolę mięsa
drobiowego zgodnie z prawodawstwem wspólnotowym w wyniku wybuchu
epidemii choroby, na zarażenie którą drób jest podatny.”.

3. W art. 5 dodaje się ustępy w brzmieniu:

„3. Na zasadzie odstępstwa od ust. 1 i 2 oraz w przypadku epizootii rzekomego
pomoru drobiu, świeże mięso drobiowe może być oznaczone zgodnie z art. 3 ust. 1
pkt A lit. e) dyrektywy 71/118/EWG znakiem jakości zdrowotnej określonym w
załączniku I, rozdział X, pkt 44 lit. a) i b) do dyrektywy 71/118/EWG, pod warunkiem,
że takie mięso nie pochodzi od drobiu, który:

a) pochodzi z gospodarstwa położonego w okręgu zagrożonym jak określono w
art. 9 ust. 1 dyrektywy 92/66/EWG, ale nie w strefie ochronnej określonej w art. 9
ust. 1 dyrektywy 92/66/EWG i w odniesieniu do którego po badaniu
epidemiologicznym nie zarejestrowano kontaktu z zakażonym gospodarstwem;

b) pochodzi ze stada, gdzie badanie wirusologiczne o wyniku negatywnym jest
przeprowadzane na reprezentatywnej próbie stada pięć dni przed wysyłką drobiu;
pobieranie próbek musi być przeprowadzane przez lekarza weterynarii
wyznaczonego przez właściwe władze;

c) pochodzi z gospodarstwa, gdzie nie wykryto oznak lub symptomów klinicznych,



które mogłyby wskazywać na obecność rzekomego pomoru drobiu, po
przeprowadzeniu badania klinicznego przeprowadzonego przez lekarza
weterynarii wskazanego przez właściwe władze; takie badanie musi zostać
przeprowadzone w ciągu 24 godzin przed wysyłką drobiu;

d) bez uszczerbku dla przepisów art. 3 ust. A pkt 3, jest bezpośrednio
transportowany z gospodarstwa pochodzenia do rzeźni; wykorzystywane środki
transportu muszą być zaplombowane przez urzędowego lekarza weterynarii i
oczyszczone oraz odkażone przed i po każdym transporcie;

e) jest przebadane w rzeźni w czasie badania przedubojowego lub badania
poubojowego w celu wykrycia symptomów rzekomego pomoru drobiu.

Państwa Członkowskie powołujące się na niniejsze przepisy poinformują inne Państwa
Członkowskie i Komisję w ramach Stałego Komitetu Weterynaryjnego o środkach,
które przyjmują w tym zakresie.

Ogólne kryteria pobierania próbek, częstotliwość pobierania próbek i wszelkie warunki,
których przestrzega się podczas wykonywania lit. a), b) i c) są ustanawiane zgodnie z
procedurą przewidzianą w art. 17, po konsultacji z Naukowym Komitetem
Weterynaryjnym i przed dniem 1 stycznia 1995 r.

4. Przed dniem 1 stycznia 1998 r. Komisja przedstawi Radzie sprawozdanie w
sprawie doświadczeń zgromadzonych od czasu wykonania tych przepisów, wraz z
wszelkimi wnioskami, w sprawie których Rada stanowi większością kwalifikowaną.”.

4. Art. 10 otrzymuje brzmienie:

„Artykuł 10

1. Świeże mięso drobiowe musi pochodzić z krajów:

a) w których influenza drobiu i rzekomy pomór drobiu są chorobami prawnie
podlegającymi zgłoszeniu na terytorium całego kraju zgodnie ze standardami
międzynarodowymi;

b) wolnych od influenzy drobiu i rzekomego pomoru drobiu, lub

które, chociaż nie są wolne od tych chorób, stosują środki ich kontroli przynajmniej
równoważne środkom ustanowionym odpowiednio w dyrektywach 92/40/EWG i
92/66/EWG.

2. Dodatkowe kryteria klasyfikacji państw trzecich w odniesieniu do ust. 1
przyjmowane są zgodnie z procedurą ustanowioną w art. 17 przed dniem 1 stycznia
1995 r.

Podczas wykonywania ust. 1, Komisja przyjmuje, w drodze certyfikacji, wszelkie
środki niezbędne do celów ochrony zdrowia zwierząt w poszczególnych sytuacjach w
niektórych regionach Wspólnoty.



3. Komisja może, zgodnie z procedurą ustanowioną w art. 17, podjąć decyzję w
sprawie określenia na mocy jakich warunków ust. 1 stosuje się wyłącznie do części
terytorium państwa trzeciego.”.

Artykuł 2

Państwa Członkowskie wprowadzą w życie przepisy ustawowe, wykonawcze i
administracyjne niezbędne do wykonania niniejszej dyrektywy nie później niż do dnia 1
stycznia 1995 r. i niezwłocznie powiadomią o tym Komisję.

Przepisy przyjęte przez Państwa Członkowskie zawierają odniesienie do niniejszej dyrektywy
lub odniesienie takie towarzyszy ich urzędowej publikacji. Metody dokonywania takiego
odniesienia określane są przez Państwa Członkowskie.

2. Państwa Członkowskie przekażą Komisji teksty podstawowych przepisów prawa
krajowego, przyjętych w dziedzinach objętych niniejszą dyrektywą.

Artykuł 3

Niniejsza dyrektywa skierowana jest do Państw Członkowskich.

Sporządzono w Brukseli, dnia 22 grudnia 1993 r.

W imieniu Rady

J.-M. DEHOUSSE

Przewodniczący



DECYZJA KOMISJI

z dnia 30 marca 1995 r.
określająca kryteria badań drobiu rzeźnego pochodzącego z rejonu objętego nadzorem

pod kątem rzekomego pomoru drobiu (Newcastle disease), zgodnie z art. 5 ust. 3
Dyrektywy Rady 91/494/EWG

(Tekst mający znaczenie dla EOG)

(95/117/WE)

KOMISJA WSPÓLNOT EUROPEJSKICH,

uwzględniając Traktat ustanawiający Wspólnotę Europejską,

uwzględniając Dyrektywę Rady 91/494/EWG z dnia 26 czerwca 1991 r. w sprawie warunków
zdrowotnych zwierząt regulującą handel wewnętrzny wspólnoty oraz import z państw
trzecich świeżego mięsa drobiowego1, z ostatnimi zmianami wprowadzonymi Dyrektywą
93/121/WE2, w szczególności jej art. 5 ust. 3,

a także mając na uwadze, co następuje:

zgodnie z postanowieniami art. 5 ust. 3 Dyrektywy 91/494/EWG należy ustalić w
szczególności metody wykonywania badań wirusologicznych na obecność rzekomego
pomoru drobiu; w tym celu należy przedstawić szczegółowo procedury pobierania próbek,
przeprowadzania badań i interpretacji wyników badań;

po konsultacjach Naukowy Komitet Weterynaryjny przekazał w dniu 12 grudnia 1994 r.
swoje sprawozdanie na ten temat;

środki przewidziane w niniejszej decyzji są zgodne z opinią Stałego Komitetu
Weterynaryjnego;

PRZYJMUJE NINIEJSZĄ DECYZJĘ:

Artykuł 1

Zgodnie z art. 5 ust. 3 Dyrektywy 91/494/EWG pobieranie próbek wirusologicznych i
badanie pod kątem rzekomego pomoru drobiu musi być zgodne z wymaganiami załącznika.

Artykuł 2

Niniejsza decyzja obowiązuje począwszy od dnia 1 kwietnia 1995 r.

1 Dz.U. nr L 268, z 26.09.1991, str. 35.
2 Dz.U. nr L 340, z 31.12.1993, str. 39.



Artykuł 3

Niniejsza decyzja jest skierowana do Państw Członkowskich.

Sporządzono w Brukseli, dnia 30 marca 1995 r.

W imieniu Komisji

Franz FISCHLER

Członek Komisji

ZAŁĄCZNIK

1. Pobieranie próbek

Z każdego stada będzie pobieranych co najmniej 60 próbek, w tym, co najmniej 30
wymazów ze steku i 30 tchawicy. Próbki będą pobrane od co najmniej 60 ptaków.
Próbki będą pobierane na pięć dni przed ubojem i transportowane do badania, w stanie
schłodzonym, ale nie zamrożone, do Krajowego Laboratorium Rzekomego Pomoru
Drobiu.

2. Postępowanie z próbkami

Razem można umieścić nie więcej niż pięć próbek jednego rodzaju. Wymazy powinny
być całkowicie zanurzone w roztworze antybiotyku i po wstrząśnięciu pozostawione
na około dwie godziny w temperaturze otoczenia (lub na dłużej w temperaturze 4°C)
następnie klarowane poprzez wirowanie (np. 800 do 1 000 x g na 10 min.).

3. Roztwór antybiotyku

Typowy przykład rozmazu ze steku: 10 000 jednostek/ml penicyliny, 10 mg/ml
streptomycyny, 0,25 mg/ml gentamycyny i 5 000 jednostek/ml mykostatyny w
roztworze soli buforowanym forsforanem przy pH 7,2 do 7,4. Można też dodać 50
mg/ml oksytetracykliny. Stężenia antybiotyku można zmniejszyć pięciokrotnie w
przypadku wymazów z tchawicy. Bardzo ważne jest, by sporządzając roztwór
sprawdzić i odpowiednio dostosować pH po dodaniu antybiotyków.

4. Izolacja wirusa w jajach drobiu zawierających zarodki

Klarowny supernatant należy wstrzyknąć w ilości 0,2 ml do jamy omoczni każdego z
co najmniej czterech jaj drobiu zawierających zarodki, które były inkubowane przez
okres 8 do 11 dni. W idealnej sytuacji, jaja te należałoby uzyskać od stada, które
wolne jest od czynnika chorobotwórczego, jednakże jeżeli jest to niemożliwe,
dopuszcza się stosowanie jaj uzyskanych od stada, u którego nie stwierdzono
przeciwciał wirusa rzekomego pomoru drobiu. Zaszczepione jaja trzymane są w
temperaturze 37°C i codziennie podgrzewane. Cztery dni po zaszczepieniu jaja z



martwymi lub ginącymi embrionami, oraz wszystkie pozostałe jaja należy schłodzić
do 4°C i zbadać płyny omoczniowo-owodniowe pod kątem aktywności
hemoglutynacyjnej.

5. Wyjaśnienie

Wynik badania należy uznać za ujemny, jeżeli nie wykryto aktywności
hemaglutynacyjnej i nie wyizolowano wirusa. Izolacja wirusa rzekomego pomoru
drobiu oznacza, że stado jest traktowane jako stado podejrzane o chorobę i podlega
art. 4 dyrektywy Rady 92/66/EWG3. Jeżeli okaże się, że wirus pochodzi ze
szczepionki, pobieranie próbek i badanie należy powtórzyć.

3 Dz.U. nr L 260, z 5.09.1992, str. 1.



DYREKTYWA RADY 1999/89/WE

z dnia 15 listopada 1999 r.

zmieniająca dyrektywę 91/494/EWG w sprawie warunków zdrowotnych zwierząt
regulujących handel wewnątrzwspólnotowy oraz przywóz świeżego mięsa drobiowego z

państw trzecich

RADA UNII EUROPEJSKIEJ,

uwzględniając Traktat ustanawiający Wspólnotę Europejską, w szczególności jego art. 37,

uwzględniając wniosek Komisji1,

uwzględniając opinię Parlamentu Europejskiego2,

uwzględniając opinię Komitetu Ekonomiczno - Społecznego3,

a także mając na uwadze, co następuje:

1) art. 3A ust. 1 dyrektywy Rady 91/494/EWG z dnia 26 czerwca 1991 r. w spawie
warunków zdrowotnych zwierząt regulujących handel wewnątrzwspólnotowy oraz
przywóz świeżego mięsa drobiowego z państw trzecich4 ustanawia zasady szczepień na
rzekomy pomór drobiu stad, od których pochodzi mięso drobiowe przeznaczone dla
Państw Członkowskich lub regionów Państw Członkowskich, których status uznano
zgodnie z art. 12 ust. 2 dyrektywy Rady 90/539/EWG z dnia 15 października 1990 r. w
sprawie warunków zdrowotnych zwierząt regulujących handel wewnątrzwspólnotowy i
przywóz z państw trzecich drobiu i jaj wylęgowych5;

2) decyzję Komisji 93/152/EWG z dnia 8 lutego 1993 r. ustanawiającą kryteria dotyczące
szczepionek, jakie mają być stosowane w celu zwalczania rzekomego pomoru drobiu w
kontekście programów rutynowych szczepień6 stosuje się od 1 stycznia 1995 r.;

3) w wyniku tego właściwa jest zmiana dyrektywy 91/494/EWG, w szczególności jej art.
3A;

4) właściwa jest zmiana zasad handlu, obowiązujących w stosunku do państw trzecich,
poprzez wprowadzenie możliwości tworzenia dodatkowych zasad dotyczących
przywozu mięsa drobiowego, które oferują gwarancje zdrowotne dotyczące zwierząt co
najmniej równoważne ustanowionym w rozdziale II dyrektywy 91/494/EWG;

5) właściwa jest ponadto zmiana dyrektywy 91/494/EWG w celu uwzględnienia przepisów
decyzji Rady 1999/468/WE z dnia 28 czerwca 1999 r. ustanawiającej warunki

1 Dz.U. C 15 z 20.1.1996, str. 15.
2 Dz.U. C 261 z 9.9.1996, str. 188.
3 Dz.U. C 153 z 28.5.1996, str. 46.
4 Dz.U. L 268 z 24.9.1991, str. 35. Dyrektywa ostatnio zmieniona dyrektywą Rady 93/121/EWG (Dz.U. L 340 z

31.12.1993, str. 39).
5 Dz.U. L 303 z 31.10.1990, str. 6. Dyrektywa ostatnio zmieniona Aktem Przystąpienia z 1994 r.
6 Dz.U. L 59 z 12.3.1993, str. 35.



wykonywania uprawnień wykonawczych przyznanych Komisji 7,

PRZYJMUJE NINIEJSZĄ DYREKTYWĘ:

Artykuł 1

W dyrektywie 91/494/EWG wprowadza się następujące zmiany:

1. w art. 3A ust. 1 otrzymuje brzmienie:

„1. przebywał na terytorium Wspólnoty od momentu wylęgu lub został przywieziony
z państw trzecich zgodnie z wymogami rozdziału III dyrektywy 90/539/EWG.”

2. w art. 3A skreśla się ust. 6.

3. dodaje się artykuł w brzmieniu:

„Artykuł 14a

Bez uszczerbku dla art. 8, 10, 11, 12, 13 i 14, Komisja może według procedury
ustanowionej w art. 18 zadecydować o dopuszczeniu, w pojedynczych przypadkach,
przywozu świeżego mięsa drobiowego z państw trzecich, gdy przywóz taki nie spełnia
warunków art. 8, 10, 11, 12, 13 i 14. Szczegółowe zasady takiego przywozu sporządza
się jednocześnie według tej samej procedury. Daje ona gwarancje zdrowotne zwierząt
przynajmniej równoważne gwarancjom zdrowotnym zwierząt według rozdziału II
niniejszej dyrektywy.”

4. art. 17 otrzymuje brzmienie:

„Artykuł 17

1. Komisję wspiera Stały Komitet Weterynaryjny ustanowiony decyzją
68/361/EWG*, złożony z przedstawicieli Państw Członkowskich, któremu
przewodniczy przedstawiciel Komisji.

2. Przedstawiciel Komisji przedkłada Komitetowi projekt środków, które należy
podjąć. Komitet wydaje opinię o tym projekcie w terminie, który może zostać
wyznaczony przez przewodniczącego stosownie do pilności sprawy. Opinię wydaje się
większością ustanowioną w art. 205 ust. 2 Traktatu w przypadku decyzji, które Rada
jest zobowiązana podjąć na wniosek Komisji. Głosy przedstawicieli Państw
Członkowskich w Komitecie są ważone w sposób określony w tym artykule.
Przewodniczący nie bierze udziału w głosowaniu.

3. Komisja przyjmuje przewidziane środki jeżeli są one zgodne z opinią Komitetu.

4. Jeśli przewidziane środki nie są zgodne z opinią Komitetu lub w przypadku braku
opinii, Komisja bezzwłocznie przedstawia Radzie wniosek w sprawie środków, jakie
powinny zostać przyjęte.

7 Dz.U. L 184 z 17.7.1999, str. 23.



5. Rada, stanowiąc większością kwalifikowaną, głosuje nad wnioskiem w ciągu 15
dni od jego otrzymania.

Jeżeli w ciągu tego okresu Rada wskaże poprzez decyzję podjętą większością
kwalifikowaną, iż jest przeciwna wnioskowi, Komisja rozważa go ponownie. Może ona
przedstawić Radzie zmieniony wniosek, ponownie przedłożyć ten sam wniosek lub
przedstawić propozycję legislacyjną w oparciu o Traktat.

Jeżeli Rada nie przyjmie propozycji środków wykonawczych lub nie wskaże swego
negatywnego stanowiska wobec proponowanych środków wykonawczych przed
upływem terminu, są one przyjmowane przez Komisję.
_________
* Dz.U. L 225 z 18.10.1968, str. 23;”.

5. Art. 18 otrzymuje brzmienie:

„Artykuł 18

1. Komisję wspiera Stały Komitet Weterynaryjny ustanowiony decyzją
68/361/EWG, złożony z przedstawicieli Państw Członkowskich, któremu przewodniczy
przedstawiciel Komisji.

2. Przedstawiciel Komisji przedkłada Komitetowi projekt środków, jakie mają być
podjęte. Komitet wydaje opinię o tym projekcie w terminie, który przewodniczący
może określić stosownie do pilności sprawy. Opinię wydaje się większością
ustanowioną w art. 205 ust. 2 Traktatu w przypadku decyzji, które wymagają przyjęcia
ich przez Radę na wniosek Komisji. Głosy przedstawicieli Państw Członkowskich w
ramach Komitetu są ważone w sposób określony w tym artykule. Przewodniczący nie
bierze udziału w głosowaniu.

3. Komisja przyjmuje przewidziane środki jeżeli są one zgodne z opinią Komitetu.

4. Jeśli przewidziane środki nie są zgodne z opinią Komitetu lub w przypadku braku
opinii, Komisja bezzwłocznie przedstawia Radzie wniosek w sprawie środków, jakie
powinny zostać przyjęte.

5. Rada, stanowiąc większością kwalifikowaną, głosuje nad wnioskiem w ciągu
trzech miesięcy od jego otrzymania.

Jeśli w tym terminie, Rada stanowiąc większością kwalifikowaną, sprzeciwi się
propozycji, Komisja bada ją ponownie. Komisja może przedłożyć Radzie zmienioną
propozycję, przedłożyć ponownie propozycję lub przedstawić propozycję legislacyjną
na podstawie Traktatu.

Jeżeli Rada nie przyjmie proponowanych środków wykonawczych lub nie wskaże
swego negatywnego stanowiska wobec proponowanych środków wykonawczych przed
upływem terminu, są one przyjmowane przez Komisję.”

6. Skreśla się Załącznik.

Artykuł 2



1. Państwa Członkowskie przyjmują przepisy ustawowe, wykonawcze i administracyjne,
niezbędne do wykonania niniejszej dyrektywy do 1 lipca 2000 r. Niezwłocznie informują o
tym Komisję.

Przepisy przyjęte przez Państwa Członkowskie zawierają odniesienie do niniejszej dyrektywy
lub odniesienie takie towarzyszy ich urzędowej publikacji. Metody dokonywania takiego
odniesienia określane są przez Państwa Członkowskie.

2. Państwa Członkowskie przekazują Komisji teksty podstawowych przepisów prawa
krajowego, przyjętych w dziedzinach objętych niniejszą dyrektywą

Artykuł 3

Niniejsza dyrektywa wchodzi w życie z dniem jej opublikowania w Dzienniku Urzędowym
Wspólnot Europejskich.

Artykuł 4

Niniejsza dyrektywa skierowana jest do Państw Członkowskich.

Sporządzono w Brukseli, dnia 15 listopada 1999 r.

W imieniu Rady

K. HEMILÄ

Przewodniczący



DECYZJA KOMISJI

z 9 grudnia 2002 r.

ustalająca tymczasowe środki bezpieczeństwa odnośnie importu produktów
pochodzenia zwierzęcego przeznaczonych do indywidualnego spożycia.

(2002/995/WE)

KOMISJA WSPÓLNOT EUROPEJSKICH

uwzględniając Traktat o utworzeniu Europejskiej Wspólnoty Gospodarczej,

uwzględniając dyrektywę nr 97/78/WE z 18 grudnia 1997, określającą zasady
przeprowadzania kontroli weterynaryjnych produktów sprowadzanych na teren Wspólnoty z
krajów trzecich (1), a w szczególności jej artykuł 22 (5),

uwzględniając decyzję Rady nr 90/424/EWG z 26 czerwca 1990 w sprawie wydatków na polu
weterynaryjnym (2), zmienioną ostatnio decyzją Rady nr 2001/572/WE (3), a w szczególności
artykuł 6(3) tejże decyzji,

zważywszy, że:
(1) zgodnie z artykułem 1(2) dyrektywy nr 72/462/EWG z 12 grudnia 1972 dotyczącej

wymagań zdrowotnych i inspekcji weterynaryjnej przy imporcie bydła, owiec, kóz i
trzody chlewnej oraz świeżego mięsa i produktów mięsnych z krajów trzecich (4),
zmienionej ostatnio poprzez rozporządzenie (WE) nr 1452/2001 (5), mięso i produkty
mięsne stanowiące część bagażu osobistego podróżnych i przeznaczone do ich
indywidualnego spożycia, lub stanowiące zawartość małych paczek wysłanych do
osób prywatnych w celach nie komercyjnych, zostają pod pewnymi warunkami
wyłączone z zakresu niniejszej dyrektywy,

(2) zgodnie z artykułem 8 (2), rozdział III dyrektywy nr 91/494/EWG (6), zmienionej
ostatnio poprzez dyrektywę nr 1999/89/WE (7), warunki dotyczące zdrowia zwierząt
określające zasady handlu świeżym mięsem drobiowym na terenie Wspólnoty oraz
zasady importu tego mięsa z krajów trzecich nie znajdują zastosowania, podlegając
pewnym warunkom, w stosunku do mięsa drobiowego stanowiącego część osobistego
bagażu podróżnych i przeznaczonego do indywidualnego spożycia, oraz wysyłanego
w postaci niewielkich przesyłek do osób prywatnych,

(3) zgodnie z artykułem 1 (3) dyrektywy nr 92/45/EWG (8), zmienionej ostatnio poprzez
dyrektywę nr 97/79/WE (9), postanowienia niniejszej dyrektywy dotyczące
problemów zdrowia publicznego i zdrowia zwierzęcego odnoszących się do odstrzału
dzikiej zwierzyny i wprowadzania na rynek dziczyzny, nie znajdują zastosowania w
przypadku importu trofeów myśliwskich lub niewielkich ilości zabitej zwierzyny,
przewożonych przez podróżujących,

(4) artykuł 3 (1) i (2) dyrektywy nr 97/78/WE nakazuje, Państwom Członkowskim,
odpowiednio, zabezpieczyć, aby żadna partia towaru nie została wwieziona na teren
Wspólnoty bez uprzedniego poddania jej stosownej kontroli weterynaryjnej, oraz aby
paczki z towarem były wprowadzane na teren Wspólnoty jedynie na posterunki
kontroli granicznej; jednakże, zgodnie z artykułem 16, niniejsze wymogi nie znajdują



zastosowania w przypadku produktów przewożonych przez podróżnych lub
przesyłanych do osób prywatnych do ich indywidualnej konsumpcji, pod pewnymi
warunkami; oznacza to, że Państwa Członkowskie muszą zorganizować kontrole na
innych punktach wjazdowych, w celu zagwarantowania, że produkty niespełniające
takich warunków nie zostaną wwiezione lub zostaną wwiezione na takie posterunki
kontroli granicznej,

(5) liczba punktów wjazdowych na granicach Państw Wspólnoty, na które przybywają
zarówno pasażerowie, jak i przesyłki z krajów trzecich przekracza listę tych
zatwierdzonych jako posterunki kontroli granicznej; jednakże, to właściwe organy
każdego z Państw Członkowskich ponoszą odpowiedzialność za zagwarantowanie, iż
podróżni, pasażerowie lub inne osoby odpowiedzialne za przewóz takich paczek są
świadomi i przestrzegają odpowiednich przepisów Wspólnoty znajdujących
zastosowanie w przypadku nie komercyjnych przesyłek zawierających produkty
pochodzenia zwierzęcego,

(6) decyzja Komisji nr 93/13/EWG (10) określa procedury przeprowadzania kontroli
weterynaryjnych produktów pochodzących z krajów trzecich na Wspólnotowych
posterunkach kontroli granicznej; w artykule 5 ustala się limit wagowy dla produktów
przeznaczonych do konsumpcji przez ludzi, wynoszący 1 kg, zwalniający z
przeprowadzania systematycznych kontroli weterynaryjnych, o ile produkty te są
sprowadzane z krajów trzecich lub z części krajów trzecich znajdujących się na liście
krajów trzecich, z których import odpowiednich produktów jest dozwolony;
przewiduje on również pewne odstępstwa w przypadku małych paczek zawierających
produkty pochodzenia zwierzęcego sprowadzanych na teren Danii, inter alia, z
Grenlandii i Wysp Faroe, oraz odnośnie pewnych gatunków ryb sprowadzanych do
Finlandii z Rosji,

(7) decyzja Komisji nr 2002/349/WE (11) ustala listę produktów podlegających kontroli
przez posterunki kontroli granicznej; jednakże, zgodnie z artykułem 2, postanowienia
niniejszej decyzji stosuje się uwzględniając zwolnienia, o których mowa w artykule 16
dyrektywy nr 97/78/WE,

(8) te postanowienia stanowią w całości odstępstwo od przepisów Wspólnoty dotyczących
ochrony zdrowia zwierząt odnośnie małych ilości produktów pochodzenia
zwierzęcego przewożonych jako bagaż osobisty, lub sprowadzanych pod podobnymi
warunkami przez osoby prywatne wjeżdżające na teren Wspólnoty,

(9) w roku 1996 zanotowano na terenie Niemiec wybuchy klasycznego pomoru świń,
które następnie doprowadziły do epidemii na terenie Holandii; w roku 2000
zanotowano wybuchy klasycznego pomoru świń na terenie Wielkiej Brytanii;
wymienione epidemie były wywołane przez szczepy wirusa dotychczas nie
wyizolowane na terenie Wspólnoty,

(10) w obliczu ryzyka związanego z wprowadzeniem wirusa, jakie pokazała epidemia
pryszczycy w pewnych krajach Maghrebu w roku 1999, Komisja Europejska do spraw
Kontroli Pryszczycy (EUFMD) podczas swej 33 Sesji (12) przyjęła Wytyczne
odnośnie oceny tego ryzyka; wytyczne skupiają się na zagrożeniach związanych z
turystyką i transportem oraz na przygotowaniu kampanii uświadamiającej w celu
zmniejszenia tego ryzyka; proponują one między innymi prowadzenie kampanii
uświadamiającej na punktach granicznych oraz wzmożenie kontroli bagażu
podróżnych,

(11) w roku 2001 główny wybuch epidemii pryszczycy został zanotowany na terenie
Wielkiej Brytanii; dotknęła ona również trzy inne Państwa Członkowskie; epidemie
zostały wywołane przez wirusa typu O1-PanAsia, szczep nie występujący w żadnym z



krajów trzecich, z których zgodnie z ustawodawstwem Wspólnoty importowane są
produkty pochodzące od zwierząt z gatunków podatnych na tę chorobę,

(12) w grudniu 2001 miała miejsce w Brukseli Międzynarodowa Konferencja nt.
Zapobiegania i Kontroli Pryszczycy, podczas której postanowiono, iż należy wzmóc
kontrole produktów odzwierzęcych importowanych przez podróżnych,

(13) Parlament Europejski przyjął rezolucję z 13 czerwca 2002 w sprawie pryszczycy i
mistrzostw świata w piłce nożnej w Korei Południowej, wzywającą Państwa
Członkowskie do zaostrzenia kontroli na swoich granicach zewnętrznych oraz
wzywającą Komisję do zredagowania szczegółowej strategii zmierzającej do
zredukowania ryzyka sprowadzenia pryszczycy przez turystów,

(14) właściwym jest podjęcie postanowień pozwalających Państwom Członkowskim na
wyznaczenie punktów granicznych innych niż posterunki kontroli granicznej, na
których mięso, mleko i ich pochodne, przewożone przez indywidualnie podróżujących
byłyby ograniczone lub podlegałyby kontroli zgodnie z zasadami określonymi w
dyrektywie nr 97/78/WE przez właściwe organy upoważnione do przeprowadzania
kontroli weterynaryjnych lub przez inne organy, którym udzielono takich
pełnomocnictw,

(15) biorąc pod uwagę sytuację epidemiologiczną na świecie odnośnie najważniejszych
chorób zakaźnych zwierząt, przenoszonych przez produkty pochodzące od takich
zwierząt, włączając pryszczycę, sprowadzanie na teren Wspólnoty takich produktów
dla celów nie komercyjnych i zgodnie z obowiązującymi przepisami z krajów trzecich
u których występują te choroby, stanowi ryzyko dla zdrowia zwierząt, które jest
obecnie przekazywane przez Komisję w formie stosownych propozycji
legislacyjnych.(13); w oczekiwaniu na planowane modyfikacje aktualnych przepisów
odnośnie importu, konieczne jest bezzwłoczne przyjęcie tymczasowych środków
bezpieczeństwa ograniczających w sposób istotny nie komercyjny import produktów
pochodzenia zwierzęcego, jako jedynego skutecznego środka zapobiegającego tego
typu importowi sprowadzającemu na teren Wspólnoty poważne choroby zwierzęce,

(16) wiele Państw Członkowskich konsekwentnie wprowadziło specjalne środki
kontroli na swoich granicach i zażądało od komisji przedsięwzięcia takich środków,
które miałyby na celu zapewnienie minimalnej harmonizacji tego typu środków,

(17) dlatego też stosownym będzie sprecyzowanie i dalsze limitowanie rodzajów i ilości
produktów pochodzenia zwierzęcego, które mogłyby korzystać z prawa do zwolnienia
z kontroli weterynaryjnych, ustalonego dla nie komercyjnego importu nie
przedstawiającego znaczącego zagrożenia dla zdrowia zwierząt; w oczekiwaniu na
przyjęcie bardziej szczegółowych przepisów, stosownym będzie także zapewnienie, że
kontrole te będą organizowane przez Państwa Członkowskie na istotnych punktach
granicznych Wspólnoty w oparciu o zasady określone w dyrektywie nr 97/78/WE,
biorąc pod uwagę konieczność przystosowania tych zasad do nie komercyjnego
charakteru tych przywozów oraz zagwarantowania, iż informacja na temat tych
kontroli zostanie udostępniona podróżnym,

(18) stosownym jest również zaplanowanie regularnych rewizji środków przewidzianych
w tej decyzji celem ich uaktualnienia w momencie, gdy przyjęte zostaną nowe
proponowane zasady odnośnie importu,

(19) środki przewidziane w tej decyzji są zgodne z opinią Stałego Komitetu ds. Łańcucha
Pokarmowego i Zdrowia Zwierząt,

WYDAJE NASTĘPUJĄCĄ DECYZJĘ:



Artykuł 1

1. Stosowanie następujących postanowień zostaje zawieszone:
(a) artykuł 1(2)(b), (c) i (e) dyrektywy nr 72/462/EWG, dotyczące wyłączenia z zakresu

tej dyrektywy mięsa i produktów mięsnych sprowadzanych przez podróżnych lub
przesyłanych osobom prywatnym;

(b) artykuł 8(2)(a) i (b) dyrektywy nr 91/494/EWG, dotyczące wyłączenia z zakresu tej
dyrektywy mięsa drobiowego i produktów mięsnych sprowadzanych przez
podróżnych lub przesyłanych osobom prywatnym;

(c) artykuł 1(3) dyrektywy nr 92/45/EWG, dotyczący wyłączenia z zakresu tej dyrektywy
przywozu przez podróżnych zabitej zwierzyny dzikiej; oraz

(d) artykuł 5(1) i (2) decyzji nr 93/13/EWG, dotyczące mięsa, mleka, produktów
mięsnych i mlecznych.

Odstępując od artykułu 1 decyzji nr 2002/394/WE, Państwa Członkowskie muszą
zorganizować kontrole na punktach granicznych Wspólnoty, wyznaczonych przez właściwe
organy zgodnie z zasadami określonymi w artykułach 3(1), 4(3)(b) i (4), 17(1) i (3) oraz 24(1)
dyrektywy nr 97/78/WE odnośnie mięsa, mleka, produktów mięsnych i mlecznych, o których
mowa w tej decyzji, o ile są one sprowadzane w okolicznościach, o których mowa w artykule
16(1)(a), (b), (d) dyrektywy nr 97/78/WE.

Jednakże, nie naruszając artykułu 20 i 22 dyrektywy nr 97/78/WE i odstępując od wymogów
certyfikacji weterynaryjnej, kontrole te nie będą dotyczyć:

(a) produktów wymienionych w Załączniku I;
(b) produktów sprowadzanych na teren Wspólnoty z Grenlandii, Wysp Faroe, Islandii,

Andory, San Marino, Księstwa Lichtenstein, Szwajcarii, Estonii, Litwy, Łotwy,
Polski, Republiki Czeskiej, Słowacji, Węgier, Słowenii, Rumunii, Bułgarii, Malty i
Cypru,

jeżeli będą przewożone w ręku przez podróżnych lub w ich bagażu, celem konsumpcji
indywidualnej, biorąc pod uwagę charakter produktu oraz ilość tego produktu, która mogłaby
być w racjonalny sposób spożyta przez osobę.

Artykuł 2

1. Państwa Członkowskie muszą zagwarantować, że warunki zdrowotności zwierząt w
kontekście importu produktów pochodzenia zwierzęcego będą podawane do
wiadomości podróżnych przybywających z krajów trzecich na wszystkich właściwych
punktach granicznych Wspólnoty. Informacja musi zawierać przynajmniej te
informacje, które zostały przewidziane w załączniku II, oraz być rozmieszczona w
formie obwieszczeń umieszczonych w widocznych, dobrze dostępnych miejscach.

2. Państwa Członkowskie muszą poczynić przygotowania dla operatorów
międzynarodowego transportu pasażerskiego, aby zwracali oni uwagę wszystkich
pasażerów, których przewożą na teren Wspólnoty, na warunki zdrowotności zwierząt
w kontekście importu na teren Wspólnoty produktów pochodzenia zwierzęcego oraz
na postanowienia tej decyzji, w szczególności poprzez udostępnienie informacji
zawartej w załączniku III.

Artykuł 3



Środki przewidziane na mocy tej decyzji muszą być przynajmniej raz na trzy miesiące
poddawane rewizji przez Komisję we współpracy ze Stałym Komitetem Weterynaryjnym, w
szczególności w świetle przyjęcia nowych Wspólnotowych regulacji odnośnie zdrowia
zwierząt stosowanych w przypadku importu.

Artykuł 4

Niniejsza Decyzja wejdzie w życie z dniem 1 stycznia 2003 r.

Państwa Członkowskie zagwarantują, że informacje dla podróżnych przewidziane w artykule
2 zostaną im udostępnione nie później niż 1 stycznia 2003 r.

Nie później niż 15 grudnia 2002 r. Komisja przedłoży Państwom Członkowskim kopie
obwieszczeń zredagowanych zgodnie z wzorem z załącznika II. Koszty operacyjne zostaną
pokryte z budżetu Wspólnoty w kwocie nie przekraczającej EUR 25000.

Artykuł 5

Niniejsza Decyzja jest adresowana do Państw Członkowskich.

Sporządzono w Brukseli, 9 grudnia 2002.

W imieniu Komisji
David BYRNE

Członek Komisji

_______________
(1) Dz. U. nr L 24 z 30.01.1998, str. 9
(2) Dz. U. nr L 224 z 18.08.1990, str. 19
(3) Dz. U. nr L 203 z 28.07.2001, str. 16
(4) Dz. U. nr L 302 z 31.12.1972, str. 28
(5) Dz. U. nr L 198 z 21.07.2001, str. 11
(6) Dz. U. nr L 268 z 24.09.1991, str.35
(7) Dz. U. nr L 300 z 23.11.1999, str. 17
(8) Dz. U. nr L 268 z 14.09.1992, str. 35
(9) Dz. U. nr L 24 z 30.01.1998, str.31
(10) Dz. U. nr L 9 z 15.01.1993, str. 33
(11) Dz. U. nr L 121 z 08.05.2002, str. 6
(12) http://www.fao.org/ag/AGA/Agah/EUFMD/reports/sess33/default.htm
(13) łącznie z COM (2000) 438 final, docs 2000/0180, 2000/0181 (CNS) i 2000/0182

(COD).



ZAŁĄCZNIK I

Produkty mięsne i mleczne stanowiące przedmiot odstąpienia od systematycznych kontroli
weterynaryjnych, o ile sprowadzane są przez podróżnych wjeżdżających na teren Wspólnoty:
- mleko w proszku dla niemowląt, pokarmy dla niemowląt lub specjalne produkty konieczne z
powodów medycznych, pod warunkiem, że nie wymagają one schładzania przed otwarciem,
są produktami opakowanymi, opatrzonymi prawnie zastrzeżonymi znakami firmowymi,
przeznaczonymi do bezpośredniej sprzedaży konsumentowi finalnemu, oraz że opakowanie
jest nieuszkodzone.

ZAŁĄCZNIK  II

Niniejsze obwieszczenie powinno być zredagowane w przynajmniej jednym z oficjalnych
języków Państwa Członkowskiego, poprzez które towary są sprowadzane na terytorium
Wspólnoty oraz w drugim języku uważanym za właściwy przez właściwe organy tego
Państwa Członkowskiego, który może być tym używanym w kraju sąsiadującym lub, w
przypadku lotnisk i portów, językiem najczęściej używanym przez pasażerów
przybywających na dany terminal.

Państwa Członkowskie muszą uzupełnić to obwieszczenie dodatkowymi informacjami
odpowiednimi dla lokalnych warunków i okoliczności, oraz postanowieniami krajowymi
przyjętymi na podstawie dyrektywy nr 97/78/WE.

( N a s t ę p u j ą c e o b w i e s z c z e n i e m o ż n a z n a l e ź ć n a s t r o n i e :
http://europa.eu.int/comm/food/fs/ah_pcad/ah_pcad_importposters_en.html)

ZAŁĄCZNIK III

Operatorzy międzynarodowego transportu pasażerskiego wykorzystają dostępne środki
informacji dla podróżnych (np. ulotki, wiadomości głosowe, pokazy video lub formy
naścienne, itp.) w celu udostępnienia następującego obwieszczenia:



DYREKTYWA RADY

z dnia 27 listopada 1990 r.

dotycząca zdrowia publicznego i problemów zdrowotnych zwierząt wpływających na
produkcję i wprowadzanie do obrotu mięsa króliczego oraz dziczyzny hodowlanej

(91/495/EWG)

RADA WSPÓLNOT EUROPEJSKICH,

uwzględniając Traktat ustanawiający Europejską Wspólnotę Gospodarczą, w szczególności
jego art. 43,

uwzględniając wniosek Komisji1,

uwzględniając opinię Parlamentu Europejskiego2,

uwzględniając opinię Komitetu Ekonomiczno - Społecznego3,

a także mając na uwadze, co następuje:

mięso królicze i mięso zwierząt dzikich utrzymywanych przez człowieka są wymienione na
wykazie produktów stanowiących załącznik II do Traktatu; hodowla królików i dzikich
zwierząt zazwyczaj wchodzi w zakres sektora rolnego i stanowi źródło dochodów części
ludności rolniczej;

w celu zapewnienia racjonalnego rozwoju tego sektora oraz zwiększenia produkcji, należy
ustanowić na poziomie wspólnotowym przepisy dotyczące zdrowia publicznego i
problemów zdrowotnych zwierząt wpływających na produkcję i wprowadzanie do obrotu
mięsa króliczego oraz mięsa zwierząt dzikich utrzymywanych przez człowieka;

różnice dotyczące warunków zdrowotnych zwierząt i zdrowia publicznego w Państwach
Członkowskich powinny zostać usunięte, aby wesprzeć handel wewnątrzwspólnotowy
mięsem króliczym i mięsem zwierząt dzikich utrzymywanych przez człowieka w celu
zakończenia tworzenia rynku wewnętrznego;

choroby przenoszone na zwierzęta domowe i ludzi mogą rozprzestrzeniać się w mięsie
króliczym oraz w mięsie zwierząt dzikich utrzymywanych przez człowieka; konieczne jest
ustanowienie zasad umożliwiających zwalczanie takich zagrożeń;

1 Dz.U. nr C 327 z 30.12.1989, str. 40.
2 Dz.U. nr C 260 z 15.10.1990, str. 154.
3 Dz.U. nr C 124 z 21.05.1990, str. 7.



mięso to powinno być przetwarzane w należytych warunkach zdrowotnych w celu uniknięcia
zatruć i chorób spowodowanych zainfekowaną żywnością;

dyrektywa Rady 82/894/EWG z dnia 21 grudnia 1982 r. w sprawie powiadamiania o
chorobach zwierząt we Wspólnocie4, ostatnio zmieniona dyrektywą 89/162/EWG5, ustala
warunki zgłaszania chorób zwierząt we Wspólnocie; korzystne jest dysponowanie takimi
samymi informacjami na temat niektórych chorób zakaźnych dzikich zwierząt
utrzymywanych przez człowieka jak w przypadku zwierząt domowych;

dyrektywa Rady 64/433/C z dnia 26 czerwca 1964 r. w sprawie problemów zdrowotnych
wpływających na handel wewnątrzwspólnotowy świeżym mięsem6, ostatnio zmieniona
dyrektywą 89/662/EWG7 oraz dyrektywa Rady nr 71/118/EWG z dnia 15 lutego 1971 r. w
sprawie problemów zdrowotnych wpływających na handel świeżym mięsem drobiowym8,
ostatnio zmieniona dyrektywą 90/539/EWG9, ustanawiają wymogi zdrowotne co do,
odpowiednio, świeżego mięsa i świeżego mięsa drobiowego; dzikie zwierzęta utrzymywane
przez człowieka używane do produkcji dziczyzny są podobne do ssaków i ptaków
hodowlanych, dlatego, uwzględniając niektóre konkretne aspekty, korzystne jest rozszerzenie
przepisy zdrowotne, które aktualnie są stosowane w handlu świeżym mięsem i mięsem
drobiowym, na mięso zwierząt dzikich utrzymywanych przez człowieka;

właściwe jest ustanowienie wyjątków w przypadku niewielkich ilości mięsa króliczego i mięsa
zwierząt dzikich utrzymywanych przez człowieka przeznaczonych do handlu lokalnego;

w przypadku organizacji kontroli weterynaryjnych oraz następstw tych kontroli, które mają
być przeprowadzane przez Państwa Członkowskie przeznaczenia, oraz środki ochronne,
które mają zostać zastosowane, należy odnieść się do ogólnych zasad ustanowionych w
dyrektywie Rady nr 90/425/EWG z dnia 26 czerwca 1990 r. dotycząca kontroli
weterynaryjnych i zootechnicznych mających zastosowanie w handlu
wewnątrzwspólnotowym niektórymi żywymi zwierzętami i produktami mając na względzie
wprowadzenie rynku wewnętrznego10;

Komisji powinien zostać być powierzony obowiązek wykonania niniejszej dyrektywy; w
tym celu procedury ścisłej i skutecznej współpracy między Komisją i Państwami
Członkowskimi powinny być ustalone w ramach Stałego Komitetu Weterynaryjnego,

PRZYJMUJE NINIEJSZĄ DYREKTYWĘ:

ROZDZIAŁ I

Przepisy ogólne

4 Dz.U. nr L 378 z 31.12.1982, str. 58.
5 Dz.U. nr L 61 z 4.03.1989, str. 48.
6 Dz.U. nr 121 z 29.07.1964, str. 2012/64.
7 Dz.U. nr L 395 z 30.12.1989, str. 23.
8 Dz.U. nr L 55 z 8.03.1971, str. 23.
9 Dz.U. nr L 303 z 31.10.1990, str. 6.
10 Dz.U. nr L 224 z 18.09.1990, str. 29.



Artykuł 1

Niniejsza dyrektywa ustanawia wymogi dotyczące zdrowia publicznego i problemów
zdrowotnych zwierząt wpływających na produkcję i wprowadzanie do obrotu mięsa
króliczego oraz mięsa zwierząt dzikich utrzymywanych przez człowieka.

Artykuł 2

Do celów niniejszej dyrektywy stosuje się definicje zawarte w art. 2 dyrektywy 64/433/EWG
i art. 2 dyrektywy 71/118/EWG.

Stosuje się również następujące definicje:

1. „mięso królicze”: wszystkie części królika domowego nadające się do spożycia przez
ludzi;

2. „mięso zwierząt dzikich utrzymywanych przez człowieka”, wszystkie części dzikich
ssaków lądowych oraz dzikiego ptactwa, włącznie z gatunkami określonymi w art. 2
ust. 1 dyrektywy 90/539/EWG, rozmnażanych, hodowanych i ubijanych w niewoli,
które nadają się do spożycia przez ludzi;

3. „dzikie zwierzęta utrzymywane przez człowieka”: ssaki lądowe lub ptaki, które nie są
uważane za udomowione, które nie są określone w art. 1 ust. 1 dyrektywy 64/433/EWG
lub w art. 1 dyrektywy Rady 71/118/EWG, ale które są hodowane jako zwierzęta
domowe. Jednakże dzikie ssaki żyjące na terytorium zamkniętym w warunkach
zbliżonych do tych, w których żyją dzikie zwierzęta, nie są uważane za dzikie
zwierzęta utrzymywane przez człowieka.

4. „kraj produkcji”: Państwo Członkowskie, na którego terytorium znajduje się
gospodarstwo produkcyjne.

ROZDZIAŁ II

Przepisy mające zastosowanie do produkcji i wprowadzania do obrotu mięsa króliczego

Artykuł 3

1. Państwa Członkowskie dopilnują, aby mięso królicze:

a) było uzyskiwane w zakładzie spełniającym ogólne warunki dyrektywy 71/118/EWG
oraz zatwierdzonym do celów niniejszego rozdziału zgodnie z art. 14;

b) pochodziło od zwierząt i z gospodarstw lub obszarów, w których nie wprowadzono
zakazów ze względu na inspekcje weterynaryjne;



c) pochodziło od zwierząt, które poddano badaniu przedubojowemu przez urzędowego
lekarza weterynarii lub asystentów, zgodnie z art. 4 dyrektywy 71/118/EWG; takie
badanie jest zgodne z rozdziałem I załącznika I do niniejszej dyrektywy, i które uznano
za nadające się do uboju po takim badaniu;

d) poddano obróbce z w należytych warunkach zdrowotnych podobnych do tych, które są
przewidziane w rozdziale V załącznika I do dyrektywy 71/118/EWG, z wyjątkiem
warunków w pkt. 28a i 28b;

e) zostało poddane, zgodnie z rozdziałem II załącznika I do mniejszej dyrektywy, badaniu
poubojowemu przez urzędowego lekarza weterynarii, lub, zgodnie z art. 4 dyrektywy
71/118/EWG, przez asystentów, i w którym nie znaleziono żadnych zmian oprócz
uszkodzeń pourazowych, powstałych krótko przed ubojem lub zlokalizowanych
anomalii rozwojowych lub zmian, pod warunkiem stwierdzenia, w razie konieczności na
podstawie odpowiednich badań laboratoryjnych, że nie powodują one zagrożenia
zdrowia człowieka lub niezdatności do spożycia przez ludzi

f) posiada znak zdrowotności zgodnie z rozdziałem III załącznika I do niniejszej
dyrektywy.

Można podjąć decyzje, tam gdzie to właściwe, o zmianie lub uzupełnieniu przepisów
wyżej wymienionego rozdziału zgodnie z procedurą przewidzianą w art. 20, aby
uwzględnić w szczególności różne formy prezentacji, pod warunkiem że są one zgodne
z przepisami w zakresie higieny; w szczególności i na zasadzie odstępstwa od wyżej
wymienionego rozdziału, dana procedura powinna ustalać - po raz pierwszy przed
dniem 1 stycznia 1992 r. – warunki, na których można zezwolić na wprowadzanie do
obrotu tuszek, części tuszek lub podrobów, w dużych opakowaniach, które nie zostały
oznakowane zgodnie z sekcją 11.3 lit. a) wyżej wymienionego rozdziału;

g) było przechowywane, zgodnie z rozdziałem IV załącznika I do niniejszej dyrektywy,
po badaniu poubojowym w należytych warunkach zdrowotnych, w zakładach
zatwierdzonych zgodnie z art. 14 lub w magazynach zatwierdzonych zgodnie z
regułami wspólnotowymi;

h) było przewożone w należytych warunkach zdrowotnych zgodnie z rozdziałem V
załącznika I do niniejszej dyrektywy;

i) w przypadku części tuszek lub mięsa bez kości, było uzyskiwane w warunkach
podobnych do tych, które są określone w art. 3 dyrektywy 71/118/EWG, w zakładach
specjalnie zatwierdzonych do tego celu zgodnie z art. 14 niniejszej dyrektywy.

2. Każde Państwo Członkowskie również dopilnuje, aby świeżemu mięsu króliczemu
wysyłanemu na terytorium innego Państwa Członkowskiego towarzyszyło świadectwo
zdrowia podczas transportu do kraju przeznaczenia.

Oryginał świadectwa zdrowia, który musi towarzyszyć świeżemu mięsu króliczemu podczas



transportu do odbiorcy, powinien zostać wystawiony przez urzędowego lekarza weterynarii
w momencie załadunku. Świadectwo zdrowia musi odpowiadać, zarówno pod względem
wyglądu jak i zawartości, wzorowi zamieszczonemu w załączniku II; musi ono zostać
sporządzone przynajmniej w języku lub językach kraju przeznaczenia, oraz musi zawierać
informacje przewidziane we wzorze przedstawionym w wyżej wymienionym Załączniku.

Artykuł 4

1. Na zasadzie odstępstwa od przepisów art. 3, Państwa Członkowskie mogą zezwolić na:

a) bezpośrednie dostarczanie mięsa króliczego przez drobnego producenta osobie
prywatnej w celu własnego spożycia;

b) dostarczanie mięsa króliczego w małych ilościach, przez rolników, którzy hodują króliki
na małą skalę:

- albo bezpośrednio ostatecznemu konsumentowi na okolicznych targach, które
znajdują się najbliżej ich gospodarstw,

- albo sprzedawcy detalicznemu w celu bezpośredniej sprzedaży ostatecznemu
konsumentowi, pod warunkiem, że taki sprzedawca prowadzi działalność w tej
samej miejscowości co producent lub w miejscowości sąsiedniej.

Wyżej wymienione ewentualne odstępstwa nie obejmują sprzedaży obwoźnej, wysyłkowej,
oraz, w przypadku sprzedawcy detalicznego, sprzedaży na targu.

2. Państwa Członkowskie podejmują środki niezbędne w celu zapewnienia kontroli
zdrowotnych obejmujących czynności przewidziane w ust. 1 oraz w celu przyjęcia zasad
umożliwiających ustalenie, z którego gospodarstwa pochodzi mięso.

3. Zgodnie z procedurą przewidzianą w art. 20, Komisja może przyjąć szczegółowe
zasady stosowania niniejszego artykułu i w szczególności, na wniosek Państw
Członkowskich, określić maksymalne limity ilości, które mogą być dostarczane zgodnie z ust.
1.

ROZDZIAŁ III

Zasady mające zastosowanie do produkcji i wprowadzania do obrotu mięsa zwierząt
dzikich utrzymywanych przez człowieka

Artykuł 5

Państwa Członkowskie zapewniają, że handel wewnątrzwspólnotowy mięsem zwierząt
dzikich utrzymywanych przez człowieka podlega:

a) w przypadku dzikiego ptactwa utrzymywanego przez człowieka, wymogom



dyrektywy Rady 91/494/EWG z dnia 26 czerwca 1990 r. w spawie warunków
zdrowotnych zwierząt regulujących handel wewnątrzwspólnotowy oraz przywóz
świeżego mięsa drobiowego z państw trzecich11;

b) w przypadku innych gatunków dzikiej zwierzyny utrzymywanej przez człowieka
wymogom dyrektywy Rady 72/461/EWG z dnia 12 grudnia 1972 r. w sprawie
problemów zdrowotnych wpływających na handel wewnątrzwspólnotowy świeżym
mięsem12, ostatnio zmienionej dyrektywą 89/662/EWG.

Artykuł 6

1. Mięso zwierząt dzikich utrzymywanych przez człowieka uzyskane z dzikich,
racicowych ssaków lądowych powinno spełniać odpowiednie warunki określone w art. 3 i art.
5 lit. b)-k) dyrektywy 64/433/EWG, pod warunkiem, że stado pochodzenia jest poddawane
regularnym inspekcjom weterynaryjnym i nie jest objęte ograniczeniami w wyniku przeglądu
wykonanego zgodnie z art. 11 lub w wyniku inspekcji weterynaryjnej. Szczegółowe zasady
dotyczące kontroli są ustanawiane zgodnie z procedurą określoną w art. 20.

Tymi zwierzętami należy zajmować się w innym czasie niż bydłem, trzodą chlewną, owcami i
kozami.

Świadectwo zdrowia, które musi towarzyszyć takiemu mięsu, powinno odpowiadać wzorowi
zamieszczonemu w załączniku IV do niniejszej dyrektywy.

Mięso dzików utrzymywanych przez człowieka lub innych gatunków podatnych na włośnicę
musi poddane badaniu przez wytrawianie zgodnie z dyrektywą Rady 77/96/EWG z dnia 21
grudnia 1976 r. w sprawie badań świeżego mięsa wieprzowego na włośnie (trichinella spiralis)
przed przywozem z państw trzecich13, ostatnio zmienionej dyrektywą 89/321/EWG14.

2. Bez względu na ust. 1, urzędowa służba może zezwolić na ubój w miejscu pochodzenia
dzikich zwierząt utrzymywanych przez człowieka, jeżeli nie mogą być one przewiezione, w
celu uniknięcia ryzyka dla osoby zajmującej się zwierzętami lub w celu zabezpieczenia stanu
utrzymania zwierząt. Zezwolenie może być udzielone, pod warunkiem, że:

- stado jest poddawane regularnej inspekcji weterynaryjnej i nie podlega żadnym
ograniczeniom w wyniku przeglądu przeprowadzonego zgodnie z art. 12 lub w wyniku
inspekcji weterynaryjnej,

- został złożony wniosek przez właściciela zwierząt,

- służba urzędowa została zawiadomione z wyprzedzeniem o terminie uboju zwierząt,

11 Dz.U. nr L 268 z 24.09.1991, str. 35.
12 Dz.U. nr L 302 z 31.12.1972, str. 24.
13 Dz.U. nr L 26 z 31.01.1977, str. 67.
14 Dz.U. nr L 133 z 17.05.1989, str. 33.



- w gospodarstwie znajduje się miejsce do gromadzenia dzikich zwierząt, gdzie można
przeprowadzić badanie przedubojowe partii zwierząt przeznaczonej do uboju,

- gospodarstwo jest zaopatrzone w pomieszczenia odpowiednie do uboju oraz kłucia i
wykrwawienia zwierząt,

- ubój poprzez kłucie i wykrwawienie jest poprzedzony ogłuszeniem, które należy
przeprowadzić zgodnie z warunkami ustanowionymi w dyrektywie 74/577/EWG15;
służby weterynaryjne mogą zezwolić na ubój poprzez odstrzelenie jedynie w
szczególnych wypadkach,

- ubite i wykrwawione zwierzęta natychmiast po uboju są zawieszane i transportowane
w należytych warunkach zdrowotnych do rzeźni zatwierdzonej zgodnie z dyrektywą
66/433/EWG. Jeżeli dzikie zwierzęta ubite w miejscu, w którym były hodowane, nie
mogą zostać przewiezione w ciągu godziny do rzeźni zatwierdzonej zgodnie z art. 8
dyrektywy 64/433/EWG, muszą one zostać przewiezione w pojemniku lub środkiem
transportu, w którym temperatura otoczenia utrzymuje się od 0°C do 4°C. Patroszenie
należy wykonać nie później niż 3 godziny po ogłuszeniu,

- podczas transportu do rzeźni, ubite zwierzęta muszą być zaopatrzone w świadectwo
wystawione przez służbę weterynaryjną poświadczające pozytywny wynik badania
przedubojowego, właściwe wykrwawienie, oraz godzinę uboju; takie świadectwo musi
odpowiadać wzorowi zamieszczonemu w załączniku III.

3. Do czasu przyjęcia zasad zdrowotnych mających zastosowanie do mięsa
przeznaczonego na rynek krajowy, ubój dzikiej zwierzyny grubej utrzymywanej przez
człowieka, rozbiór i składowanie mięsa określonego w ust. 1 mogą, na zasadzie odstępstwa od
ust. 1, być przeprowadzane w zakładach zatwierdzonych przez władze krajowe na potrzeby
rynku krajowego, pod warunkiem, że takie mięso nie jest wprowadzone do obrotu w handlu
wewnątrzwspólnotowym.

Artykuł 7

1. Kraje przeznaczenia mogą, w poszanowaniu przepisów ogólnych Traktatu, udzielić
jednemu lub większej ilości krajów wysyłających ogólne zezwolenie lub zezwolenia
ograniczone do szczególnych przypadków, według których wieże mięso określone w art. 5
lit. b) oraz i)-k) dyrektywy 64/433/EWG może być wprowadzone ich terytorium.

Takie świeże mięso może zostać wysłane jedynie zgodnie z przepisami art. 3 ust. 1 i 3
dyrektywy 64/433/EWG.

2. Jeżeli kraj przeznaczenia udzieli ogólnego zezwolenia zgodnie z ust. 1, natychmiast
informuje o tym inne Państwa Członkowskie oraz Komisję.

15 Dz.U. nr L 316 z 26.11.1974, str. 10.



3. Państwa wysyłające podejmują wszelkie niezbędne kroki w celu zapewnienia, aby
świadectwo zdrowia, którego wzór zamieszczono w załączniku IV, zawierało informację o
skorzystaniu z jednej z możliwości przewidzianych w ust. 1.

Artykuł 8

Mięso dzikiego ptactwa utrzymywanego przez człowieka powinno spełniać warunki
określone w art. 3 dyrektywy 71/118/EWG.

Mięso dzikiego ptactwa utrzymywanego przez człowieka, które jest przeznaczone do handlu
wewnątrzwspólnotowego jest zaopatrzone w świadectwo zdrowia określone w art. 8
dyrektywy 71/118/EWG, które musi być zgodne z wzorem zawartym w załączniku IV do
niniejszej dyrektywy.

Jednakże, bez względu na rozdział V (23) załącznika I do dyrektywy 71/118/EWG, jeżeli, w
przypadku przepiórek i gołębi, zastosowana technika patroszenia nie pozwala na
przeprowadzenie całkowitego badania wnętrzności każdego ptaka, takie badanie może zostać
przeprowadzone na próbie co najmniej 5% każdej partii 500 ptaków, oraz w odpowiedniej
proporcji powyżej 500 ptaków, pod warunkiem że partie ptaków są jednorodne pod
względem rodzaju, wagi oraz pochodzenia.

Jeżeli wyniki nie są zupełnie zadawalające, opinia wydana na podstawie badania
wyrywkowego wnętrzności, które ma stwierdzić, czy ubite ptaki nadają się do spożycia,
dotyczy całej partii ptaków.

Artykuł 9

Bez względu na przepisy art. 8 akapit pierwszy, w przypadku mięsa pochodzącego od
dzikiego ptactwa utrzymywanego przez człowieka, które zostało uzyskane i wprowadzone
na rynek na terytorium Państw Członkowskich, Państwa Członkowskie mogą, w
poszanowaniu przepisów ogólnych Traktatu, udzielić rzeźniom lub zakładom rozbioru mięsa
znajdującym się na ich terytorium, które zajmowały się taką działalnością przed datą
notyfikacji o niniejszej dyrektywie, i które wyraźnie tego żądają, pozwolenia na odstępstwo
od przepisów dotyczących uboju i patroszenia, ustanowionych w rozdziale V załącznika I, w
odniesieniu do częściowo patroszonego lub niewypatroszonego dzikiego ptactwa
utrzymywanego przez człowieka.

Zakazuje się wykorzystywania znaku jakości zdrowotnej określonego w rozdziale X
załącznika I do dyrektywy 71/118/EWG w przypadku skorzystania z tego odstępstwa.

Artykuł 10

Przepisów przewidzianych w art. 8 nie stosuje się do mięsa dzikiego ptactwa
utrzymywanego przez człowieka, które w odosobnionych przypadkach dostarczane jest
przez producenta tego mięsa bezpośrednio ostatecznemu konsumentowi na jego własny
użytek, bez przeznaczenia do sprzedaży obwoźnej, wysyłkowej lub na targu.



Zgodnie z procedurą przewidzianą w art. 20, Komisja może przyjąć szczegółowe zasady
stosowania niniejszego artykułu i w szczególności, na żądanie Państw Członkowskich,
określić maksymalne limity ilości, które mogą być dostarczane zgodnie z akapitem
pierwszym.

ROZDZIAŁ IV

Przepisy wspólne

Artykuł 11

1. Państwa Członkowskie zapewniają, aby przegląd zdrowia królików i dzikich zwierząt
utrzymywanych przez człowieka był przeprowadzany w gospodarstwach na ich terytoriach
w równych odstępach czasu.

2. W tym celu służbie centralnej lub organowi centralnemu zostaje powierzone zadanie
zbierania i wykorzystywania wyników badań zdrowia zwierząt, które zostały
przeprowadzone zgodnie z niniejszą dyrektywą, w przypadku, gdy stwierdzono choroby
przenoszone na ludzi lub zwierzęta, lub gdy rozpoznano obecność pozostałości w ilości
przekraczającej dopuszczalne poziomy.

3. W przypadku, gdy stwierdzono chorobę lub stan określony w ust. 2, wyniki badania
dotyczące konkretnego przypadku są przekazywane jak najszybciej urzędowej służbie
odpowiedzialnej za nadzór nad stadem, z którego pochodzą dane zwierzęta.

4. W zależności od sytuacji epizootycznej, służba urzędowa przeprowadza konkretne
badania dzikich zwierząt utrzymywanych przez człowieka w celu wykrycia obecności chorób
określonych w załączniku I do dyrektywy 82/984/EWG.

Informacja o obecności tych chorób jest przekazywana Komisji i innym Państwom
Członkowskim zgodnie z wyżej wymienioną dyrektywą.

Artykuł 12

1. Państwa Członkowskie uzupełniają swoje plany wykrywania pozostałości określonych
w art. 4 dyrektywy Rady 86/469/EWG z dnia 16 września 1986 r. dotycząca badań zwierząt i
świeżego mięsa na obecność pozostałości16 w celu poddania królików i dzikiej zwierzyny
hodowlanej badaniom określonym w wyżej wymienionej dyrektywie oraz w celu kontroli
dzikiej zwierzyny pod względem zanieczyszczeń występujących w środowisku.

2. Uwzględniając wyniki kontroli określonej w art. 11 ust. 4, Państwa Członkowskie
wprowadzają ograniczenia w zakresie wykorzystania dziczyzny pochodzącej z gospodarstw
lub terytoriów objętych kontrolą.

16 Dz.U. nr L 275 z 26.09.1986, str. 36.



3. Komisja przyjmuje szczegółowe zasady stosowania niniejszego artykułu zgodnie z
procedurą przewidzianą w art. 20.

Artykuł 13

Mięso królicze lub mięso z dzikiego ptactwa utrzymywanego przez człowieka nie może być
użyte w celu spożycia przez ludzi jeżeli:

a) wykryto w nim wady wymienione w załączniku I pkt 9 lit. a);

b) pochodzi od zwierząt, którym podano substancje mogące spowodować, że mięso jest
niebezpieczne lub szkodliwe dla zdrowia ludzi i podjęto decyzję co do tego mięsa,
zgodnie z procedurą określoną w art. 20, po wydaniu opinii przez Naukowy Komitet
Weterynaryjny. Do czasu wydania wyżej wymienionej opinii, zgodnie z ogólnymi
przepisami Traktatu, pozostają w mocy przepisy krajowe dotyczące dopuszczalnych
substancji;

c) bez uszczerbku dla wszelkich ewentualnych rozporządzeń Wspólnoty stosowanych w
zakresie jonizacji, zostało poddane jonizacji lub promieniowaniu ultrafioletowemu lub
zastosowano względem takiego mięsa środki zmiękczające, lub inne substancje, które
mogą wpływać na właściwości organoleptyczne mięsa lub zastosowano barwniki inne
niż używane do znakowania mięsa.

Artykuł 14

1. Każde Państwo Członkowskie opracowuje wykaz zatwierdzonych zakładów, nadając
każdemu zakładowi weterynaryjny numer identyfikacyjny. Państwa Członkowskie mogą
zatwierdzić ubój i rozbiór mięsa królików oraz dzikich zwierząt utrzymywanych przez
człowieka w zakładach zatwierdzonych zgodnie z dyrektywą 71/118/EWG lub dyrektywą
64/433/EWG, pod warunkiem że dane zakłady są odpowiednio wyposażone do
przetwarzania mięsa króliczego i/lub mięsa zwierząt dzikich utrzymywanych przez
człowieka, oraz że takie operacje są wykonywane w należytych warunkach zdrowotnych.

2. Żadne Państwo Członkowskie nie zatwierdza zakładu, jeżeli zgodność z niniejszą
dyrektywą nie jest zapewniona. Państwa Członkowskie wycofują zatwierdzenie, w
przypadku gdy warunki jego przyznawania przestają być przestrzegane.

3. Jeżeli została przeprowadzona kontrola zgodnie z art. 16, zainteresowane Państwo
Członkowskie uwzględnia wnioski, które wynikają z tej kontroli. Pozostałe Państwa
Członkowskie oraz Komisja są informowane o wycofaniu zatwierdzenia.

4. Kontrolę zatwierdzonych zakładów i nadzór nad nimi przeprowadza się na
odpowiedzialność urzędowego lekarza weterynarii, który bez uszczerbku dla obowiązków
powierzonych asystentom zgodnie z dyrektywą 71/118/EWG, może korzystać w przypadku
wyłącznie manualnych zadań z pomocy personelu specjalnie przeszkolonego do tego celu.



Urzędowy lekarz weterynarii ma w każdej chwili wolny dostęp do wszystkich części zakładu
w celu zapewnienia, aby przestrzegane były przepisy niniejszej dyrektywy.

Szczegółowe zasady, regulujące taką pomoc ustala się zgodnie z procedurą przewidzianą w
art. 20.

Artykuł 15

Biegli lekarze weterynarii z Komisji mogą, o ile koniecznym jest zapewnienie jednolitego
stosowania niniejszej dyrektywy, przeprowadzać kontrole w miejscu pochodzenia we
współpracy z właściwymi władzami Państw Członkowskich; mogą oni sprawdzać, czy
zatwierdzone zakłady faktycznie stosują niniejszą dyrektywą. Komisja informuje Państwa
Członkowskie o wynikach tych kontroli.

Państwo Członkowskie, na którego terytorium jest przeprowadzana kontrola, udziela biegłym
wszelkiej niezbędnej pomocy w wypełnieniu ich obowiązków.

Ogólnie zasady stosowania niniejszego artykułu ustalane są zgodnie z procedurą ustanowioną
w art. 20.

Artykuł 16

1. Przepisy ustanowione w dyrektywie Rady 89/662/EWG dotyczącej kontroli
weterynaryjnych w handlu wewnątrzwspólnotowym mając na względzie wprowadzenie
rynku wewnętrznego stosuje się w szczególności do organizacji i działania, które należy
podjąć po przeprowadzeniu kontroli przez kraj przeznaczenia oraz do środków ochronnych,
które mają być zastosowane w związku z problemami sanitarnymi wpływającymi na
produkcję i dystrybucję mięsa króliczego oraz mięsa zwierząt łownych na terytorium
Wspólnoty.

2. W dyrektywie 89/662/EWG wprowadza się następujące zmiany:

a) w załączniku A dodaje się tiret w brzmieniu:

„- Dyrektywa Rady nr 91/495/EWG z dnia 27 listopada 1990 r. dotycząca zdrowia
publicznego i problemów zdrowotnych zwierząt wpływających na produkcję i
wprowadzanie na rynek mięsa króliczego oraz mięsa zwierząt dzikich
utrzymywanych przez człowieka (Dz.U. nr L 268 z 24.09.1991, str. 41) (Z
wyjątkiem mięsa króliczego i mięsa zwierząt dzikich utrzymywanych przez
człowieka przywożonych z państw trzecich)”;

b) w załączniku B tiret „mięso królicze i mięso zwierząt dzikich utrzymywanych przez
człowieka „ zastępuje się wyrazami „mięso zwierząt dzikich utrzymywanych przez
człowieka „.

Artykuł 17



Do czasu wejścia w życie przepisów wspólnotowych dotyczących przywozu mięsa
króliczego i mięsa zwierząt dzikich utrzymywanych przez człowieka z państw trzecich,
Państwa Członkowskie stosują do takiego przywozu przepisy, które są przynajmniej
równoważne z przepisami niniejszej dyrektywy.

Jednakże, do czasu wprowadzenia w życie tych przepisów, Państwa Członkowskie
zapewniają, aby przywóz z państw trzecich podlegał przepisom ustanowionym w art. 6
akapit trzeci ust. 1 lit. b) dyrektywy 89/662/EWG oraz aby:

(i) świeże mięso królicze i świeże mięso zwierząt dzikich utrzymywanych przez
człowieka w żadnym wypadku nie były opatrzone znakiem zdrowia publicznego
określonym w rozdziale X załącznika I do dyrektywy nr 71/118/EWG oraz, w
przypadku gdy dokonano rozbioru takiego mięsa i oddzielono je od kości, było
poddawane obróbce zgodnie z art. 3 ust. 1 lit. część B wyżej wymienionej dyrektywy.

(ii) mięso z gatunków podatnych na włośnicę podaje się badaniu przez wytrawianie zgodnie
z dyrektywą 77/96/EWG.

ROZDZIAŁ V

Przepisy końcowe

Artykuł 18

Niniejsza dyrektywa nie ma wpływu na reguły wspólnotowe przyjęte w celu ochrony fauny.

Artykuł 19

Rada, stanowiąc kwalifikowaną większością głosów na wniosek Komisji, zmienia załączniki
do niniejszej dyrektywy w szczególności w celu ich dostosowania do postępu
technologicznego.

Artykuł 20

1. W przypadku, gdy procedura ustanowiona w niniejszym artykule ma być zastosowana,
sprawy bezzwłocznie powinny być przedstawiane przez przewodniczącego, z jego
inicjatywy lub na wniosek Państwa Członkowskiego, Stałemu Komitetowi Weterynaryjnemu
(zwanemu dalej „Komitetem”) ustanowionemu decyzją 68/361/EWG17.

2. Przedstawiciel Komisji przedkłada Komitetowi projekt środków, które należy podjąć.
Komitet wyraża swoją opinię na temat projektu w terminie, który może wyznaczyć
przewodniczący, stosownie do pilności sprawy. Opinia wydawana jest większością głosów
ustanowioną w art. 148 ust. 2 Traktatu w przypadku decyzji, które Rada powinna przyjąć na

17 Dz.U. nr L 255 z 18.10.1968, str. 23.



wniosek Komisji. Głosy przedstawicieli Państw Członkowskich w Komitecie są ważone w
sposób określony w wymienionym wyżej artykule. Przewodniczący nie bierze udziału w
głosowaniu.

3. Komisja przyjmuje przewidziane środki, jeżeli są one zgodne z opinią Komitetu.

4. Jeżeli przewidziane środki nie są zgodne z opinią Komitetu lub w przypadku braku
opinii, Komisja bezzwłocznie przedkłada Radzie wniosek w sprawie środków, jakie powinny
zostać podjęte.

Rada stanowi większością kwalifikowaną.

Jeżeli Rada po upływie trzech miesięcy od daty przedłożenia sprawy nie podejmie decyzji,
Komisja przyjmuje proponowane środki i niezwłocznie wprowadza je w życie, z wyjątkiem
przypadków gdy Rada odrzuci je zwykłą większością.

Artykuł 21

Do czasu wprowadzenia wspólnotowych przepisów kontroli weterynaryjnych i
zdrowotnych dotyczących produkcji i wprowadzania do obrotu mięsa zwierząt dzikich
utrzymywanych przez człowieka, które należy przyjąć nie później niż do dnia 31 marca 1991
r., mięso zwierząt dzikich utrzymywanych przez człowieka nadające się do spożycia podlega
przepisom art. 3 ust. 3, art. 4 ust. 1 akapit drugi tiret drugie oraz art. 5 ust. 2 dyrektywy
89/662/EWG.

Artykuł 22

1. Państwa Członkowskie wprowadzą w życie przepisy ustawowe, wykonawcze i
administracyjne niezbędne do wykonania niniejszej dyrektywy nie później niż do dnia 1
stycznia 1993 r. i niezwłocznie powiadomią o tym Komisję.

2. Wspomniane środki powinny zawierać odniesienie do niniejszej dyrektywy lub
odniesienie to powinno towarzyszyć ich urzędowej publikacji. Metody dokonywania takiego
odniesienia ustanawiane są przez Państwa Członkowskie.

Artykuł 23

Niniejsza dyrektywa skierowana jest do Państw Członkowskich.

Sporządzono w Brukseli, dnia 27 listopada 1990 r.

W imieniu Rady



V. SACCOMANDI

Przewodniczący



ZAŁĄCZNIK I

ROZDZIAŁ I

Badanie przedubojowe królików

1. Zwierzęta poddawane są badaniu przedubojowemu zanim zostaną ubite. Zgodnie z
ogólną zasadą badanie przedubojowe przeprowadzane jest w gospodarstwie przed
załadunkiem.

a) Jeśli badanie przedubojowe przeprowadzano w gospodarstwie pochodzenia,
badanie przedubojowe w rzeźni może ograniczyć się do poszukiwania uszkodzeń
wywołanych transportem, pod warunkiem że w ciągu ostatnich 24 godzin króliki
zostały zbadane w miejscu pochodzenia i uznano je za zdrowe. Ponadto, po
przewiezieniu królików do rzeźni należy ustalić ich tożsamość.

Jeśli badanie przedubojowe przeprowadzone w gospodarstwie pochodzenia i w
rzeźni nie zostało wykonane przez tego samego urzędowego lekarza weterynarii,
zwierzętom powinno towarzyszyć świadectwo zdrowia zawierające szczegóły
określone w załączniku III.

b) Jeśli badanie przedubojowe nie jest przeprowadzone w miejscu pochodzenia,
króliki przeznaczone do uboju muszą zostać poddane badaniu przedubojowemu w
ciągu 24 godzin po przywiezieniu do rzeźni. Jeśli od badania upłynęło więcej niż
24 godziny, badanie przedubojowe należy powtórzyć bezpośrednio przed
ubojem.

Kierownik rzeźni lub jego przedstawiciel musi ułatwić czynności przy
przeprowadzaniu badania przedubojowego, w szczególności wszelką pomoc,
która uważana jest za niezbędną.

Każde zwierzę lub partia zwierząt wysłana do uboju musi zostać
zidentyfikowana, aby umożliwić właściwym władzom ustalenie ich pochodzenia.

2 . Badanie przedubojowe musi zostać przeprowadzone przez urzędowego lekarza
weterynarii zgodnie z zasadami wykonywania zawodu w odpowiednich warunkach
oświetleniowych.

3. Badanie powinno stwierdzić:

a) czy zwierzęta chorują na chorobę, która może być przeniesiona na ludzi i
zwierzęta, czy występują objawy choroby albo czy ogólny stan zwierząt
wskazuje, że taka choroba może wystąpić;

b) czy występują objawy choroby lub ogólne zaburzenia stanu zdrowia, co może
spowodować, że mięso nie będzie się nadawało do spożycia przez ludzi.



4. Zwierząt, u których stwierdzono występowanie schorzeń określonych w pkt. 3, nie
poddaje się ubojowi w celu spożycia przez ludzi

5. Zwierzęta określone w pkt. 4 powinny podlegać ubojowi oddzielnie, lub po uboju
wszystkich pozostałych królików, a ich mięso należy natychmiast usunąć w sposób
higieniczny.

ROZDZIAŁ II

Badanie poubojowe królików

6. Ubite króliki muszą zostać poddane badaniu poubojowemu niezwłocznie po uboju.

7 . Badanie poubojowe należy przeprowadzić w odpowiednich warunkach
oświetleniowych.

8. Badanie poubojowe powinno obejmować:

a) oględziny ubitego zwierzęcia;

b) omacywanie i, w miarę potrzeby, nacinanie płuc, wątroby, śledziony, nerek, oraz
tych części tuszek, które uległy jakimkolwiek zmianom;

c) poszukiwanie anomalii w konsystencji, kolorze, zapachu, i tam gdzie jest to
stosowne, smaku;

d) gdzie to konieczne, badania laboratoryjne;

9. a) Za nienadające się całkowicie do spożycia przez ludzi uznaje się króliki, u których
badanie poubojowe wykazało:

- choroby przenoszone na ludzi i zwierzęta;

- złośliwe lub liczne nowotwory; liczne ropnie;

- rozległe występowanie pasożytów w tkance podskórnej i mięśniowej;

- obecność niedozwolonych substancji lub pozostałości przekraczających
dozwolone poziomy wspólnotowe, włącznie z substancjami o działaniu
farmakologicznym;

- zatrucie;

- rozległe uszkodzenia lub nadmierne krwawe lub surowicze wybroczyny;



- nieprawidłowości koloru, zapachu i smaku;

- nienormalna konsystencja w szczególności obrzęk lub poważne
wychudzenie.

b) Za nienadające się do spożycia przez ludzi uznaje się części poddanego ubojowi
zwierzęcia, u których występują miejscowe urazy lub zanieczyszczenie nie
mające wpływu na stan pozostałej części mięsa.

c) Wyniki badań poubojowych są zapisywane przez urzędowego lekarza
weterynarii i, w przypadku stwierdzenia chorób przenoszonych na człowieka
określonych w pkt. 3 lub występowania pozostałości, przekazywane właściwej
służbie odpowiedzialnej za nadzór nad stadem, z którego pochodziły zwierzęta
oraz osobie odpowiedzialnej za dane stado.

ROZDZIAŁ III

Znakowanie

10. Znakowanie przeprowadza się na odpowiedzialność urzędowego lekarza weterynarii,
który jest w posiadaniu i przechowuje:

a ) przyrządy przeznaczone do znakowania mięsa, które może przekazać
asystentom tylko w chwili znakowania, na czas potrzebny do wykonania tej
czynności;

b) etykiety i opakowania po umieszczeniu na nich pieczęci lub znaku, określonych
w pkt. 11. Etykiety, opakowania i pieczęcie przekazywane są asystentom w
chwili, w której mają zostać użyte w ilości odpowiedniej do potrzeb.

11. 1. Znakowanie składa się z następujących informacji:

a) - w części górnej, nazwa kraju wywozu napisana wielkimi literami:

B, D, DK, EL, ESP, F, IRL, I, L, NL, P, UK;

- pośrodku, weterynaryjny numer identyfikacyjny rzeźni lub, gdzie jest
to stosowne, zakładu rozbioru mięsa

- w dolnej części, jeden z następujących zestawów symboli:

CEE, EEG, EWG, E_F, EWG lub EOK

Litery i cyfry powinny mieć 0,2 cm wysokości, lub



b) owalny znak zawierający informacje wymienione w lit. a); litery powinny
mieć 0,8 cm wysokości, a cyfry 1,1 cm wysokości.

2. Materiał używany do znakowania musi spełniać wszystkie wymogi higieny; informacje
wymienione w pkt. 1 powinny być umieszczone na nim w zupełnie czytelny sposób.

3. a) Znakowanie określone w pkt. 1 wykonuje się:

- na nieopakowanych tuszkach za pomocą pieczęci zawierającej informacje
wymienione w pkt.1 lit a)

- na opakowaniach bezpośrednich lub innych opakowaniach części
tuszek lub podrobów zapakowanych w małych ilościach, lub w
sposób widoczny pod opakowaniami,

- na opakowaniach bezpośrednich lub innych opakowaniach części
tuszek lub podrobów zapakowanych w małych ilościach, lub w
sposób widoczny pod opakowaniami,

b) Znakowanie określone w pkt. 1 lit. b) należy wykonać na opakowaniach
zbiorczych

4. W przypadku gdy znakowanie wykonuje się na opakowaniu zgodnie z pkt. 3

- znak należy umieścić w taki sposób, aby przy otwieraniu opakowania został
zniszczony, lub

- opakowanie powinno być zamknięte w taki sposób, aby po otwarciu nie można
go było powtórnie użyć.

ROZDZIAŁ IV

Składowanie

Po przeprowadzeniu badania poubojowego mięso królicze musi być schłodzone lub
zamrożone i utrzymywane w temperaturze, która nigdy nie może przekroczyć – 4 °C w
przypadku schłodzenia lub – 12 °C w przypadku zamrożenia.

ROZDZIAŁ V

Transport

Mięso królicze wysyła się w taki sposób, aby podczas transportu mięso było chronione
przed czynnikami, które mogłyby je zanieczyścić lub negatywnie na nie oddziaływać, z
uwzględnieniem czasu trwania i warunków przewozu a także użytych środków transportu.
W szczególności pojazdy do transportu wyposażone są w taki sposób, aby temperatura



określona w pkt. 12 nie była przekraczana.



ZAŁĄCZNIK II

WZÓR

ŚWIADECTWO ZDROWIA PUBLICZNEGO

dla świeżego mięsa króliczego1 przeznaczonego do wysyłki do Państw Członkowskich
EWG

Kraj wywozu:.........................................…...........................................Nr2:.................................

Ministerstwo:.............................................................................................................……...........

Właściwa służba:…………….....................................................……..........................................

Numer2:......................................................................…...........….................................…...........

I. Identyfikacja mięsa

Mięso z:...........................……...................................................................................
(gatunek zwierząt)

Rodzaj części:................................…….....................................................................

Rodzaj opakowania:...................................................................................................

Ilość jednostek opakowania:......................................................................................

Waga netto:................................................................................................................

II. Pochodzenie mięsa

Adres(y) i weterynaryjny numer(y) identyfikacyjny rzeźni3:

………………………………………………………................................................
Adres(y) i weterynaryjny numer(y) identyfikacyjny zatwierdzonego zakładu
rozbioru mięsa / zatwierdzonych zakładów rozbioru mięsa3:……………………....

.........………………………………………………………….…….........................

III. Przeznaczenie mięsa

1 Świeże mięso, które nie zostało poddane żadnym zabiegom konserwującym; jednakże mięso królicze chłodzone
lub zamrożone uważa się za świeże.

2 Nieobowiązkowe.
3 W odniesieniu do wagonów kolejowych i samochodów ciężarowych należy podać numer rejestracyjny, w

odniesieniu do samolotów numer lotu, a w odniesieniu do statków nazwę.



Mięso będzie wysłane

z....................................................…..........................................................................
(miejsce załadunku)

do.......…..........................…….….............................................................................
(państwo i miejsce przeznaczenia)

następującym środkiem transportu4:..…......................................................…..........

Nazwa i adres wysyłającego:.....................................................................................

.…………………………….....................................................................................

Nazwa i adres odbiorcy przesyłki:.............................................................................

.……………………………………….…………………………………………….

IV. Zaświadczenie o zdrowiu publicznym

Ja, niżej podpisany urzędowy lekarz weterynarii, zaświadczam, że:

a) - opisane mięso królicze3,

- opakowanie wyżej określonego mięsa3

posiada znak świadczący o tym, że:

- mięso pochodzi ze zwierząt poddanych ubojowi w zatwierdzonych
rzeźniach4;

- rozbiór mięsa odbył się w zatwierdzonym zakładzie rozbioru3;

b) mięso zostało uznane za nadające się do spożycia przez ludzi w wyniku
kontroli weterynaryjnej przeprowadzonej zgodnie z dyrektywą Rady
90/495/EWG z dnia 27 listopada 1990 r. dotyczącej zdrowia publicznego i
problemów zdrowotnych zwierząt wpływających na produkcję i
wprowadzanie do obrotu mięsa króliczego i mięsa zwierząt dzikich
utrzymywanych przez człowieka;

c) pojazdy lub pojemniki do transportu mięsa, jak również warunki załadunku
niniejszej wysyłki spełniają wymagania w zakresie higieny ustanowione w
wyżej wymienionej dyrektywie.

4 Niepotrzebne skreślić



Sporządzono w....................................... dnia......................….....

.......................................................................................................
(podpis urzędowego lekarza weterynarii)



ZAŁĄCZNIK III

WZÓR

ŚWIADECTWO ZDROWIA

dla królików i dzikich zwierząt utrzymywanych przez człowieka1 przewożonych
z gospodarstwa do rzeźni

Właściwa służba: …………...........................................................…….nr2:...............................

I. Identyfikacja zwierząt

Gatunek zwierząt:................................................................................................................

Ilość zwierząt:......................................................................................................................

Znak
identyfikacyjny:.........................................................................................................
.

II. Pochodzenie zwierząt

A d r e s g o s p o d a r s t w a p o c h o d z e n i a
………….......................................................................

………………………………………………………………………………………..…...

III. Przeznaczenie zwierząt

Z w i e r z ę t a s ą p r z e w o ż o n e d o następującej
rzeźni:...............................................................

..........…………………………………………………………...…………………………

N a s t ę p u j ą c y m ś r o d k i e m
transportu:...................................................................………….

IV. Zaświadczenie

Ja, niżej podpisany urzędowy lekarz weterynarii, zaświadczam, że opisane wyżej
zwierzęta zostały poddane badaniu przedubojowemu w wyżej wymienionym
gospodarstwie o godzinie....................................................................................................
.............…………….w dniu …...........……i zostały uznane za zdrowe.

1 Zgodnie z warunkami przewidzianymi w art. 6 ust. 3 dyrektywy 90/495/EWG.
2 Nieobowiązkowe.



Sporządzono w............................... dnia……….......................…

…………………………………………………..…………….....
(podpis urzędowego lekarza weterynarii)



ZAŁĄCZNIK IV

WZÓR

ŚWIADECTWO ZDROWIA

dla mięsa zwierząt dzikich utrzymywanych przez człowieka1 przeznaczonego do
wysyłki do Państw Członkowskich EWG

Kraj wywozu:……………………………......….………………… nr2:......................................

Ministerstwo:………………………………….…………………………..…..…….………......

Właściwe służby: ...........……………………….…………………………..………...................

nr2:…….………….........................................................................................................……..….

I. Identyfikacja mięsa

Mięso z:………................................................................................................................
(gatunek zwierząt)

Rodzaj części:…………......................................................................................................

Rodzaj opakowania:…………….........................................................................................

Ilość jednostek opakowania:…………................................................................................

Waga netto:…………………..............................................................................................

II. Pochodzenie mięsa

A d r e s ( y ) i w e t e r y n a r y j n y n u m e r ( y ) identyfikacyjny rzeźni:
……..........….........................

....………………………………………………………………………………………….

Adres(y) i weterynaryjny numer(y) identyfikacyjny zatwierdzonego zakładu rozbioru
mięsa / zatwierdzonych zakładów rozbioru mięsa3.............................................................

………………………………………….....………………………………………………

1 Świeże mięso z dzikiego ptactwa utrzymywanego przez człowieka i dzikich ssaków utrzymywanych przez
człowieka niepoddane żadnym zabiegom konserwującym; jednakże mięso królicze chłodzone lub zamrożone
uważa się za świeże.

2 Nieobowiązkowe.
3 Niepotrzebne skreślić.



III. Przeznaczenie mięsa

Mięso będzie wysyłane
z .……….............................................................................................................................

(miejsce załadunku)

do .………...........................................................................................................................
(państwo i miejsce przeznaczenia)

N a s t ę p u j ą c y m ś r o d k i e m
transportu4:……….......................................................................

Nazwa i adres wysyłającego:..............................................................................….............

………………………………......……………...…………………………………………

Nazwa i adres odbiorcy:............................................................................................……..

…………………………………………….................……………………………………

IV. Zaświadczenie o stanie zdrowia

Ja, niżej podpisany urzędowy lekarz weterynarii, zaświadczam, że:
a) - mięso od wyżej opisanych gatunków3,

- opakowanie wyżej określonego mięsa3

posiada znak świadczący o tym, że

- mięso pochodzi od zwierząt poddanych ubojowi w zatwierdzonych
rzeźniach4

- rozbiór mięsa odbył się w zatwierdzonym zakładzie rozbioru3;

b) mięso zostało uznane za nadające się do spożycia przez ludzi w wyniku inspekcji
weterynaryjnej przeprowadzonej zgodnie z:

- dyrektywą Rady 77/118/EWG z dnia 15 lutego 1971 dotyczącą problemów
zdrowotnych zwierząt wpływających na handel świeżym mięsem
drobiowym3,

- dyrektywą Rady 64/433/EWG z dnia 26 czerwca 1964 r. w sprawie
problemów zdrowotnych wpływających na handel wewnątrzwspólnotowy
świeżym  mięsem3; Wspólnocie3;

4 W odniesieniu do wagonów kolejowych i samochodów ciężarowych należy podać numer rejestracyjny, w
odniesieniu do samolotów numer lotu, a w odniesieniu do statków nazwę.



c) pojazdy lub pojemniki do przewozu mięsa, jak również warunki załadunku
niniejszej wysyłki są zgodne z wymogami w zakresie higieny ustanowionymi w
wyżej wymienionej dyrektywie.

Sporządzono w................................., dnia....................................

.......................................................................................................
(podpis urzędowego lekarza weterynarii)



DYREKTYWA RADY

z dnia 16 czerwca 1992 r.

w sprawie zdrowia publicznego i problemów zdrowotnych zwierząt odnoszących się do
odstrzału dzikiej zwierzyny oraz wprowadzania do obrotu dziczyzny

(92/45/EWG)

RADA WSPÓLNOT EUROPEJSKICH,

uwzględniając Traktat ustanawiający Europejską Wspólnotę Gospodarczą, w szczególności
jego art. 43,

uwzględniając projekt Komisji1,

uwzględniając opinię Parlamentu Europejskiego2,

uwzględniając opinię Komitetu Społeczno-Ekonomicznego3,

a także mając na uwadze, co następuje:

dziczyzna jest uwzględniona na liście produktów w Załączniku II do Traktatu; wprowadzanie
do obrotu dziczyzny stanowi dodatkowe źródło dochodu dla części ludności rolniczej;

w celu zapewnienia racjonalnego rozwoju tego sektora oraz zwiększenia produkcji, zasady do-
tyczące zdrowia publicznego i problemów zdrowotnych zwierząt mających wpływ na pro-
dukcję i wprowadzanie do obrotu dziczyzny muszą być ustalone na poziomie Wspólnoty;

różnice dotyczące zdrowia zwierząt oraz warunków zdrowia publicznego w Państwach
Członkowskich powinny być zniesione w celu promowania handlu dziczyzną wewnątrz
Wspólnoty, celem utworzenia rynku wewnętrznego;

choroby zakaźne zwierząt domowych i ludzi mogą szerzyć się poprzez taki rodzaj mięsa; ist-
nieje konieczność ustanowienia zasad umożliwiających zwalczanie tego ryzyka;

istnieje konieczność określenia warunków higieny, jakie muszą towarzyszyć uzyskiwaniu,
przetwarzaniu oraz kontrolowaniu dziczyzny, w celu zapobiegania zakażeniom przenoszo-
nym przez pokarm lub zatruciom pokarmowym;

istnieje konieczność określenia zasad higieny do stosowania przez zakłady przetwórstwa dzi-
czyzny celem zatwierdzenia na potrzeby handlu;
1 Dz.U. nr C 327 z 30.12.1989, str. 40 i Dz.U. nr C 311 z 12.12.1990, str. 5.
2 Dz.U. nr C 260 z 15.10.1990, str. 154.
3 Dz.U. nr C 124 z 21.05.1990, str. 7.



ze względu na organizowanie i uzupełnianie kontroli, które mają być przeprowadzane przez
Państwo Członkowskie będące krajem przeznaczenia, oraz środków zabezpieczających, które
mają być wprowadzone, należy dokonać odniesienia do zasad ogólnych ustanowionych w dy-
rektywie Rady 89/662/ EWG z dnia 11 grudnia 1989 r. dotyczącej kontroli weterynaryjnych
w handlu wewnątrzwspólnotowym mając na względzie wprowadzenie rynku wewnętrznego4;

dzika zwierzyna oraz dziczyzna przywożona z państw trzecich winna podlegać minimalnym
wymaganiom ustanowionym przez tę dyrektywę dla handlu między Państwami Członkow-
skimi, a stosowanie się do nich winno być nadzorowane zgodnie z zasadami i normami usta-
nowionymi przez dyrektywę 90/675/EWG5;

uzasadnionym jest dopuszczenie odstępstw od tych zasad w przypadku małych ilości dzi-
czyzny;

uzasadnionym jest dopuszczenie czasowych odstępstw, aby umożliwić zakładom przetwór-
stwa dziczyzny zastosowanie się do nowych wymagań;

Komisja powinna być odpowiedzialna za przyjęcie środków niezbędnych do wykonania ni-
niejszej dyrektywy;

w tym celu należy określić procedurę ustanawiającą ścisłą i skuteczną współpracę pomiędzy
Komisją i Państwami Członkowskimi w ramach Stałego Komitetu Weterynaryjnego;

nieprzekraczalny termin przeniesienia niniejszej dyrektywy na poziom krajowy, ustalony na
dzień 1 stycznia 1994 r. w art. 23, pozostaje bez uszczerbku na zniesienie kontroli weteryna-
ryjnych na granicach państw w dniu 1 stycznia 1993 r.,

PRZYJMUJE NINIEJSZĄ DYREKTYWĘ:

ROZDZIAŁ I

Przepisy ogólne

Artykuł 1

1. Niniejsza dyrektywa ustanawia zasady dotyczące zdrowia publicznego i zdrowia zwie-
rząt stosujące się do odstrzału dzikiej zwierzyny oraz przygotowania i wprowadzania do ob-
rotu dziczyzny.

2. Niniejsza dyrektywa nie stosuje się do:

4 Dz. U. nr L 395 z 30.12.1989, str.13. Dyrektywa ostatnio zmieniona dyrektywą 91/496/EWG (Dz. U. nr L268
z 24.09.1991, str. 56).

5 Dyrektywa Rady 90/675/EWG z dnia 10 grudnia 1990 r. określająca zasady organizacji kontroli weterynaryj-
nych produktów wprowadzanych do Wspólnoty z państw trzecich (Dz. U. nr L 373 z 31.12.1990, str. 1),
zmieniona dyrektywą 91/496/EWG (Dz. U. nr L 286 z 24.09.1991, str. 56).



a) małych ilości dzikiej zwierzyny, nie pozbawionej skóry lub nie oskubanej oraz, w
przypadku drobnej zwierzyny dzikiej, nie wypatroszonej, dostarczonej przez myśli-
wego bezpośrednio do konsumenta lub detalisty;

b) małych ilości dziczyzny dostarczonych bezpośrednio do konsumenta;

c) porcjowania i magazynowania dziczyzny w punktach sprzedaży detalicznej lub na te-
renie lokali sąsiadujących z punktami sprzedaży, gdzie przeprowadzane jest porcjowa-
nie i magazynowanie mięsa, wyłącznie w celu zaopatrzenia konsumenta bezpośrednio
na miejscu.

Powyższe działania będą nadal objęte kontrolami zdrowia publicznego przewidzianymi w
przepisach krajowych regulujących handel detaliczny.

3. Przepisy niniejszej dyrektywy dotyczące handlu lub przywozu z państw trzecich nie
będą stosować się do trofeów lub przeznaczonej do odstrzału dzikiej zwierzyny przewożonej
przez podróżnych w ich prywatnych pojazdach, pod warunkiem, że są to jedynie niewielkie
ilości drobnej zwierzyny lub pojedyncze okazy grubej zwierzyny dzikiej oraz że okoliczności
wskazują, że mięso takiej zwierzyny nie jest w żadnym wypadku przeznaczone do celów
handlowych, a także pod warunkiem, że dana zwierzyna nie pochodzi z państwa, lub jego
części, z którym zabroniony jest handel, zgodnie z art. 11 ust. 2 i 3 lub art. 18.

Artykuł 2

1. Do celów niniejszej dyrektywy stosuje się następujące definicje:

a) „dzika zwierzyna”: dzikie ssaki lądowe łowne (łącznie z dzikimi ssakami żyjącymi na
obszarze zamkniętym, w warunkach wolności przypominających te, w których żyją
dzikie zwierzęta) oraz dzikie ptaki nie objęte art. 2 dyrektywy Rady 91/495/EWG z
dnia 27 listopada 1990 r., dotyczącej zdrowia publicznego i problemów zdrowotnych
zwierząt wpływających na produkcję i wprowadzanie do obrotu mięsa króliczego oraz
dziczyzny hodowlanej6;

b) „gruba zwierzyna łowna”: dzikie zwierzęta kopytne;

c) „drobna zwierzyna łowna”: dzikie ssaki z rodziny Leporidae oraz dzikie ptactwo prze-
znaczone do spożycia przez ludzi;

d) „dziczyzna”: wszystkie części dzikiej zwierzyny, które nadają się do spożycia;

e) „zakład przetwórstwa dziczyzny”: przedsiębiorstwo zatwierdzone zgodnie z art. 7, w
którym to przedsiębiorstwie dzika zwierzyna jest przetwarzana i otrzymywane jest z
niej mięso, podlegające nadzorowi zgodnie z zasadami higieny określonymi w niniejszej
dyrektywie;

6 Dz. U. nr L 268 z 24.09.1991, str. 41.



f) „punkt skupu”: każde miejsce, w którym przetrzymywana jest odstrzelona dzika
zwierzyna, zgodnie z zasadami higieny zawartymi w Załączniku I, rozdział IV ust. 2,
przed przetransportowaniem do zakładu przetwórstwa;

g) „wprowadzanie do obrotu”: posiadanie lub wystawianie na sprzedaż, oferowanie na
sprzedaż, sprzedawanie, dostarczanie lub jakakolwiek inna forma wprowadzania na
wewnątrzwspólnotowy rynek dziczyzny przeznaczonej do spożycia przez ludzi, z
pominięciem artykułów wymienionych w art. 1 ust. 2;

h) „handel”: handel pomiędzy Państwami Członkowskimi, zgodnie z art. 9 ust. 2 Traktatu.

2. Do celów niniejszej dyrektywy stosuje się, w razie konieczności, definicje zawarte w
art. 2 dyrektywy 89/662/EWG oraz w dyrektywie 90/425/EWG z dnia 26 czerwca
1990 r. dotyczącej kontroli weterynaryjnych i zootechnicznych mających zastosowanie
w handlu wewnątrzwspólnotowym niektórymi żywymi zwierzętami i produktami ma-
jąc na względzie wprowadzenie rynku wewnętrznego7, a także definicje świeżego mięsa
zawarte w art. 2 lit. b) dyrektywy Rady 64/433/EWG z dnia 26 stycznia 1964 r. w
sprawie warunków zdrowotnych wpływających na handel wewnątrzwspólnotowy
świeżym  mięsem 8.

ROZDZIAŁ II

Przepisy mające zastosowanie do wspólnotowej produkcji i wymiany handlowej

Artykuł 3

1. Państwa Członkowskie zagwarantują, że dziczyzna:

a) pochodzi od dzikiej zwierzyny, która:

- została odstrzelona w rejonie łowieckim przy użyciu środków usankcjonowanych
przez ustawodawstwo krajowe dotyczące łowiectwa,

- nie pochodzi z rejonu objętego ograniczeniami, zgodnie z dyrektywą Rady
72/461/EWG z dnia 12 grudnia 1972 r. w sprawie problemów zdrowotnych
wpływających na handel wewnątrzwspólnotowy świeżym mięsem9, dyrektywą
Rady 91/494/EWG z dnia 26 czerwca 1991 r. w sprawie warunków zdrowotnych
zwierząt regulujących handel wewnątrzwspólnotowy oraz przywóz świeżego
mięsa drobiowego z państw trzecich10, i dyrektywą Radą 91/ 495/EWG, lub z re-

7 Dz.U. nr L 224 z 18.08.1990, str. 29. Dyrektywa ostatnio zmieniona dyrektywą 91/496/EWG (Dz.U. nr L 268
z 24.09.1991, str. 56).

8 Dz.U. nr L 121 z 29.07.1964, str.2021/64. Dyrektywa ostatnio zmieniona dyrektywą 91/497/EWG (Dz.U. nr
L 268 z 24.09.1991, str. 69).

9 Dz.U. nr L 302 z 31.12.1972, str. 24. Dyrektywa ostatnio zmieniona dyrektywą 91/266/EWG (Dz.U. nr L 134
z 29.05.1991, str. 45).

10 Dz.U. nr L 268 z 24.09.1991, str. 35.



jonu łowieckiego objętego ograniczeniami zgodnie z art. 10 i 11 niniejszej dyrek-
tywy;

- natychmiast po odstrzale została przetworzona zgodnie z Załącznikiem I, roz-
dział III, oraz przetransportowana w ciągu najdalej 12 godzin do zakładu prze-
twórczego zgodnie z lit. b), lub do punktu skupu, gdzie musi być schłodzona do
temperatur określonych w Załączniku I, rozdział III, i skąd musi być przekazana
do zakładu przetwórczego, zgodnie z lit. b), w ciągu 12 godzin, lub w przypadku
odległych obszarów, i, o ile pozwolą na to warunki klimatyczne, w czasie ustalo-
nym przez właściwe władze, w jakim urzędowy lekarz weterynarii rzeczonego
zakładu przetwórczego będzie mógł przeprowadzić w należytych warunkach ba-
danie poubojowe przewidziane w Załączniku I, rozdział V;

b) jest pozyskiwane:

(i) bądź w zakładzie przetwórstwa dziczyzny spełniającym ogólne warunki wymie-
nione w Załączniku I, rozdział I i II, i zatwierdzonym do celów niniejszego roz-
działu zgodnie z art. 7;

(ii) lub, w przypadku dużej zwierzyny dzikiej, w przedsiębiorstwie zatwierdzonym
zgodnie z art. 10 dyrektywy 64/433/ EWG, lub w przypadku drobnej zwierzyny
dzikiej, zgodnie z art. 5 dyrektywy Rady 71/118/EWG z dnia 15 lutego 1971 r. w
sprawie problemów zdrowotnych wpływających na produkcję i wprowadzanie
do obrotu świeżego mięsa drobiowego11, pod warunkiem, że:

- zwierzyna ta jest oprawiana w pomieszczeniach innych niż pomieszczenia
przeznaczone do przechowywania mięsa, wspomniane w powyższych dy-
rektywach, lub o innym czasie,

- przedsiębiorstwa te są w specjalny sposób zatwierdzone do celów niniejszej
dyrektywy,

- zostaną przyjęte środki umożliwiające jednoznaczną identyfikację mięsa
otrzymanego zgodnie z niniejszą dyrektywą oraz mięsa otrzymanego zgod-
nie z dyrektywą 64/433/EWG i 71/188/ EWG;

c) pochodzi od odstrzelonych zwierząt, które zostały poddane wizualnej kontroli przez
urzędowego lekarza weterynarii:

- w celu wykrycia wszelkich anomalii. Urzędowy lekarz weterynarii może oprzeć
diagnozę na wszelkich informacjach dostarczonych przez myśliwego, jeżeli jest to
stosowne, na podstawie zaświadczenia wydanego przez władze odpowiedzialne
za ustanawianie zasad łowieckich, dotyczącego zachowania zwierzęcia przed od-
strzałem,

11 Dz.U. nr L 55 z 08.03.1971, str. 23. Dyrektywa ostatnio zmieniona dyrektywą 90/654/EWG (Dz.U. nr L 353
z 17.12.1990, str. 48).



- w celu sprawdzenia, czy śmierć zwierzęcia nie jest następstwem przyczyn in-
nych niż polowanie;

d) pochodzi od dzikiej zwierzyny, która:

- została poddana obróbce w należytych warunkach higieny, zgodnie z Załączni-
kiem I, rozdział III i IV,

- zgodnie z Załącznikiem I, rozdział V, została poddana badaniu poubojowemu
przez urzędowego lekarza weterynarii lub personel pomocniczy posiadający
kwalifikacje zawodowe, określone zgodnie z procedurą ustanowioną w art. 22, i
działający pod nadzorem urzędowego lekarza weterynarii,

- nie wykazywała żadnych zmian z wyjątkiem zmian pourazowych, które nastą-
piły podczas odstrzału, ani zlokalizowanych wad rozwojowych lub zmian, pod
warunkiem, że zostanie ustalone, w razie konieczności w oparciu o stosowne ba-
danie laboratoryjne, że wyżej wymienione wady lub zmiany nie spowodowały, że
mięso stało się niezdatne do spożycia przez ludzi bądź niebezpieczne dla ludzkie-
go zdrowia,

- w przypadku drobnej zwierzyny łownej nie wypatroszonej natychmiast po od-
strzale zgodnie z Załącznikiem I, rozdział V ust. 1, została poddana oficjalnemu
badaniu weterynaryjnemu przeprowadzonemu na próbce reprezentatywnej zwie-
rząt pochodzących z jednego źródła. Jeżeli urzędowy lekarz weterynarii stwierdzi
chorobę zakaźną również dla ludzi lub wady wymienione w Załączniku I, rozdział
V ust. 4, musi on przeprowadzić większą liczbę kontroli na całej partii zwierząt.
W świetle rezultatów dodatkowych kontroli, musi albo wyłączyć całą partię ze
spożycia lub zbadać każdy przypadek indywidualnie.

2. Urzędowy lekarz weterynarii musi zapewnić wykluczenie ze spożycia dziczyzny:

(i) jeżeli zostanie stwierdzone, że zawiera ona wady omówione w Załączniku I, roz-
dział V ust. 3 lit. e), lub została skonfiskowana zgodnie z ust. 4 niniejszego roz-
działu;

(ii) jeżeli kontrole przewidziane w ust. 1 lit. d) tiret trzecie niniejszego artykułu ujaw-
niły obecność choroby zakaźnej również dla ludzi;

(iii) jeżeli mięso pochodzi od zwierząt, które spożyły substancje mogące uczynić to
mięso niebezpiecznym lub szkodliwym dla zdrowia ludzkiego, i co do którego
podjęto decyzję wedle procedury określonej w art. 22, po uzyskaniu opinii Na-
ukowego Komitetu Weterynaryjnego. Do czasu wykonania takiej decyzji obowią-
zują krajowe zasady dotyczące powyższych substancji, z zastrzeżeniem ogól-
nych postanowień Traktatu;



(iv) jeżeli, z zastrzeżeniem aktów prawnych Wspólnoty odnoszących się do jonizacji,
mięso zostało poddawane promieniowaniu jonizującemu lub ultrafioletowemu lub
działaniu substancji mogących mieć wpływ na jego właściwości organoleptyczne
lub barwionych środkami innymi niż te, których używa się do oznakowań sani-
tarnych.

3. Mięso dzika lub innych gatunków podatnych na włośnicę musi być poddane analizie z
użyciem metody wytrawienia, zgodnie z dyrektywą Rady 77/96/EWG z dnia 21 grudnia 1976
r. w sprawie badań dotyczących trychiny (trichinella spiralis) przed przywozem z państw
trzecich świeżego mięsa wieprzowego 12, lub badaniu trychinoskopowego za pomocą obser-
wacji mikroskopowej kilku próbek z każdego zwierzęcia pobranych z mięśni szczęk i prze-
pony, mięśni przedniego podudzia, mięśni międzyżebrowych i mięśni języka.

Przed dniem 1 stycznia 1994 r. Rada głosując kwalifikowaną większością nad propozycją
Komisji i po uzyskaniu opinii Naukowego Komitetu Weterynaryjnego, określi metody anali-
zy poprzez wytrawienie odpowiednie do wykrywania włośnicy u dzika lub innych gatunków
dzikiej zwierzyny podatnych na włośnicę; tą samą procedurę stosuje się w odniesieniu do ba-
dań trychinoskopowych lub mikroskopowych służących do wykrywania włośnicy.

4. Dziczyzna uznana za zdatną do spożycia przez ludzi musi być:

(i) opatrzona znakiem jakości sanitarnej, zgodnie z Załącznikiem I, rozdział VIII.

Może zostać podjęta decyzja, jeżeli to stosowne, o wprowadzeniu zmian lub
uzupełnieniu przepisów wyżej wspomnianego rozdziału, zgodnie z procedurą
przewidzianą w art. 22, w celu uwzględnienia zwłaszcza różnych form prezentacji
handlowej, pod warunkiem, że odpowiadają one zasadom higieny określonym w
niniejszej dyrektywie.

Dyrektywa Komisji 80/879/EWG z dnia 3 września 1980 r. w sprawie oznako-
wań sanitarnych dużych opakowań świeżego mięsa drobiowego13 stosuje się do
mięsa drobnej zwierzyny dzikiej;

(ii) magazynowana po wykonaniu sekcji, zgodnie z Załącznikiem I, rozdział X, w na-
leżytych warunkach higienicznych w zakładach przetwórstwa dzikiej zwierzyny
zatwierdzonych zgodnie z art. 7 niniejszej dyrektywy, lub w przedsiębiorstwach
zatwierdzonych zgodnie z art. 10 dyrektywy 64/433/EWG lub art. 5 dyrektywy
71/118/EWG, lub w chłodniach składowych zatwierdzonych i kontrolowanych
zgodnie z art. 10 dyrektywy 64/433/EWG;

(iii) zaopatrzona podczas transportu w:

12 Dz.U. nr L 26 z 31.01.1977, str. 67. Dyrektywa ostatnio zmieniona dyrektywą 89/321/EWG (Dz.U. nr L 133
z 17.05.1989, str. 33).

13 Dz.U. nr L 251 z 24.09.1980, str. 10.



- załączony dokument handlowy poświadczony przez urzędowego lekarza
weterynarii. Dokument ten musi:

- poza szczegółowymi danymi przewidzianymi w Załączniku I, roz-
dział VII ust. 2, podającymi, w przypadku mrożonego mięsa, dokład-
ny miesiąc i rok zamrożenia, być opatrzony numerem kodowym, we-
dług którego można zidentyfikować urzędowego lekarza weterynarii,

- być przechowywany przez odbiorcę przez okres co najmniej jednego
roku w celu przedłożenia na żądanie właściwym władzom.

Szczegółowe zasady zastosowania tego punktu, a zwłaszcza te, które doty-
czą przydziału numerów kodowych i opracowania jednej lub więcej list
stwierdzających tożsamość urzędowych lekarzy weterynarii, zostaną
przyjęte zgodnie z procedurą określoną w art. 22,

- urzędowe świadectwo zdrowia odpowiadające wzorcowi zawartemu w Za-
łączniku II, w przypadku mięsa z zakładu przetwórstwa dziczyzny w rejo-
nie lub strefie ograniczeń, lub mięsa przeznaczonego na przesłanie do innego
Państwa Członkowskiego po przejeździe w opieczętowanym samochodzie
ciężarowym przez państwo trzecie;

(iv) transportowana w należytych warunkach higienicznych zgodnie z Załącznikiem I
rozdział XI;

(v) pozyskiwana, w przypadku części tusz lub mięsa z kośćmi drobnej zwierzyny
łownej, w warunkach podobnych do tych, które przewidziano w art. 3 lit. b) dy-
rektywy 71/118/EWG, w przedsiębiorstwach zatwierdzonych specjalnie do tego
celu, zgodnie z art. 7 niniejszej dyrektywy;

(vi) oznakowana ze wskazaniem gatunku zwierząt, z zastrzeżeniem dyrektywy Rady
79/112/EWG z dnia 18 grudnia 1978 r. w sprawie zbliżenia ustawodawstwa
Państw Członkowskich odnoszącego się do etykietowania, prezentacji i reklamo-
wania środków spożywczych przeznaczonych na sprzedaż konsumentowi final-
nemu14.

Artykuł 4

1. Państwa Członkowskie zagwarantują, że:

a) mięso uznane za niezdatne do spożycia przez ludzi wyraźnie odróżnia się od mięsa
uznanego za zdatne do spożycia przez ludzi;

14 Dz.U. nr L 33 z 08.02.1979, str. 1. Dyrektywa ostatnio zmieniona dyrektywą 91/72/EWG (Dz.U. nr L 42 z
16.02.1991, str. 27).



b) mięso uznane za niezdatne do spożycia przez ludzi jest przetwarzane zgodnie z dyrek-
tywą Rady 90/667/EWG z dnia 27 listopada 1990 r., określającą zasady weterynaryjne
dotyczące zbytu i przetwarzania odpadów zwierzęcych, ich wprowadzania na rynek
oraz uniemożliwienia występowania czynników chorobotwórczych w artykułach żyw-
nościowych pochodzących od zwierząt lub od ryb, oraz zmieniającą dyrektywę
90/425/EWG15.

2. Mięso pochodzące z obszaru objętego ograniczeniami weterynaryjnymi będzie podlegać
szczegółowym zasadom, jakie zostaną określone na podstawie rozpatrywania każdego z
przypadków indywidualnie, zgodnie z procedurą określoną w art. 22.

3. Szczegółowe zasady wykonania niniejszego artykułu zostaną, w razie konieczności,
ustalone zgodnie z procedurą określoną w art. 22.

Artykuł 5

Państwa Członkowskie zagwarantują, że handlem objęte będą jedynie następujące towary:

1. pozbawiona skóry i wypatroszona dzika zwierzyna spełniająca wymagania określone w
art. 3 i 4, lub świeże mięso z dzikich zwierząt;

2. niepozbawiona skóry lub nieoskubana i niepatroszona drobna zwierzyna dzika, nie
poddana mrożeniu ani głębokiemu mrożeniu, która podlega kontroli zgodnie z art. 3 ust.
1 lit. b) (ii), tiret trzecie pod warunkiem, że jest przetwarzana i magazynowana oddzie-
lenie od świeżego mięsa objętego dyrektywą 64/433/EWG, mięsa drobiowego oraz po-
zbawionego skóry i piór mięsa zwierzyny drobnej;

3. niepozbawiona skóry gruba zwierzyna:

a) która spełnia wymagania art. 3 ust. 1 lit. a) tiret pierwsze i drugie, art. 3 ust. 1 lit.
c) oraz art. 3 ust. 1 lit. d) tiret pierwsze;

b) której wnętrzności zostały objęte badaniem poubojowym w zakładzie przetwór-
stwa dziczyzny;

c) która jest zaopatrzona w świadectwo zdrowia odpowiadające wzorowi sporzą-
dzonemu zgodnie z przepisami art. 22, podpisane przez urzędowego lekarza we-
terynarii w celu zaświadczenia, że wynik badania poubojowego przewidzianego w
b) był zadowalający, oraz że mięso zostało uznane za zdatne do spożycia przez
ludzi;

d) która została schłodzona do temperatury pomiędzy -1°C i:

15 Dz.U. nr L 363 z 27.12.1990, str. 51.



(i) +7°C i przechowywana była w tej temperaturze podczas transportu do za-
kładu przetwórstwa w czasie maksimum siedmiu dni od badań poubojo-
wych, o których mowa w lit. b), lub

(ii) +1°C i przechowywana była w tej temperaturze podczas transportu do za-
kładu przetwórstwa w czasie maksimum piętnastu od badań poubojowych,
o których mowa w lit. b).

Mięso pochodzące od takiej niepozbawionej skóry dzikiej zwierzyny nie może być
opatrzone oznakowaniem sanitarnym przewidzianym w art. 3 ust. 4 (i), chyba że po
zdjęciu skóry w docelowym zakładzie przetwórstwa dziczyzny zostało poddane bada-
niu poubojowemu zgodnie z Załącznikiem I, rozdział V, oraz zostało uznane przez
urzędowego lekarza weterynarii za zdatne do spożycia przez ludzi.

Artykuł 6

Państwa Członkowskie zagwarantują, że:

- zakłady przetwórstwa dziczyzny, które nie spełniają norm określonych w Załączniku I,
rozdział I, i które nie są objęte odstępstwami przewidzianymi w art. 8, nie mogą być za-
twierdzone zgodnie z art. 7, oraz że produkty pochodzące z takich przedsiębiorstw nie
będą opatrzone oznakowaniem sanitarnym przewidzianym w Załączniku I, rozdział
VII, i nie mogą stanowić przedmiotu handlu,

- dzika zwierzyna, która nie spełnia wymagań art. 3, nie może podlegać wymianie han-
dlowej lub być przywożona z państw trzecich,

- wnętrzności dzikiej zwierzyny uznanej za zdatną do spożycia przez ludzi nie mogą
podlegać wymianie handlowej, o ile nie zostały poddane stosownej obróbce zgodnie z
dyrektywą Rady 77/99/EWG w sprawie problemów zdrowotnych wpływających na
produkcję i wprowadzanie do obrotu produktów mięsnych oraz niektórych produktów
pochodzenia zwierzęcego 16.

Artykuł 7

1. Każde z Państw Członkowskich sporządzi listę zatwierdzonych zakładów przetwór-
stwa dziczyzny posiadających numer zatwierdzenia weterynaryjnego. Państwa Człon-
kowskie mogą, dla potrzeb przetwórstwa dziczyzny, zatwierdzić przedsiębiorstwa za-
twierdzone zgodnie z dyrektywą 64/433/EWG i 71/118/EWG, o ile wyposażenie tych
przedsiębiorstw jest przystosowane do przetwarzania dziczyzny, a warunki pracy są
zgodne z zasadami higieny. Państwa Członkowskie prześlą tę listę innym Państwom
Członkowskim oraz Komisji.

16 Dz.U. nr L 26 z 31.01.1977, str. 85, i skonsolidowane warunki wykonawcze w Dz.U. nr L 57 z 2.03.1992,
str. 4. Dyrektywa ostatnio zmieniona i zaktualizowana dyrektywą 92/5/EWG (Dz.U. nr L 57 z 2.03.1992,
str.1).



Państwo Członkowskie zatwierdzi zakład przetwórstwa dziczyzny tylko wtedy, gdy
uzna, że spełnia on wymogi niniejszej dyrektywy.

W przypadku, gdyby warunki higieniczne okazały się niewłaściwe, a środki przewidziane
w Załączniku I, rozdział V ust. 5, tiret drugie, okazały się niewystarczające w celu napra-
wienia tej sytuacji, odpowiednie władze czasowo zawieszą zatwierdzenie.

Jeżeli właściciel lub kierownik zakładu przetwórstwa dziczyzny nie naprawi zauważo-
nych niedociągnięć w czasie ustalonym przez odpowiednie władze, wycofają one zatwier-
dzenie.

Dane Państwo Członkowskie weźmie pod uwagę wyniki wszelkiej kontroli przeprowa-
dzonej zgodnie z art. 12. Pozostałe Państwa Członkowskie oraz Komisja zostaną poinfor-
mowane o zawieszeniu lub wycofaniu zatwierdzenia.

2. Właściciel lub kierownik zakładu przetwórstwa dziczyzny musi, zgodnie z ust. 4, prze-
prowadzać regularne kontrole ogólnej higieny warunków produkcji w tym przedsiębior-
stwie, inter alia, w drodze kontroli mikrobiologicznych.

Kontrole muszą obejmować przybory, instalacje i urządzenia mechaniczne na każdym
etapie produkcji oraz, jeżeli to konieczne, produkty.

Właściciel lub kierownik zakładu przetwórstwa dziczyzny musi informować urzędowe-
go lekarza weterynarii lub weterynaryjnych ekspertów Komisji o charakterze, często-
tliwości i wynikach kontroli przeprowadzonych w tym celu, podając, w razie potrzeby,
nazwę laboratorium przeprowadzającego badania.

Charakter kontroli, ich częstotliwość oraz metody pobierania próbek i metody badań
bakteriologicznych zostaną ustalone zgodnie z procedurą określoną w art. 22.

3. Właściciel lub kierownik zakładu przetwórstwa dziczyzny musi ułożyć program szko-
lenia personelu umożliwiający pracownikom spełnienie warunków higienicznych pro-
dukcji dostosowanych do struktury produkcji.

Urzędowy lekarz weterynarii odpowiedzialny za dany zakład przetwórstwa dziczyzny
musi być zaangażowany w planowanie i realizację tego programu.

4. Inspekcje i kontrole zakładów przetwórstwa dziczyzny są przeprowadzane pod nadzo-
rem urzędowego lekarza weterynarii, któremu mogą towarzyszyć pomocnicy, zgodnie z
art. 9 dyrektywy 64/433/EWG. Urzędowy lekarz weterynarii musi mieć w każdym
czasie wolny dostęp do wszystkich części zakładu przetwórczego celem zapewnienia,
że niniejsza dyrektywa jest wykonywana oraz, w razie wątpliwości co do pochodzenia
dziczyzny lub odstrzelonej zwierzyny dzikiej, do stosownej dokumentacji, która ułatwi
mu odnalezienie terenu łowieckiego, z którego pochodzą zwierzęta.



Urzędowy lekarz weterynarii musi regularnie analizować wyniki kontroli przewidzia-
nych w ust. 2. Może on, na podstawie takiej analizy, przeprowadzić dalsze badania mi-
krobiologiczne na wszystkich etapach produkcji lub badania produktów.

Wyniki tych analiz są spisywane w raporcie, którego wnioski i zalecenia będą przed-
stawione do wglądu właścicielowi lub kierownikowi przedsiębiorstwa, który skoryguje
odnotowane niedociągnięcia w celu poprawy warunków higienicznych.

Artykuł 8

1. Państwa Członkowskie mogą, do dnia 31 grudnia 1996 r., upoważnić te zakłady prze-
twórstwa dziczyzny, które w dniu notyfikowania niniejszej dyrektywy nie zostały
uznane za realizujące warunki zatwierdzenia, do odstępstwa od niektórych wymagań
określonych w Załączniku I, pod warunkiem, że mięso z tych przedsiębiorstw posiada
oznakowanie krajowe.

2. Prawo do odstępstw od wymagań wspomnianych w ust. 1 może być przyznane tylko
tym zakładom przetwórstwa, które przed 1 kwietnia 1993 r. złożyły wniosek o od-
stępstwo do właściwych władz.
Wniosek ten należy złożyć wraz z planem pracy oraz programem określającym okres
czasu, w ciągu którego dany zakład przetwórczy może spełnić wymagania, o których
mowa w ust. 1.

3. Państwa Członkowskie przekażą Komisji, do 1 października, kryteria, jakie przyjęły w
celu określenia, czy dane przedsiębiorstwo lub kategoria przedsiębiorstw są objęte
przepisami niniejszego artykułu.

Artykuł 9

Państwa Członkowskie powierzą służbie lub organowi centralnemu zadanie gromadzenia i ko-
rzystania z wyników badań poubojowych przeprowadzonych przez urzędowego lekarza we-
terynarii odnośnie do diagnozowania chorób zaraźliwych dla człowieka.

W przypadku orzeczenia takiej choroby, wyniki dla poszczególnych przypadków będą, w
najkrótszym możliwym czasie, przekazywane do właściwych władz weterynaryjnych od-
powiedzialnych za nadzór nad obszarem łowieckim, z którego pochodzi dana dzika zwierzy-
na.

Państwa Członkowskie przedłożą Komisji informacje na temat niektórych chorób, a zwłasz-
cza przypadków, w których stwierdzono choroby zaraźliwe dla ludzi.

Komisja, działając zgodnie z procedurą określoną w art. 22, przyjmie szczegółowe zasady
wykonania niniejszego artykułu, w szczególności dotyczące:

- częstotliwości, z jaką informacje muszą być przekazywane do Komisji,



- rodzaju informacji,

- choroby, do której ma się stosować gromadzenie informacji,

- procedur gromadzenia i wykorzystywania informacji.

Artykuł 10

1. Państwa Członkowskie zagwarantują, że przeglądy weterynaryjne zwierzyny dzikiej
będą przeprowadzane w regularnych odstępach czasu na obszarach łowieckich znajdujących
się na terytorium tych państw.

2. W tym celu centralnej służbie lub organowi zostanie powierzone zadanie gromadzenia i
korzystania z wyników kontroli weterynaryjnych przeprowadzanych zgodnie z niniejszą dy-
rektywą, w przypadku stwierdzenia chorób zaraźliwych dla ludzi lub dla zwierząt, lub
stwierdzenia pozostałości, przekraczających dopuszczalny poziom.

3. W przypadku stwierdzenia choroby lub okoliczności, o których mowa w ust. 2, wyniki
przeglądu odnoszące się do konkretnego przypadku zostaną przedłożone, w możliwie naj-
krótszym czasie, właściwym władzom odpowiedzialnym za nadzór nad danym obszarem ło-
wieckim.

4. W zależności od warunków epizootycznych, właściwe władze przeprowadzą szczegó-
łowe badania dotyczące dzikiej zwierzyny w celu wykrycia obecności chorób, których mowa
w Załączniku I do dyrektywy Rady 82/894/EWG z dnia 21 grudnia 1982 r. w sprawie notyfi-
kowania chorób zwierzęcych wewnątrz Wspólnoty17.

Obecność tych chorób będzie zgłaszana Komisji oraz pozostałym Państwom Członkowskim,
zgodnie z rzeczoną dyrektywą.

Artykuł 11

1. Państwa Członkowskie uzupełnią swe plany o środki, służące do wykrywania pozo-
stałości omówionych w art. 4 dyrektywy Rady 86/469/EWG z dnia 16 września 1986 r. do-
tyczącej badań zwierząt i świeżego mięsa na obecność pozostałości18, by, o ile jest to ko-
nieczne, poddać mięso z dzikiej zwierzyny badaniom przewidzianym w niniejszej dyrekty-
wie w celu przeprowadzenia na miejscu kontroli na obecność w środowisku substancji skaża-
jących.

2. Biorąc pod uwagę wyniki kontroli, o których mowa w ust. 1 i art. 10 ust. 4, Państwa
Członkowskie zagwarantują, że dzika zwierzyna i jej mięso pochodzące z obszarów łowiec-
kich objętych kontrolami zostaną wykluczone z handlu.

17 Dz.U. nr L 378 z 31.12.1982, str. 58. Dyrektywa ostatnio zmieniona dyrektywą 90/134/EWG (Dz.U. nr L 76
z 22. 03.1990, str. 23.

18 Dz.U. nr L 275 z 26.09.1986, str. 36. Dyrektywa ostatnio zmieniona decyzją 89/187/EWG (Dz.U. nr L 66 z
10.03.1989, str. 37).



3. Komisja przyjmie szczegółowe zasady wykonania niniejszego artykułu zgodnie z pro-
cedurą określoną w art. 22.

Artykuł 12

O ile jest to konieczne dla jednolitego zastosowania niniejszej dyrektywy, eksperci weteryna-
ryjni Komisji mogą, we współpracy z właściwymi władzami krajowymi, przeprowadzić kon-
trole na miejscu. W szczególności mogą oni ocenić na drodze kontroli reprezentatywnego od-
setka zakładów przetwórstwa dziczyzny, czy właściwe władze gwarantują wykonanie przez
zatwierdzone zakłady przetwórstwa niniejszej dyrektywy. Komisja poinformuje Państwa
Członkowskie o wynikach przeprowadzonych kontroli.

Państwo Członkowskie, na którego terytorium przeprowadzana jest kontrola, powinno
udzielić ekspertom wszelkiej możliwej pomocy w wypełnianiu ich obowiązków.

Szczegółowe zasady wykonania niniejszego artykułu zostaną przyjęte zgodnie z procedurą
określoną w art. 22.

Artykuł 13

1. Z zastrzeżeniem szczegółowych przepisów niniejszej dyrektywy, urzędowy lekarz we-
terynarz lub właściwe władze przeprowadzą wszelkie kontrole weterynaryjne, jakie uznają za
stosowne, jeżeli istnieje podejrzenie, że ustawodawstwo weterynaryjne nie jest przestrzega-
ne, lub gdy istnieje wątpliwość, czy mięso z dzikiej zwierzyny jest zdatne do spożycia przez
ludzi.

2. Państwa Członkowskie podejmą środki administracyjne i/lub karne dla ukarania wszel-
kiego naruszenia ustawodawstwa weterynaryjnego Wspólnoty, zwłaszcza w wypadku
stwierdzenia, że sporządzone zaświadczenia lub dokumenty nie odpowiadają faktycznemu
stanowi mięsa z dzikiej zwierzyny, oznakowania identyfikacyjne nie są zgodne z zasadami, a
mięso z dzikiej zwierzyny nie zostało przedstawione do kontroli lub też nie zostało wyko-
rzystane dla pierwotnie określonego celu.

Artykuł 14

1. Zasady określone w dyrektywie Rady 89/662/EWG dotyczącej kontroli weterynaryj-
nych w handlu wewnątrzwspólnotowym mając na względzie wprowadzenie rynku we-
wnętrznego, stosują się w szczególności do organizacji i działań podejmowanych w następ-
stwie kontroli przeprowadzonych przez kraj przeznaczenia, oraz do środków ochronnych
przewidzianych do stosowania w związku z problemami zdrowotnymi mającymi wpływ na
produkcję i dystrybucję dziczyzny na terytorium Wspólnoty.

2. W dyrektywie 89/662/EWG wprowadza się następując zmiany:

a) w Załączniku A, dodaje się następujące tiret:



- „dyrektywa Rady 92/45/EWG z dnia 16 czerwca 1992 roku w sprawie zdrowia pu-
blicznego i problemów zdrowotnych zwierząt odnoszących się do odstrzału dzikiej zwierzy-
ny oraz wprowadzania do obrotu dziczyzny (Dz. U. nr L 268 z 14.09.1992, str. 35)”.

b) w Załączniku B, skreśla się tiret „- dziczyzna”.

3. W art. 2 lit. d) dyrektywy 77/99/EWG dodaje się następujące tiret:

„- Art. 2 ust. 1 lit. d) dyrektywy Rady 92/45/EWG* i spełnienie wymagań art. 3 i 5,
________________
* Dz.U. nr L 268, z 14. 09.1992, str. 35.”

ROZDZIAŁ III

Przepisy mające zastosowanie do przywozu towarów do Wspólnoty

Artykuł 15

Warunki mające zastosowanie do wprowadzania na rynek dziczyzny przywożonej z państw
trzecich będą co najmniej odpowiednikiem warunków określonych odnośnie do produkcji i
wprowadzania na rynek dziczyzny otrzymywanej zgodnie z rozdziałem II, z wyłączeniem
warunków zawartych w art. 6 i 8.

Artykuł 16

1. Do celu jednolitego zastosowania art. 15, stosuje się przepisy zawarte w kolejnych
ustępach.

2. Dzika zwierzyna lub dziczyzna przeznaczona do przywozu do Wspólnoty musi:

a) pochodzić z państw trzecich lub ich części, z których przywóz towarów nie jest zabro-
niony ze względów zdrowia zwierząt;

b) pochodzić z państwa trzeciego figurującego na liście, która zostanie sporządzona zgod-
nie z ust. 3 lit. a);

c) być opatrzona świadectwem zdrowia odpowiadającym wzorowi, który zostanie spo-
rządzony zgodnie z procedurą określoną w art. 22, podpisanym przez właściwe władze
i potwierdzającym, że dane produkty spełniają wymagania zawarte w rozdziale II lub
wszelkie dodatkowe warunki, albo dają równoważne gwarancje, o których mowa w ust.
3 lit. c) i pochodzą z przedsiębiorstw dających gwarancje przewidziane w Załączniku I.

3. Zgodnie z procedurą określoną w art. 22 ustalone zostaną:



a) tymczasowa lista państw trzecich lub ich części mogących zapewnić państwom
członkowskim i Komisji warunki i gwarancje, o których mowa w ust. 2 lit. c), oraz
lista przedsiębiorstw, dla których wyżej wymienione mogą dać te gwarancje.

Lista tymczasowa zostanie sporządzona na podstawie list przedsiębiorstw za-
twierdzonych i nadzorowanych przez właściwe władze państw trzecich, po
sprawdzeniu przez Komisję, czy stosują się one do przepisów i ogólnych zasad
określonych w niniejszej dyrektywie;

b) uaktualnienia tej listy, w świetle kontroli przewidzianych w ust. 4;

c) szczegółowe warunki i równoważne gwarancje odnoszące się do wymagań niniej-
szej dyrektywy, inne niż te, które przewidują niedopuszczenie mięsa do spożycia
przez ludzi zgodnie z art. 3 ust. 2 lit. d) oraz te określone w art. 5 i w Załączniku
I, rozdział IV i V, a także, w odniesieniu do badań trychinoskopowych metodą
wytrawienia, zgodnie z dyrektywą 77/96/EWG, z zastrzeżeniem, że takie warunki
i gwarancje nie mogą być mniej rygorystyczne od tych określonych w rozdziale II,
wyłączając art. 6 i 7.

4. Eksperci Komisji oraz Państw Członkowskich przeprowadzają kontrole na miejscu w
celu sprawdzenia, czy:

a) gwarancje udzielone przez państwa trzecie dotyczące warunków produkcji i umieszcza-
nia produktów na rynku mogą zostać uznane za równoważne gwarancjom stosowanym
wewnątrz Wspólnoty;

b) warunki zawarte w art. 18 zostały spełnione.

Eksperci z Państw Członkowskich odpowiedzialni za powyższe kontrole są powoływani
przez Komisję działającą na wniosek Państw Członkowskich.

Kontrole są organizowane w imieniu Wspólnoty, która ponosi koszty wszelkich wydatków
w tym względzie. Częstotliwość tych kontroli oraz procedura ich przeprowadzania zostaną
ustalone zgodnie z procedurą określoną w art. 22.

5. Do czasu zorganizowania kontroli, o których mowa w ust. 4, obowiązują nadal przepi-
sy krajowe mające zastosowanie do kontroli w państwach trzecich, wymagające zgłaszania,
poprzez Stały Komitet Weterynaryjny, wszelkich zaniedbań w przestrzeganiu zasad higieny
stwierdzonych podczas tych kontroli.

Artykuł 17

1. Państwa Członkowskie zagwarantują, że dzika zwierzyna lub dziczyzna objęte niniej-
szą dyrektywą będą przywożone do Wspólnoty tylko w przypadku, gdy:



- są opatrzone świadectwem przewidzianym w art. 16 ust. 1 lit. c), obejmującym wyma-
gania dotyczące zdrowia publicznego i zdrowia zwierząt, wystawionym przez właści-
we władze w czasie załadunku,

- spełniły wymagania kontroli określone w dyrektywie 90/675/EWG.

2. Do czasu ustalenia szczegółowych zasad wykonania niniejszego artykułu:

- obowiązują krajowe zasady mające zastosowanie do przywozu towarów z państw trze-
cich, dla których nie przyjęto takich wymagań na poziomie Wspólnoty, pod warun-
kiem, że nie będą one bardziej korzystne niż te, które określono w rozdziale II,

- przywóz towarów musi się odbywać na warunkach określonych w art. 11 dyrektywy
90/675/EWG,

- handel dziką zwierzyną lub dziczyzną przywożoną zgodnie z niniejszym ustępem musi
być uzależniony od uprzedniej zgody kraju przeznaczenia.

Artykuł 18

Listy przewidziane w art. 16 ust. 2 mogą obejmować tylko te państwa trzecie lub ich części,

a) z których przywóz nie podlega zakazowi z powodu występowania jakiejś choroby
spośród chorób wymienionych w Załączniku A listy OIE, lub jakiejkolwiek innej cho-
roby egzotycznej dla krajów Wspólnoty, lub na mocy z art. 6, 7 i 14 dyrektywy
72/462/EWG19 lub art. 9 - 12 dyrektywy 91/494/EWG;

b) które, w świetle własnego ustawodawstwa i organizacji służb weterynaryjnych i służb
kontrolnych, uprawnień tych służb oraz nadzoru, jakiemu podlegają, uznano, zgodnie z
art. 3 ust. 2 dyrektywy 72/462/EWG lub art. 9 ust. 2 dyrektywy 91/4949/EWG, za
zdolne zagwarantować wykonywanie obowiązującego ustawodawstwa, lub

c) których służby weterynaryjne mogą zapewnić przestrzeganie wymagań zdrowotnych
co najmniej odpowiadających wymaganiom określonym w rozdziale II.

Artykuł 19

1. Zasady i przepisy określone w dyrektywie 90/675/EWG stosują się zwłaszcza w od-
niesieniu do organizowania i uzupełniania kontroli, jakie mają przeprowadzić Państwa
Członkowskie oraz środków zabezpieczających, jakie należy wprowadzić.

2. Do czasu wykonania decyzji przewidzianych w art. 8 ust. 3 i art. 30 dyrektywy
90/675/EWG, obowiązują nadal stosowne zasady krajowe stosowania art. 8 ust. 1 i 2

19 Dyrektywa Rady 72/462/EWG z dnia 12 grudnia 1972 r. w sprawie problemów zdrowotnych i inspekcji wete-
rynaryjnej przed przywozem z państw trzecich bydła, trzody chlewnej i świeżego mięsa (Dz. U. nr L 302 z
31.12.1972, str. 28), ostatnio zmieniona dyrektywą 91/497/EWG (Dz.U. nr L 268 z 24.09.1991, str. 69).



niniejszej dyrektywy, z zastrzeżeniem zgodności z zasadami i przepisami, o których
mowa w pierwszym akapicie niniejszego artykułu.

ROZDZIAŁ IV

PRZEPISY KOŃCOWE

Artykuł 20

Niniejsza dyrektywa pozostaje bez wpływu na zasady Wspólnoty przyjmowane w celu
ochrony dzikiej przyrody.

Artykuł 21

Załączniki zostaną zmienione przez Radę działającą kwalifikowaną większością na wniosek
Komisji, w szczególności w celu dostosowania ich do postępu technologicznego.

Artykuł 22

1. Jeżeli procedura określona w niniejszym artykule ma być zastosowana, kwestie zostaną
niezwłocznie przedłożone Stałemu Komitetowi Weterynaryjnemu (zwanemu dalej Komite-
tem), powołanemu na mocy dyrektywy 68/361/EWG20, przez jego przewodniczącego, z ini-
cjatywy własnej lub na żądanie Państwa Członkowskiego.

2. Przedstawiciel Komisji przedłoży Komitetowi projekt środków, jakie należy przedsię-
wziąć. Komitet wyda opinię w sprawie tego projektu w terminie określonym przez przewod-
niczącego w zależności od pilności sprawy. Opinia jest wydawana większością głosów okre-
śloną w artykule 148 ustęp 2 Traktatu, w przypadku decyzji, które wymagają przyjęcia
przez Radę na wniosek Komisji. Głosy przedstawicieli Państw Członkowskich w ramach
Komitetu są rozłożone w sposób określony w powyższym artykule. Przewodniczący nie
głosuje.

3. a) Komisja przyjmuje przewidziane środki i niezwłocznie wprowadza je w życie,
jeżeli są zgodne z opinią Komitetu.

b) Jeżeli przewidziane środki nie są zgodne z opinią Komitetu lub jeżeli nie zostanie
wydana żadna opinia, Komisja niezwłocznie przedłoży Radzie wniosek dotyczą-
cy proponowanych środków. Rada działa kwalifikowaną większością.

Jeżeli w ciągu trzech miesięcy od chwili przedłożenia sprawy Radzie, nie podejmie ona sto-
sownych działań, Komisja przyjmie proponowane środki, chyba że Rada odrzuci rzeczone
środki zwykłą większością.

Artykuł 23

20 Dz.U. nr L 255 z 18.10.1968, str.23.



1. Państwa Członkowskie wprowadzą w życie przepisy ustawowe, wykonawcze i admi-
nistracyjne niezbędne do wykonania niniejszej dyrektywy przed 1 stycznia 1994 r., i nie-
zwłocznie powiadomią o tym Komisję.

Wspomniane środki powinny zawierać odniesienie do niniejszej dyrektywy lub odniesienie to
powinno towarzyszyć ich urzędowej publikacji. Metody dokonywania takiego odniesienia
określane są przez Państwa Członkowskie.

2. Państwa Członkowskie przekażą Komisji teksty podstawowych przepisów prawa
krajowego, przyjętych w dziedzinach objętych niniejszą dyrektywą.

3. Ustalenie nieprzekraczalnego terminu przeniesienia dyrektywy na poziom krajowy na
dzień 1 stycznia 1994 r. pozostaje bez uszczerbku dla zniesienia kontroli weterynaryjnych na
granicach, przewidzianych w dyrektywie 89/662/EWG.

Artykuł 24

Niniejsza dyrektywa skierowana jest do Państw Członkowskich.

Sporządzono w Luksemburgu, dnia 16 czerwca 1992 r.

W imieniu Rady

Arlindo MARQUES CUNHA

Przewodniczący



ZAŁĄCZNIK I

ROZDZIAŁ I

OGÓLNE WARUNKI ZATWIERDZENIA ZAKŁADÓW PRZETWÓRSTWA

Zakład przetwórstwa powinien być wyposażony co najmniej w:

1. następujące pomieszczenia:

- wystarczające obszerne pomieszczenie - chłodnię, przeznaczone do odbioru dzi-
kiej zwierzyny,

- pomieszczenie przeznaczone do przeprowadzania kontroli oraz, w razie koniecz-
ności, patroszenia, skórowania i skubania,

- pomieszczenie do krojenia i innych rodzajów obróbki, wystarczająco obszerne na
potrzeby zakładu; pomieszczenie to musi posiadać stosowne urządzenia chłodzą-
ce oraz przyrząd do pomiaru temperatury,

- pomieszczenie do pakowania i wysyłki, o ile czynności te są wykonywane w za-
kładzie przetwórczym, oraz, o ile spełnione zostały warunki określone w roz-
dziale VIII pkt. 5 niniejszej dyrektywy; jeżeli warunki te nie zostały spełnione,
należy wydzielić osobne pomieszczenie do celów wysyłki,

- wystarczająco obszerne wychładzalnie lub chłodnie do magazynowania dziczy-
zny;

2. w pomieszczeniach, w których mięso jest produkowane, obrabiane lub magazynowane
oraz w miejscach i korytarzach, którymi mięso jest transportowane:

a) wodoodporny materiał na podłogi, łatwy do mycia i dezynfekowania, odporny na gnicie
i ułożony w taki sposób, by ułatwić odprowadzanie wody; woda musi być odpływ ka-
nałami w kierunku ścieku wyposażonego w kraty i syfony kanalizacyjne, w celu zapo-
biegania wydzielaniu się zapachów.

Jednakże:

- w wychładzalniach lub chłodniach urządzenie, za pomocą którego z łatwością
można usuwać wodę, jest wystarczające,

- w magazynach oraz miejscach i korytarzach, którymi transportowane jest mięso,
wodoodporne i odporne na gnicie pokrycie podłogowe jest wystarczające;

b) gładkie, trwałe, nieprzepuszczalne ściany o pomalowanych na jasno, zmywalnych po-
włokach sięgających wysokości co najmniej dwóch metrów; w wychładzalniach lub



chłodniach i w magazynach ściany muszą być powleczone co najmniej do wysokości
składowych. Z wyjątkiem magazynów połączenia pomiędzy ścianami i podłogą muszą
być zaokrąglone lub podobnie wykończone.

Jednakże zastosowanie ścian drewnianych w magazynach zakładów przetwórczych już
działających w dniu notyfikacji niniejszej dyrektywy nie stanowi podstawy do
wstrzymania zatwierdzenia tych zakładów;

c) drzwi wykonane z wytrzymałego, odpornego na korozję materiału, lub, w przypadku
drzwi drewnianych, powleczone gładkim i nieprzepuszczalnym pokryciem na wszyst-
kich powierzchniach;

d) odporne na gnicie i butwienie, bezwonne materiały izolacyjne;

e) odpowiedni system wentylacji i pochłaniania pary;

f) odpowiednie naturalne lub sztuczne oświetlenie nie zniekształcające kolorów;

g) czysty i łatwo zmywalny sufit, lub, zamiast tego, pokrycie dachu o wewnętrznej po-
wierzchni spełniającej te warunki;

3. a) dostateczną liczbę urządzeń służących do mycia i dezynfekcji rąk oraz do mycia
urządzeń ciepłą wodą, umieszczonych możliwie najbliżej stanowisk pracy. Krany
nie mogą być ręcznie uruchamiane. Urządzenia do mycia rąk muszą być wyposa-
żone w ciepłą i zimną bieżącą wodę lub wodę zmieszaną do odpowiedniej tempe-
ratury, środki czyszczące i dezynfekujące oraz środki higieny przeznaczone do
suszenia rąk;

b) urządzenia do dezynfekcji narzędzi gorącą wodą o temperaturze nie niższej niż
82°C;

4. odpowiednie urządzenia do ochrony przed szkodnikami, tj. owadami i gryzoniami;

5. a) narzędzia i sprzęt do pracy, tj. stoły do krojenia, kontenery, pasy transmisyjne
oraz piły, wykonane z odpornego na korozję materiału, nie podatnego na działanie
zepsutego mięsa oraz łatwe do czyszczenia i dezynfekowania. Powierzchnie
wchodzące w kontakt lub mogące wchodzić w kontakt z mięsem, łącznie ze spo-
inami i złączami, muszą pozostać gładkie. Stosowanie drewna jest zabronione, z
wyjątkiem pomieszczeń, w których jedynym rodzajem magazynowanego mięsa
jest mięso higienicznie opakowane;

b) odporny na korozję osprzęt i wyposażenie spełniające wymogi higieny pod
względem:

- obróbki mięsa



- magazynowania kontenerów na mięso w taki sposób, by ani mięso, ani kon-
tenery nie wchodziły w bezpośredni kontakt z podłogą ani ścianami;

c) urządzenia do higienicznej obróbki i zabezpieczania mięsa podczas załadunku i
rozładunku, wraz z odpowiednio rozplanowaną i wyposażoną powierzchnią od-
biorczą i kompletacyjną;

d) pojemniki do przechowywania mięsa nieprzeznaczonego do spożycia przez ludzi,
wykonane ze specjalnego wodoszczelnego i odpornego na korozję materiału, za-
opatrzone w pokrywy i elementy złączne w celu uniemożliwienia osobom niepo-
wołanym usuwania z nich rzeczy, lub zamykane pomieszczenie do przechowy-
wania takiego mięsa, jeśli jego ilości są wystarczająco duże, lub, jeśli mięso nie jest
usuwane ani niszczone pod koniec każdego dnia pracy. Jeżeli mięso takie jest
usuwane przewodami, należy je tak skonstruować i zainstalować, by wyelimino-
wać wszelkie ryzyko skażenia mięsa;

e) urządzenie do higienicznego magazynowania materiałów do wbijania i pakowania,
o ile takie czynności są przeprowadzane w danym zakładzie;

6. sprzęt chłodniczy do utrzymywania odpowiedniej temperatury mięsa na poziomach
określonych w tej dyrektywie. Sprzęt ten musi zawierać system do spuszczania wody
kondensacyjnej zabezpieczający przed skażeniem mięsa;

7. odpowiedni zasób wody pitnej pod ciśnieniem, odpowiadającej parametrom określo-
nym w Załącznikach D i E dyrektywy 80/778/EWG. Jednakże zapas wody nie nadają-
cej się do picia może być w wyjątkowych przypadkach przeznaczony do produkcji pa-
ry, zwalczania pożarów i schładzania urządzeń chłodniczych, o ile rury zainstalowane
dla tych celów wykluczają użycie tej wody dla innych potrzeb i nie stanowią ryzyka
skażenia mięsa. Rury z wodą nie nadającą się do picia muszą wyraźnie różnić się od rur
z wodą pitną;

8. odpowiedni zasób gorącej wody pitnej w rozumieniu dyrektywy 80/778/EWG21;

9. systemy usuwania odpadów ciekłych i stałych spełniające wymogi sanitarno- higienicz-
ne;

10. odpowiednio wyposażone, zamykane pomieszczenia do wyłącznego użytku służb we-
terynaryjnych, lub stosowne urządzenia w pomieszczeniach magazynowych;

11. urządzenia umożliwiające przeprowadzanie w dowolnym czasie kontroli weterynaryj-
nych przewidzianych w niniejszej dyrektywie;

21 Dyrektywa Rady 80/778/EWG z dnia 15 lipca 1980 r. dotycząca jakości wody przeznaczonej do spożycia przez
ludzi (Dz. U. nr L 353 z 17.12.1990, str. 59).



12. odpowiednią liczbę przebieralni z gładkimi, wodoodpornymi, zmywalnymi ścianami i
podłogami, umywalkami, prysznicami i toaletami spłukiwanymi silnym strumieniem
wody, wyposażonych w taki sposób, by zabezpieczyć czyste części budynku przed
skażeniem. Drzwi toalety nie powinny otwierać się bezpośrednio do pomieszczeń pra-
cy. Prysznice nie są konieczne w chłodniach składowych otrzymujących i przechowu-
jących tylko higienicznie pakowane mięso. Umywalki muszą być wyposażone w zimną
i gorącą bieżącą wodę lub wodę zmieszaną do odpowiedniej temperatury, środki do my-
cia i dezynfekcji rąk i środki higieny przeznaczone do suszenia rąk. Krany umywalek
nie mogą być ręcznie uruchamiane. Wystarczająca liczba takich umywalek musi być
umieszczona blisko toalet;

13. miejsce i odpowiednie urządzenia do czyszczenia i dezynfekcji środków transportu, z
wyjątkiem chłodni składowych przyjmujących i eksportujących wyłącznie higienicznie
pakowane mięso. Jednakże te miejsca i urządzenia nie są konieczne, o ile istnieją przepi-
sy nakazujące, by środki transportu były czyszczone i dezynfekowane przy wykorzy-
staniu oficjalnie do tego przeznaczonych urządzeń;

14. pomieszczenie lub zabezpieczone miejsce do magazynowania detergentów, środków
dezynfekujących oraz podobnych substancji.

ROZDZIAŁ II

HIGIENA PERSONELU, POMIESZCZEŃ I SPRZĘTU W ZAKŁADACH

1. Personel, pomieszczenia i sprzęt podlegają wymogom absolutnej czystości. W szcze-
gólności:

a) personel zajmujący się obróbką mięsa lub pracujący w pomieszczeniach i w miejscach,
w których mięso poddawane jest obróbce, pakowane i transportowane, musi być wy-
posażony w czyste i łatwo zmywalne nakrycia głowy i obuwie, stroje robocze w ja-
snych kolorach oraz, w razie konieczności, osłonę szyi lub inne ubiory ochronne. Pra-
cownicy zajmujący się obróbką mięsa muszą zakładać czyste stroje robocze na począt-
ku każdego dnia pracy, zmieniać te stroje w ciągu dnia, o ile zajdzie taka potrzeba, oraz
myć i dezynfekować ręce kilkakrotnie w ciągu dnia pracy i przy każdorazowym wzna-
wianiu pracy. Osoby, które miały kontakt z zakażoną zwierzyną lub mięsem, muszą
natychmiast dokładnie umyć ręce i przedramiona ciepłą wodą oraz je zdezynfekować.
Palenie jest zabronione w pomieszczeniach pracy, magazynach, miejscach załadunku,
przyjmowania, rozdziału i wyładunku oraz w innych miejscach i korytarzach, którymi
transportowana jest dziczyzna;

b) żadne zwierzęta nie mogą wchodzić na teren zakładu. Gryzonie, owady oraz inne
szkodniki muszą być systematycznie likwidowane;

c) sprzęt i przyrządy używane do obróbki mięsa będą utrzymywane w czystości i w do-
brym stanie technicznym. Będą one starannie czyszczone i dezynfekowane kilkakrotnie



w ciągu dnia pracy, pod koniec dnia pracy oraz po zabrudzeniu, a przed ponownym
użyciem.

2. Pomieszczenia, przyrządy i sprzęt roboczy nie mogą być użyte do celów innych niż
obróbka świeżego mięsa, mięsa drobiowego i dziczyzny. Krojenie dzikich zwierząt i
dzikiego ptactwa musi odbywać się w różnym czasie, a rozbieralnia mięsa musi być do-
kładnie sprzątnięta i wydezynfekowana przed ponownym wykorzystaniem do krojenia
mięsa innej kategorii.

Przyrządy służące do krojenia mięsa muszą być używane wyłącznie zgodnie ze swym
przeznaczeniem.

3. Narzędzia nie mogą być pozostawiane w mięsie; oczyszczanie mięsa poprzez wyciera-
nie tkaniną lub innymi materiałami oraz przedmuchiwanie jest zabronione.

4. Mięso i pojemniki na mięso nie mogą mieć bezpośredniego kontaktu z podłożem.

5. Do wszystkich celów należy używać wody pitnej. Jednakże woda nie nadająca się do
picia może być użyta w wyjątkowych przypadkach do produkcji pary i schładzania
urządzeń chłodniczych pod warunkiem, że rury zainstalowane dla tych celów wyklu-
czają użycie tej wody dla innych potrzeb i nie stanowią ryzyka skażenia mięsa. Rury z
wodą nie nadającą się do picia muszą w wyraźny sposób różnić się od rur z wodą pitną.

6. Rozsypywanie trocin lub innych tego typu substancji na podłogi pomieszczeń robo-
czych i magazynów jest zabronione.

7. Detergenty, środki odkażające i inne tego typu substancje muszą być tak stosowane, by
zapobiec ich kontaktowi z narzędziami, sprzętem roboczym i mięsem. Narzędzia te
oraz sprzęt roboczy muszą być po użyciu dokładnie opłukane pitną wodą.

8. Osobom mogącym skazić mięso nie wolno pracować przy jego obróbce.

Wszystkie osoby zatrudniane do pracy przy obróbce mięsa muszą przedstawić zaświad-
czenie lekarskie, stwierdzające, że nie istnieją żadne przeszkody do wykonywania przez
nie tej pracy. Nadzór medyczny nad tymi osobami jest regulowany przez ustawodawstwo
krajowe obowiązujące w danym Państwie Członkowskim.

ROZDZIAŁ III

ZASADY HIGIENY PRZY PREPAROWANIU DZIKIEJ ZWIERZYNY ORAZ KROJENIU
I OBRÓBCE DZICZYZNY

1. Bezpośrednio po odstrzale dziczyzna musi być poddana następującym zabiegom:

- gruba zwierzyna łowna musi być wypatroszona,



- narządy jamy piersiowej, nawet po oddzieleniu od tusz, a także wątrobę i śle-
dzionę należy umieścić i przechowywać razem ze zwierzyną i umożliwić ich iden-
tyfikację tak, by urzędowy lekarz weterynarii mógł przeprowadzić badanie po-
ubojowe trzewi w połączeniu z resztą tuszy; pozostałe narządy jamy brzusznej
należy usunąć i poddać badaniom na miejscu. Głowę można usunąć jako trofeum
myśliwskie,

- z zastrzeżeniem przypadku przewidzianego w tiret trzecie art. 3 ust. 1 lit. a) ni-
niejszej dyrektywy, drobna zwierzyna dzika może być całkowicie lub częściowo
wypatroszona na miejscu lub w zakładzie przetwórstwa, do którego dziczyzna
jest transportowana przy temperaturze otoczenia nieprzekraczającej +4°C w cią-
gu 12 godzin od odstrzału.

2. Dziczyzna musi być schłodzona natychmiast po poddaniu jej zabiegom przewidzianym
w ust. 1 tak, by temperatura zewnętrzna wynosiła +7°C lub mniej w przypadku grubej
zwierzyny, oraz +4°C lub mniej w przypadku drobnej dziczyzny. Jeżeli temperatura
wewnętrzna nie jest wystarczająco niska, odstrzelona zwierzyna musi być przewiezio-
na do zakładu przetwórstwa lub punktu odbioru w jak najkrótszym czasie, nieprzekra-
czającym 12 godzin od czasu odstrzału, przy założeniu, że:

- gruba zwierzyna musi być transportowana do zakładu przetwórstwa w jak najkrótszym
czasie po poddaniu zabiegom przewidzianym w ust. 1, w zadowalających warunkach
higienicznych, a zwłaszcza z uniknięciem układania w stos oraz spiętrzania,

- podczas transportu do zakładu przetwórczego, dziczyzna, której trzewia zostały już
poddane badaniu poubojowemu, musi być opatrzona świadectwem wydanym przez
weterynarza, poświadczającym pozytywny wynik badania i określającym przybliżony
czas odstrzału.

3. Jeżeli odstrzelone zwierzęta nie zostały poddane wypatroszeniu na miejscu, należy to
przeprowadzić bez zbędnego opóźnienia po przybyciu do zakładu przetwórstwa, z
wyjątkiem przypadku przewidzianego w art. 3 ust. 1 lit. d). Płuca, serce, wątroba, ner-
ki, śledziona i śródpiersie mogą zostać oddzielone od reszty ciała lub pozostać przy-
twierdzone do niego za pomocą naturalnych połączeń.

4. Do chwili ukończenia badania, tusze oraz podroby, które nie zostały poddane badaniu
nie mogą mieć styczności z tuszami i wnętrznościami już skontrolowanymi; usuwanie,
krojenie oraz dalsza obróbka tusz jest zabroniona.

5. Mięso odrzucone lub uznane za niezdatne do spożycia przez ludzi, żołądki, jelita oraz
niejadalne produkty uboczne nie mogą mieć styczności z mięsem uznanym za zdatne do
spożycia. W tym celu należy umieścić je, możliwie najszybciej, w specjalnych po-
mieszczeniach lub pojemnikach rozlokowanych i zaprojektowanych w taki sposób, by
uniknąć skażenia pozostałego mięsa.



6. Formowanie, oprawianie, dalsza obróbka i transport mięsa oraz podrobów muszą prze-
biegać zgodnie z wszelkimi wymogami higienicznymi. Jeżeli mięso takie jest pakowane,
należy spełnić warunki określone w rozdziale VIII. Mięso pakowane i niepakowane
musi być magazynowane w osobnych pomieszczeniach.

7. Właściwe władze określają szczegółowe zasady odnoszące się do badania trofeów za-
trzymanych przez myśliwych.

ROZDZIAŁ IV

WYMAGANIA ODNOSZĄCE SIĘ DO DZICZYZNY, PRZEZNACZONEJ DO
KROJENIA

1. Porcjowanie części mniejszych niż tusze lub półtusze grubej zwierzyny łownej oraz
odkostnienie tusz odbywać się może wyłącznie w zakładach przetwórstwa zatwierdzo-
nych zgodnie z art. 7 niniejszej dyrektywy lub dyrektyw 64/433/EWG i 71/118/EWG, i
wyposażonych w pomieszczenia do odskórzania i rozbieralnie mięsa.

2. Kierownik lub dyrektor zakładu winien ułatwiać przeprowadzanie czynności związa-
nych z kontrolą zakładu, a zwłaszcza wszelkich niezbędnych form obsługi. Winien też
udostępniać do dyspozycji służb nadzoru niezbędne urządzenia oraz, na wniosek urzę-
dowego lekarza weterynarii odpowiedzialnego za nadzór, udzielać informacji o źródle, z
którego pochodzi mięso sprowadzane do zakładu i o pochodzeniu odstrzelonej dzikiej
zwierzyny.

3. a) Dziczyznę należy dostarczyć do pomieszczeń roboczych jeżeli i gdy jest to po-
trzebne. Po skrojeniu i ewentualnym zapakowaniu, mięso winno zostać nie-
zwłocznie przekazane do odpowiedniej wychładzalni lub chłodni.

b) Dziczyzna napływająca do rozbieralni mięsa musi być skontrolowana i, w razie
konieczności, pozbawiona zbędnych części. Stanowisko pracy przeznaczone do
wykonywania tych czynności musi być wyposażone w odpowiednie urządzenia i
stosowne oświetlenie.

c) Podczas porcjowania, odkostniania, owijania i pakowania, temperatura wewnętrz-
na mięsa z dzikiej zwierzyny musi być utrzymana na stałym poziomie +7°C lub
niższym w przypadku grubej zwierzyny, oraz +4°C w przypadku drobnej zwie-
rzyny. Podczas krojenia temperatura w rozbieralni mięsa nie może przekraczać
+12°C.

d) Krojenie musi przebiegać tak, by uniknąć jakiegokolwiek zanieczyszczenia dzi-
czyzny. Odłamki kości i skrzepy krwi muszą być usuwane. Mięso poddane kro-
jeniu i nieprzeznaczone do spożycia przez ludzi należy gromadzić w urządze-
niach, pojemnikach lub pomieszczeniach wymienionych w rozdziale I, pkt. 5 lit.
d).



ROZDZIAŁ V

BADANIE POUBOJOWE

1. Wszystkie części dziczyzny muszą być poddane badaniom poubojowym w ciągu 18
godzin od chwili przyjęcia do zakładu przetwórstwa w celu ustalenia, czy dziczyzna
jest zdatna do spożycia przez ludzi; zwłaszcza jamy ciała muszą zostać otwarte w celu
umożliwienia oględzin.

2. Na wniosek urzędowego lekarza weterynarii kręgosłup oraz głowa winny być wzdłuż-
nie rozszczepione.

3. Urzędowy lekarz weterynarii w ramach badań poubojowych musi przeprowadzić:

a) oględziny dziczyzny i jej narządów wewnętrznych.

Jeżeli wyniki oględzin nie pozwalają na dokonanie oceny, należy przeprowadzić do-
kładniejsze badania w laboratorium. Badania te mogą się ograniczać do ilości próbek wy-
starczającej do oceny ogółu dziczyzny odstrzelonej podczas polowania;

b) badanie nieprawidłowości odnośnie do prawidłowości konsystencji, barwy i woni;

c) badanie palpacyjne narządów wewnętrznych, o ile uzna je za konieczne;

d) analizę pozostałości metodą pobierania próbek, zwłaszcza w przypadku, gdy istnieją
poważne przesłanki do uznania jej za uzasadnioną.

W przypadku przeprowadzania dokładniejszych badań na podstawie tychże przesła-
nek, lekarz weterynarii winien zaczekać do zakończenia tego badania, nim rozpocznie
ocenę ogółu lub części dziczyzny odstrzelonej w czasie danego polowania, co do której
można przypuszczać, że wykazuje te same nieprawidłowości;

e) wykrycie cech, świadczących o tym, że mięso stanowi zagrożenie dla zdrowia. Odnosi
się to zwłaszcza do następujących przypadków:

(i) nieprawidłowego zachowania lub zaburzeń stanu ogólnego u żywych zwierząt,
zgłoszonych przez myśliwego;

(ii) występowania guzów lub ropni, o ile są one liczne lub występują w narządach or-
ganów wewnętrznych lub mięśniach;

(iii) zapalenia stawów, zapalenia jąder, zmian w wątrobie i trzustce, zapalenia jelit lub
okolicy pępkowej;

(iv) obecności ciał obcych w jamach ciała, zwłaszcza w żołądku i jelitach lub w moczu,
w przypadku, gdy opłucna lub otrzewna mają zmienioną barwę;



(v) powstawania znacznych ilości gazu w przewodzie żołądkowo - jelitowym, wraz
ze zmianą barwy narządów wewnętrznych;

(vi) znacznych nieprawidłowości barwy, konsystencji lub woni tkanki mięśniowej lub
narządów;

(vii) złamań otwartych, o ile nie są bezpośrednio związane z polowaniem;

(viii) wycieńczenia oraz/lub uogólnionego lub miejscowego obrzęku;

(ix) oznak świadczących o tym, że narządy wewnętrzne przylegały ostatnio do
opłucnej i otrzewnej;

(x) innych oczywistych rozległych zmian, takich jak zmiana barwy lub oznaki gnicia.

4. Urzędowy lekarz weterynarii winien zarządzić konfiskatę dziczyzny:

- którą charakteryzują zmiany chorobowe, z wyjątkiem niedawnych uszkodzeń,
będących wynikiem odstrzału, oraz zlokalizowanych wad rozwojowych i niepra-
widłowości, o ile czynią one mięso niezdatnym do spożycia przez ludzi lub nie-
bezpiecznym dla ludzkiego zdrowia.

- pochodzącej od zwierząt, które nie zostały odstrzelone stosownie do krajowych
przepisów łowieckich,

- u której podczas badania poubojowego stwierdzono objawy określone w ust. 3 lit.
e)

- od drobnej zwierzyny, która została przejęta zgodnie z art. 3 ust. 1 lit. d), tiret
czwarte,

- u której stwierdzono zakażenie włośniami.

5. W przypadku pojawienia się wątpliwości, urzędowy lekarz weterynarii może dokonać
dalszych nacięć i badań odpowiednich części zwierząt koniecznych do podjęcia końco-
wej decyzji. Jeżeli urzędowy lekarz weterynarii stwierdzi, że przepisy higieny określo-
ne w niniejszym rozdziale są w sposób oczywisty łamane, lub że istnieją przeszkody
dla przeprowadzenia stosownej kontroli weterynaryjnej, zostanie on uprawniony do
wszczęcia postępowania odnośnie do wykorzystania sprzętu i zaplecza oraz podjęcia
niezbędnych środków, aż do przerwania procesu produkcyjnego.

6. Wyniki badań poubojowych zostaną zaprotokołowane przez urzędowego lekarza wete-
rynarii i, w przypadku stwierdzenia chorób zakaźnych, zaraźliwych dla ludzi, o któ-
rych mowa w art. 3 ust. 1 lit. d) tiret trzecie lub art. 9, podane do wiadomości właści-



wych władz weterynaryjnych odpowiedzialnych za nadzór nad terenami łowieckimi, z
których pochodzi dana dziczyzna, oraz osób odpowiedzialnych za rzeczony teren.

ROZDZIAŁ VI

KONTROLA WETERYNARYJNA PORCJOWANEJ DZICZYZNY I MAGAZY-
NOWANEJ DZICZYZNY

Nadzór urzędowego lekarza weterynarii musi obejmować następujące czynności:

- nadzór nad przyjęciem i oddaniem mięsa,

- kontrola weterynaryjna nad mięsem przetrzymywanym w zakładach przetwórczych,

- kontrola weterynaryjna mięsa przed poddaniem go krojeniu oraz w czasie, gdy opusz-
cza ono zakład przetwórstwa wymieniony w tiret drugie,

- nadzór nad stanem czystości zaplecza, urządzeń i przyrządów, o których mowa w roz-
dziale I oraz nad higieną personelu oraz jego stroju,

- inne rodzaje nadzoru, które urzędowy lekarz weterynarii uzna za niezbędne dla zapew-
nienia zgodności z niniejszą dyrektywą.

ROZDZIAŁ VII

ZNAKOWANIE MIĘSA

1. Znakowanie mięsa musi być przeprowadzane pod kontrolą urzędowego lekarza wete-
rynarii, który dla tego celu będzie przechowywał:

a) przyrządy do znakowania mięsa, przekazywane personelowi pomocniczemu
wyłącznie w faktycznym czasie znakowania i na czas niezbędny do przeprowa-
dzenia tej czynności;

b) etykiety i opakowania, jeżeli posiadają już one jedno z oznakowań lub pieczęci, o
których mowa w ust. 2. Wymagana ilość etykiet, opakowań i pieczęci zostanie
wręczona przez urzędowego lekarza weterynarii personelowi pomocniczemu w
czasie, gdy będą miały zostać użyte.

2. a) Oznakowanie sanitarne musi być:

(i) pięciokątnym znakiem zawierającym następujące informacje zapisane ideal-
nie czytelnym pismem:



- w górnej części - pełną nazwę lub inicjał(y) kraju wysyłki zapisane
drukiem; dla krajów Wspólnoty są to następujące litery: B / D / DK /
EL / ESP / F / IRL / I / L / NL / P / UK,

- po środku - numer weterynaryjnego zatwierdzenia zakładu przetwór-
czego lub, stosownie, rozbieralni mięsa,

- w dolnej części - jeden z następujących zestawów inicjałów: CEE,
EOEF, EWG, EOK, EEC, EEG lub inicjały określające państwa trze-
cie będące krajem pochodzenia.

Wysokość liter i cyfr musi odpowiadać wymaganiom Załącznika I, rozdział
XI dyrektywy 64/433/EWG dla grubej zwierzyny łownej oraz Załącznika I,
rozdział III dyrektywy 91/495/EWG dla drobnej zwierzyny łownej;

(ii) pięciokątną pieczęcią, wystarczająco dużą, by pomieścić informacje wymie-
nione w lit. a);

b) Materiał użyty do oznakowania musi spełniać wszelkie wymogi higieny, a infor-
macje,  o których mowa w lit. a) muszą być na nim umieszczone w idealnie czy-
telnej formie.

c) (i) Oznakowanie sanitarne, o którym mowa w lit. a), winno być zastoso-
wane:

- na nieopakowanych tuszach - za pomocą pieczęci zawierającej infor-
macje wymienione w lit. a),

- na, lub w sposób widoczny pod osłonkami i innymi opakowaniami
tusz,

- na, lub w sposób widoczny pod osłonkami i innymi opakowaniami
części tusz lub podrobów, opakowanych w małych ilościach.

(ii) Oznakowanie sanitarne, o którym mowa w pkt. a) ii) winno być stosowane
dla dużych opakowań.

ROZDZIAŁ VIII

OWIJANIE I PAKOWANIE MIĘSA Z DZIKIEJ ZWIERZYNY

1. a) Opakowania (np. skrzynie do pakowania, pudła kartonowe) muszą spełniać
wszelkie normy higieny, w szczególności:

- nie mogą zmieniać właściwości organoleptycznych mięsa,



- muszą zapobiegać przenikaniu do mięsa substancji szkodliwych dla zdrowia
ludzkiego,

- muszą być wystarczająco mocne, by zapewnić skuteczną ochronę mięsa w
czasie transportu i dostawy.

b) Opakowania nie mogą być użyte ponownie do mięsa z dzikiej zwierzyny, o ile nie
są wykonane z materiałów odpornych na korozję, łatwych do mycia i nie zostały
uprzednio wyczyszczone i wydezynfekowane.

2. Pakowanie mięsa z dzikiej zwierzyny musi być przeprowadzone natychmiast po skro-
jeniu zgodnie z wymogami higieny.

Osłonka mięsa musi być przezroczysta, bezbarwna i musi spełniać warunki przedsta-
wione w tiret pierwsze i drugie ust. 1 lit. a); nie może być użyta do ponownego pako-
wania dziczyzny.

3. Owinięte mięso z dzikiej zwierzyny musi być opakowane.

4. Jednakże jeżeli osłonki mięsa spełniają wszelkie warunki ochronne opakowania, nie mu-
szą być przezroczyste i bezbarwne, i umieszczanie mięsa w drugi pojemniku nie jest
konieczne, pod warunkiem, że spełnione zostaną pozostałe warunki ust. 1.

5. Krojenie, odkostnienie, owijanie i pakowanie może odbywać się w tym samym po-
mieszczeniu spełniającym następujące warunki:

a) pomieszczenie to musi być wystarczająco duże i tak urządzone, by zapewnione
były higieniczne warunki pracy;

b) opakowania i osłonki muszą być umieszczone w zapieczętowanym pokrowcu
ochronnym bezpośrednio po wyprodukowaniu; pokrowiec ten musi być zabez-
pieczony przed zniszczeniem podczas transportu do zakładu przetwórstwa i
przechowywany w higienicznych warunkach w oddzielnym pomieszczeniu za-
kładu;

c) pomieszczenia do magazynowania materiałów opakunkowych muszą być bez-
pyłowe i wolne od robactwa i nie mogą mieć połączenia powietrznego z pomiesz-
czeniami zawierającymi substancje, które mogą skazić mięso. Opakowania nie mo-
gą być przechowywane na podłodze;

d) przed przeniesieniem do pomieszczenia roboczego, opakowania muszą być gro-
madzone w higienicznych warunkach;

e) opakowania muszą być przeniesione do pomieszczenia roboczego przy zachowa-
niu norm higieny i niezwłocznie wykorzystane. Nie mogą być one przenoszone
przez personel zajmujący się mięsem;



f) natychmiast po opakowaniu mięso musi być umieszczone w przeznaczonym do
tego magazynie.

6. Opakowania, o których mowa w niniejszym rozdziale mogą zawierać jedynie krojone
mięso z dzikiej zwierzyny pochodzące od tego samego gatunku zwierząt.

ROZDZIAŁ IX

ŚWIADECTWO ZDROWIA

Dziczyzna musi być, podczas transportu do miejsca przeznaczenia, opatrzona oryginałem
świadectwa zdrowia wydanym przez urzędowego lekarza weterynarii podczas załadunku.

Świadectwo to musi odpowiadać w formie i treści wzorcowi w Załączniku II i być sporzą-
dzone w oficjalnym języku lub językach miejsca przeznaczenia. Musi składać się z pojedyn-
czego arkusza papieru.

ROZDZIAŁ X

MAGAZYNOWANIE

Po badaniu poubojowym, mięso dzikiej zwierzyny winno być schłodzone lub zamrożone i
przechowywane w temperaturze, która w przypadku schłodzenia nie może przekroczyć
+4°C u drobnej dziczyzny i +7°C u grubej zwierzyny łownej, a w przypadku zamrożenia nie
może przekroczyć -12°C.

ROZDZIAŁ XI

TRANSPORT

1. Dziczyzna musi być przewożona w taki sposób, aby podczas transportu była zabez-
pieczona przez wszelkimi czynnikami mogącymi wywołać jej skażenie lub uszkodze-
nie, mając na względzie czas trwania i warunki transportu oraz rodzaj środków trans-
portu. Zwłaszcza pojazdy użyte do transportu muszą być wyposażone w taki sposób,
by temperatury określone w rozdziale X nie zostały przekroczone.

2. Dziczyzna nie może być przewożona w pojeździe lub kontenerze, który nie został
oczyszczony i poddany dezynfekcji.

3. Nieopakowane tusze lub półtusze muszą być zawieszone lub umieszczone na podpór-
kach, lub umieszczone w odpornych na korozję pojemnikach. Podpórki opakowania i
pojemniki muszą spełniać wymogi higieny oraz przepisy niniejszej dyrektywy,
zwłaszcza w odniesieniu do opakowań. Mogą one być użyte ponownie tylko po wy-
czyszczeniu i dezynfekcji.



4. Urzędowy lekarz weterynarii winien zagwarantować przed wysyłką, że pojazdy trans-
portowe i warunki załadunku spełniają wymogi sanitarno-higieniczne, o których mowa
w niniejszym rozdziale.



ZAŁĄCZNIK II

WZÓR

ŚWIADECTWO ZDROWIA PUBLICZNEGO / ZDROWIA ZWIERZĄT

dla dziczyzny1 przeznaczonej do wysyłki do Państwa Członkowskiego po przewiezie-
niu przez terytorium państwa trzeciego

Państwo eksportujące: .......................................... Numer2: ........................................................

Ministerstwo: ...............................................................................................................................

Właściwe służby: .........................................................................................................................

Odniesienie2: ................................................................................................................................

I. Specyfikacja mięsa

Dziczyzna pochodząca od: ............................................................
(gatunek zwierząt)

Sposób cięcia: ....................................................................................................................

Sposób pakowania: ............................................................................................................

Liczba opakowań: ...............................................................................................................

Waga netto: ........................................................................................................................

II. Pochodzenie mięsa

Adres(y) i numer(y) zatwierdzenia weterynaryjnego zakładów:

.............................................

..................................................................................................................................................

..................................................................................................................................................

Adres(y) i numer(y) zatwierdzenia weterynaryjnego zatwierdzonych krajalni4:

.……………….........................................................................................................................

..................................................................................................................................................

III. Miejsce przeznaczenia dziczyzny

Mięso będzie wysłane

z ..........................................................................................................................................
 (miejsce załadunku)

do ........................................................................................................................................
(kraj i miejsce przeznaczenia)



następującymi środkami transportu3: ......................................................................................

Nazwa i adres nadawcy: ..........................................................................................................

………………………………………………………………………………………………..

Nazwa i adres odbiorcy:

.................................................................................................................................................

_________________
1 Dziczyzna, które nie została poddana obróbce innej niż schłodzenie lub mrożenie, zapew-

niające jej konserwację.
2 Nieobowiązkowe.
3 Określić numer lub numer rejestracyjny (wagony kolejowe i ciężarówki), numer lotu (samo-

lot) lub nazwę (statek).
4 Skreślić, jeżeli stosowne.

IV. Świadectwo zdrowia

Ja, niżej podpisany, urzędowy lekarz weterynarii, zaświadczam, że:

a) dziczyzna pochodząca od gatunków opisanych powyżej została pozyskana w
zakładzie przetwórstwa usytuowanym w regionie lub na obszarze podlegającym
ograniczeniom weterynaryjnym i została uznana za zdatną do spożycia przez lu-
dzi zgodnie z kontrolą weterynaryjną, przeprowadzoną zgodnie z dyrektywą
92/45/EWG1.

b) pojazdy lub kontenery oraz warunki ładowania niniejszej przesyłki spełniają wy-
mogi higieny określone w niniejszej dyrektywie.

c) dzika zwierzyna lub dziczyzna2 jest przeznaczona do przesłania do Państwa
Członkowskiego po przewiezieniu przez terytorium państwa trzeciego.

Sporządzono w ..............................................................., dnia ....................................................

..................................................................................
(podpis urzędowego lekarza weterynarii)

_________________
1 Łącznie z badaniem trychinoskopowym, przewidzianym w art. 3 ust. 3.
2 Skreślić, jeżeli B nie ma zastosowania.



DYREKTYWA RADY 92/46/EWG

z dnia 16 czerwca 1992 r.

ustanawiająca przepisy zdrowotne dla produkcji i wprowadzania do obrotu surowego
mleka, mleka poddanego obróbce cieplnej i produktów na bazie mleka

RADA WSPÓLNOT EUROPEJSKICH,

uwzględniając Traktat ustanawiający Europejską Wspólnotę Gospodarczą, w szczególności
jego art. 43,

uwzględniając wniosek Komisji1,

uwzględniając opinię Parlamentu Europejskiego2,

uwzględniając opinię Komitetu Ekonomiczno - Społecznego3,

a także mając na uwadze, co następuje:

mleko surowe, mleko spożywcze poddane obróbce cieplnej, mleko do wytwarzania
produktów na bazie mleka oraz produkty na bazie mleka znajdują się w wykazie produktów w
załączniku II do Traktatu; produkcja i handel takim mlekiem i produktami stanowią ważne
źródło dochodu ludności wiejskiej;

w celu zapewnienia racjonalnego rozwoju tego sektora, należy ustanowić na poziomie
wspólnotowym przepisy zdrowotne regulujące produkcję i wprowadzanie do obrotu mleka
oraz produktów na bazie mleka;

zasada ta została zastosowana w dyrektywie Rady 85/397/EWG z dnia 5 sierpnia 1985 r. w
sprawie zdrowia i problemów zdrowotnych zwierząt wpływających na handel
wewnątrzwspólnotowy mlekiem poddanym obróbce cieplnej4;

wprowadzenie takich zasad przyczyni się do zapewnienia wysokiego poziomu ochrony
zdrowia publicznego;

Wspólnota musi przyjąć środki zmierzające do stopniowego tworzenia rynku wewnętrznego
w okresie do dnia 31 grudnia 1992 r.;

niezbędne wydaje się wyłączenie z zakresu niniejszej dyrektywy niektórych produktów
sprzedawanych przez producenta bezpośrednio konsumentowi;

1 Dz.U. nr C 84 z 2.04.1990, str. 112 i 130. Dz.U. nr C 306 z 26.11.1991, str. 7. Dz.U. nr C 308 z 28.11.1991,
str. 14.

2 Dz.U. nr C 183 z 15.07.1991, str. 60 i 61.
3 Dz.U. nr C 332 z 31.12.1990, str. 91 i 102.
4 Dz.U. nr L 226 z 24.08.1985, str. 13. Ostatnio zmieniona decyzją Komisji 89/165/EWG (Dz.U. nr L 61 z

4.03.1989, str. 57).



w celu stworzenia warunków dla rynku wewnętrznego, należy rozciągnąć na cały zakres
wytwarzania produktów na bazie mleka, przepisy i zasady dotyczące kontroli, zawarte w
dyrektywie 89/662/EWG5;

wprowadzane na rynek Wspólnoty produkty, które pochodzą z państw trzecich, muszą
zapewniać ten sam poziom ochrony w odniesieniu do zdrowia ludzi; dlatego od takich
produktów należy wymagać gwarancji równoważnych w stosunku do oferowanych przez
produkty pochodzenia wspólnotowego i produkty te powinny spełniać przepisy i zasady
dotyczące kontroli, zawarte w dyrektywie 90/675/EWG6;

zasady higieniczne stosują się do produkcji, pakowania, przechowywania i transportu
produktów objętych niniejszą dyrektywą;

w celu zapewnienia jednolitych kontroli w miejscach pochodzenia, niezbędne jest
ustanowienie procedury zatwierdzania zakładów spełniających warunki zdrowotne
ustanowione w niniejszej dyrektywie, ustalenie wymagań dotyczących warunków higieny
produkcji jakie muszą spełniać takie zakłady i zdefiniowanie kryteriów, jakie powinny
spełniać produkty objęte niniejszą dyrektywą;

przy zatwierdzaniu zakładów o niskiej zdolności produkcyjnej powinno się stosować
uproszczone kryteria dotyczące struktury i infrastruktury, jednakże zakłady te muszą spełniać
warunki higieny określone w niniejszej dyrektywie;

najlepszym sposobem wykazania właściwemu organowi w miejscu przeznaczenia, że
przesyłka spełnia wymagania niniejszej dyrektywy, jest znakowanie produktów na bazie
mleka;

odpowiedzialność za zgodność z wymaganiami niniejszej dyrektywy powinna w pierwszym
rzędzie spoczywać na producentach, a właściwe władze powinny być zobowiązane do
monitorowania przestrzegania tej zasady przy pomocy własnych kontroli;

w celu zapewnienia jednolitego stosowania niniejszej dyrektywy, należy ustanowić
wspólnotową procedurę kontrolną;

w celu dania niezbędnego czasu na utworzenia wspólnotowego systemu kontroli, który ma
zapewnić, że państwa trzecie udzielają gwarancje przewidziane w niniejszej dyrektywie, w
okresie przejściowym należy utrzymać obecne przepisy krajowe w odniesieniu do państw
trzecich;

rozszerzenie na cały zakres wytwarzania produktów na bazie mleka warunków higieny
ustanowionych w dyrektywie 85/397/EWG, dostosowanych w koniecznym zakresie, zgodnie
z nabytymi doświadczeniami, czyni tę dyrektywę zbędną;

obecna sytuacja w zakresie warunków zdrowotnych w gospodarstwach hodowli bydła oraz

5 Dyrektywa Rady 89/662/EWG z dnia 11 grudnia 1989 r. dotycząca kontroli weterynaryjnych w handlu
wewnątrzwspólnotowym mając na względzie wprowadzenie rynku wewnętrznego (Dz.U. nr L 395 z
30.12.1989, str. 13). Ostatnio zmieniona dyrektywą 91/496/EWG (Dz.U. nr L 268 z 24.09.1991, str. 56).

6 Dyrektywa Rady 90/675/EWG z dnia 10 grudnia 1990 r. ustanawiająca zasady regulujące organizację kontroli
weterynaryjnych produktów wprowadzanych do Wspólnoty z państw trzecich (Dz.U. nr L 373 z 31.12.1990,
str. 1). Zmieniona dyrektywą 91/496/EWG (Dz.U.nr L 268 z 24.09.1991, str. 56).



strukturach produkcyjnych i przetwórczych jest różna w poszczególnych Państwach
Członkowskich;

należy przyjąć przepis o stopniowym dochodzeniu do zgodności z normami określonymi w
niniejszej dyrektywie, a zarazem należy przejściowo utrzymać rozróżnienie między handlem i
rynkiem krajowym;

niektóre produkty na bazie mleka można wytwarzać z mleka surowego; ze względu na
charakter tych produktów, niezbędne może okazać się ustalenie szczególnych warunków
odnoszących się do nich oraz sporządzenie wykazu takich produktów, które mogą być
dopuszczone do obrotu;

należy uwzględnić niektóre specjalne technologie wyrobu serów;

obowiązuje dyrektywa Rady 79/112/EWG z dnia 18 grudnia 1978 r. w sprawie zbliżenia
ustawodawstw Państw Członkowskich odnoszących się do etykietowania, prezentacji i
reklamowania środków spożywczych przeznaczonych na sprzedaż konsumentowi
końcowemu7 i dyrektywa Rady 89/396/EWG z dnia 14 czerwca 1989 r. w sprawie
wskazówek lub oznakowań identyfikacyjnych partii artykułów, do których należy dany
środek spożywczy8;

w odniesieniu do maksymalnych poziomów pozostałości substancji czynnych
farmakologicznie w mleku obowiązuje rozporządzenie Rady (EWG) nr 2377/90 z dnia
26 czerwca 1990 r. ustanawiające wspólnotową procedurę dla określania maksymalnego
limitu pozostałości weterynaryjnych produktów leczniczych w środkach spożywczych
pochodzenia zwierzęcego9, w szczególności jego załączniki I i III;

należy powierzyć Komisji zadanie przyjęcia określonych środków dla wprowadzenia
niniejszej dyrektywy; w tym celu należy przewidzieć procedurę ścisłej i skutecznej
współpracy między Komisją i Państwami Członkowskimi w ramach Stałego Komitetu
Weterynaryjnego;

przyjęcie szczególnych przepisów dla produktów objętych niniejszą dyrektywą nie uchybia
przyjęciu przepisów odnoszących się ogólnie do higieny i bezpieczeństwa żywności, co do
których Komisja przedstawiła propozycję przyjęcia dyrektywy ramowej;

nieprzekraczalny termin transpozycji do prawa krajowego, ustalony w art. 32 na dzień
1 stycznia 1994 r., nie powinien mieć wpływu na zniesienie granicznych kontroli
weterynaryjnych z dniem 1 stycznia 1993 r.,

PRZYJMUJE NINIEJSZĄ DYREKTYWĘ:

ROZDZIAŁ PIERWSZY

7 Dz.U. nr L 33 z 8.09.1979, str. 1. Ostatnio zmieniona dyrektywą Komisji 91/72/EWG (Dz.U nr L 42 z
16.02.1991, str. 27).

8 Dz.U.nr L 186 z 30.06.1989, str. 21. Ostatnio zmieniona dyrektywą 91/238/EWG (Dz.U. nr L 107 z
27.04.1991, str. 50).

9 Dz.U. nr L 224 z 18.08.1990, str. 1. Ostatnio zmieniona rozporządzeniem Komisji (EWG) nr 675/92 (Dz.U. nr
L 73 z 19.03.1992, str. 8).



Ogólne zasady

Artykuł 1

1. Niniejsza dyrektywa ustanawia przepisy zdrowotne dla produkcji i wprowadzania do
obrotu mleka surowego, mleka poddanego obróbce cieplnej, mleka do wytwarzania
produktów na bazie mleka oraz produktów na bazie mleka przeznaczonych do spożycia przez
ludzi.

2. Niniejsza dyrektywa nie ma wpływu na krajowe regulacje mające zastosowanie do
bezpośredniej sprzedaży konsumentowi przez producenta mleka surowego pozyskanego ze
stada urzędowo uznanego za wolne od gruźlicy i urzędowo uznanego za wolne lub wolnego
od brucelozy lub produktów na bazie mleka wytworzonych w jego gospodarstwie z takiego
surowego mleka, z zastrzeżeniem, że warunki higieny w tym gospodarstwie spełniają
minimalne wymagania zdrowotne przewidziane przez właściwe władze.

3. Niniejszą dyrektywę stosuje się do przepisów dotyczących zdrowia, bez uszczerbku dla:

- rozporządzenia Rady (EWG) nr 804/68 z dnia 28 czerwca 1968 r. w sprawie wspólnej
organizacji rynku mleka i przetworów mlecznych10,

- dyrektywy Rady 76/118/EWG z dnia 18 grudnia 1975 r. w sprawie zbliżenia
ustawodawstw Państw Członkowskich dotyczących niektórych rodzajów częściowo lub
całkowicie liofilizowanego konserwowanego mleka przeznaczonego do spożycia przez
ludzi11,

- dyrektywy Rady 83/417/EWG z dnia 25 lipca 1983 r. w sprawie zbliżenia
ustawodawstw Państw Członkowskich odnoszących się do niektórych białek mleka
(kazein i kazeinianów) przeznaczonych do spożycia przez ludzi 12,

- rozporządzenia Rady (EWG) nr 1898/87 z dnia 2 lipca 1987 r. w sprawie ochrony
oznaczeń stosowanych rynek obrocie mlekiem i przetworami mlecznymi13.

Artykuł 2

Do celów niniejszej dyrektywy stosuje się następujące definicje:

1. „mleko surowe”: mleko uzyskane z wydzieliny gruczołów mlecznych jednej lub więcej
krów, maciorek, kóz lub bawolic, które nie było podgrzane do temperatury powyżej
4 oC ani poddane obróbce o równoważnym skutku;

2. „mleko do wytwarzania produktów na bazie mleka”: albo mleko surowe do
przetwarzania albo mleko w płynie lub zamrożone uzyskane z mleka surowego, bez
względu na to, czy było poddane zatwierdzonej obróbce fizycznej, takiej jak obróbka

10 Dz.U.nr L 148 z 28.06.1968, str. 1. Ostatnio zmieniona rozporządzeniem (EWG) nr 1630/91 (Dz.U. nr L 150 z
15.06.1991, str. 19).

11 Dz.U. nr L 24 z 30.01.1976, str. 49. Ostatnio zmieniona dyrektywą 83/635/EWG (Dz.U. nr L 357 z
21.12.1983, str. 37).

12 Dz.U. nr L 237 z 26.08.1983, str. 25. Zmienione Aktem Przystąpienia z 1985 r.
13 Dz.U. nr L 182 z 3.07.1987, str. 36. Zmienione rozporządzeniem (EWG) nr 222/88 (Dz.U. L 28 z 1.02.1988,

str. 1).



cieplnej lub termizacji, lub o zmodyfikowanym składzie, pod warunkiem że takie
modyfikacje ograniczają się do dodania i/lub usunięcia naturalnych składników mleka;

3. „mleko spożywcze poddane obróbce cieplnej”: albo mleko spożywcze przeznaczone do
sprzedaży konsumentowi końcowemu lub instytucjom, otrzymane w drodze obróbki
cieplnej i prezentowane w postaciach określonych w załączniku C rozdział I część A
ust. 4 lit. a), b), c) i d) lub mleko pasteryzowane przeznaczone do sprzedaży w ilości
hurtowej na żądanie indywidualnego konsumenta;

4. „produkty na bazie mleka”: przetwory mleczne, tj. produkty uzyskane wyłącznie z
mleka, dopuszcza się dodanie substancji niezbędnych do ich wytworzenia, pod
warunkiem że substancje te nie służą do zastąpienia w części lub w całości
jakiegokolwiek składnika mleka, i złożone przetwory mleczne, tj. produkty, których
żadna część nie zastępuje ani nie ma na celu zastąpienie jakiegokolwiek składnika
mleka i w których mleko lub produkt mleczny stanowi zasadniczą część pod względem
ilości lub charakterystyki produktu;

5. „obróbka cieplna”: jakakolwiek obróbka, w której występuje podgrzewanie
powodujące, bezpośrednio po zastosowaniu, negatywną reakcję na test fosfatazy;

6. „termizacja”: podgrzewanie surowego mleka przez przynajmniej 15 sekund do
temperatury między 57 oC a 68 oC tak, że po obróbce mleko wykazuje pozytywną
reakcję na test fosfatazy;

7. „gospodarstwo produkcyjne”: zakład, w którym trzyma się przynajmniej jedną dającą
mleko krowę, maciorkę, kozę lub bawolicę;

8. „punkt skupu”: zakład, w którym można gromadzić i ewentualnie schładzać i filtrować
surowe mleko;

9. „ośrodek standaryzacji”: zakład, który nie jest połączony z punktem skupu ani zakładem
obróbki lub zakładem przetwórczym, w którym surowe mleko może być odtłuszczane
lub modyfikowane mogą być naturalne składniki mleka;

10. „zakład obróbki”: zakład, w którym mleko poddawane jest obróbce cieplnej;

11. „zakład przetwórczy”: zakład lub gospodarstwo produkcyjne, w którym mleko lub
produkty na bazie mleka są poddawane obróbce, przetwarzane i pakowane
jednostkowo;

12. „właściwa władza”: centralna władza Państwa Członkowskiego odpowiedzialna za
przeprowadzanie kontroli zdrowotnych lub inna władza, na którą przeniesiono tę
odpowiedzialność;

13. „pakowanie jednostkowe”: zabezpieczenie produktów, określonych w art. 1 ust. 1,
polegające na wykorzystaniu opakowania jednostkowego lub pojemnika mających
bezpośredni kontakt z produktami, jak również samo takie opakowanie jednostkowe lub
pojemnik;

14. „pakowanie zbiorcze”: umieszczanie jednego lub więcej opakowanych jednostkowo lub



nieopakowanych jednostkowo produktów, określonych w art. 1 ust. 1 w pojemniku, jak
również sam pojemnik;

15. „pojemnik hermetycznie zamknięty”: pojemnik, który, gdy jest zamknięty,
przeznaczony jest do ochrony zawartości przed przedostaniem się mikroorganizmów
podczas i po obróbce cieplnej i który jest nieprzepuszczalny;

16. „wprowadzanie do obrotu”: przechowywanie lub prezentowanie w celu sprzedaży,
oferowanie na sprzedaż, sprzedaż, dostarczanie lub dysponowanie w inny sposób na
obszarze Wspólnoty z wyjątkiem sprzedaży detalicznej, która musi podlegać kontroli
ustanowionej przez w przepisach prawa krajowego dla handlu detalicznego;

17. „handel”: handel między Państwami Członkowskimi towarami w rozumieniu art. 9
ust. 2 Traktatu.

Dodatkowo, gdy jest to niezbędne, stosuje się definicje zawarte w następujących przepisach:

- art. 2 dyrektywy Rady 64/432/EWG z dnia 26 czerwca 1964 r. w sprawie problemów
zdrowotnych zwierząt wpływających na handel wewnątrzwspólnotowy bydłem i trzodą
chlewną14,

- art. 2 dyrektywy Rady 91/68/EWG z dnia 28 stycznia 1991 r. w sprawie warunków
zdrowotnych zwierząt regulujących handel wewnątrzwspólnotowy owcami i kozami15,

- art. 3 rozporządzenia (EWG) nr 1411/71 z dnia 29 czerwca 1971 r. ustanawiającego
dodatkowe zasady dotyczące wspólnej organizacji rynku mleka i przetworów
mlecznych objętych pozycją Wspólnej Taryfy Celnej 04-0116, i

- art. 2 rozporządzenia (EWG) nr 1898/87.

ROZDZIAŁ II

Przepisy regulujące produkcję we Wspólnocie

Artykuł 3

1. Państwa Członkowskie gwarantują, że surowe mleko nie będzie używane do produkcji
produktów na bazie mleka ani mleka spożywczego poddanego obróbce cieplnej, o ile nie
spełni następujących wymogów:

a) pochodzi od zwierząt i z gospodarstw, które są kontrolowane w regularnych odstępach
czasu przez właściwe władze, na podstawie art. 13 ust. 1;

b) jest kontrolowane zgodnie z art. 10 ust. 2 i art. 14 i 15 oraz spełnia normy ustanowione
w załączniku A rozdział IV;

14 Dz.U. nr L 121 z 29.07.1964, str. 1977/64. Ostatnio zmieniona dyrektywą 91/499/EWG (Dz.U. nr L 268 z
24.09.1991, str. 107).

15 Dz.U. nr L 46 z 19.02.1991, str. 19.
16 Dz.U. nr L 148 z 3.07.1971, str. 4. Ostatnio zmieniona rozporządzeniem (EWG) nr 222/88 (Dz.U. nr L 28 z

1.02.1988, str. 1).



c) spełnia warunki ustanowione w załączniku A rozdział I;

d) pochodzi z gospodarstw, które spełniają warunki ustanowione w załączniku A
rozdział II;

e) spełnia warunki higieny określone w załączniku A, rozdział III.

2. Państwa Członkowskie gwarantują, że mleko od zdrowych zwierząt należących do stad
niespełniających wymagań załącznika A rozdział I ust. 1 lit. a) pkt (i) i lit. b) pkt (i) można
używać tylko do wytwarzania mleka poddanego obróbce cieplnej lub do wytwarzania
produktów na bazie mleka po obróbce cieplnej pod nadzorem właściwej władzy.

W przypadku mleka koziego i owczego przeznaczonego na handel, taka obróbka cieplna
powinna być przeprowadzona na miejscu.

Artykuł 4

Państwa Członkowskie gwarantują, że wprowadzenie do obrotu surowego mleka
przeznaczonego do spożycia przez ludzi dopuszczone jest w tym państwie tylko wtedy, gdy
takie mleko spełnia następujące wymagania:

1. jest zgodne z przepisami art. 3 załącznika A rozdział IV część A pkt 3 i załącznika C
rozdział II część B pkt 1;

2. gdy nie jest sprzedane konsumentowi w ciągu dwóch godzin po zakończeniu udoju, jest
schłodzone zgodnie z załącznikiem A rozdział III;

3. spełnia wymagania załącznika C rozdział IV;

4. spełnia wszelkie dodatkowe wymagania, które mogą być ustanowione zgodnie z
procedurą przewidzianą w art. 31. Do tego czasu nadal obowiązują przepisy krajowe
dotyczące takich wymagań, z zastrzeżeniem przepisów ogólnych Traktatu.

Artykuł 5

Państwa Członkowskie gwarantują, że umieszczenie na rynku mleka spożywczego poddanego
obróbce cieplnej jest dopuszczalne tylko wtedy, gdy spełnia ono następujące wymagania:

1. musi być pozyskane z surowego mleka, oczyszczonego lub filtrowanego przy pomocy
sprzętu określonego w załączniku B rozdział V lit. e), które musi:

(i) spełniać wymagania art. 3;

(ii) w przypadku mleka krowiego, spełniać wymagania art. 3 ust. 1 lit. b) i art. 6 ust. 3
rozporządzenia (EWG) nr 1411/71;

(iii) jeśli jest to właściwe, przeszło przez punkt skupu mleka spełniający warunki
ustanowione w załącznika B rozdziały I-III i VI lub zostało przepompowane z
jednego zbiornika do drugiego w dobrych warunkach higieny i dystrybucji;



(iv) jeśli jest to właściwe, przeszło przez ośrodek standaryzacji mleka, spełniający
warunki ustanowione w załączniku B rozdziały I, II, IV i VI.

Jeśli jest to właściwe, mleko przeznaczone do produkcji mleka sterylizowanego i mleka
UHT może przejść wstępną obróbkę cieplną w zakładzie spełniającym warunki
ustanowione w ust. 2. Republika Grecka jest uprawniona poddawać mleko
pasteryzowane z innego Państwa Członkowskiego drugiej pasteryzacji przed
wprowadzeniem go do obrotu.

2. musi pochodzić z zakładu obróbki, który spełnia warunki ustanowione w załączniku B
rozdziały I, II, V i VI i jest kontrolowany zgodnie z art. 10 ust. 2 i art. 14;

3. musi być poddane obróbce zgodnie z załącznikiem C rozdział I część A;

4. musi spełniać normy ustanowione w załączniku C rozdział II część B;

5. musi być oznakowane zgodnie z załącznikiem C rozdział IV, i opakowane jednostkowo
zgodnie z załącznikiem C rozdział III, w zakładzie obróbki, w którym mleko
poddawane jest obróbce końcowej;

6. musi być przechowywane zgodnie z załącznikiem C rozdział V;

7. być transportowane w zadowalających warunkach higieny zgodnie z załącznikiem C,
rozdział V;

8. w czasie transportu, razem z mlekiem musi być przewożony dokument handlowy, który
musi:

- w dodatku do szczegółowych danych przewidzianych w załączniku C,
rozdział IV, powinien być oznakowany w sposób, który umożliwia identyfikację
charakteru obróbki cieplnej i właściwe władze odpowiedzialne za nadzór nad
zakładem pochodzenia, jeżeli informacji te nie wynikają jasno z numeru
identyfikacyjnego,

- musi być przechowywany przez odbiorcę przynajmniej przez jeden rok, tak by
mógł zostać okazany na żądanie właściwej władzy,

- do dnia 31 grudnia 1997 r., w przypadku mleka poddanego obróbce cieplnej
przeznaczonego do Grecji i przechodzącego tranzytem przez terytorium państwa
trzeciego, właściwe władze w punkcie kontroli granicznej, w którym załatwiane
są formalności tranzytowe, musi zaświadczyć, że dane mleko poddane obróbce
cieplnej spełnia wymagania niniejszej dyrektywy.

Jednakże, że dokument taki nie jest wymagany w przypadku mleka transportowanego
przez producenta z przeznaczeniem do bezpośredniej dostawy do konsumenta
końcowego.

9. w przypadku mleka krowiego, musi ono mieć punkt zamarzania nie wyższy niż -
0,520oC i masę nie mniejszą niż 1,028 g/l, ustaloną dla pełnego mleka w temperaturze



20 oC, lub równoważna ustaloną dla mleka całkowicie odtłuszczonego w temperaturze
20 oC; i zawierać przynajmniej 28 g/l protein, obliczone przez pomnożenie całkowitej
zawartości azotu w mleku przez 6,38 i nie mniej niż 8,50% beztłuszczowej suchej masy.

Najpóźniej w terminie do dnia 1 stycznia 1994 r., na wniosek Państwa Członkowskiego
w oparciu o badania naukowe i statystyczne, wymagania te zostaną ponownie zbadane
w celu ich zmiany, zgodnie z procedurą ustanowioną w art. 31 niniejszej dyrektywy,
przy uwzględnieniu aspektów zmian sezonowych i zrozumieniu, że relacje między
powyższymi parametrami muszą zostać utrzymane.

Artykuł 6

Państwa Członkowskie gwarantują, że produkty na bazie mleka wytwarza się wyłącznie z:

1. mleka surowego, które spełnia wymagania określone w art. 3 oraz normy i specyfikacje
ustanowione w załączniku C rozdział I, i jeśli jest to właściwe, przeszło przez punkt
skupu mleka lub ośrodek standaryzacji mleka spełniający warunki ustanowione w
załączniku B rozdziały I-IV i VI; albo

2. albo mleka przeznaczonego do wytwarzania produktów na bazie mleka uzyskanego z
surowego mleka, które spełnia wymagania ust. 1, i

a) pochodzi z zakładu obróbki, który spełnia wymagania załącznika B rozdziały I, II,
V i VI;

b) jest przechowywane i transportowane zgodnie z wymaganiami załącznika C
rozdział V.

Artykuł 7

A. Produkty na bazie mleka muszą:

1. być uzyskane z mleka, które spełnia wymagania art. 6 lub z produktów na bazie
mleka, które spełniają wymagania niniejszego artykułu;

2. być przygotowane w zakładach przetwórczych, które spełniają normy i
specyfikacje ustanowione w załączniku B rozdział I, II, V i VI i zostały
skontrolowane zgodnie z art. 10 ust. 2 i art. 14;

3. spełniać normy określone w załączniku C rozdział II;

4. być opakowane jednostkowo i zbiorczo zgodnie z załącznikiem C rozdział III, a w
przypadku gdy są w postaci płynnej i przeznaczone na sprzedaż konsumentowi
końcowemu, z pkt. 3 niniejszego rozdziału;

5. być oznakowane zgodnie z załącznikiem C rozdział IV;

6 być przechowywane i transportowane zgodnie z załącznikiem C rozdział V;

7. być skontrolowane zgodnie z art. 14 i załącznikiem C rozdział VI;



8. tam, gdzie to jest to właściwe - zawierać wyłącznie takie substancje, inne niż
mleko, które nadają się do spożycia przez ludzi;

9. w czasie procesu produkcyjnego przejść obróbkę cieplną lub być wytworzone z
produktów, które przeszły obróbkę cieplną lub podlegają takim specyfikacjom
higienicznym, które wystarczają do spełnienia gwarantowanych kryteriów higieny
dla wszystkich produktów gotowych.

Dodatkowo, produkty na bazie mleka muszą spełniać wymóg art. 5 ust. 8 dotyczący
towarzyszącego dokumentu handlowego.

B. Do czasu ewentualnego ustanowienia reguł wspólnotowych w sprawie jonizacji, mleko
i produkty na bazie mleka przeznaczone do handlu nie wolno poddawać działaniu
promieniowania jonizującego.

Artykuł 8

1. Odnośnie wytwarzania serów o okresie dojrzewania nie krótszym niż 60 dni, Państwa
Członkowskie mogą przyznawać następujące indywidualne lub ogólne odstępstwa:

a) w odniesieniu do cech surowego mleka, od wymagań załącznika A, rozdział IV;

b) z zastrzeżeniem, że gotowy produkt ma cechy przewidziane w załączniku C rozdział II
część A i od art. 7 część A pkt. 2 i 4;

c) od załącznika C rozdział IV część B pkt 2.

Ogólne i szczególne wymagania stosujące się do wytwarzania indywidualnych produktów i
normy swoiste dla tego typu produktu przyjmuje się, gdy jest to niezbędne, zgodnie z
procedurą przewidzianą w art. 31.

2. Zgodnie z procedurą przewidzianą w art. 31, i w takim zakresie na ile niektóre
wymagania niniejszej dyrektywy mogą wpływać na wytwarzanie produktów na bazie mleka o
cechach tradycyjnych, Państwa Członkowskie mogą mieć prawo przyznawania
indywidualnych lub ogólnych odstępstw od art. 7 część A ust. 1-4, pod warunkiem, że mleko
używane do wytwarzania takich produktów spełnia wymagania załącznika A rozdział I.

Nie później niż trzy miesiące przed datą określoną w art. 32 Państwa Członkowskie
przekazują Komisji wykaz produktów, w stosunku, do których wnioskują o zastosowanie
akapitu pierwszego i informują o charakterze wnioskowanych odstępstw.

Przy podejmowaniu decyzji przewidzianych w akapicie pierwszym, ustala się, jeśli jest to
niezbędne, wymagania ogólne i szczególne odnoszące się do wytwarzania każdego
specyficznego produktu.

3. Wykaz produktów „zrobionych z surowego mleka” można sporządzić zgodnie z
procedurą przewidzianą w art. 31.

Artykuł 9



Państwa Członkowskie zapewnią, z zastrzeżeniem przepisów dyrektywy Rady 92/47/EWG z
dnia 16 czerwca 1992 r. w sprawie warunków dopuszczania czasowych i ograniczonych
odstępstw od szczególnych przepisów zdrowotnych Wspólnoty dotyczących produkcji i
wprowadzania do obrotu mleka surowego i produktów na bazie mleka17, że:

- zakłady obróbki lub zakłady przetwórcze odbierające mleko surowe, które nie spełnia
wymagań norm ustanowionych w załączniku A, rozdział IV, nie mogą otrzymać
zatwierdzenia zgodnie z art. 10 lub 11 i że produkty z takich zakładów nie będą
oznakowane znakiem jakości zdrowotnej, określonym w załączniku C rozdział IV
część A pkt 3, i nie mogą być przedmiotem handlu,

- produkty, które nie spełniają norm określonych w załączniku C rozdziały I i II, lub
norm, które zostaną ustalone na podstawie art. 8, nie mogą być przedmiotem handlu ani
przywozu z państw trzecich.

Artykuł 10

1. Każde Państwo Członkowskie opracowuje wykaz zatwierdzonych przez siebie
zakładów przetwórczych i zakładów obróbki - innych niż te, określone w art. 11 – i wykaz
zatwierdzonych punktów skupu i ośrodków standaryzacji. Każdy taki zakład lub ośrodek ma
numer identyfikacyjny.

Właściwy organ nie zatwierdzi zakładów ani ośrodków, o których mowa, o ile nie stwierdzi,
że spełniają one wymagania niniejszej dyrektywy.

Jeżeli właściwy organ stwierdzi oczywistą niezgodność z wymaganiami higieny
przewidzianymi w niniejszej dyrektywie lub wystąpienie przeszkód w przeprowadzeniu
odpowiedniej inspekcji, ma prawo:

(i) do podjęcia czynności w odniesieniu do używania sprzętu lub pomieszczeń oraz
podjęcia niezbędnych środków, aż do ograniczenia lub czasowego wstrzymania
produkcji włącznie;

(ii) w przypadku, gdy środki przewidziane w pkt (i) lub w art. 14 ust. 1 akapit drugi tiret
ostatnie okażą się niewystarczające, do czasowego zawieszenia zatwierdzenia, jeśli
właściwe, w odniesieniu do danego rodzaju produkcji.

Jeżeli właściciel lub zarządzający zakładem lub ośrodkiem nie usunie niedociągnięć, o
których został zawiadomiony, w terminie ustalonym przez właściwy organ, organ ten
wycofuje zatwierdzenie.

Właściwy organ jest w szczególności zobowiązany do przestrzegania wniosków kontroli
przeprowadzonej zgodnie z art. 14.

O zawieszeniu lub wycofaniu zatwierdzenia należy powiadomić Państwa Członkowskie i
Komisję.

2. Właściwy organ przeprowadza inspekcje i sprawuje nadzór nad zakładami lub

17 Dz.U. nr L 268 z 14.09.1992, str. 33.



ośrodkami zgodnie z załącznikiem C rozdział VI.

Zakład lub ośrodek pozostaje pod stałym nadzorem właściwego organu, przy czym uznanie
czy potrzebna jest stała lub okresowa obecność właściwego organu w konkretnym zakładzie
lub ośrodku, zależy od wielkości zakładu lub ośrodka, rodzaju wytwarzanego produktu, oceny
ryzyka i gwarancji oferowanych zgodnie z art. 14 ust. 1 akapit drugi tiret piąte i szóste.

Właściwy organ mieć stale swobodny dostęp do wszystkich części zakładu lub ośrodka w
celu zapewnienia zgodności z niniejszą dyrektywą, a w razie powstania wątpliwości odnośnie
pochodzenia mleka lub produktów na bazie mleka, do dokumentów rachunkowych, które
pozwolą na ustalenie gospodarstwa lub zakładu pochodzenia surowca.

Właściwy organ musi regularnie analizować wyniki kontroli przewidzianych w art. 14 ust. 1.
Na podstawie tych analiz organ może przeprowadzać dalsze badania wszystkich etapów
produkcji lub produktów.

Charakter kontroli, ich częstotliwość oraz metody pobierania próbek i przeprowadzania badań
mikrobiologicznych ustala się zgodnie z procedurą przewidzianą w art. 31.

Wyniki tych analiz przedstawia się w sprawozdaniu, którego wnioski i zalecenia
przekazywane są właścicielowi lub zarządzającemu zakładem lub ośrodkiem, który usuwa
stwierdzone niedociągnięcia w celu poprawy warunków higieny.

3. W razie powtarzających się niedociągnięć, kontrole zostają nasilone, a gdy sytuacja
tego wymaga, wyroby pozbawiane są etykiet i pieczęci ze znakiem jakości zdrowotnej.

4. Szczegółowe zasady stosowania niniejszego artykułu przyjmuje się zgodnie z procedurą
ustanowioną w art. 31.

Artykuł 11

1. Przyznając zatwierdzenia Państwa Członkowskie mogą przyznawać odstępstwa od
przepisów art. 7 część A ust. 2, art. 14 ust. 2 i załącznik B rozdziały I i V, w odniesieniu do
zakładów wytwarzających produkty na bazie mleka w ograniczonym zakresie produkcji.

Państwa Członkowskie przekażą Komisji nie później niż trzy miesiące przed datą określoną w
art. 32 o przyjęte przez nie kryteria oceny czy zakład lub kategoria zakładów może korzystać
z odstępstw, określonych w akapicie pierwszym.

Jeżeli po zbadaniu przyjętych kryteriów lub po kontrolach przeprowadzonych zgodnie z
art. 17, Komisja uzna, że kryteria te mogą zaszkodzić jednolitemu stosowaniu niniejszej
dyrektywy, kryteria takie można zmienić lub uzupełnić zgodnie z procedurą przewidzianą w
art. 31. Warunki, na jakich właściwy organ Państwa Członkowskiego zmienia klasyfikację
danych zakładów, zostaną ustalone zgodnie z tą samą procedurą.

2. Na podstawie informacji zebranych przez Komisję zgodnie z ust. 1 akapit drugi,
jednolite kryteria stosowania niniejszego artykułu ustanowi się zgodnie z procedurą
ustanowioną w art. 31 przed dniem 1 stycznia 1997 r.

Artykuł 12



Funkcjonujące zakłady muszą wystąpić do właściwego organu nie później niż trzy miesiące
przed datą określoną w art. 32 o zaklasyfikowanie na podstawie art. 10 lub na podstawie
art. 11.

Do czasu wydania decyzji przez właściwy organ Państwa Członkowskiego lub najpóźniej do
dnia 31 grudnia 1997 r., wszystkie produkty pochodzące z zakładu, który nie jest
sklasyfikowany, nie mogą być oznakowane znakiem jakości zdrowotnej przewidzianym w
załączniku C rozdział IV część A pkt 3 i mogą być wprowadzane tylko na rynek krajowy.

Artykuł 13

1. Państwa Członkowskie zapewniają, że:

- zwierzęta w gospodarstwach produkcyjnych przechodzą regularne inspekcje
weterynaryjne w celu zapewnienia, że spełnione są wymagania określone w
załączniku A, rozdział I.

Inspekcje te mogą odbywać się przy okazji kontroli weterynaryjnych przeprowadzanych
na podstawie innych przepisów wspólnotowych.

Jeżeli są podstawy do podejrzenia, że nie przestrzega się warunków zdrowia zwierząt
ustanowionych w załączniku A, właściwy organ skontroluje ogólny stan zdrowia
zwierząt produkujących mleko, i gdy okaże się niezbędne, zarządzi przeprowadzenie
dodatkowego badania tych zwierząt,

- w gospodarstwach produkcyjnych regularnie przeprowadza się kontrole w celu
zapewnienia, że spełniają one warunki higieny.

Jeżeli inspekcja lub inspekcje, wskazane w akapicie pierwszym, wykażą, że stan higieny nie
jest odpowiedni, właściwy organ podejmie właściwe kroki.

2. Państwa Członkowskie zawiadamiają Komisję o środkach, jakie zamierzają podjąć w
celach kontroli przewidzianych w ust. 1 akapit pierwszy tiret drugie. Częstotliwość tych
kontroli musi uwzględniać ocenę zagrożeń występujących w danym gospodarstwie
produkcyjnym.

Środki te można zmienić lub uzupełnić zgodnie z procedurą przewidzianą w art. 31 w celu
zapewnienia jednolitego wykonywania niniejszej dyrektywy.

3. Ogólne wymagania higieniczne dla gospodarstw produkcyjnych, w szczególności
wymagania odnoszące się do utrzymywania pomieszczeń i terenu oraz dotyczące udoju będą
przyjęte zgodnie z procedurą przewidzianą w art. 31.

Artykuł 14

1. Państwa Członkowskie zapewniają, że właściciel lub zarządca zakładu obróbki i/lub
zakładu przetwórczego podejmie wszystkie niezbędne środki w celu zapewnienia, że na
wszystkich etapach produkcji zachowana jest zgodność z odpowiednimi specyfikacjami
niniejszej dyrektywy.



W tym celu właściciel lub zarządca zakładu musi stale przeprowadzać swoje kontrole oparte
na następujących zasadach:

- identyfikacja krytycznych miejsc w zakładzie na podstawie używanych procesów,

- monitorowanie i kontrolowanie takich krytycznych miejsc właściwymi metodami,

- pobieranie próbek do analiz w laboratorium uznanym przez właściwy organ do celów
kontroli metod czyszczenia i dezynfekowania i w celu sprawdzenia zgodności z
normami ustanowionymi przez niniejszą dyrektywą,

- prowadzenie pisemnego rejestru informacji wymaganych zgodnie z poprzednimi tiret z
przeznaczeniem do przedłożenia właściwemu organowi. W szczególności wyniki
różnych kontroli i badań są przechowywane przez dwa lata, z wyłączeniem produktów
na bazie mleka, których nie można przechowywać w temperaturze otoczenia, dla
których okres ten zostaje skrócony do dwóch miesięcy po terminie przydatności do
spożycia lub dacie minimalnej trwałości,

- w przypadku, gdy badanie laboratoryjne lub jakiekolwiek inne informacje posiadane
przez nich wskazują na istnienie poważnego zagrożenia dla zdrowia, informują o tym
właściwy organ,

- w przypadku bezpośredniego zagrożenia dla ludzkiego zdrowia, wycofują z rynku
produkty uzyskane w podobnych warunkach technologicznych i mogące stanowić takie
samo zagrożenie Wycofane produkty muszą pozostać pod nadzorem i kontrolą
właściwego organu aż do czasu ich zniszczenia, wykorzystania do celu innego niż
spożycie przez ludzi lub, za zezwoleniem właściwego organu, poddana powtórnemu
przetwarzaniu we właściwy sposób dla zagwarantowania bezpieczeństwa tych
produktów.

Ponadto właściciel lub zarządca zakładu powinien gwarantować prawidłowe zarządzanie
znakowaniem znakiem jakości zdrowotnej.

Wymagania określone w akapicie drugim tiret pierwsze i drugie i akapicie trzecim muszą być
przekazane właściwemu organowi, który musi regularnie monitorować ich przestrzeganie.

2. Właściciel lub zarządca zakładu musi stosować lub zorganizować program szkolenia dla
personelu umożliwiający pracownikom przestrzeganie warunków higieny produkcji
dostosowanych do struktury produkcji, chyba, że personel ten posiada już odpowiednie
kwalifikacje potwierdzone dyplomami. Właściwy organ odpowiedzialny za zakład musi być
zaangażowany w planowanie i realizację programu, lub w przypadku, gdy program taki już
istnieje w dacie notyfikacji niniejszej dyrektywy, w monitorowanie tego programu.

3. W przypadku, gdy istnieją uzasadnione podstawy do podejrzeń, że wymagania
niniejszej dyrektywy nie są przestrzegane, właściwy organ przeprowadza niezbędne kontrole,
i w razie potwierdzenia podejrzeń, podejmuje właściwe środki, do zawieszenia zatwierdzenia
włącznie.

4. Szczegółowe zasady stosowania niniejszego artykułu, ustalane są, o ile jest to



niezbędne, zgodnie z procedurą ustanowioną w art. 31.

Artykuł 15

1. W terminie do dnia 30 czerwca 1993 r. Państwa Członkowskie przedłożą Komisji,
zgodnie z przepisami i zasadami dyrektywy Rady 86/469/EWG z dnia 16 września 1986 r.
dotyczącej badań zwierząt i świeżego mięsa na obecność pozostałości18, krajowe środki
przewidziane, jakie mają zostać wprowadzone w celu objęcia surowego mleka, mleka
poddanego obróbce cieplnej i produktów na bazie mleka badaniem na obecność:

- pozostałości grupy III (antybiotyki, sulfonamidy i podobne substancje bakteriobójcze)
w załączniku I część A do niniejszej dyrektywy,

- pozostałości grupy II (inne pozostałości) w załączniku I część B do niniejszej
dyrektywy.

2. Państwa Członkowskie zapewniają, że w kontekście kontroli przewidzianych w art. 14
przeprowadza się badania na obecność pozostałości substancji mających działanie
farmakologiczne lub hormonalne oraz antybiotyków, pestycydów, detergentów i innych
substancji szkodliwych lub mogących zmienić cechy organoleptyczne mleka lub produktów
na bazie mleka lub spowodować, że ich spożycie jest niebezpieczne lub szkodliwe dla
ludzkiego zdrowia, o ile pozostałości te przekraczają dopuszczalne granice tolerancji.

Jeżeli badane mleko lub produkty na bazie mleka wykazują obecność pozostałości w ilościach
przekraczających dopuszczalne granice tolerancji, to takiego mleka lub produktów na bazie
mleka nie wolno przekazać do spożycia przez ludzi.

Badania na obecność pozostałości przeprowadza się zgodnie ze sprawdzonymi, uznanymi
naukowo metodami, w szczególności ustanowionymi na poziomie Wspólnoty lub
międzynarodowym.

3. Właściwy organ przeprowadza na miejscu kontrole zgodności z wymaganiami
określonymi w ust. 2.

4. Zgodnie z procedurą ustanowioną w art. 31 ustala się, co następuje:

- szczegółowe zasady przeprowadzania i częstotliwość kontroli, określonych w ust. 3,

- tolerancje i metody referencyjne, przewidziane w ust. 2.

Zgodnie z tą samą procedurą można podejmować decyzje o objęciu badaniami innych
substancji niż te określone w ust. 1.

5. Do czasu wejścia w życie przepisów wykonawczych do niniejszego artykułu, stosuje się
nadal przepisy krajowe, z zastrzeżeniem przepisów ogólnych Traktatu.

Artykuł 16

18 Dz.U. L 275 z 26.09.1986, str. 36.Dyrektywa została zmieniona decyzją 89/187/EWG (Dz.U. L 66 z
10.03.1989, str. 37).



1. Zbiorniki na mleko, pomieszczenia, instalacje i sprzęt do pracy mogą być używane do
innych środków spożywczych, pod warunkiem, że zostaną przedsięwzięte wszystkie właściwe
środki w celu uniknięcia skażenia lub zepsucia mleka spożywczego lub produktów na bazie
mleka.

2. Zbiorniki używane do mleka powinny mieć wyraźne oznakowanie, że można ich
używać tylko do transportu środków spożywczych.

3. W przypadku, gdy zakłady produkują środki spożywcze zawierające mleko lub
produkty na bazie mleka razem z innymi składnikami, które nie były poddane obróbce
cieplnej lub innej obróbce o równoważnym skutku, to takie mleko, produkty na bazie mleka i
składniki powinny być przechowywane oddzielnie, w celu zapobieżenia wzajemnemu
skażeniu, oraz poddawane obróbce lub przetwarzane w pomieszczeniach nadających się do
tego celu.

4. Szczegółowe zasady stosowania niniejszego artykułu, w szczególności warunki
odnoszące się do mycia, czyszczenia i dezynfekowania przed ponownym użyciem, oraz
warunki transportu zostają przyjęte zgodnie z procedurą przewidzianą w art. 31.

Artykuł 17

Eksperci z Komisji mogą w zakresie niezbędnym do jednolitego stosowania niniejszej
dyrektywy i we współpracy z właściwymi organami przeprowadzać kontrole na miejscu. W
szczególności, kontrolując reprezentatywną część zakładów mogą sprawdzić, czy właściwe
organy zapewniają przestrzeganie przepisów niniejszej dyrektywy przez zatwierdzone
zakłady. Komisja informuje Państwa Członkowskie o wynikach przeprowadzonych kontroli.

Państwo Członkowskie, na którego terytorium przeprowadzana jest kontrola, udziela
ekspertom wszelkiej niezbędnej pomocy w wypełnianiu ich obowiązków.

Szczegółowe zasady stosowania niniejszego artykułu przyjmuje się zgodnie z procedurą
ustanowioną w art. 31.

Artykuł 18

Państwa Członkowskie zapewniają, że wytwarzanie produktów objętych niniejszą dyrektywą,
w których niektóre składniki mleka zastępowane są produktami innymi niż produkty na bazie
mleka, podlegają przepisom dotyczącym higieny ustanowionym w niniejszej dyrektywie.

Artykuł 19

1. Przepisy dyrektywy 89/662/EWG stosuje się, w szczególności w odniesieniu do
organizacji kontroli oraz czynności wykonywanych w ramach kontroli przeprowadzanych
przez Państwo Członkowskie miejsca przeznaczenia oraz podejmowanych środków
ochronnych.

2. Bez uszczerbku dla szczególnych przepisów niniejszej dyrektywy, w przypadku
podejrzenia o niezgodność z niniejszą dyrektywą lub zaistnienia wątpliwości, czy produkty,
określone w art. 1, nadają się do spożycia, właściwy organ przeprowadza wszelkie kontrole i
badania, jakie uzna za właściwe.



3. Państwa Członkowskie podejmują właściwe środki administracyjne lub karne w celu
ukarania jakiegokolwiek naruszenia niniejszej dyrektywy, w szczególności w przypadku
stwierdzenia, że: sporządzone świadectwa lub dokumenty nie odpowiadają rzeczywistemu
stanowi produktów, określonych w art. 1, znaki na danych produktach nie są zgodne z
przepisami, produkty nie przeszły kontroli przewidzianych w niniejszej dyrektywie lub nie
zostały one wykorzystane zgodnie z pierwotnym przeznaczeniem.

Artykuł 20

1. Zgodnie z procedurą przewidzianą w art. 31, przyjmowane są:

- wymagania stosujące się do wszelkich produktów posiadających zezwolenie na
wprowadzenie do obrotu w Państwie Członkowskim, ale których skład lub prezentacja
mogą stanowić powód różnej interpretacji w różnych Państwach Członkowskich,

- metody kontrolowania nieprzepuszczalności hermetycznie zamkniętych pojemników,

- metody referencyjne, i w miarę potrzeby, kryteria rządzące rutynowymi metodami
analiz i badań, które należy stosować przy monitorowaniu zgodności z wymaganiami
niniejszej dyrektywy, i metody pobierania próbek,

- limity i metody umożliwiające rozróżnienia między różnymi typami mleka poddanego
obróbce cieplnej w rozumieniu załącznika C rozdział I,

- metody analiz dla norm, określonych w załączniku A rozdział IV i w załączniku C
rozdziały I i II.

Do czasu podjęcia decyzji, wskazanych w akapicie pierwszym, za metody referencyjne uznaje
się wszelkie międzynarodowo uznane metody analiz i badań.

2. W drodze odstępstwa od art. 3 i 6, dopuszcza się podjęcie decyzji, zgodnie z procedurą
przewidzianą w art. 31, że niektórych przepisów niniejszej dyrektywy nie stosuje się w
odniesieniu do produktów mlecznych zawierających inne środki spożywcze, jeżeli udział
mleka lub produktów na bazie mleka nie jest zasadniczy w rozumieniu art. 2 ust. 4.

Derogacje, wskazane w akapicie pierwszym, nie mogą dotyczyć:

a) warunków zdrowia zwierząt ustanowionych w załączniku A rozdział I, ani warunków
zatwierdzania zakładów, ustanowionych w załączniku B rozdział I;

b) wymagań dotyczących znakowania ustanowionych w załączniku C rozdział IV;

c) wymagań dotyczących inspekcji, ustanowionych w załączniku C rozdział VI.

Przy przyznawaniu odstępstw, należy brać pod uwagę zarówno charakter jak i skład produktu.

3. Bez względu na ust. 2, Państwa Członkowskie zapewniają, że wszystkie produkty na
bazie mleka, wprowadzane na rynek, są zdrowymi produktami wytworzonymi z mleka lub
produktów na bazie mleka spełniających wymagania niniejszej dyrektywy.



Artykuł 21

Rada, stanowiąc kwalifikowaną większością na wniosek Komisji, zmienia załączniki w
niezbędnym zakresie, w szczególności dostosowuje je, żeby uwzględniały postęp naukowo-
techniczny.

ROZDZIAŁ III

Przywóz z państw trzecich

Artykuł 22

Warunki obowiązujące przy przywozie z państw trzecich surowego mleka, mleka poddanego
obróbce cieplnej i produktów na bazie mleka objętych niniejszą dyrektywą muszą być
przynajmniej równoważne warunkom ustanowionym rozdziale II dla produkcji wspólnotowej.

Artykuł 23

1. W celu jednolitego stosowania art. 22, stosuje się przepisy poniższych ustępów.

2. Mleko i produkty na bazie mleka, które mają być przywożone do Wspólnoty muszą:

a) pochodzić z państwa trzeciego objętego wykazem, który zostanie sporządzony zgodnie
z ust. 3 lit. a);

b) być zaopatrzone w świadectwo zdrowia odpowiadające wzorowi, sporządzanemu
zgodnie z procedurą określoną w art. 31, podpisane przez właściwy organ państwa
wywozu i zaświadczające, że mleko lub produkty na bazie mleka spełniają wymagania
rozdziału II lub wszelkie dodatkowe warunki lub oferują równoważne gwarancje,
określone w ust. 3, i pochodzą z zakładów oferujących gwarancje przewidziane w
załączniku B.

3. Zgodnie z procedurą ustanowioną w art. 31 określa się, co następuje:

a) tymczasowy wykaz państw trzecich lub części państw trzecich, które mogą udzielić
Państwom Członkowskim i Komisji gwarancji równoważnych tym określonym w
rozdziale II, i wykaz zakładów, za które państwa trzecie są w stanie dać te gwarancje.

Ten tymczasowy wykaz zostanie opracowany na podstawie wykazów zakładów
zatwierdzonych i kontrolowanych przez właściwe organy, po tym jak Komisja
skontroluje, że zakłady te przestrzegają zasady i ogólne przepisy ustanowione w
niniejszej dyrektywie;

b) uaktualnienia tego wykazu w świetle kontroli przewidzianych w ust. 4;

c) szczególne wymagania i równoważne gwarancje udzielone dla państw trzecich, z tym
że nie mogą być one bardziej korzystne niż te przewidziane w rozdziale II;

d) typy obróbki cieplnej, jakie maja być zalecone dla niektórych państw trzecich, w



których występują zagrożenia związane ze zdrowiem zwierząt.

4. Eksperci z Komisji i Państw Członkowskich przeprowadzają inspekcje na miejscu w
celu sprawdzenia, czy gwarancje dane przez państwo trzecie, dotyczące warunków produkcji i
wprowadzania do obrotu można uznać za równoważne z tymi obowiązującym we
Wspólnocie.

Komisja, na wniosek Państw Członkowskich, wyznaczy ekspertów z Państw Członkowskich
odpowiedzialnych za te inspekcje.

Inspekcji dokonuje się w imieniu Wspólnoty, która ponosi wszelkie związane z tym koszty.
Częstotliwość i procedurę przeprowadzania tych inspekcji, łącznie z tymi przeprowadzanymi
w przypadku decyzji, określonej w ust. 6, ustala się zgodnie z procedurą przewidzianą w
art. 31.

5. Do czasu zorganizowania inspekcji, określonych w ust. 4, obowiązują nadal krajowe
przepisy dotyczące inspekcji w państwach trzecich, z zastrzeżeniem powiadomienia, za
pośrednictwem Stałego Komitetu weterynaryjnego, o wszelkich ujawnionych podczas tych
inspekcji przypadkach nieprzestrzegania warunków higieny.

6. Rada, stanowiąc kwalifikowaną większością na wniosek Komisji, może zastąpić
indywidualne uznawanie zakładów obróbki lub zakładów przetwórczych, uznawaniem na
zasadzie wzajemności, zakładów w państwie trzecim, w którym właściwy organ
przeprowadza skutecznie, regularne inspekcje w taki sposób, że organ ten jest w stanie
zagwarantować zgodność z wymaganiami ust 2 lit. b).

Artykuł 24

Zasady i przepisy ogólne ustanowione w dyrektywie 90/675/EWG stosuje się, szczególnie w
odniesieniu organizacji i następstw inspekcji przeprowadzanych przez Państwa Członkowskie
i wprowadzanych środków ochronnych.

Artykuł 25

1. Państwa Członkowskie zapewniają, że produkty objęte niniejszą dyrektywą przywożone
do Wspólnoty:

- są zaopatrzone w świadectwo wystawione w czasie załadunku przez właściwy organ
państwa trzeciego.

Wzór świadectwa zostanie opracowany zgodnie z procedurą ustanowioną w art. 31,

- przeszły zadowalająco kontrole wymagane przez dyrektywę 90/675/EWG i
91/496/EWG19.

2. Do czasu ustanowienia szczegółowych przepisów dotyczących stosowania niniejszego
artykułu, obowiązują nadal krajowe przepisy mające zastosowanie do przywozu z państw

19 Dyrektywa Rady 91/496/EWG z dnia 15 lipca 1991 r. ustanawiająca zasady regulujące organizację kontroli
weterynaryjnych zwierząt wprowadzanych do Wspólnoty z państw trzecich oraz zmieniająca dyrektywy
89/662/EWG, 90/425/EWG i 90/675/EWG (Dz.U. nr L 268 z 24.09.1991, str. 56.).



trzecich, dla których nie przyjęto takich wymagań na poziomie wspólnotowym, pod
warunkiem, że nie będą one bardziej korzystne niż te ustanowione w rozdziale II.

Artykuł 26

Wykazy przewidziane w art. 23 mogą obejmować tylko państwa trzecie lub części państw
trzecich:

a) z których przywóz nie jest zabroniony z powodu występowania chorób, określonych w
załączniku A, lub jakiejkolwiek innej choroby egzotycznej dla Wspólnoty lub na
podstawie art. 6, 7 i 14 dyrektywy 72/462/EWG20;

b) które, biorąc pod uwagę ich ustawodawstwo i organizację ich właściwych władz i służb
inspekcyjnych, kompetencje takich służb i nadzór, któremu podlegają, zostały uznane
zgodnie z art. 3 ust. 2 dyrektywy 72/462/EWG, za zdolne do zagwarantowania
wprowadzenia w życie ich przepisów wewnętrznych;

c) których służby weterynaryjne mogą zagwarantować, że przestrzegane są wymagania
zdrowotne odpowiadające przynajmniej tym ustanowionym w rozdziale II.

ROZDZIAŁ IV

Przepisy końcowe

Artykuł 27

1. Każde Państwo Członkowskie wyznacza przynajmniej jedno krajowe laboratorium
referencyjne do analiz i badań mleka i produktów na bazie mleka i prześle do Komisji ich
wykaz.

Laboratoria te odpowiadają za:

- koordynowanie działalności laboratoriów, których zadaniem jest wykonywanie analiz w
celu sprawdzenia zgodności z normami chemicznymi i bakteriologicznymi oraz
wykonywanie badań przewidzianych w niniejszej dyrektywie,

- pomoc właściwemu organowi w organizowaniu systemu kontroli mleka i produktów na
bazie mleka,

- okresowe organizowanie badań porównawczych,

- przekazywanie informacji dostarczonych przez laboratorium referencyjne Wspólnoty,
określone w art. 28, właściwemu organowi i laboratoriom przeprowadzającym analizy i
badania mleka i produktów na bazie mleka.

2. Komisja publikuje wykaz krajowych laboratoriów referencyjnych i jego aktualizację w
Dzienniku Urzędowym Wspólnot Europejskich.

20 Dyrektywa Rady 72/462/EWG z dnia 12 grudnia 1972 r. w sprawie problemów zdrowotnych i inspekcji
weterynaryjnej przed przywozem z państw trzecich bydła, trzody chlewnej i świeżego mięsa (Dz.U. nr L 302 z
31.12.1972, str. 28). Ostatnio zmieniona dyrektywą 91/497/EWG (Dz.U. nr L 268 z 24.09 1991, str. 69).



Artykuł 28

Laboratorium referencyjne Wspólnoty właściwe dla analiz i badania mleka i produktów na
bazie mleka zostało wskazane w załączniku D rozdział I.

Obowiązki i zadania tego laboratorium są wymienione w rozdziale II niniejszego Załącznika i
zawierają koordynowanie działalności krajowych laboratoriów referencyjnych, określonych w
art. 27.

Stosuje się art. 28 decyzji Rady 90/424/EWG z dnia 26 czerwca 1990 r. w sprawie wydatków
w dziedzinie weterynarii21.

Artykuł 29

1. Dyrektywa 85/397/EWG traci moc z dniem 1 stycznia 1994 r.

2. Do celów niniejszej dyrektywy zachowują moc: dyrektywa Rady 89/384/EWG z dnia
20 czerwca 1989 r. ustanawiająca szczegółowe warunki przeprowadzania kontroli w celu
zapewnienia przestrzegania punktu zamarzania mleka nie poddanego obróbce określonego w
załączniku A dyrektywy 85/397/EWG22, dyrektywa Komisji 89/362/EWG z dnia 26 maja
1989 r. w sprawie ogólnych warunków higieny w gospodarstwach produkujących mleko23 i
decyzja Komisji 91/180/EWG z dnia 14 lutego 1991 r. ustanawiająca niektóre metody
analizy i badania surowego mleka oraz mleka poddanego obróbce cieplnej24.

Zgodnie z procedurą ustanowioną w art. 31, akty te można zmienić w celu dostosowania ich
zakresu do treści niniejszej dyrektywy i dostosowywania ich w późniejszym czasie do
postępów nauki i technologii.

Artykuł 30

W dyrektywie 89/662/EWG wprowadza się następujące zmiany:

1. W załączniku A dodaje się tiret w brzmieniu:

„- dyrektywa Rady 92/46/EWG z dnia 16 czerwca 1992 r. ustanawiająca przepisy
zdrowotne dla produkcji i wprowadzania na rynek surowego mleka, mleka
poddanego obróbce cieplnej i produktów na bazie mleka (Dz.U. nr L 268 z
14.09.1992, str. 1).”;

2. W załączniku A skreśla się tiret:

„- dyrektywa Rady 85/397/EWG z dnia 5 sierpnia 1985 r. w sprawie zdrowia i
problemów zdrowotnych zwierząt wpływających na handel
wewnątrzwspólnotowy mlekiem poddanym obróbce cieplnej (Dz.U. nr L 226 z

21 Dz.U. nr L 224 z 18.08.1990, str. 19. Ostatnio zmieniona decyzją 91/133/EWG (Dz.U. nr L 66 z 13.03.1991,
str. 18).

22 Dz.U. nr L 181 z 28.06.1989, str. 50.
23 Dz.U. nr L 156 z 8.06.1989, str. 30.
24 Dz.U. nr L 93 z 13.04.1991, str. 1.



24.08.1985, str. 13), ostatnio zmieniona rozporządzeniem (EWG) nr 3768/85 z
dnia 20 grudnia 1985 r. (Dz.U nr L 362 z 31.12.1985, str. 8).”;

3. w załączniku B skreśla się tiret:

„- surowe mleko i produkty na bazie mleka.”.

Artykuł 31

1. W przypadkach, gdy ma być stosowana procedura ustanowiona w niniejszym artykule,
sprawy przekazywane są niezwłocznie Stałemu Komitetowi Weterynaryjnemu powołanemu
decyzją 68/361/EWG25, zwanemu dalej „Komitetem”, przez przewodniczącego Komitetu z
własnej inicjatywy lub na wniosek przedstawiciela Państwa Członkowskiego.

2. W przypadku, gdy w sprawach występują aspekty chemiczne i technologiczne,
przedstawiciele Komisji, po konsultacji z Komitetem Zarządzającym ds. mleka i przetworów
mlecznych utworzonym na mocy rozporządzenia (EWG) nr 804/68, przedłożą Komitetowi
projekt środków, które należy podjąć. Komitet przedstawia swoją opinię o takich środkach w
terminie, który może być ustanowiony przez przewodniczącego w zależności od pilności
sprawy. Opinię wydaje się większością ustanowioną w art. 148 ust. 2 Traktatu, w przypadku
decyzji, które Rada jest zobowiązana podjąć na wniosek Komisji. W Komitecie głosy
przedstawicieli Państw Członkowskich są ważone zgodnie z art. 148 ust. 2 Traktatu.
Przewodniczący nie bierze udziału w głosowaniu.

3. a) Komisja przyjmuje proponowane środki i bezzwłocznie wprowadza je w życie,
jeżeli są one zgodne z opinią Komitetu.

b) Jeżeli proponowane środki nie są zgodne z opinią Komitetu lub, jeżeli opinia taka
nie została wydana, Komisja niezwłocznie przedkłada Radzie propozycję
dotyczącą środków, które mają być przyjęte. Rada podejmuje decyzję
kwalifikowaną większością.

Jeżeli w ciągu trzech miesięcy od daty przedstawienia sprawy Radzie, Rada nie
podejmie działania, wówczas projektowane środki są przyjmowane przez
Komisję, z wyjątkiem sytuacji, gdy Rada zwykłą większością zadecydowała
przeciwko tym środkom.

Artykuł 32

1. Państwa Członkowskie wprowadzą w życie przepisy ustawowe, wykonawcze i
administracyjne niezbędne do wykonania niniejszej dyrektywy najpóźniej do dnia 1 stycznia
1994 r. i niezwłocznie powiadomią o tym Komisję.

Środki przyjęte przez Państwa Członkowskie zawierają odniesienie do niniejszej dyrektywy
lub odniesienie takie towarzyszy ich urzędowej publikacji. Metody dokonywania takiego
odniesienia określane są przez Państwa Członkowskie.

2. Państwa Członkowskie przekażą Komisji teksty podstawowych przepisów prawa
krajowego, przyjętych w dziedzinach objętych niniejszą dyrektywą.

25 Dz.U. nr L 225 z 18.10.1968, str. 23.



3. Wyznaczenie nieprzekraczalnego terminu transpozycji niniejszej dyrektywy na dzień
1 stycznia 1994 r. pozostaje bez uszczerbku dla zniesienia granicznych kontroli
weterynaryjnych przewidzianego w dyrektywie 89/662/EWG.

Artykuł 33

Niniejsza dyrektywa skierowana jest do Państw Członkowskich.

Sporządzono w Luksemburgu, dnia 16 czerwca 1992 r.

W imieniu Rady

Arlindo MARQUES CUNHA

Przewodniczący



ZAŁĄCZNIK A

WYMAGANIA ODNOSZĄCE SIĘ DO PRZYJMOWANIA SUROWEGO MLEKA
PRZEZ ZAKŁADY OBRÓBKI LUB ZAKŁADY PRZETWÓRCZE

ROZDZIAŁ I

Warunki zdrowia zwierząt odnośnie surowego mleka

1. Surowe mleko musi pochodzić:

a) od krów lub bawolic:

(i) należących do stada, które zgodnie z ust. 1 załącznika A do dyrektywy
64/432/EWG, jest:

- urzędowo uznane za wolne od gruźlicy,

- wolne od brucelozy lub urzędowo uznane za wolne od brucelozy;

(ii) które nie wykazują żadnych objawów chorób zakaźnych przenoszonych na
ludzi przez mleko;

(iii) których mleko nie posiada odbiegających od normy właściwości
organoleptycznych;

(iv) których ogólny stan zdrowia nie wykazuje widocznych zaburzeń i które nie
cierpią na infekcję dróg płciowych połączoną z wydzieliną, zapalenie jelit z
biegunką i gorączką, ani rozpoznawalne zapalenie wymienia;

(v) które nie wykazują żadnych ran na wymieniu mogących zaszkodzić mleku;

(vi) które, w przypadku krów, dają przynajmniej dwa litry mleka dziennie;

(vii) które nie są leczone substancjami niebezpiecznymi lub mogącymi być
niebezpieczne dla zdrowia człowieka i które są przenoszone do mleka,
chyba że mleko miało wymagany okres oczekiwania ustanowiony w
przepisach wspólnotowych lub, przy ich braku, w przepisach krajowych;

b) od owiec i kóz:

(i) należących do gospodarstwa hodowli owiec i kóz, urzędowo uznanego za
wolne lub wolnego od brucelozy (Brucella melitensis) w rozumieniu art. 2
ust. 4 i 5 dyrektywy 91/68/EWG;

(ii) które spełniają wymagania ustanowione w lit. a), z wyłączeniem pkt (i) i
(vi).

2. Jeżeli w gospodarstwie trzymane się razem różne gatunki zwierząt, każdy gatunek
powinien spełniać warunki zdrowotne, jakie byłyby wymagane gdyby taki gatunek był



hodowany oddzielnie.

3. Jeżeli kozy są trzymane razem z krowami, muszą przejść próbę tuberkulinową zgodnie
z regułami, które zostaną ustalone zgodnie z procedurą ustanowioną w art. 31 niniejszej
dyrektywy.

4. Surowe mleko musi być wyłączone z obróbki, przetwarzania, sprzedaży i spożycia,
jeżeli:

a) uzyskano je od zwierząt, którym nielegalnie podaje się substancje w rozumieniu
dyrektyw 81/602/EWG26 i 88/146/EWG27;

b) zawiera pozostałości substancji określonych w art. 15 niniejszej dyrektywy w
ilości przekraczającej dopuszczalny poziom.

ROZDZIAŁ II

Higiena gospodarstwa

1. Surowe mleko musi pochodzić z gospodarstw zarejestrowanych i kontrolowanych
zgodnie z art. 13 ust. 1. W przypadku, gdy bawolice, owce i kozy nie są trzymane na
zewnątrz, używane pomieszczenia muszą być zaprojektowane, zbudowane,
utrzymywane i zarządzane w taki sposób, by zapewnić:

a) dobre warunki bytowe, higieny, czystości i zdrowia zwierząt; i

b) zadowalające warunki higieny dojenia, przelewania, schładzania i
przechowywania mleka.

2. Pomieszczenia, w których odbywa się dojenie lub przechowuje się, przelewa lub
schładza mleko, muszą być tak usytuowane i skonstruowane, by wyeliminować
zagrożenie skażenia mleka. Pomieszczenia te powinny być łatwe do czyszczenia i
dezynfekcji oraz posiadać, co najmniej:

a) ściany i posadzki dające się łatwo czyścić w miejscach podatnych na zabrudzenie
lub infekcje;

b) posadzki ułożone w taki sposób, aby ułatwić odpływ płynów i zadowalające
środki usuwania odpadów;

c) odpowiednią wentylację i oświetlenie;

26 Dyrektywa Rady 81/602/EWG z dnia 31 lipca 1981 r. dotycząca zakazu niektórych związków o działaniu
hormonalnym i jakichkolwiek innych substancji o działaniu tyrostatycznym (Dz.U. nr L 222 z 7.08.1981,
str. 32). Ostatnio zmieniona dyrektywą 85/358/EWG (Dz.U. nr L 191 z 23.07.1985, str. 46).

27 Dyrektywa Rady 88/146/EWG z dnia 7 marca 1988 r. zakazująca stosowania w gospodarstwach hodowlanych
niektórych związków o działaniu hormonalnym (Dz.U. nr L 70 z 16.03.1988, str. 16).



d) właściwe i wystarczające zaopatrzenie w wodę pitną, spełniającą parametry
ustanowione w załącznikach D i E do dyrektywy 80/778/EWG28, do użycia przy
dojeniu i czyszczeniu sprzętu i przyrządów, określonych w rozdziale III część B
niniejszego Załącznika;

e) odpowiednia separacja od wszystkich źródeł skażeń, takich jak toalety i pryzmy
obornika;

f) armaturę i sprzęt, które można łatwo umyć, oczyścić i dezynfekować.

Dodatkowo pomieszczenia do przechowywania mleka muszą posiadać odpowiedni
sprzęt chłodniczy, być zabezpieczone przed robactwem i być odpowiednio
odseparowane od pomieszczeń, w których trzymane są zwierzęta.

3. Jeżeli używa się przenośnych konew do dojenia, spełnione muszą być wymagania pkt 2
lit. d) i f) i dodatkowo dojarnia powinna:

a) być usytuowana na czystym podłożu, wolnym od nagromadzonych wydalin i
innych odpadów;

b) zapewniać mleku ochronę przez cały czas, gdy jest używana;

c) mieć taką budowę i wykończenie, by umożliwić utrzymanie w czystości
wewnętrznych powierzchni.

4. W przypadku, gdy niespętane zwierzęta produkujące mleko przebywają na zewnątrz,
gospodarstwo powinno mieć także halę udojową lub obszar do dojenia, wystarczająco
oddzielony od obszaru gdzie trzymane są zwierzęta.

5. Powinno być możliwe skuteczne odizolowanie od stada zwierząt zakażonych lub
podejrzanych o zakażenie którąkolwiek z chorób, określonych w rozdziale I pkt 1 lub
odizolowanie od stada zwierząt, określonych w rozdziale I pkt 3.

6. Zwierzęta wszystkich gatunków muszą być trzymane z dala od pomieszczeń i miejsc, w
których przechowuje się, przelewa lub schładza mleko.

ROZDZIAŁ III

Higiena dojenia, skupu surowego mleka i jego transportu z gospodarstwa
produkcyjnego do punktu skupu lub ośrodka standaryzacji lub zakładu przetwórczego

– higiena personelu

A. Higiena dojenia

1. Dojenie musi być przeprowadzane w higieniczny sposób i zgodnie z warunkami
ustalonymi dyrektywą 89/362/EWG.

28 Dyrektywa Rady 80/778/EWG z dnia 15 lipca 1980 r. odnosząca się do jakości wody przeznaczonej do
spożycia przez ludzi (Dz.U. nr L 229 z 30.08.1980, str. 11). Ostatnio zmieniona dyrektywą 90/656/EWG
(Dz.U. L 353 z 17.12.1990, str. 59).



2. Niezwłocznie po dojeniu, mleko musi być umieszczone w czystym miejscu, tak
wyposażonym, by uniknąć negatywnych skutków dla mleka.

Jeżeli mleko nie jest odbierane w ciągu dwóch godzin po dojeniu, musi zostać
schłodzone do temperatury 8 oC lub niższej w przypadku odbioru codziennego lub
6 oC lub niższej w przypadku, gdy odbiór nie odbywa się codziennie. Podczas
transportu do zakładu obróbki lub zakładu przetwórczego, temperatura mleka nie
może przekraczać 10 oC.

B. Higiena pomieszczeń, sprzętu i narzędzi

1. Sprzęt i urządzenia lub te ich powierzchnie, z którymi styka się mleko (osprzęt,
pojemniki, zbiorniki, itp., przeznaczone do dojenia, skupu lub transportu), muszą
być wykonane z materiałów o gładkiej powierzchni, które są łatwe do czyszczenia
i dezynfekowania, odporne na korozję i z których nie przenikają do mleka
substancje w takich ilościach, które mogłyby spowodować zagrożenie dla zdrowia
ludzi, pogarszać skład mleka lub negatywnie wpływać na jego właściwości
organoleptyczne.

2. Po użyciu, osprzęt używany do dojenia, sprzęt do dojenia mechanicznego i
pojemniki, z którymi styka się mleko, należy oczyścić i poddać dezynfekcji. Po
każdym wyjeździe lub po serii wyjazdów, jeżeli czas między wyjazdami jest
bardzo krótki, ale w każdym przypadku przynajmniej raz dziennie, pojemniki i
zbiorniki do transportu mleka surowego do punktu skupu lub ośrodka
standaryzacji lub do zakładu obróbki lub zakładu przetwórczego muszą być
oczyszczone i poddane dezynfekcji przed ponownym użyciem.

C. Higiena personelu

1. Od personelu wymaga się bezwzględnej czystości. W szczególności:

a) osoby zajmujące się dojeniem i osoby zajmujące się przelewaniem
surowego mleka muszą nosić odpowiednie czyste ubrania do dojenia;

b) osoby zajmujące się dojeniem powinny umyć ręce bezpośrednio przed
rozpoczęciem dojenia i zachować je czyste w czasie dojenia, na ile jest to w
praktyce możliwe.

W tym celu w pobliżu miejsca dojenia powinny znajdować się urządzenia
umożliwiające umycie rąk i ramion osobom zajmującym się dojeniem i
osobom zajmującym się przelewaniem surowego mleka.

2. Pracodawca podejmuje wszystkie niezbędne środki, w celu zapobieżenia skażeniu
surowego mleka przez pracowników zajmujących się mlekiem, chyba, że wykaże
się, iż osoby te mogą wykonywać swoje zadania bez groźby skażenia mleka.

Każdy, kto zajmuje się dojeniem lub przelewaniem surowego mleka powinien
okazać świadectwo lekarskie, że nie ma medycznych przeciwwskazań dla
wykonywania takiej pracy. Nadzór medyczny nad taką osobą reguluje



obowiązujące ustawodawstwo krajowe danego Państwa Członkowskiego lub w
przypadku państw trzecich szczególne gwarancje, które są ustalane w ramach
procedury przewidzianej w art. 31 niniejszej dyrektywy.

D. Higiena produkcji

1. W celu uniknięcia dodawania wody do surowego mleka należy utworzyć system
monitorowania pod nadzorem właściwych władz. W ramach tego systemu,
przeprowadza się w szczególności regularne kontrole punktu zamarzania mleka
pochodzącego z każdego zakładu produkcyjnego, zgodnie z następującą
procedurą:

a) surowe mleko z każdego gospodarstwa należy regularnie kontrolować
pobierając losowo próbki. W przypadku, gdy mleko z jednego gospodarstwa
dostarcza się bezpośrednio do zakładu obróbki lub zakładu przetwórczego,
próbki te pobiera się albo przy odbiorze mleka w gospodarstwie, z
zastrzeżeniem przedsięwzięcia środków bezpieczeństwa chroniących przed
oszustwem czasie transportu, lub przed rozładunkiem w zakładzie obróbki
lub zakładzie przetwórczym, gdy mleko jest dostarczane bezpośrednio przez
rolnika.

Jeżeli wyniki kontroli wzbudzą u właściwego organu podejrzenia, że do
mleka dolana jest woda, organ pobierze autentyczną próbkę w
gospodarstwie. Autentyczna próbka jest to próbka reprezentująca mleko z
jednego dojenia rannego lub wieczornego przeprowadzonego pod pełnym
nadzorem i odbywającego się nie wcześniej niż jedenaście i nie później niż
trzynaście godzin po poprzednim udoju.

W przypadku, gdy mleko dostarcza się wspólnie z kilku gospodarstw,
próbki można pobierać tylko po dostarczeniu surowego mleka do zakładu
obróbki lub zakładu przetwórczego lub punktu skupu lub ośrodka
standaryzacji, pod warunkiem, że wyrywkowe kontrole są dokonywane na
miejscu w gospodarstwie.

Jeżeli wyniki kontroli wzbudzają podejrzenia, że do mleka dodana została
woda, próbki pobierze się we wszystkich gospodarstwach, z których
odbierane było surowe mleko.

O ile to niezbędne, właściwy organ pobierze autentyczne próbki w
rozumieniu drugiego akapitu powyżej;

b) jeżeli wyniki kontroli wykazują, że woda nie została dodana, surowe mleko
dopuszcza się do produkcji spożywczego surowego mleka, mleka
poddawanego obróbce cieplnej lub mleka do wytwarzania produktów na
bazie mleka przeznaczonych do spożycia przez ludzi.

2. Zakład obróbki i/lub zakład przetwórczy zawiadamia właściwy organ, w
przypadku, gdy osiągnięte zostaną maksymalne wartości wyznaczone dla norm
bakterii lub liczby komórek somatycznych. Właściwy organ podejmuje właściwe
środki.



3. Jeżeli w ciągu trzech miesięcy od zawiadomienia o wynikach kontroli,
określonych w pkt. 1 lit. a) i dochodzenia przewidzianego w rozdziale IV, część
D, i po przekroczeniu norm podanych w rozdziale IV, mleko z danego
gospodarstwa nie spełnia tych norm, wówczas gospodarstwo to nie jest już
uprawnione do dostarczania surowego mleka, dopóki mleko z tego gospodarstwa
nie będzie znowu spełniać tych norm.

Do spożycia przez ludzi nie wolno używać mleka zawierającego pozostałości
antybiotyków w ilości, która w odniesieniu do którejkolwiek z substancji,
określonych w załącznikach I i III do rozporządzenia (EWG) nr 2377/9029,
przekracza ustalony w nim poziom dopuszczalny; łączna ilość pozostałości
antybiotyków nie może przekraczać wartości ustalonej zgodnie z procedurą
przewidzianą w art. 31 niniejszej dyrektywy.

ROZDZIAŁ IV

Normy, jakie ma spełniać surowe mleko odbierane z gospodarstwa produkcyjnego lub
przyjmowane do zakładów obróbki lub zakładów przetwórczych

A. Surowe mleko krowie

Bez uszczerbku dla limitów ustanowionych w załącznikach I i III do rozporządzenia
(EWG) nr 2377/90:

1. Surowe mleko krowie, przeznaczone do produkcji mleka spożywczego
poddawanego obróbce cieplnej, mleka przefermentowanego, serka
śmietankowego, galaretek mlecznych lub mleka z dodatkiem substancji
aromatyzujących i śmietany, musi spełniać następujące normy:

Liczba bakterii przy 30 oC (w ml)

Liczba komórek somatycznych (w ml)

≤ 100 000 (a)

≤ 400 000 (b)

(a) Średnia geometryczna za okres dwóch miesięcy z przynajmniej dwóch próbek w miesiącu.
(b) Średnia geometryczna za okres trzech miesięcy z przynajmniej jednej próbki w miesiącu lub je

produkcja mleka znacznie zmienia się w zależności od sezonu, metodę obliczania wyników nal
skorygować zgodnie z procedurą przewidzianą w art. 31 niniejszej dyrektywy.

2. Surowe mleko krowie do wytwarzania produktów na bazie mleka innych niż te,
określone w pkt. 1, musi spełniać następujące normy:

29 Rozporządzenie Rady (EWG) nr 2377/90 z dnia 26 czerwca 1990 r. ustanawiające wspólnotową procedurę dla
określania maksymalnego limitu pozostałości weterynaryjnych produktów leczniczych w środkach
spożywczych pochodzenia zwierzęcego (Dz.U. nr L 224 z 18.08.1990, str. 1) Ostatnio zmienione
rozporządzeniem Komisji (EWG) nr 675/92 (Dz.U. L 73 z 19.03.1992, str. 8).



od dnia 1.01.1994 r. od dnia 1.01.1998 r.

Liczba bakterii przy 30 oC (w ml)

Liczba komórek somatycznych
(w ml)

≤ 400 000 (a)

≤ 500 000 (b)

≤ 100 000 (a)

≤ 400 000 (b)

(a) Średnia geometryczna za okres dwóch miesięcy z przynajmniej dwóch próbek w
miesiącu.

(b) Średnia geometryczna za okres trzech miesięcy z przynajmniej jednej próbki w miesiącu
lub jeżeli produkcja mleka znacznie zmienia się w zależności od sezonu, metodę
obliczania wyników należy skorygować zgodnie z procedurą przewidzianą w art. 31
niniejszej dyrektywy.

3. Surowe mleko krowie przeznaczone do bezpośredniego spożycia przez ludzi i
surowe mleko krowie przeznaczone do wytwarzania produktów „zrobionych z
surowego mleka”, których proces produkcji nie obejmuje jakiejkolwiek obróbki
cieplnej musi:

a) spełniać wymagania norm z pkt. 1;

b) dodatkowo spełniać następującą normę5:

Staphylococcus aureus (w ml):

n = 5

m = 500

M = 2 000

c = 2.

B. Surowe mleko bawole

Bez uszczerbku dla norm ustanowionych w załącznikach I i III do rozporządzenia
(EWG) nr 2377/90:

1. Surowe mleko bawole, przeznaczone do wytwarzania produktów na bazie mleka,
musi spełniać następujące normy:

5 Gdzie .
n = liczba próbek wchodzących w skład próby;
m = wartość progowa określająca liczbę bakterii; wynik uważa się za zadowalający, jeżeli liczba bakterii we

wszystkich próbkach nie przekracza „m”;
M = maksymalna dopuszczalna liczba bakterii; wynik uważa się za niezadowalający, jeżeli liczba bakterii w

jednej lub więcej próbkach równa jest „M” lub więcej;
c = liczba próbek, w których liczba bakterii może być między „m” a „M”; próbę uważa się za zadowalającą,

jeżeli liczba bakterii w pozostałych próbkach nie przekracza „m”.



od dnia 1.01.1994 r.

Liczba bakterii przy 30 oC (w ml)

Liczba komórek somatycznych (w ml)

≤ 1 000 000 (a)

≤ 500 000 (b)

(a) Średnia geometryczna za okres dwóch miesięcy z przynajmniej dwóch próbek w miesiącu.
(b) Średnia geometryczna za okres trzech miesięcy z przynajmniej jednej próbki w miesiącu.

Normy dla liczby bakterii przy 30 oC i liczby komórek somatycznych stosowane
od dnia 1 stycznia 1998 r. zostaną ustanowione zgodnie z art. 21 niniejszej
dyrektywy.

2. Surowe mleko bawole przeznaczone do wytwarzania produktów „zrobionych z
surowego mleka”, których proces produkcji nie obejmuje jakiejkolwiek obróbki
cieplnej, musi spełniać następujące wymagania:

liczba bakterii przy 30 oC (w ml): ≤ 500 000

liczba komórek somatycznych (w ml): ≤ 400 000

staphylococcus aureus: jak dla mleka krowiego.

C. Surowe mleko kozie i owcze

Bez uszczerbku dla norm ustanowionych w załącznikach I i III do rozporządzenia
(EWG) nr 2377/90:

1. Surowe mleko kozie lub owcze przeznaczone do produkcji mleka spożywczego
poddanego obróbce cieplnej lub produkcji produktów na bazie mleka poddanych
obróbce cieplnej musi spełniać następujące normy:

od dnia 1.01.1994 r.

Liczba bakterii przy 30 oC (w ml) ≤ 1 000 000 (a)

(a) Średnia geometryczna za okres dwóch miesięcy z przynajmniej dwóch próbek w miesiącu.

Normy dla liczby bakterii przy 30o C i liczby komórek somatycznych stosowane
od dnia 1 stycznia 1998 r. zostaną ustanowione zgodnie z art. 21 niniejszej
dyrektywy.

2. Surowe mleko kozie lub owcze przeznaczone do wytwarzania produktów
„zrobionych z mleka surowego”, których proces produkcji nie obejmuje obróbki
cieplnej, musi spełniać następujące normy:



Liczba bakterii przy 30 oC (w ml)

Staphylococcus aureus (w ml)

≤ 500 000 (a)

jak dla mleka krowiego

(a) Średnia geometryczna za okres dwóch miesięcy z przynajmniej dwóch próbek w
miesiącu.

D. W przypadku przekroczenia dopuszczalnych norm określonych w częściach A, B i C i
gdy późniejsze dochodzenie wykaże potencjalne zagrożenie dla zdrowia, właściwy
organ podejmie właściwe środki.

E. Zgodność z normami części A, B i C musi być kontrolowana przy pomocy losowo
pobieranych próbek, przy odbiorze mleka w gospodarstwie produkcyjnym albo przy
przyjęciu surowego mleka w zakładzie obróbki lub zakładzie przetwórczym.



ZAŁĄCZNIK B

ROZDZIAŁ I

Ogólne warunki zatwierdzenia zakładów obróbki i zakładów przetwórczych

Zakłady obróbki i zakłady przetwórcze mają przynajmniej:

1. wystarczająco duże powierzchnie do wykonywania pracy w odpowiednich warunkach
higieny. Powinny mieć odpowiednie rozmieszczenie i układ uniemożliwiający skażenie
surowców i produktów objętych niniejszą dyrektywą.

Produkcja mleka poddanego obróbce cieplnej lub wytwarzanie produktów na bazie
mleka, które mogą stwarzać zagrożenie skażenia innych produktów objętych niniejszą
dyrektywą, musi odbywać się w wyraźnie wydzielonych obszarach roboczych;

2. na obszarach gdzie się przelewa, przygotowuje i przetwarza surowce i wytwarzane
produkty, określone w niniejszej dyrektywie:

a) litą, wodoodporną posadzkę, łatwą do czyszczenia i dezynfekcji oraz ułożoną w
taki sposób, by ułatwić odpływ wody oraz sprzęt do usuwania wody;

b) ściany o gładkich powierzchniach, łatwe do czyszczenia, trwałe i
nieprzepuszczalne z jasnym pokryciem;

c) w pomieszczeniach, gdzie się przelewa, przygotowuje i przetwarza odkryte,
nieopakowane surowce i produkty, wykładzina sufitowa lub stropowa powinna
być łatwa do czyszczenia;

d) drzwi z materiału odpornego na korozję, łatwe do czyszczenia;

e) wystarczająca wentylacja a gdzie niezbędne, dobre urządzenia do odbierania
ciśnienia i pary wodnej;

f) odpowiednie naturalne lub sztuczne oświetlenie;

g) odpowiednia ilość urządzeń z gorącą i zimną wodą bieżącą lub wymieszaną
wstępnie wodę o odpowiedniej temperaturze, przeznaczoną do mycia i
dezynfekowania rąk. Krany w pomieszczeniach roboczych i toaletach
obsługiwane są bez użycia dłoni. Urządzenia te powinny być wyposażone w
środki do mycia i dezynfekowania oraz higieniczne środki do suszenia rąk;

h) urządzenia do czyszczenia narzędzi, sprzętu i instalacji;

3. w pomieszczeniach, w których przechowuje się surowce i produkty objęte niniejszą
dyrektywą, warunki takie same jak opisane w pkt 2, z wyłączeniem:

- wychładzalni i chłodni, w których wystarcza, gdy podłoga jest łatwa do
czyszczenia i dezynfekowania oraz ułożona w taki sposób, by ułatwić



odprowadzanie wody,

- zamrażalni i zamrażalni głębokiego mrożenia, w których wystarcza, gdy
wodoszczelna i odporna na gnicie podłoga jest łatwa do czyszczenia i
dezynfekowania.

W takich przypadkach niezbędna jest odpowiednio wydajna instalacja chłodnicza do
utrzymania surowców i produktów w temperaturach wymaganych w niniejszej
dyrektywie.

Zastosowanie drewnianych ścian w pomieszczeniach, określonych w akapicie
pierwszym, nie stanowi przesłanki dla odebrania zatwierdzenia, pod warunkiem, że
pomieszczenia te wybudowano przed dniem 1 stycznia 1993 r.

Pojemność pomieszczeń przechowalniczych powinna być odpowiednia do
przechowywania surowców i produktów objętych niniejszą dyrektywą;

4. urządzenia do higienicznego obchodzenia się i ochrony surowców oraz
nieopakowanych lub opakowanych jednostkowo produktów w czasie załadunku i
rozładunku;

5. odpowiednie rozwiązania ochrony przed szkodnikami;

6. przyrządy i sprzęt roboczy przeznaczony do bezpośredniego kontaktu z surowcami i
produktami wykonany z materiału odpornego na korozję i łatwego do czyszczenia i
dezynfekowania;

7. specjalne, wodoszczelne i niekorodujące pojemniki, w które wkłada się surowce lub
produkty nie przeznaczone do spożycia przez ludzi. Gdy do wyładunku surowców lub
produktów stosuje się przewody rurowe, ich budowa i sposób zainstalowania powinny
eliminować ryzyko skażenia wyładowywanych surowców lub produktów;

8. właściwe instalacje do czyszczenia i dezynfekowania sprzętu i przyborów;

9. system odprowadzania ścieków zgodny z warunkami dotyczącymi higieny;

10. zasilanie wyłącznie w wodę pitną jak w rozumieniu dyrektywy 80/778/EWG. Jednakże
woda niezdatna do picia może, w wyjątkowych przypadkach, przeznaczona do
produkcji pary, celów przeciwpożarowych i urządzeniach chłodniczych, pod warunkiem
że rury zainstalowane do tego celu uniemożliwiają wykorzystanie tej wody do innych
celów i nie stanowią bezpośredniego ani pośredniego zagrożenia skażenia produktu.
Rury doprowadzające wodę nienadającą się do picia muszą wyraźnie różnić się od rur z
wodą pitną;

11. właściwą ilość przebieralni z gładkimi, wodoodpornymi, zmywalnymi ścianami i
podłogami, umywalkami i spłukiwanymi ustępami. Te ostatnie nie mogą otwierać się
bezpośrednio na pomieszczenia robocze. Umywalki powinny być wyposażone do mycia
rąk i mieć środki higieniczne do suszenia rąk, krany umywalek nie mogą być
obsługiwane przy użyciu dłoni;



12. jeżeli ilość produktów poddawanych obróbce wymaga regularnej lub stałej obecności,
odpowiednio wyposażone, zamykane pomieszczenie, przeznaczone do wyłącznego
użytku przez właściwy organ;

13. pomieszczenie lub bezpieczne miejsce do przechowywania detergentów, środków
dezynfekujących i podobnych substancji;

14. pomieszczenie lub szafę do przechowywania środków myjących i materiałów do
utrzymania czystości;

15. odpowiednie urządzenia do czyszczenia i dezynfekowania zbiorników używanych do
transportu mleka i płynnych lub sproszkowanych produktów na bazie mleka. Jednakże
urządzenia takie nie są wymagane, jeżeli istnieje wymóg czyszczenia i dezynfekowania
środków transportu w instalacjach urzędowo zatwierdzonych przez właściwy organ.

ROZDZIAŁ II

Ogólne warunki higieny w zakładach obróbki i zakładach przetwórczych

A Ogólne warunki higieny dla pomieszczeń, sprzętu i narzędzi

1. Sprzęt i przyrządy używane do pracy z surowcami i produktami, podłogi, sufity i
stropy, ściany i ścianki działowe muszą być utrzymywane w zadowalającym
stanie czystości i sprawności, tak by nie były źródłem skażenia surowców lub
produktów.

2. Do pomieszczeń, w których wytwarza się i przechowuje mleko i produkty na
bazie mleka nie mogą być wprowadzane żadne zwierzęta. W pomieszczeniach lub
sprzęcie należy systematycznie tępić gryzonie, insekty i wszelkie inne robactwo.
Środki przeciw gryzoniom, środki owadobójcze, środki dezynfekujące i inne,
potencjalnie toksyczne substancje muszą być przechowywane w zamykanych
pomieszczeniach lub szafach; środków tych należy używać tak, by nie stwarzać
groźby skażenia produktów.

3. Obszary robocze, przyrządy i sprzęt roboczy mogą być używane wyłącznie do
pracy przy produktach, które są objęte udzielonym zatwierdzeniem. Jednakże na
podstawie zezwolenia właściwego organu, mogą one być używane w tym samym
lub innym czasie do pracy przy innych środkach spożywczych nadających się do
spożycia przez ludzi.

4. Woda pitna w rozumieniu dyrektywy 80/778/EWG musi być używana do
wszystkich celów. Jednakże w drodze wyjątku, dopuszcza się używanie wody
nienadającej się do picia, do chłodzenia sprzętu, do wytwarzania pary i gaszenia
pożarów, pod warunkiem, że rury zainstalowane do tych celów uniemożliwiają
wykorzystanie takiej wody do innych celów i nie stanowią zagrożenia skażeniem
surowców ani produktów objętych niniejszą dyrektywą.

5. Środki odkażające i podobne substancje muszą być zatwierdzone przez właściwy
organ i używane w taki sposób, by nie wywierały negatywnych skutków na
maszyny, urządzenia, surowce ani produkty objęte niniejszą dyrektywą.



Pojemniki na te środki powinny być łatwe do zidentyfikowania i mieć etykiety z
instrukcjami użytkowania.

Po użyciu tych środków przyrządy i sprzęt roboczy należy starannie spłukać wodą
pitną.

B. Ogólne warunki higieny personelu

1. Od personelu wymaga się zachowania bezwzględnej czystości. Odnosi się to w
szczególności do osób wykonujących prace na odkrytych, nieopakowanych
surowcach i produktach objętych niniejszą dyrektywą. W szczególności:

a) personel musi nosić odpowiednie, czyste ubiory robocze i czyste nakrycia
głowy całkowicie zakrywające włosy;

b) od personelu, któremu powierzono pracę z i przygotowywania surowców i
produktów objętych niniejszą dyrektywą, wymaga się mycia rąk
przynajmniej za każdym razem, gdy podejmuje przerwaną pracę i/lub gdy
wystąpiło skażenie; rany skóry powinny być przykryte wodoszczelnym
okryciem;

c) zabrania się palenia tytoniu, plucia, jedzenia i picia w pomieszczeniach, w
których poddaje się obróbce lub przechowuje surowce i produkty objęte
niniejszą dyrektywą.

2. Pracodawca przedsięweźmie wszystkie niezbędne środki w celu odsunięcia osób
mogących spowodować skażenie produktów objętych niniejszą dyrektywą od
pracy z tymi produktami, aż do uzyskania dowodu, że osoby takie mogą
wykonywać te prace bez ryzyka skażenia.

Przy naborze, od każdej osoby mającej pracować przy produktach objętych
niniejszą dyrektywą wymaga się okazania świadectwa lekarskiego, że nie ma
medycznych przeciwwskazań dla tego zatrudnienia. Nadzór medyczny nad taką
osobą regulują obowiązujące przepisy prawa krajowego danego Państwa
Członkowskiego lub w przypadku państw trzecich szczególne gwarancje, które są
ustanawiane w ramach procedury przewidzianej w art. 31 niniejszej dyrektywy.

ROZDZIAŁ III

Szczególne wymagania przy rejestracji punktów skupu

Dodatkowo oprócz ogólnych wymagań ustanowionych w rozdziale I, punkt skupu musi mieć
przynajmniej:

a) sprzęt chłodniczy lub właściwe środki do schładzania mleka i, jeżeli mleko przechowuje
się w punkcie skupu, instalację chłodniczą;

b) jeżeli mleko oczyszcza się w punkcie skupu, wirówki lub jakąkolwiek inną aparaturę
właściwą do mechanicznego oczyszczania mleka.



ROZDZIAŁ IV

Szczególne wymagania przy rejestracji ośrodków standaryzacji

Dodatkowo oprócz ogólnych wymagań ustanowionych w rozdziale I, ośrodek standaryzacji
musi mieć przynajmniej:

a) pojemniki do przechowywania schłodzonego surowego mleka, sprzęt do standaryzacji i
pojemniki do przechowywania znormalizowanego mleka;

b) wirówki lub inną aparaturę właściwą do fizycznego oczyszczania mleka.

ROZDZIAŁ V

Szczególne wymagania przy zatwierdzaniu zakładów obróbki i zakładów przetwórczych

Dodatkowo do ogólnych wymagań ustanowionych w rozdziale I, zakłady obróbki i zakłady
przetwórcze muszą mieć przynajmniej następujące wyposażenie:

a) urządzenia do mechanicznego napełniania i prawidłowego zamykania pojemników,
których używa się po napełnieniu jako opakowań zbiorczych do mleka spożywczego
poddanego obróbce cieplnej, z wyłączeniem baniek na mleko i zbiorników, o ile w
zakładach tych wykonuje się takie czynności;

b) urządzenia do schładzania i przechowywania w stanie schłodzonym mleka poddanego
obróbce cieplnej, płynnych produktów na bazie mleka i, w przypadkach określonych w
załączniku A rozdziały III i IV, mleka surowego, o ile w zakładach tych wykonuje się
takie czynności. Pomieszczenia chłodnicze powinny być wyposażone w prawidłowo
wykalibrowaną aparaturę do pomiaru temperatury;

c) - w przypadku jednorazowych opakowań jednostkowych, obszar do
przechowywania takich pojemników i do przechowywania surowców
przeznaczonych do ich wytwarzania,

- w przypadku opakowań zwrotnych opakowań jednostkowych, specjalny obszar do
ich przechowywania i urządzenia przeznaczone do ich mechanicznego
czyszczenia i dezynfekowania;

d) pojemniki do przechowywania surowego mleka, sprzęt do standaryzacji i pojemniki do
przechowywania mleka znormalizowanego;

e) jeśli stosowne, wirówki lub jakiekolwiek inne odpowiednie środki do mechanicznego
oczyszczania mleka;

f) urządzenia do obróbki cieplnej, zatwierdzone lub dopuszczone przez właściwy organ,
wyposażone w:

- automatyczną regulację temperatury,



- termograf,

- automatyczne urządzenie zapobiegające niewystarczającemu podgrzaniu,

- właściwy system zapobiegający mieszaniu się mleka pasteryzowanego lub
sterylizowanego z mlekiem niecałkowicie podgrzanym, i

- automatyczny rejestrator dla systemu zapobiegającego, określonego w tiret
poprzednim;

g) sprzęt do schładzania, pakowania jednostkowego i przechowywania mrożonych
produktów na bazie mleka, o ile w zakładach tych wykonuje się takie czynności;

h) urządzenia do suszenia i pakowania jednostkowego sproszkowanych produktów na
bazie mleka, o ile w zakładach tych wykonuje się takie czynności.

ROZDZIAŁ VI

Wymogi higieny odnoszące się do pomieszczeń, sprzętu i personelu zakładów obróbki i
zakładów przetwórczych

Dodatkowo oprócz ogólnych wymagań ustanowionych w rozdziale II, zakłady muszą spełniać
następujące warunki:

1. Wzajemne skażanie podczas różnych operacji przez sprzęt, wentylację i personel musi
zostać wyeliminowane. Jeśli to właściwe, i przy uwzględnieniu analizy zagrożeń,
określonych w art. 14 niniejszej dyrektywy, pomieszczenia przeznaczone na procesy
produkcyjne należy podzielić na obszary mokre i suche, każdy ze swoimi własnymi
warunkami działalności.

2. Tak szybko jak to możliwe, po każdym wyjeździe lub po serii wyjazdów, jeżeli odstępy
między wyładowaniem i następnym załadowaniem są bardzo krótkie, ale w każdym
przypadku przynajmniej raz w każdym dniu roboczym, pojemniki i zbiorniki do
transportu surowego mleka do punktu skupu lub ośrodka standaryzacji lub do zakładu
obróbki lub zakładu przetwórczego, muszą zostać oczyszczone i poddane dezynfekcji
przed ponownym użyciem.

3. Sprzęt, pojemniki i instalacje, z którymi styka się podczas produkcji mleko lub produkty
na bazie mleka lub inne łatwo psujące się produkty, muszą być czyszczone i
dezynfekowane przynajmniej raz w każdym dniu roboczym.

4. Pomieszczenia, w których odbywa się obróbka, muszą zasadniczo być czyszczone
przynajmniej raz w każdym dniu roboczym.

5. Do czyszczenia innego sprzętu, pojemników i instalacji, które stykają się ze stabilnymi
pod względem mikrobiologicznym produktami na bazie mleka i pomieszczeniami,
gdzie znajdują się takie substancje, właściciel lub zarządzający zakładem opracowuje
program czyszczenia w oparciu o analizę ryzyka, określoną w art. 14 niniejszej
dyrektywy. Program ten musi spełniać wymagania, określone w pkt. 1 niniejszego
rozdziału i musi także zapewniać, że produkty objęte niniejszą dyrektywą nie są



zagrożone pod względem zdrowotnym z powodu nieodpowiednich metod czyszczenia.



ZAŁĄCZNIK C

ROZDZIAŁ I

Wymagania dotyczące wytwarzania mleka poddanego obróbce cieplnej i produktów na
bazie mleka

A. Wymagania dotyczące wytwarzania mleka spożywczego poddanego obróbce cieplnej

1. Mleko spożywcze poddane obróbce cieplnej musi być uzyskiwane z surowego
mleka, które spełnia normy określone w załączniku A rozdział IV.

2. Po przyjęciu do zakładu obróbki, mleko, o ile nie jest poddane obróbce w ciągu
czterech godzin, musi zostać schłodzone to temperatury nieprzekraczającej +6 oC
i utrzymywane w tej temperaturze aż do poddania obróbce cieplnej.

Jeżeli surowe mleko nie zostanie poddane obróbce w ciągu 36 godzin od jego
przyjęcia, mleko to musi zostać ponownie zbadane przed poddaniem go obróbce
cieplnej. Jeżeli badanie metodą bezpośrednią lub pośrednią wykaże, że ilość
bakterii w tym mleku przy 30 oC przekracza 300 000 w mililitrze, to mleka
takiego nie wolno użyć do wytworzenia mleka spożywczego poddanego obróbce
cieplnej.

3. Wytwarzanie mleka spożywczego poddanego obróbce cieplnej obejmuje
wszystkie niezbędne środki, w szczególności kontrole losowo pobranych próbek,
odnoszące się do:

a) ilości bakterii, w celu zagwarantowania, że:

- w surowym mleku, o ile nie jest poddane obróbce w ciągu 36 godzin
od przyjęcia, ilość bakterii bezpośrednio przed obróbką cieplną przy
30 oC nie przekracza 300 000 w ml,

- w mleku, które zostało poddane wcześniejszej pasteryzacji, ilość
bakterii bezpośrednio przed powtórną obróbką cieplną przy 30 oC nie
przekracza 300 000 w ml;

b) obecność obcej wody w mleku

Mleko spożywcze poddane obróbce cieplnej należy regularnie kontrolować
pod względem obecności obcej wody, w szczególności sprawdzając punkt
zamarzania. W tym celu należy ustanowić system kontroli, pod nadzorem
właściwego organu. W przypadku stwierdzenia obecności obcej wody,
właściwy organ podejmuje właściwe środki.

Przy ustanawianiu systemu kontroli właściwy organ bierze pod uwagę:

- wyniki kontroli surowego mleka, określonych w załączniku A
rozdział III część D pkt 1, w szczególności wartość średnią i
odchylenia od niej,



- wpływ przechowywania i przetwarzania mleka zgodnych z dobrą
praktyką produkcyjną (GMP) na punkt zamarzania.

Państwa Członkowskie przekażą Komisji w terminie do dnia 1 czerwca
1994 r. wszystkie szczegóły stosowanego przez nie systemu kontroli, wraz z
uzasadnieniem.

Mleko spożywcze poddane obróbce cieplnej można poddawać wszelkim
badaniom, które ukazują stan mikrobiologiczny mleka przed obróbką
cieplną. Zasady stosowania takich badań i kryteria, jakie maja zostać
spełnione, zostają przyjęte zgodnie z procedurą przewidzianą w art. 31
niniejszej dyrektywy.

4. a) Mleko pasteryzowane musi:

(i) być uzyskiwane przy użyciu środków obróbki polegających na
stosowaniu wysokiej temperatury przez krótki czas (przynajmniej
71,7 oC przez 15 sekund lub jakąkolwiek równoważną kombinację
czasu i temperatury) lub procesu pasteryzacji, w którym wykorzystuje
się inne kombinacje czasu i temperatury, dające równoważny skutek;

(ii) wykazywać negatywną reakcję na badanie fosfatazy i pozytywną
reakcję na badanie peroksydazy. Jednakże dopuszcza się wytwarzanie
mleka pasteryzowanego, które wykazuje negatywną reakcję na
badanie peroksydazy, pod warunkiem, że mleko to jest etykietowane
jako „pasteryzowane w wysokiej temperaturze”;

(iii) niezwłocznie po pasteryzacji mleko zostać schłodzone do temperatury
nieprzekraczającej 6 oC.

b) Mleko UHT musi:

- być uzyskane przez poddanie surowego mleka ciągłemu strumieniowi
gorąca przez krótki czas (nie niższej niż +135 oC przez nie mniej niż
sekundę) – celem którego jest zniszczenie wszystkich szkodliwych
mikroorganizmów i ich zarodników – używając aseptycznych
nieprzeźroczystych pojemników lub pojemników, które są
nieprzeźroczyste dzięki opakowaniu, ale w taki sposób, żeby zmiany
chemiczne, fizyczne i organoleptyczne były minimalne,

- mieć taką trwałość, że kontrole losowych próbek, pobranych po
pozostawaniu przez 15 dni w zamkniętym pojemniku w temperaturze
+30 oC, nie wykazują pogorszenia; w miarę potrzeby, okres
przechowywania w zamkniętym pojemniku można skrócić do 7 dni
przy temperaturze +55 oC.

W przypadku, gdy w procesie obróbki mleka „ultra wysoką temperaturą”
wykorzystuje się bezpośredni kontakt mleka i pary, parę należy uzyskiwać z
wody pitnej i para nie może pozostawiać w mleku żadnych obcych ciał ani



mieć niekorzystnego wpływu na mleko. Ponadto proces taki nie może
powodować zmiany zawartości wody w mleku poddawanym obróbce.

c) Mleko sterylizowane musi:

- być podgrzewane i sterylizowane w hermetycznie zamkniętych
opakowaniach lub pojemnikach, przy nienaruszonym zamknięciu,

- mieć taką trwałość, że losowe próbki, pobrane po pozostawaniu przez
15 dni w zamkniętym pojemniku w temperaturze +30 oC, nie
wykazują pogorszenia; w miarę potrzeby okres przechowywania w
zamkniętym pojemniku można skrócić do 7 dni przy temperaturze
+55 oC.

d) Mleko pasteryzowane, które było poddane pasteryzacji w wysokiej
temperaturze, mleko UHT i mleko sterylizowane można wytwarzać z
surowego mleka, które poddano termizacji lub wstępnej obróbce cieplnej w
innym zakładzie. W tym przypadku parametry czas-temperatura powinny
być niższe lub równoważne pasteryzacji, a przed drugą obróbką badanie
mleka na peroksydazę powinno wykazywać wynik dodatni. O stosowaniu
tej praktyki należy powiadomić właściwy organ. Informację o pierwszej
obróbce należy umieścić w dokumencie przewidzianym w art. 5 ust. 8
niniejszej dyrektywy.

e) Procesy podgrzewania, temperatury i czas podgrzewania w odniesieniu do
mleka pasteryzowanego, mleka UHT i mleka sterylizowanego, typy
urządzeń podgrzewających, zawór zmieniający kierunek przepływu i typy
urządzeń regulujących i rejestrujących temperaturę są zatwierdzane lub
dopuszczane przez właściwe organy Państw Członkowskich zgodnie z
normami wspólnotowymi lub międzynarodowymi.

f) Dane z termografów należy datować i przechowywać przez dwa lata, tak by
można je było okazać na żądanie urzędników wyznaczonych przez
właściwy organ do przeprowadzenia kontroli zakładu, z wyjątkiem
produktów wrażliwych mikrobiologicznie, dla których ten okres
przechowywania można skrócić do dwóch miesięcy po terminie
przydatności do spożycia lub dacie minimalnej trwałości.

5. Mleko spożywcze poddane obróbce cieplnej:

a) musi spełniać normy mikrobiologiczne określone w rozdziale II;

b) nie może zawierać substancji czynnych farmakologicznie w ilościach
większych niż ustanowione w załącznikach I i III do rozporządzenia (EWG)
nr 2377/90; łączna zawartość pozostałości wszystkich pozostałości
antybiotykowych nie może być wyższa od wartości ustalonej zgodnie z
procedurą ustanowioną w rozporządzeniu (EWG) nr 2377/90.

B. Wymagania dotyczące mleka do wytwarzania produktów na bazie mleka



1. Właściciel lub zarządzający zakładem przetwórczym musi przedsięwziąć wszelkie
niezbędne kroki w celu zagwarantowania, że surowe mleko poddawane obróbce
lub w przypadku produktów „wytwarzanych z mleka surowego” jest
wykorzystane w czasie 36 godzin od przyjęcia, jeżeli mleko przechowuje się w
temperaturze nieprzekraczającej 6 oC, lub 48 godzin od przyjęcia, jeżeli mleko
przechowuje się w temperaturze 4 oC lub niższej.

2. Mleko poddane obróbce cieplnej przeznaczone do wytwarzania produktów na
bazie mleka musi być uzyskiwane z surowego mleka, które spełnia normy
określone w załączniku A rozdział IV.

3. Mleko poddane obróbce cieplnej musi spełniać następujące wymagania:

a) mleko termizowane musi:

(i) być uzyskiwane z surowego mleka, które, o ile nie jest poddane
obróbce w ciągu 36 godzin od przyjęcia do zakładu, to bezpośrednio
przed termizacją ilość bakterii w tym mleku przy 30 oC nie przekracza
300 000 w ml;

(ii) być uzyskiwane w procesie obróbki w rozumieniu art. 2 ust. 6
niniejszej dyrektywy;

(iii) spełniać przed obróbką wymagania następujących norm: liczba
bakterii przy 30 oC równa lub mniejsza niż 100 000 w ml, jeżeli jest
użyte do wytwarzania mleka pasteryzowanego, mleka UHT lub mleka
sterylizowanego;

b) mleko pasteryzowane musi:

(i) być uzyskiwane środkami obróbki polegającymi na stosowaniu
wysokiej temperatury przez krótki czas (przynajmniej 71,7 oC przez
15 sekund lub równoważną kombinację czasu i temperatury) lub
procesu pasteryzacji, w którym wykorzystuje się inne kombinacje
czasu i temperatury, w celu osiągnięcia równoważnego skutku;

(ii) wykazywać negatywną reakcję na badanie fosfatazy i pozytywną na
badanie peroksydazy. Jednakże dopuszcza się wytwarzanie mleka
pasteryzowanego, które wykazuje negatywną reakcję na badanie
peroksydazy, pod warunkiem że mleko to jest etykietowane jako
„pasteryzowane w wysokiej temperaturze”;

c) Mleko UHT powinno być uzyskiwane w drodze poddawania surowego
mleka nieprzerwanemu strumieniowi gorąca przez krótki czas (nie niższej
niż +135 oC nie mniej niż przez sekundę) – celem którego jest zniszczenie
wszystkich szkodliwych mikroorganizmów i ich zarodników – ale w taki
sposób, żeby zmiany chemiczne, fizyczne i organoleptyczne były
minimalne.



ROZDZIAŁ II

Kryteria mikrobiologiczne dla produktów na bazie mleka i mleka spożywczego

A. Kryteria mikrobiologiczne dla niektórych produktów na bazie mleka w czasie wyjścia z
zakładu przetwórczego

1. Kryteria obowiązkowe: Mikroorganizmy chorobotwórcze

Rodzaj mikroorganizmu Produkt Norma (ml, g) (a)

- Listeria monocytogenes - Ser , poza serem
twardym

Brak w 25 g (c)
n = 5, c = 0

- Pozostałe produkty Brak w 1 g

Salmonella spp. - Wszystkie z wyjątkiem
mleka w proszku

Brak w 25 g (c)
n = 5, c = 0

- Mleko w proszku Brak w 25 g (c)
n = 10, c = 0

Ponadto, mikroorganizmy chorobotwórcze i ich toksyny nie mogą występować w
ilościach mogących wpływać na zdrowie konsumentów.

(a) Gdzie:
n = liczba próbek jednostkowych wchodzących w skład próbki;
m = wartość progowa dla liczby bakterii; wynik uważa się za zadowalający, jeżeli liczba bakterii we

wszystkich próbkach jednostkowych nie przekracza „m”;
M = maksymalna dopuszczalna liczba bakterii; wynik uważa się za niezadowalający, jeżeli liczba

bakterii w jednej lub większej ilości próbek jednostkowych równa jest „M” lub więcej;
c = liczba próbek jednostkowych, w których liczba bakterii może być między „m” a „M”; próbkę uważa

się za dopuszczalną, jeżeli liczba bakterii w pozostałych próbkach nie przekracza „m”.
(b) Badanie nie jest obowiązkowe w przypadku mleka sterylizowanego i produktów na bazie mleka, jeżeli

obróbkę cieplną stosuje się po opakowaniu jednostkowym lub zbiorczym.
(c) 25 g próba składa się z 5 próbek po 5 g pobranych z różnych części tego samego produktu.

W przypadku przekroczenia tych norm środków spożywczych nie można przekazać do
spożycia przez ludzi i muszą zostać wycofane z obrotu zgodnie z art. 14 ust. 1 tiret
piąte i szóste niniejszej dyrektywy.

Przy opracowywaniu programów pobierania próbek należy uwzględnić charakter
produktów i analizę ryzyka.

2. Kryteria analityczne: organizmy wskazujące złe warunki higieny



Rodzaj mikroorganizmu Produkt Norma (ml, g)

- Staphylococcus aureus Ser zrobiony z surowego
m l e k a i m l e k a
termizowanego

m = 1 000
M = 10 000
n = 5
c = 2

Ser miękki (zrobiony z
mleka poddanego obróbce
cieplnej)

m = 100
M = 1 000
n = 5
c = 2

Ser świeży
Mleko w proszku
Mrożone produkty na
bazie mleka (łącznie z
lodami)

m = 10
M = 100
n = 5
c = 2

- Escherichia coli Ser zrobiony z surowego
m l e k a i m l e k a
termizowanego

m = 10 000
M =100 000
n = 5
c = 2

Ser miękki (zrobiony z
mleka poddanego obróbce
cieplnej)

m = 100
M = 1 000
n = 5
c = 2

We wszystkich przypadkach przekroczenia tych norm należy rozważyć wprowadzenie
metod monitorowania i kontroli krytycznych punktów w zakładzie przetwórczym na
podstawie art. 14 niniejszej dyrektywy. Właściwy organ jest informowany o
procedurach korygujących ujętych w systemie monitorowania produkcji w celu
zapobieżenia powtórzeniu się przekroczenia norm.

Dodatkowo, w każdym przypadku, gdy nastąpi przekroczenie normy M w przypadku
sera zrobionego z mleka surowego i mleka termizowanego lub sera miękkiego należy
przeprowadzić badania na obecność toksyn w takich produktach metodą, która zostanie
ustalona zgodnie z procedurą przewidzianą w art. 31 niniejszej dyrektywy.

W przypadku stwierdzenia występowania szczepów enterotoksynogennych
Staphylococcus aureus lub szczepów Escherichia coli, które uważa się za patogenne,
wszystkie partie produktów, których to dotyczy, należy wycofać z obrotu. W takim
przypadku należy powiadomić właściwy organ o wynikach badań, zgodnie z art. 14
ust. 1 tiret piąte niniejszej dyrektywy, i o działaniach podjętych w celu wycofania
podejrzanych partii i procedurach korygujących wprowadzonych do systemu
monitorowania produkcji.

3. Organizmy wskaźnikowe: wytyczne



Rodzaj mikroorganizmu Produkt Norma (ml, g)

- „ P o d o b n e d o
pałeczek okrężnicy
30 oC”

Płynne produkty na bazie mleka m = 0
M = 5
n = 5
c = 2

M a s ł o z r o b i o n e z
pasteryzowanego mleka lub
śmietany

m = 0
M = 10
n = 5
c = 2

Ser miękki (zrobiony z mleka
poddanego obróbce cieplnej)

m = 10 000
M = 100 000
n = 5
c = 2

Produkty mleczarskie w proszku m = 0
M = 10
n = 5
c = 2

Mrożone produkty na bazie
mleka (łącznie z lodami)

m = 10
M = 100
n = 5
c = 2

- Liczba bakterii P łynne niefermentowane
produkty na bazie mleka
poddane obróbce cieplnej(a)

m = 50 000
M = 100 000
n = 5
c = 2

Mrożone produkty mleczarskie
(łącznie z lodami)(b)

m = 100 000
M =  500 000
n = 5
c = 2

(a) Po pięciu dniach inkubacji w 6 oC (liczba bakterii przy 21 oC).
(b) Liczba bakterii przy 30 oC.

Te wytyczne powinny pomóc producentom w zapewnieniu prawidłowego
funkcjonowania ich zakładów i wprowadzeniu systemu i procedury przeprowadzania
przez nich kontroli własnych produktów.

4. Ponadto produkty na bazie mleka, poddane obróbce cieplnej, muszą spełniać
następujące normy po 15 dniach inkubacji w 30 oC:

a) liczba bakterii przy 30 oC (w 0,1 ml): ≤ 10,



b) próba organoleptyczna: normalna.

B. Kryteria mikrobiologiczne dla mleka spożywczego

1. Surowe krowie mleko spożywcze musi po rozlaniu do opakowań jednostkowych
spełniać następujące normy:

Liczba bakterii przy 30 oC (w ml): ≤ 50 000 (a)

- Staphylococcus aureus (w ml)
m = 100, M = 500, n = 5, c = 2

- Salmonella: brak w 25 g
n = 5, c = 0

Ponadto, mikroorganizmy chorobotwórcze i ich toksyny nie mogą występować w
ilościach mogących wpłynąć na zdrowie konsumentów.

2. W kontrolach losowo pobieranych próbek, przeprowadzanych w zakładzie
obróbki, pasteryzowane mleko musi spełniać następujące normy
mikrobiologiczne1:

Mikroorganizmy chorobotwórcze: brak w 25 g
n = 5, c = 0, m = 0, M = 0

„Podobne do pałeczek okrężnicy”
(w ml):

n = 5, c = 1, m = 0, M = 5

Po inkubacji w temp. 6 oC przez
okres pięciu dni

Liczba bakterii przy 21 oC (w ml): n = 5, c = 1, m = 5 x 104, M = 5 x 105.

3. W kontrolach losowo pobieranych próbek, przeprowadzanych w zakładzie
obróbki, mleko sterylizowane i mleko UHT musi spełniać następujące normy po
15 dniach inkubacji w 30 oC:

- liczba bakterii przy 30 oC: : ≤ 10 (w 0,1 ml)

- test organoleptyczny: normalny

(a) Średnia geometryczna za okres dwóch miesięcy z przynajmniej dwóch próbek w miesiącu.
1 Gdzie: .

n = liczba próbek wchodzących w skład próby;
m = wartość progowa określająca liczbę bakterii; wynik uważa się za zadowalający, jeżeli liczba bakterii we

wszystkich próbkach jednostkowych nie przekracza „m”;
M = maksymalna dopuszczalna liczba bakterii; wynik uważa się za niezadowalający, jeżeli liczba bakterii w

jednej lub więcej próbkach równa jest „M” lub więcej;
c = liczba próbek, w których liczba bakterii może być między „m” a „M”; próbę uważa się nadal za

dopuszczalną, jeżeli liczba bakterii w innych próbkach jednostkowych nie przekracza „m”.



- substancje farmakologicznie aktywne:
nie przekraczają limitów ustalonych w
załącznikach I i III do rozporządzenia (EWG
nr 2377/90.

Łączna suma pozostałości wszystkich substancji nie może przekraczać wartości,
która zostanie ustalona zgodnie z procedurą przewidzianą w rozporządzeniu
(EWG) nr 2377/90.

4. W przypadku przekroczenia maksymalnych norm i obowiązkowych kryteriów
oraz gdy późniejsze dochodzenie wykaże potencjalne niebezpieczeństwo dla
zdrowia, właściwy organ przedsięweźmie właściwe środki.

C. W miarę potrzeby, zgodnie z procedurą przewidzianą w art. 31 niniejszej dyrektywy,
mogą zostać ustalone szczegółowe zasady w celu wykonania niniejszego rozdziału,
w szczególności:

- kryteria inne niż ustanowione w ust. A i B w odniesieniu do mleka spożywczego i
produktów na bazie mleka,

- kryteriów mikrobiologicznych obowiązujących na warunkach zarządzanych i
kontrolowanych przez właściciela lub zarządzającego zakładem, do daty przed
którą produkt należy spożyć.

ROZDZIAŁ III

Pakowanie jednostkowe i pakowanie zbiorcze

1. Pakowania jednostkowego i zbiorczego należy dokonywać w odpowiednich warunkach
higienicznych, w specjalnie do tego celu przeznaczonych pomieszczeniach.

2. Bez uszczerbku dla dyrektywy 89/109/EWG30, opakowanie jednostkowe i opakowanie
zbiorcze musi spełniać wszystkie warunki higieny i być wystarczająco mocne, by
skutecznie chronić produkty objęte niniejszą dyrektywą.

3. Butelkowanie, napełnianie pojemników mlekiem poddanym obróbce cieplnej i
płynnymi produktami na bazie mleka oraz zamykanie pojemników i opakowań
zbiorczych musi być wykonywane automatycznie.

4. Opakowań jednostkowych i opakowań zbiorczych nie wolno używać powtórnie do
produktów objętych niniejszą dyrektywą, z wyjątkiem niektórych typów pojemników,
których można używać powtórnie po starannym oczyszczeniu i dezynfekcji.

Zamykanie musi odbywać się w zakładzie obróbki, w którym wykonuje się obróbkę
cieplną, niezwłocznie po napełnieniu, przy pomocy urządzeń do zamykania, które
zapewniają, że mleko jest chronione przed działaniami zewnętrznego pochodzenia
szkodliwymi dla jakości mleka. Instalacja do zamykania powinna być tak

30 Dyrektywa Rady 89/109/EWG z dnia 21 grudnia 1988 r. w sprawie zbliżenia ustawodawstw Państw
Członkowskich odnoszących się do materiałów i wyrobów przeznaczonych do kontaktu ze środkami
spożywczymi (Dz.U. L 40 z 11.021989, str. 38).



zaprojektowana, że otwarcie pojemnika powinno powodować, że dowody otwarcia będą
wyraźne i łatwe do skontrolowania.

5. Właściciel lub zarządzający zakładem musi zapewnić do celów kontroli, że dodatkowo
do informacji wymaganych w rozdziale IV, na opakowaniu zbiorczym zawierającym
mleko poddane obróbce cieplnej i produkty na bazie mleka, umieszczone są następujące
dane w widocznej i czytelnej formie:

- charakter obróbki cieplnej, której poddane zostało surowe mleko,

- informacje, według których możliwe jest ustalenie daty obróbki cieplnej, a w
przypadku mleka pasteryzowanego także temperatury, w jakiej musi być
przechowywany produkt.

6. Bez względu na pkt 1, czynności wytwarzania i pakowania zbiorczego produktów
można wykonywać w tym samym pomieszczeniu, jeżeli opakowanie zbiorcze spełnia
warunki opisane w pkt. 2 i z zastrzeżeniem następujących warunków:

a) pomieszczenie to musi być wystarczająco duże i tak wyposażone, by zapewniona
była higiena tych czynności;

b) opakowania jednostkowe i opakowania zbiorcze muszą być dostarczane do
zakładu obróbki lub zakładu przetwórczego w opakowaniu ochronnym, w którym
umieszczono je niezwłocznie po wyprodukowaniu, i które chroni je przed
jakimkolwiek uszkodzeniem podczas transportu do zakładu, i muszą być
przechowywane w warunkach higienicznych w pomieszczeniu przeznaczonym do
tego celu;

c) w pomieszczeniach, w których przechowuje się materiały opakowaniowe, muszą
być wolne od kurzu i robactwa oraz powinny być one odseparowane od
pomieszczeń zawierających substancje, które mogłyby skazić produkty.
Opakowań nie wolno umieszczać bezpośrednio na podłodze;

d) przed przeniesieniem do pomieszczenia roboczego, opakowania muszą być
złożone w higienicznych warunkach. Odstępstwo od tego wymagania można
przyznać w przypadku automatycznego składania opakowań, z zastrzeżeniem, że
nie grozi to skażeniem produktów;

e) opakowania należy dostarczać do pomieszczenia z zachowaniem warunków
higieny i bezzwłocznie wykorzystywać. Personel zajmujący się nieopakowanymi
produktami nie może zajmować się dostarczaniem opakowań;

f) natychmiast po pakowaniu zbiorczym, produkty muszą zostać umieszczone w
przeznaczonych do tego celu pomieszczeniach do przechowywania.



ROZDZIAŁ IV

Zasady regulujące znakowania znakiem jakości zdrowotnej i etykietowania

A. Zasady regulujące znakowanie znakiem jakości zdrowotnej

1. Produkty objęte niniejszą dyrektywą muszą być oznakowane znakiem jakości
zdrowotnej. Oznakowanie musi być umieszczone w dobrze widocznym miejscu
podczas lub niezwłocznie po wytworzeniu w zakładzie. Znak powinien być
czytelny, nieusuwalny i mieć łatwo dostrzegalne znaki. Znak jakości zdrowotnej
można umieszczać na produkcie lub opakowaniu jednostkowym, lub na etykiecie
przymocowanej do takiego opakowania jednostkowego. Jednakże, że w
przypadku produktów pakowanych jednostkowo i zbiorczo, wystarczające jest
umieszczenie znaku na opakowaniu zbiorczym.

2. W przypadku, gdy produkty oznakowane zgodnie z pkt 1 umieszcza się w
opakowaniu zbiorczym, znak jakości zdrowotnej należy umieścić również na tym
opakowaniu zbiorczym.

3. a) Znak jakości zdrowotnej musi zawierać następujące elementy w owalnym 
obramowaniu:

(i) albo:

- u góry: inicjał(-y) państwa wysyłającego pisane wielkimi
literami, np. w przypadku Wspólnoty są to: B - DK - D - EL - E
- F - IRL - I - L - NL - P - UK, a następnie numer
identyfikacyjny zakładu,

- u dołu: jeden z następujących zestawów symboli: CEE - E_F -
EWG - EOK - EEC - EEG;

(ii) albo:

- u góry, nazwa państwa wysyłającego wielkimi literami,

- w środku, numer identyfikacyjny zakładu,

- u dołu: jeden z następujących zestawów symboli: CEE - E_F -
EWG - EOK - EEC - EEG;

b) znak jakości zdrowotnej można umieszczać na produkcie, opakowaniu
jednostkowym lub opakowaniu zbiorczym, w postaci odcisku pieczęci lub
wypalenia; lub też może być wydrukowany lub umieszczony na etykiecie.
W przypadku produktów znajdujących się w hermetycznie zamkniętych
pojemnikach, znak musi być umieszczony w nieusuwalny sposób na wieku
lub na pojemniku;

c) znak jakości zdrowotnej może się również składać z nieusuwalnej plakietki
z odpornego materiału, spełniającej wszystkie wymogi dotyczące higieny i



zawierającej informacje określone w lit. a).

B. Zasady regulujące etykietowanie

Bez uszczerbku dla przepisów dyrektywy 79/112/EWG, etykieta powinna do celów
kontroli zawierać następujące informacje:

1. słowa „surowe mleko” w przypadku surowego mleka przeznaczonego do
bezpośredniego spożycia przez ludzi;

2. słowa „zrobione z mleka surowego” w przypadku produktów na bazie mleka
wytworzonych z mleka surowego, których proces produkcyjny nie obejmuje
obróbki cieplnej, łącznie z termizacją;

3. w przypadku innych produktów na bazie mleka, rodzaj obróbki cieplnej
zastosowanej na zakończenie procesu produkcyjnego;

4. w przypadku produktów na bazie mleka, w których możliwy jest rozwój
mikroorganizmów, termin przydatności do spożycia lub data minimalnej
trwałości.

ROZDZIAŁ V

Wymagania dotyczące przechowywania i transportu

1. Produkty objęte niniejszą dyrektywą, których nie można przechowywać w temperaturze
otoczenia, muszą być przechowywane w temperaturze określonej przez producenta w
celu zapewnienia ich trwałości. W szczególności, maksymalna temperatura, w jakiej
można przechowywać mleko pasteryzowane do chwili opuszczenia zakładu i podczas
transportu musi wynosić 6 oC. W przypadku przechowywania w warunkach
chłodniczych, temperatury przechowywania muszą być rejestrowane, a tempo
schładzania powinno być takie, by produkt osiągnął żądaną temperaturę możliwie jak
najszybciej.

2. Zbiorniki, bańki na mleko i inne pojemniki, których używa się do transportu
pasteryzowanego mleka powinny spełniać wszystkie warunki higieny, w szczególności:

- ich wewnętrzne powierzchnie i inne części, które mogą wejść w kontakt z
mlekiem, muszą być wykonane z materiałów o gładkiej powierzchni, łatwych do
mycia, czyszczenia i dezynfekowania, odpornych na korozję i które nie
przekazują do mleka substancji obcych w takich ilościach, jakie mogłyby zagrozić
zdrowiu ludzkiemu, pogarszać skład mleka lub niekorzystnie wpływać na jego
właściwości organoleptyczne,

- muszą być tak skonstruowane, by całe mleko mogło wypłynąć, jeśli są
wyposażone w krany, które powinny być łatwe do wymontowania, rozłożenia,
wymycia, oczyszczenia i dezynfekowania,

- muszą być wymyte, oczyszczone i poddane dezynfekcji, niezwłocznie po
każdorazowym użyciu, a gdy to niezbędne także przed dalszym użyciem;



czyszczenie i dezynfekowanie musi być przeprowadzone zgodnie z załącznikiem
B rozdział VI pkt. 2 i 3,

- przed i podczas transportu muszą być hermetycznie zamknięte przy pomocy
wodoszczelnego urządzenia.

3. Pojazdy i pojemniki używane do transportu mleka pasteryzowanego muszą być tak
skonstruowane i wyposażone w taki sposób, by przez cały czas transportu można było
utrzymać wymagane temperatury.

4. Pojazdy używane do transportu mleka spożywczego poddanego obróbce cieplnej i
mleka w małych pojemnikach lub w bańkach powinny być w dobrym stanie. Pojazdów
tych nie wolno używać do transportu jakiegokolwiek innego produktu lub obiektu
mogącego spowodować pogorszenie mleka. Ich powierzchnie wewnętrzne powinny być
gładkie i łatwe do umycia, oczyszczenia i dezynfekowania. Wnętrza pojazdów
przeznaczonych do transportu mleka powinny spełniać wszystkie warunki higieny.
Pojazdy przeznaczone do transportu mleka poddanego obróbce cieplnej w małych
pojemnikach lub bańkach muszą być tak skonstruowane, aby zapewnić pojemnikom lub
bańkom właściwą ochronę przed skażeniem i czynnikami atmosferycznymi i nie wolno
ich używać do transportu zwierząt.

5. W tym celu właściwy organ musi regularnie sprawdzać, czy te środki transportu i
warunki załadunku spełniają wymagania w zakresie higieny określone w niniejszym
rozdziale.

6. Produkty objęte niniejszą dyrektywą muszą być wysyłane w taki sposób, żeby chronić
je przed wszystkim, co mogłoby spowodować ich skażenie lub pogorszenie,
uwzględniając czas trwania i warunki transportu oraz zastosowane środki transportu.

7. Podczas transportu, temperatura pasteryzowanego mleka przewożonego w zbiornikach
lub zapakowanego w małe pojemniki i w bańkach nie może przekroczyć 6 oC. Jednakże
właściwe organy mogą przyznać odstępstwo od tego wymogu w odniesieniu do dostaw
do domu.

8. Zgodnie z procedurą przewidzianą w art. 31 niniejszej dyrektywy, Komisja może ustalić
dodatkowe warunki dotyczące przechowywania i transportu określonych produktów na
bazie mleka.

ROZDZIAŁ VI

Kontrole zdrowia i nadzór nad produkcją

1. Zakłady podlegają nadzorowi właściwego organu, który musi zapewnić spełnienie
wymagań niniejszej dyrektywy, w szczególności:

a) kontrolować:

(i) czystość pomieszczeń i sprzętu oraz higienę personelu;



(ii) skuteczność kontroli przeprowadzanych przez zakład, zgodnie z art. 14
niniejszej dyrektywy, głównie sprawdzając wyniki i pobierając próbki;

(iii) stan mikrobiologiczny i higieniczny produktów na bazie mleka;

(iv) skuteczność obróbki produktów na bazie mleka i mleka spożywczego
poddanego obróbce cieplnej;

(v) hermetycznie zamknięte pojemniki na podstawie losowego pobierania
próbek;

(vi) właściwe oznakowanie produktów na bazie mleka znakiem jakości
zdrowotnej;

(vii) warunki przechowywania i transportu;

b) pobierać wszelkie próbki wymagane do badań laboratoryjnych;

c) wykonywać wszelkie inne kontrole, jakie uzna za niezbędne, w celu zapewnienia
zgodności z niniejszą dyrektywą.

2. Właściwy organ musi mieć stale swobodny wstęp do chłodni magazynowych i
wszystkich pomieszczeń roboczych w celu sprawdzenia, czy przestrzega się ściśle
niniejszych przepisów.



ZAŁĄCZNIK D

ROZDZIAŁ I

Laboratorium referencyjne Wspólnoty

Laboratoire central d'hygi_ne alimentaire

43 rue de Dantzig

75015 PARIS

ROZDZIAŁ II

Zakres obowiązków i zadań laboratorium referencyjnego Wspólnoty

1. Laboratorium referencyjne Wspólnoty do analiz i badania mleka i przetworów
mlecznych jest odpowiedzialne za:

- dostarczanie krajowym laboratoriom referencyjnym szczegółowych opisów metod
analitycznych i badań porównawczych,

- koordynowanie stosowania przez krajowe laboratoria referencyjne metod,
określonych w tiret pierwszym, w szczególności przez organizowanie badań
porównawczych,

- koordynowanie badań nad nowymi metodami analitycznymi i informowanie
krajowych laboratoriów referencyjnych o postępach w tej dziedzinie,

- prowadzenie początkowych i dalszych szkoleń dla personelu krajowych
laboratoriów referencyjnych,

- zapewnianie naukowego i technicznego wsparcia Komisji i Wspólnotowego Biura
Referencji, w szczególności w przypadkach sporów między Państwami
Członkowskimi, co do wyników analiz.

2. Laboratorium referencyjne Wspólnoty zapewnia utrzymywanie następujących
warunków działalności.

Laboratorium to musi:

- mieć odpowiednio wykwalifikowany personel i wystarczająco wyszkolony w
zakresie technik stosowanych w analizach i badaniach mleka i przetworów
mlecznych,

- posiadać sprzęt i substancje potrzebne do wykonywania zadań przewidzianych w
ust. 1,

- mieć właściwą strukturę administracyjną,



- zapewnić, by jego personel przestrzegał poufności niektórych tematów, wyników
lub komunikatów,

- mieć wystarczającą znajomość międzynarodowych norm i praktyk,

- mieć dostępną, o ile to właściwe, aktualną listę substancji referencyjnych
posiadanych przez Wspólnotowe Biuro Referencji i aktualną listę wytwórców i
dostawców takich substancji.


