planhigieny.pl / DARMOWY WZOR DO ADAPTAC]I

Plan higieny dla zaktadu miesnego

Przyktad dla zaktadu bez uboju: przyjecie chtodzonego miesa, rozbiér i trybowanie, mielenie, przygotowanie
surowych wyrobéw miesnych, pakowanie, chtodnia i wysytka.

ZAKRES | OGRANICZENIA

Zatozenie: zaktad zatwierdzony do wiasciwych rodzajéw dziatalnosci, przetwarzajacy chtodzone mieso czerwone i/lub dréb. Zaktad
nie prowadzi uboju, produkcji miesa oddzielonego mechanicznie, obrébki cieplnej, peklowania/dojrzewania, produktéw gotowych do
spozycia ani sprzedazy detalicznej. Zakres i zatwierdzenie dziatalnosci nalezy potwierdzi¢ z wtasciwym powiatowym lekarzem
weterynarii. Jesli wystepuja te procesy, dodac ich odrebne strefy, zagrozenia, limity, monitoring i procedury.

Nie jest to petny HACCP, projekt technologiczny ani zatwierdzenie weterynaryjne. Czestotliwosci mycia sg przyktadem do walidacji.
Uzupetnij plan dla rzeczywistego procesu, urzadzen, asortymentu i zakresu zatwierdzenia.

Przeptyw i strefy

Przyjecie - chtodnia surowca — rozbiér/trybowanie - mielenie/mieszanie (jesli dotyczy) - pakowanie — chtodnia wyrobéw —
wysytka. Rozdziel przeptyw ludzi, surowca, opakowan, sprzetu czystego/brudnego i UPPZ. Zapobiegaj krzyzowaniu stref surowca i
wyrobdéw zapakowanych.

Parametry prawne zalezg od kategorii miesa i produktu. Rozporzadzenie 853/2004 ustanawia m.in. odrebne temperatury dla drobiu,
innych mies, podrobéw, miesa mielonego i surowych wyrobédw miesnych. Jako przyktady: surowiec do mielenia: maks. 7°C dla
miesa, 3°C dla podrobéw, 4°C dla drobiu; po produkcji: maks. 2°C dla miesa mielonego, 4°C dla surowych wyrobéw miesnych albo
zamrozenie do maks. —18°C wewnatrz produktu. Zastosowanie, wyjatki i pomiar potwierdzi¢ dla asortymentu.

Szczegotowy plan czynnosci

1. Brama przyjecia, rampa i pojemniki transportowe

Cel: Brud zewnetrzny, szkodniki, zanieczyszczenie opakowan i surowca.

Metoda: Utrzymywac rampe w czystosci; po wytadunku usunag¢ odpady i zanieczyszczenia. Wézki/pojemniki my¢é w wyznaczonym
miejscu; nie kierowac aerozolu na otwarty surowiec. Rozdzieli¢ sprzet strefy przyjecia od stref czystych.

Kiedy: Po wytadunku i natychmiast po rozlaniu; obchéd na poczatku i koficu zmiany (propozycja).
Odpowiedzialny: Magazynier; nadzér kierownika zmiany.

Kontrola/korekta: Brak widocznych zanieczyszczen, uszkodzen i szkodnikéw. Odizolowac surowiec narazony, oczyscic strefe i zapisac
zdarzenie.

2. Strefa przyjecia i kontrola surowca

Cel: Nieprzyjecie miesa o nieznanym pochodzeniu, uszkodzonego lub poza warunkami chtodniczymi.

Metoda: Weryfikowa¢ dostawce, identyfikacje partii, dokumenty, stan opakowan, oznakowanie i temperature zgodnie z procedura
przyjecia. W razie watpliwosci wstrzymac przyjecie i oceni¢ z osobg odpowiedzialng; nie my¢ surowego miesa.

Kiedy: Kazda dostawa i kazda partia; zapis wyniku i decyzji.
Odpowiedzialny: Przeszkolony odbierajacy; decyzje o odrzuceniu zatwierdza upowazniona osoba.

Kontrola/korekta: Partia przyjeta tylko po spetnieniu kryteriéw zaktadu i wymogéw dla kategorii miesa. Niezgodng partie oznaczy¢,
odseparowac i zwrécié¢/ocenic.

3. Chtodnia surowca: pétki, parowniki, uchwyty, odptyw

Cel: Kapanie kondensatu, biofilm, kontakt krzyzowy, rozwdj drobnoustrojéw.

Metoda: Usuwacd zabrudzenia bez rozprysku. My¢ pétki i uchwyty detergentem zgodnym z powierzchnia, sptukad jesli wymagane;
dezynfekowa¢ wedtug oceny ryzyka i instrukcji Srodka. Parownika i odptywu nie czysci¢ nad odkrytym miesem.

Kiedy: Pétki/uchwyty wedtug zabrudzenia i planu; gruntownie po opréznieniu strefy; odptywy wedtug planu i natychmiast przy cofce.
Odpowiedzialny: Magazyn chtodniczy; serwis techniczny urzadzen.

Kontrola/korekta: Czyste i suche powierzchnie, brak kapania. Zabezpieczyé/przenies¢ produkt, usunadé zrédto, oceni¢ narazone partie
i zarejestrowac.

4. Chtodnia surowca: rejestr temperatury
Cel: Przerwanie taficucha chtodniczego i wzrost ryzyka mikrobiologicznego.

Metoda: Monitorowa¢ temperature pomieszczenia i, zgodnie z planem, temperature produktu. Ustawi¢ limity alarmowe wedtug
asortymentu, urzadzen, wymogoéw prawnych i zatwierdzonego HACCP; kalibrowad/weryfikowaé przyrzady.

Kiedy: Ciagle lub z czestotliwoscig uzasadniong ocena ryzyka; sprawdzenie i zapis co najmniej na poczatku zmiany (propozycja, gdy
brak rejestracji ciagtej).

Odpowiedzialny: Magazynier; osoba ds. jakosci weryfikuje trendy.

Kontrola/korekta: Wynik w limicie wtasciwym dla produktu. Alarm: wstrzymac uzycie, sprawdzi¢ czas/temperature produktu,
przenies¢ do sprawnej chtodni i udokumentowac decyzje.
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5. Rozbidr i trybowanie: stoty, tasmy, haki, pojemniki
Cel: Zanieczyszczenie krzyzowe i namnazanie drobnoustrojéw podczas pracy.

Metoda: Przed startem sprawdzi¢ czystos¢ i stan. W trakcie usuwac odpady; przy zmianie gatunku, partii o innym statusie lub
skazeniu wykona¢ zmianowa procedure mycia. Po produkcji rozebra¢ elementy demontowalne, usung¢ resztki, umy¢
mechanicznie/chemicznie, sptukad i osuszy¢. Dezynfekcje stosowac zgodnie z HACCP.

Kiedy: Kontrola przed uruchomieniem; zmiana produktu/partii wedtug procedury; mycie po kazdej zmianie produkcyjnej i
natychmiast po zabrudzeniu.

Odpowiedzialny: Operator linii; lider obszaru odbiera czystos¢.

Kontrola/korekta: Brak resztek, ttuszczu i ciat obcych; elementy ztozone poprawnie. Nie uruchamia¢ po niezaliczonej kontroli;
ponownie umy¢ i sprawdzié.

6. Noze, ostrzatki, pity i narzedzia reczne
Cel: Przenoszenie zanieczyszczeh oraz ciata obce z uszkodzonego sprzetu.

Metoda: Uzywac oznaczonych zestawéw dla wyznaczonych stref/zadah. W trakcie pracy odktada¢ do czystych, przeznaczonych
uchwytéw; po uzyciu umyc i zdezynfekowad, jesli wynika to z procedury. Kontrolowac¢ kompletnos¢ ostrzy/elementéw i stan
narzedzia.

Kiedy: Przed rozpoczeciem, po uzyciu i po upadku/zabrudzeniu; wymiana narzedzi podczas zmiany wedtug zatwierdzonego
programu.

Odpowiedzialny: Kazdy operator; lider zmiany kontroluje.

Kontrola/korekta: Narzedzie czyste, cate i zdatne do uzycia. Uszkodzone wycofa¢; produkt od ostatniej kontroli oceni¢ pod katem
ciata obcego.

7. Urzadzenia tnace i pity
Cel: Resztki w trudno dostepnych czesciach, smar/odtamki, skazenie krzyzowe.

Metoda: Odtaczy¢ i zabezpieczy¢ energie przed demontazem zgodnie z instrukcja. Rozebraé czesci przewidziane do mycia, usuna¢
pozostatosci, umy¢ i sptukaé; uzywac wytgcznie metod zgodnych z IP/IFU urzgdzenia. Smarowanie po myciu tylko srodkiem
dopuszczonym do miejsca uzycia.

Kiedy: Przed pracg kontrola stanu; mycie po produkcji i po awarii/zanieczyszczeniu; konserwacja wg IFU.
Odpowiedzialny: Operator i utrzymanie ruchu.

Kontrola/korekta: Brak pozostatosci i obcych elementéw; ostony zatozone. Nie uruchamia¢ przy awarii, nieszczelnosci lub niepewnym
montazu.

8. Wilki, mieszalniki i formierki do miesa mielonego/wyrobéw surowych
Cel: Duza powierzchnia kontaktu, pozostatosci miedzy partiami, alergeny z przypraw.

Metoda: Po partii oprézni¢ urzadzenie, bezpiecznie odtgczy¢, rozebraé czesci zgodnie z IFU; usunad resztki, umy¢, sptukaé, osuszy¢.
Przy zmianie receptury/alergenu wykona¢ zwalidowang procedure zapobiegania przeniesieniu alergenu; wzrokowa kontrola sama
nie potwierdza braku alergenu.

Kiedy: Po zakonczeniu kazdej partii wymagajacej mycia, po zmianie alergenu/receptury i na koniec zmiany; czestotliwos¢ w trakcie
produkcji wg walidacji HACCP.

Odpowiedzialny: Operator urzadzenia; jakos¢ weryfikuje zmiane alergenu.

Kontrola/korekta: Czystos¢ wszystkich elementéw i prawidtowy montaz; watpliwos¢ oznacza powtdérne mycie i blokade partii do
oceny.

9. Wozki, pojemniki i skrzynki wielokrotnego uzytku
Cel: Wektor przenoszenia zanieczyszczeh miedzy strefami i partiami.

Metoda: Oprézni¢, usunac resztki, umy¢ w myjni/wyznaczonym miejscu i wysuszy¢. Oznaczy¢ status czyste/brudne; przechowywac
w strefie chronionej. Nie ustawia¢ czystych pojemnikéw na podtodze.

Kiedy: Po kazdym obiegu; dodatkowo po przewréceniu lub kontakcie z posadzka.
Odpowiedzialny: Logistyka/obstuga myjni.
Kontrola/korekta: Czyste, suche, bez pekniec i pozostatosci; ponownie skierowa¢ do mycia, uszkodzone wycofac.

10. Pakowalnia surowych wyrobow: stoty, zgrzewarki i wagi
Cel: Wtérne skazenie produktu po rozbiorze/mieleniu; pozostatosci opakowan.

Metoda: Czysci¢ powierzchnie kontaktowe i ostony zgodnie z IFU, bez wprowadzania cieczy do elektroniki. Zabezpieczy¢ materiaty
opakowaniowe przed myciem i chemig. Po sprzataniu sprawdzi¢ szczelnos¢, czystosc i usunac pozostatosci srodka zgodnie z
etykieta.

Kiedy: Przed uruchomieniem, po zmianie asortymentu i po produkcji; rozlania od razu.
Odpowiedzialny: Pakowacz; kontrola lidera.

Kontrola/korekta: Powierzchnie czyste; opakowania suche i niezanieczyszczone. Zablokowa¢ produkt, jesli mogta wystapic
kontaminacja lub pozostato$¢ chemiczna.
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11. Strefa przypraw i dodatkow

Cel: Zanieczyszczenie krzyzowe, wilgo¢, szkodniki i alergeny.

Metoda: Przechowywa¢ w zamknietych, opisanych pojemnikach; uzywa¢ odrebnych miarek; usuwac rozsypane przyprawy metoda
bezpytowg. My¢ pétki i pojemniki wedtug rodzaju produktu; chroni¢ opakowania otwarte.

Kiedy: Rozsypanie natychmiast; stanowisko po recepturze; pétki wedtug planu i stanu.
Odpowiedzialny: Operator receptury; magazynista kontroluje zapasy.

Kontrola/korekta: Pojemniki zamkniete i identyfikowalne; rozsypany/nieoznaczony dodatek odseparowad, oczyscic strefe i ocenié
receptury/partie.

12. Podtogi, kratki sciekowe i odptywy w strefie mokrej
Cel: Rozprysk z odptywéw, biofilm, stojgca woda i szkodniki.

Metoda: Sprzatac po zakonczeniu produkcji lub wedtug interwatéw walidowanych dla ruchu. Stosowac osobny oznaczony sprzet;
najpierw strefy czystsze, potem odptywy. Nie czysci¢ odptywoéw w trakcie otwartej produkcji, jesli moze powstac aerozol. Po myciu
sptukac i usuna¢ wode.

Kiedy: Po zmianie i przy zabrudzeniu; w trakcie pracy reakcja punktowa bez rozprysku.
Odpowiedzialny: Personel sanitarny; lider strefy zabezpiecza produkcje.

Kontrola/korekta: Brak resztek i stojacej wody; przy cofce/nieprzyjemnym zapachu zatrzymac prace w strefie i wezwac utrzymanie
ruchu.

13. Umywalki personelu, sluzy i odziez ochronna
Cel: Przeniesienie zanieczyszczen przez rece, obuwie i odziez.

Metoda: Zapewnic biezgcg wode, mydto i higieniczne osuszanie; umywalek do rak nie uzywac do narzedzi ani surowca. Utrzymywac
Sluzy i dozowniki w czystosci; odziez roboczg zmieniac i przechowywac¢ oddzielnie od prywatnej zgodnie z procedura.

Kiedy: Kontrola dostepnosci przed kazda zmiang i w trakcie; mycie codziennie oraz po zabrudzeniu.
Odpowiedzialny: Lider zmiany; kazdy pracownik odpowiada za higiene wtasna.

Kontrola/korekta: Umywalka dostepna i zaopatrzona. Brak wody/mydta: wstrzymac prace personelu w strefie do przywrécenia
warunkow.

14. Srodki myjace i biobdjcze, dozowniki, magazyn chemiczny
Cel: Pozostatosci chemiczne w zywnosci, pomytka preparatu, narazenie pracownikéw.

Metoda: Przechowywad w wydzielonym, zamknietym miejscu, w opisanych opakowaniach. Wykaz preparatéw z aktualna
etykieta/kartg i instrukcja: zakres stosowania, stezenie, czas, temperatura, ptukanie, PPE i zgodno$¢ materiatowa. Srodki biobéjcze
tylko zgodnie z warunkami pozwolenia i etykieta; nie mieszad.

Kiedy: Kazde uzycie; przed zmiang kontrola etykiety/dozowania; przeglad magazynu wg planu.
Odpowiedzialny: Kierownik odpowiedzialny za chemie; personel przeszkolony.

Kontrola/korekta: Brak nieopisanych roztworéw; btad dozowania: odizolowa¢ produkt/powierzchnie, ponownie umy¢ i ptukaé, ocenic
partie oraz zgtosi¢ incydent.

15. Chtodnia wyrobow i magazyn opakowan

Cel: Wtérne skazenie, uszkodzone opakowanie i utrata chtodzenia.

Metoda: Oddzieli¢ wyroby gotowe od surowca wedtug uktadu i statusu; utrzymywac czyste pétki, brak kondensatu i kontrole
szkodnikéw. Opakowania przechowywaé w czystej, suchej strefie, chronione przed surowcem i chemikaliami.

Kiedy: Kontrola stanu przy kazdej zmianie; czyszczenie przy opréznieniu strefy i po zabrudzeniu.
Odpowiedzialny: Magazynier wyrobéw gotowych.

Kontrola/korekta: Status i identyfikacja partii czytelne; produkt z uszkodzonym opakowaniem lub poza wymaganiami zablokowac i
ocenic.

16. Wysytka: rampa i pojazd
Cel: Wtérne zanieczyszczenie po zatadunku oraz przerwanie warunkéw transportu.

Metoda: Przed zatadunkiem sprawdzi¢ czystos¢, zapach, integralnos¢ przestrzeni tadunkowej oraz zdolnos¢ utrzymania temperatury
wymaganej dla produktu. Udokumentowac niezgodnos¢; nie zatadowywacd do pojazdu nieodpowiedniego.

Kiedy: Kazdy pojazd/transport przed zatadunkiem; kontrola czyszczenia po trasie wedtug programu.
Odpowiedzialny: Kierowca i osoba wydajaca towar.

Kontrola/korekta: Czysta przestrzen, komplet zapiséw i wtasciwy status chtodzenia; wstrzymad zatadunek, oczysci¢ lub podstawié
pojazd zastepczy.
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17. Monitoring skutecznosci czyszczenia i badania mikrobiologiczne
Cel: Wykrycie trendu zanieczyszczen i potwierdzenie skutecznosci programu.

Metoda: Prowadzi¢ weryfikacje wizualng i, gdy uzasadnia to analiza zagrozen, wymazy/pobrania srodowiskowe i badania produktu w
laboratorium. Program dla miesa mielonego/surowych wyrobéw miesnych oprzeé na wiasciwych kategoriach i kryteriach 2073/2005;
czestotliwosci i redukcje stosowad wytacznie na warunkach przepisu/zgody, jesli wymagana.

Kiedy: Odbiér przedoperacyjny codziennie; badania w harmonogramie HACCP i zgodnie z kryteriami majacymi zastosowanie.
Odpowiedzialny: Osoba ds. jakosci; pobdr przez przeszkolony personel/laboratorium.

Kontrola/korekta: Wyniki analizowane trendowo. Wynik niezadowalajgcy: blokada/ocena partii, analiza przyczyny, czyszczenie
korekcyjne, przeglad HACCP i wzmozona weryfikacja.

18. Odpady i uboczne produkty pochodzenia zwierzecego
Cel: Zanieczyszczenie zywnosci, pomylenie materiatu jadalnego z nieprzeznaczonym do spozycia.

Metoda: Segregowad niezwtocznie w oznaczonych, szczelnych pojemnikach. Okresli¢ kategorie i przeznaczenie materiatu wedtug
wiasciwych przepiséw i procedury zaktadu; zabezpieczy¢ strefe magazynowania, prowadzi¢ wymagane dokumenty przekazania i
odbioru przez wtasciwy podmiot. My¢ pojemniki w wydzielonej strefie.

Kiedy: Usuwac z produkcji na biezgco; pojemniki my¢ po opréznieniu; wywéz wedtug umowy i warunkéw prawnych.
Odpowiedzialny: Wyznaczony pracownik UPPZ; nadzér jakosci.

Kontrola/korekta: Pojemniki opisane, zamkniete i nieprzepetnione; pomytke traktowac jako incydent, zablokowa¢ partie i skorygowacé
segregacje.

19. Kontrola przedoperacyjna i zwolnienie strefy
Cel: Zapobieganie startowi produkcji w warunkach niehigienicznych.

Metoda: Po zakonczeniu mycia, przed wniesieniem surowca sprawdzi¢ liste powierzchni, czystos¢, suchos$¢, odptywy, narzedzia,
srodki chemiczne, stan techniczny i gotowos$¢ chtodni. Wynik niezaliczony kieruje zadanie do poprawy; ponowna inspekcja przed
startem.

Kiedy: Przed kazdym uruchomieniem linii/zmiany; po pracach serwisowych i incydencie.
Odpowiedzialny: Lider produkcji; niezalezna weryfikacja jakosci wedtug planu.
Kontrola/korekta: Podpisana lista, brak niezgodnosci otwartych. Nie zwalnia¢ strefy do czasu skutecznej korekty.
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Standardowa kolejnos¢ mycia

1. Zatrzymaj linie i zabezpiecz zywno$¢ oraz opakowania. Odtgcz urzadzenia wedtug procedury bezpieczenstwa.

2. Usun resztki na sucho; rozbierz sprzet zgodnie z IFU. Nie sptukuj duzych iloSci resztek do odptywu.

3. Umyj metoda, detergentem, temperaturg i czasem zgodnymi z etykieta/IFU. Unikaj aerozolu nad zywnoscia i czystymi strefami.
4. Sptucz, jesli wymaga tego etykieta/technologia, i sprawdz wzrokowo powierzchnie oraz trudno dostepne czesci.

5. Zdezynfekuj, jeéli wymaga tego analiza zagrozeh/HACCP. Srodek musi by¢ dopuszczony do zastosowania i uzyty zgodnie z
warunkami pozwolenia oraz etykietg. Mycie i dezynfekcja to odrebne kroki.

6. Osusz, zt6z i przeprowadz kontrole przedoperacyjna. Nie zwalniaj strefy przy otwartej niezgodnosci.

Zapisy i postepowanie przy niezgodnosci

Prowadz zapisy przyjecia i identyfikacji partii; temperatur chtodni/produktu; mycia i odbioru przedoperacyjnego; wykazu chemii i
parametréw z etykiet; szkolen; konserwacji; wody, szkodnikéw i UPPZ; badan mikrobiologicznych oraz dziatan korygujacych.
Program badan dopasuj do kryteriéw 2073/2005, kategorii produktu i zatwierdzonego HACCP.

Przy niezgodnosci zatrzymaj dotkniety proces, zabezpiecz i oznacz produkt, ustal partie/czas narazenia, usui przyczyne, wykonaj
ponowny proces i odbiér, ocen produkt oraz udokumentuj decyzje. Przy potencjalnym zagrozeniu uruchom identyfikowalnos¢,
wycofanie i powiadomienia zgodnie z procedura.

Zatozenia do wpisania przed wdrozeniem

Numer i zakres zatwierdzenia; gatunki i asortyment; przeptywy i plan stref; alergeny i receptury; limity i punkty pomiaru; urzadzenia
i IFU; wykaz srodkéw; parametry, czestotliwosci i kontrolujacy; program badan; kwalifikacja UPPZ; osoby odpowiedzialne i
zastepstwa; zatwierdzajacy i numer wersji.

Podstawa prawna i Zzrodta urzedowe

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004, higiena Srodkéw spozywczych
Zatacznik Il: wymagania dla pomieszczen, sprzetu, transportu, wody, odpadéw, higieny personelu i czyszczenia.
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2004/852/0j

Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004, produkty pochodzenia zwierzecego
Zatacznik I, sekcja 1i V: szczegdlne wymagania dla miesa, rozbioru, miesa mielonego i surowych wyrobéw miesnych; parametry zalezg od kategorii produktu.
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2004/853

Rozporzadzenie (WE) nr 2073/2005, kryteria mikrobiologiczne, tekst skonsolidowany dostepny od 01.07.2026

Kryteria i wymagania dotyczace badan dla odpowiednich kategorii zywnosci, w tym miesa mielonego i surowych wyrobdw miesnych; zakres programu badan
zalezy od asortymentu i przepiséw.

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX:02005R2073-20260701

Gtéwny Inspektorat Weterynarii - bezpieczenstwo zywnosci pochodzenia zwierzecego
Oficjalne instrukcje, w tym instrukcja GLW z 2026 r. o zatwierdzaniu, rejestracji i nadzorze przedsiebiorstw sektora spozywczego oraz wytyczne GHP.
https://wetgiw.gov.pl/publikacje/bezpieczenstwo-zywnosci-pochodzenia-zwierzecego

Gtéwny Inspektorat Weterynarii - wykazy zatwierdzonych zaktadéw
Weryfikacja kategorii zatwierdzenia zaktadu i rodzaju dziatalnosci.
https://wetgiw.gov.pl/handel-eksport-import/listy-zakladow

Rozporzadzenie (WE) nr 1069/2009, uboczne produkty pochodzenia zwierzecego

Wymagania dla materiatu i produktéw ubocznych nieprzeznaczonych do spozycia przez ludzi; kategoria i droga zagospodarowania wynikaja z kwalifikacji
materiatu.

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX:02009R1069-20191214

GIW - uboczne produkty pochodzenia zwierzecego
Informacje urzedowe o UPPZ i nadzorze weterynaryjnym.
https://www.wetgiw.gov.pl/handel-eksport-import/niespozywcze-produkty-pochodzenia-zwierzecego

Rozporzadzenie (UE) nr 528/2012, produkty biobdjcze
Art. 17: uzywanie produktu biobdjczego zgodnie z warunkami pozwolenia oraz oznakowaniem.
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX:32012R0528

Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002, ogdlne zasady prawa zywnosciowego
Odpowiedzialno$¢ podmiotu, identyfikowalnos$¢ i dziatania w razie zywnosci niebezpieczne;j.
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2002/178/0j

Zrédta sprawdzone 27.10.2026. To materiat edukacyjny, nie indywidualna opinia prawna ani audyt. Ostateczny dokument dopasuj do zaktadu i skonsultuj z
osobga odpowiedzialng oraz wtasciwym powiatowym lekarzem weterynarii.
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