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Watgp

Za bezpieczenstwo zywnosci wprowadzanej do obrotu, niezaleznie od
skali produkeji, odpowiedzialny jest producent. Dlatego zanim rozpocz-
niemy dziatalno$¢ przetwoércza nalezy opracowac wlasny program bezpie-
czenstwa zywnosci, ktory uwzgledni strukture organizacyjna i specyfike
dzialalno$ci danego podmiotu. Dobre praktyki higieniczne to dzialania,
ktére musza zosta¢ podjete, oraz warunki higieniczne, jakie musza zosta¢
spelnione na wszystkich etapach produkgji i obrotu zywnoscia tak, aby
zapewnic bezpieczenstwo. Dobre praktyki higieniczne to takze: wlasciwe
informacje na temat zagrozen, ktére moga powstawaé w produkeji, oraz
dzialania majace na celu ich kontrole.

Bezpieczensiwo zywnosci
w warunkach domowych

Ochrona zdrowia ludzkiego na kazdym etapie procesu produkeji zyw-
nos$ci ma priorytetowe znaczenie dla ochrony zdrowia publicznego i go-
spodarki. Prawo zywnosciowe definiuje wiele poje¢ dotyczacych bezpie-
czenstwa zywnosci. Daje to pewnos¢, ze zywnos¢ nie wywola zadnych
szkodliwych skutkéw dla zdrowia konsumenta, o ile bedzie przygotowana
do spozycia zgodnie z przeznaczeniem.



Przy wprowadzaniu produktéw zywnosciowych do obrotu nalezy
zwrdcic szczegdlng uwage na czynniki, ktore maja podstawowe znacze-
nie w zapewnieniu bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci. Oczywista
rzecza jest, Ze osiagnigcie takiego celu jest niemozliwe przy tradycyjnym
podejsciu do tworzenia jakosci, ktéry polega gtéwnie na koncowej
kontroli wyrobéw. W zwigzku z tym nalezy zastosowac bardziej efek-
tywne metody wytwarzania zywnosci - takie, ktére bedg gwarantowac
jako$¢ zdrowotng.

Dobra Prakityka Produkicyjno-Higieniczna

Podstawowymi systemami zapewniania jako$ci zdrowotnej majacymi
zastosowanie w domowym przetworstwie zywnosci s3 Dobra Praktyka
Produkcyjna (z ang. GMP - Good Manufacturing Practice) i Dobra Prak-
tyka Higieniczna (z ang. GHP - Good Hygienic Practice). Zapewnienie
jakosci to wszystkie systematyczne dzialania, ktére sg realizowane w ra-
mach systemu jakosci, a majg na celu wzbudzenie nalezytego zaufania,
ze obiekt spelnia wymagania jakosciowe. Przy rozszerzeniu dziatalnosci
przetworczej podmiot zobligowany jest do wdrozenia systemu HACCP.

Jest to system, na ktérego zasadach oparta jest procedura identyfikacji,
analizy i kontroli zagrozen przy produkcji w zaktadach przetworczych.
Procedura ta, a o ktorej mowa w art. 5 Rozporzadzenia (WE) nr 852/2004,
jest opracowywana na potrzeby kontroli wewnetrznej i ma zapewnic
bezpieczenstwo zywnosci poprzez przestrzeganie zasad higieny. Zasady
w niej okreslone powinny by¢ przestrzegane przez wszystkie osoby ma-
jace kontakt z pozywieniem, a na zadanie organéw urzedowej kontroli
zywnos$ci musza by¢ przedstawiane dowody potwierdzajace wdrozenie
i stosowanie tej procedury w zaktadzie.

Metode te opracowano specjalnie, by wyeliminowa¢ zagrozenia po-
chodzenia mikrobiologicznego, a nastepnie rozszerzono ja do innych
zagrozen biologicznych, chemicznych i fizycznych. System ten powinien



regulowa¢ podstawowe parametry, ktére maja wptyw na zdrowie kon-
sumentéw. System HACCP dziata w oparciu o 7 podstawowych zasad,
ktére powinny by¢ rozpatrywane nie jako reguly, lecz jako zadania do
wykonania w celu wdrozenia systemu.

Zgodnie z art. 5 Rozporzadzenia (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Eu-
ropejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkéw
spozywczych, naleza do nich:

1) identyfikacja i ocena zagrozen jakosci zdrowotnej Zywnosci oraz
ryzyka ich wystgpienia, a takze ustalenie srodkéw kontroli i metod prze-
ciwdzialania tym zagrozeniom,

2) okreslenie krytycznych punktéw kontroli w celu wyeliminowania
lub zminimalizowania wystepowania zagrozen,

3) ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagan (para-
metréw), jakie powinien spelnia¢, i okreslenie granic tolerancji (limitéw
krytycznych)

4) ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych
punktow kontroli

5) ustalenie dziatan korygujacych, jezeli krytyczny punkt kontroli nie
spelnia wymagan, o ktérych mowa w punkcie 3.,

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

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

Rolnicze rzeznie

Przetwarzanie produktéw pochodzenia zwierzecego, a takze rozbior
miesa i nastepnie sprzedaz wyprodukowanych produktéw na ryn-
ku lokalnym, zaréwno konsumentom koncowym, jak i do zaktadow
prowadzacych handel detaliczny z przeznaczeniem dla konsumenta



koncowego, jest mozliwe w ramach malych ubojni (rolniczych rzezni).
Z dniem 18 lutego 2020 r. weszto w zZycie nowe rozporzadzenie Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi z 20 grudnia 2019 r. w sprawie zmiany nie-
ktérych wymagan weterynaryjnych, jakie powinny by¢ spetnione przy
produkcji pochodzenia zwierzecego w rzezniach o matej zdolnosci
produkcyjnej potozonych na terenie gospodarstwa rolnego, zwanych
rzezniami rolniczymi. Wprowadzone ulatwienia w zakresie przepisow
weterynaryjnych daja mozliwo$¢ rolnikom utrzymujacym zwierzeta
we wlasnym gospodarstwie i zamierzajacym rozszerzy¢ dodatkowa
dziatalnos$¢ o ubdj zwierzat lub rozbiér migsa w celu wprowadzenia
do obrotu na malg skale. Rzeznie rolnicze beda mogty sklada¢ si¢ z co
najmniej jednego pomieszczenia. Wprowadzone zostaly ulatwienia
dotyczace konstrukcji, rozplanowania i wyposazenia pomieszczen dla
rzezni o malej zdolnosci produkcyjnej. W rozporzadzeniu okreslone
zostaly wymogi dotyczace m.in. liczby pomieszczen w rzezni, czyn-
nosci jakie moga by¢ wykonywane, sposobu i miejsca przechowywa-
nia miesa pozyskiwanego w wyniku rozbioru, miejsc zmiany odziezy
i obuwia dla pracownikéw (szatni), miejsca do odkazania narzedzi,
jak réwniez przechowywania srodkéw sanitarnych.

Podmioty prowadzace tego typu dziatalnos¢ beda zobowigzane do
przestrzegania wymogo6w okreslonych w innych przepisach prawa kra-
jowego lub unijnego dotyczacych np. kryteriéw mikrobiologicznych dla
miesa, fancucha chlodniczego czy kwalifikacji 0s6b dokonujacych uboju.
W rzezniach rolniczych ubijane moga by¢ zwierzeta bedace wlasnoscia
podmiotu prowadzacego rzeznig, a takze zwierzeta innych podmiotéw
utrzymane w gospodarstwach polozonych w tym samym powiecie, w kto-
rym zlokalizowana jest rzeznia lub powiatach sasiadujacych. Wprowadzo-
no réwniez mozliwos$¢ rozbioru miesa z ubitych w tych rzezniach zwie-
rzat. W rozporzadzeniu okreslone zostaly maksymalne dzienne limity
liczby ubitych zwierzat: 6 szt. w przypadku: §win, owiec lub kéz o wadze
powyzej 13 kg, 1-2 szt. w przypadku bydta lub koni, 50 szt. w przypadku
drobiu lub zajeczakéw. Laczna liczba zwierzat poddawanych ubojowi



w danym dniu nie bedzie mogta przekroczy¢ 50 sztuk w przypadku dro-
biu albo zajeczakéw oraz 15 sztuk w przypadku pozostatych zwierzat.
Istnieje jednak mozliwo$¢ podwyzszenia limitow za zgoda powiatowego

lekarza weterynarii na wniosek danego podmiotu pod warunkiem uboju

w danym dniu lub tygodniu zwierzat jednego gatunku oraz nieprzekro-
czeniu rocznego limitu uboju okre§lonego w rozporzadzeniu. Podmioty
prowadzace rzeznie rolnicze moga zbywac pozyskane w niej migso innym

podmiotom lub zaktadom, jak réwniez wprowadza¢ je na rynek, a takze

wykorzysta¢ do produkeji Zzywno$ci w ramach innych form prowadzonej

dziatalnosci, w tym Rolniczy Handel Detaliczny. Istnieje réwniez moz-
liwo$¢ dokonywania uboju zwierzat innym podmiotom utrzymujacym

zwierzeta w tym samym powiecie lub powiatach sasiadujacych w ramach

tzw. uboju ustugowego. Wprowadzone uproszczenia rozwigza wiele ba-
rier dla matych producentéw w stosunku do podmiotéw prowadzacych
dziatalno$¢ na duzg skale, zwlaszcza na terenach gdzie nie funkcjonowaly.
Rzeznie rolnicze to dodatkowe Zrédlo dochodéw rolniczych zwlaszcza
dla matych producentéw rolnych.

folniczy Handel Detaliczny

Podstawowa formga dzialalno$ci przetworstwa w warunkach domowych
jest Rolniczy Handel Detaliczny. Zgodnie z ostatnimi zmianami w prze-
pisach gospodarstwa rolne moga prowadzi¢ produkeje i handel w ramach
Rodzinnego Handlu Detalicznego (RHD).

Gospodarstwa rodzinne mogg rozpocza¢ taka dziatalnos¢ po uprzed-
niej rejestracji (bez obowigzkowego zatwierdzenia) u powiatowego leka-
rza weterynarii (jesli chodzi o produkty pochodzenia zwierzgcego lub
zywno$¢ zawierajaca jednoczesnie $rodki spozywcze pochodzenia nie-
zwierzgcego i produkty pochodzenia zwierzgcego, tj. zywnos¢ zlozong).
Odpowiedni wniosek nalezy dostarczy¢ na 30 dni przed datg planowego
rozpoczecia dziatalnosci do wlasciwego ze wzgledu na siedzibe zaktadu



lub do miejsca prowadzenia dziatalnosci powiatowego lekarza wetery-

narii (w przypadku produktéw pochodzenia zwierzgcego) lub Inspekeji

Sanitarnej (w przypadku produktéw pochodzenia roslinnego). Aby pro-

wadzi¢ taka dzialalno$¢, nalezy spelnic konkretne warunki, a podstawowe

wymagania dla rolniczego handlu detalicznego z zakresu bezpieczenstwa
Zywnosci s3 nastepujace:

=

Produkcja i zbywanie Zywnosci nie moze stanowi¢ zagrozenia dla
bezpieczenstwa zywnosci i wptywac niekorzystnie na zdrowie
publiczne.

Nalezy przestrzega¢ wymagan okreslonych w:

» Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady nr
178/2002 z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajacego ogdlne
zasady i wymagania prawa zywno$ciowego, powolujacego
Europejski Urzad ds. Bezpieczefistwa Zywnosci oraz ustana-
wiajacego procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci;

 Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady nr
852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny $rod-
kéw spozywczych oraz w przepisach wydanych w trybie tego
rozporzadzenia;

« ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie Zywnosci
i zywienia;

« ustawie z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia
zwierzecego.

Nalezy przestrzega¢ obowigzku dokumentowania ilo$ci zbywanej
Zywnosci.

Istnieje nakaz oznakowania miejsca sprzedazy.

Obowigzuje zakaz wykorzystywania do produkcji migsa zwierzat
kopytnych, pozyskanego z uboju dokonanego poza rzeznig za-
twierdzong przez powiatowego lekarza weterynarii (np. z uboju
w celu produkeji migsa na uzytek wiasny).

Nie ma koniecznosci sporzadzania projektu technologicznego
przez podmioty zamierzajace prowadzi¢ dzialalno$¢ w zakresie



Rolniczego Handlu Detalicznego produktami pochodzenia zwie-
rzgcego lub zywnodcia zlozona.
Zywnoéé wprowadzana do obrotu w ramach Rolniczego Handlu De-
talicznego musi spelnia¢ wymagania w zakresie oznakowania produktu,
stosownie do przepiséw okreslonych w:
s Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywa-
nia konsumentom informacji na temat iywnos'ci, zmiany roz-
porzadzen Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006
i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/
EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji
1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego
i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozpo-
rzadzenia Komisji (WE) nr 608/2004;

& rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia
23 grudnia 2014 r. w sprawie znakowania poszczegdlnych rodza-
jow srodkéw spozywczych;

< rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia

13 kwietnia 2004 r. w sprawie szczegdtowego zakresu i sposobu
znakowania niektérych grup i rodzajow artykutéw rolno-spo-
zywczych kodem identyfikacyjnym partii produkcyjne;.

Rejestracja i uzyskanie zalwierdzenia

Zgodnie z aktualnym stanem prawnym, osoba rozpoczynajaca dziatal-
no$¢ w zakresie produkeji zywno$ci w kuchni domowej zobowigzana
jest do rejestracji i uzyskania zatwierdzenia w drodze decyzji wydawanej
przez organ Panstwowej Inspekcji Sanitarnej - terenowo wlasciwego pan-
stwowego powiatowego lub granicznego inspektora sanitarnego, zgodnie
z przepisami ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zyw-
nosci i zywienia (Dz. U. z 2017 r. poz. 149 i poz. 60).



Wzér wniosku o rejestracje i zatwierdzenie, ktéry nalezy zlozy¢ do

terenowo wlasciwej powiatowej lub stacji sanitarno-epidemiologicznej,
okresla zalacznik nr 3 rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 29 maja
2007 r. w sprawie wzoréw dokumentédw dotyczacych rejestracji i zatwier-
dzania zakladéw produkujacych lub wprowadzajacych do obrotu zyw-
no$¢, podlegajacych urzedowej kontroli Panistwowej Inspekcji Sanitarnej
(Dz. U. Nr 106, poz. 730).

NWymagania dla pomieszczen mieszkalnych,
w klorych prowadzona jest produkicja/
przetwarzanie zywnosci
Rozdzial III zatacznika II do rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parla-

mentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny
srodkéw spozywcezych (Dz. Urz. UE L 139 z 30 kwietnia 2004 r., str.1;
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Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, t. 34, rozdz. 13, str. 319) okresla
wymagania dla pomieszczen mieszkalnych, w ktérych prowadzona jest

produkcja/przetwarzanie zywnosci:

<

pomieszczenia powinny by¢ tak usytuowane, zaprojektowane

i skonstruowane oraz utrzymywane w czysto$ci, dobrym stanie

i kondycji technicznej, aby unikna¢ ryzyka zanieczyszczenia,

w szczegolnosci przez zwierzeta i szkodniki;

muszg by¢ dostepne odpowiednie urzadzenia, aby utrzymac wta-
$ciwg higiene personelu (wlacznie ze sprzetem do higienicznego
mycia i suszenia rak oraz higienicznymi urzadzeniami sanitarny-
mi i przebieralniami);

powierzchnie do kontaktu z zywno$cia musza by¢ w dobrym
stanie, fatwe do czyszczenia i, w miare potrzeby, dezynfekeji;
wymaga to stosowania gladkich, zmywalnych, odpornych na
korozje¢ i nietoksycznych materialéw, chyba ze przedsiebiorstwa
sektora spozywczego moga zapewni¢ wlasciwe organy, ze inne
uzyte materialy sa odpowiednie,

nalezy zapewni¢ warunki do czyszczenia i, w miare potrzeby,
dezynfekcji narzedzi do pracy i sprzetu,

nalezy ustanowi¢ odpowiednie przepisy/zasady, dla srodkéw spo-
zywczych, ktére beda czyszczone, aby dokonywac tego w sposob
higieniczny,

nalezy zapewni¢ odpowiednig ilo$¢ goracej i/lub zimnej wody
pitnej,

nalezy zapewni¢ odpowiednie warunki i/lub udogodnienia dla
higienicznego skfadowania i usuwania niebezpiecznych i/lub nie-
jadalnych substancji i odpadow (zaréwno plynnych, jak i stalych),
nalezy zapewni¢ odpowiednie udogodnienia i/lub warunki dla
utrzymywania i monitorowania wlagciwych warunkéw termicz-
nych zZywnosci,

$rodki spozywcze muszg by¢ tak umieszczone, aby unika¢, na tyle,
na ile jest to rozsadnie praktykowane, ryzyka zanieczyszczenia.
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flastyczne podejicie
do wymagan higienicznych

W przypadku produkeji Zzywnosci na malg skale, jak na przyklad w przy-
padku domowej produkcji zywnosci, mozna rozwazy¢ zastosowanie
tzw. elastycznego podejscia do wymagan higienicznych, zgodne ze
stanowiskiem zawartym w dokumencie Zbiér wytycznych w zakre-
sie wdrazania procedur opartych na zasadach HACCP oraz ulatwien
we wdrazaniu zasad HACCP w niektérych przedsiebiorstwach sektora
spozywczego opublikowanym na stronie internetowej Komisji Europej-
skiej oraz dostgpnym na stronie internetowej Gtéwnego Inspektoratu
Sanitarnego.

Jednakze w kazdym tego typu przypadku, réwniez w przypadku nie-
wielkich rozmiaréw produkcji Zzywnosci, decydujaca jest ocena ryzyka

i skala zagrozen ze wzgledu na bezpieczenstwo zywnosci. Produkcja
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w kuchni domowej moze by¢ prowadzona po wnikliwej analizie wa-
runkoéw sanitarnych procesu produkeji oraz zagrozenia zwigzanego
z rodzajem Zywno$ci, ktéra miataby by¢ przygotowywana, skali pro-
dukcji oraz grupy konsumentéw, do ktdrej bedzie kierowany produkt
(nie kazdy rodzaj zywnosci ze wzgledu na ryzyko, jakie ze sobg niesie,
moze by¢ wytwarzany w typowych warunkach domowych; nie kazde
warunki domowe pozwalajg na wytworzenie kazdego rodzaju srodkéw
spozywczych). Nawet produkcja czy przetworstwo Zywnosci na niewiel-
ka skale, ze wzgledu na rodzaj Zywnosci tzw. wysokiego ryzyka, moze
eliminowa¢ mozliwos¢ elastycznego podejscia w zakresie procedur
kontroli wewnetrznej.

Znakowanie Zywnosci produkowanej
w kuchni domowej
Zywno$¢ produkowana w kuchni domowej powinna by¢ oznakowana
zgodnie z przepisami rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania
konsumentom informacji na temat zywnosci (...) (Dz. Urz. UE L 304
z 21.11.2011, str. 18).

Zywno$¢ musi by¢ bezpieczna dla zdrowia i zycia czlowieka, a odpo-
wiedzialno$¢ za jej bezpieczenstwo ponosi producent lub podmiot wpro-
wadzajacy zywno$¢ do obrotu, co wynika z art. 14 i 17 rozporzadzenia
(WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia
2002 r. ustanawiajacego ogdlne zasady i wymagania prawa Zywnosciowe-
go, powotujacego Europejski Urzad ds. Bezpieczefistwa Zywnosci oraz
ustanawiajacego procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci (Dz.
Urz. WE L 31z 01.02.2002, str. 1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne,
t. 6, rozdz. 15, str. 463).

Wymagania higieniczne dla zakladéw produkcji i obrotu Zywnoscia
zostaly okreslone w zalaczniku nr II do rozporzadzenia nr 852/2004.
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Pomieszczenia, w kicrych wykonywane sq
czynnodci zwiqzane
z produkicjq i obrolem zywnosciq

Zgodnie z rozdziatem I tego zalacznika pomieszczenia, w ktorych wyko-
nywane s3 czynno$ci zwigzane z produkcja i obrotem zywnoscia, musza
by¢ utrzymywane w czystosci i zachowane w dobrym stanie i kondycji
technicznej, a ich wyposazenie, wystrdj i konstrukcja majg eliminowa¢
ryzyko jej zanieczyszczenia. W zakladzie musi istnie¢ odpowiedni i dosta-
teczny system naturalnej i mechanicznej wentylacji. System wentylacyjny
musi by¢ skonstruowany w taki sposéb, aby umozliwiat tatwy dostep do
filtréw i innych czg$ci wymagajacych czyszczenia lub wymiany. Zgodnie
z ust. 31 4 rozdzialu I ww. zatacznika w zakladzie zajmujacym sie produk-
cja i obrotem Zywno$cig musi by¢ dostepna odpowiednia ilo$¢ ubikacji
sptukiwanych woda, podtaczonych do sprawnego systemu kanalizacyjne-
go. Toalety nie moga faczy¢ si¢ bezposrednio z pomieszczeniami, w kto-
rych pracuje si¢ z zywnoscia. Podobnie musi by¢ dostepna odpowiednia
liczba umywalek, wlasciwie usytuowanych i przeznaczonych do mycia rak.
Musza mie¢ one ciepla i zimng biezaca wodg, by¢ zaopatrzone w $rodki
do mycia rak i do higienicznego ich suszenia. Oznacza to, ze ze wzgledu
na konieczno$¢ zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci oraz eliminowa-
nia ryzyka jej zanieczyszczenia, nalezy zapewni¢ mozliwos¢ korzystania
z toalety i mycia rak dla oséb, ktére beda mialy kontakt z zywnoscia.

Srodki transportu uiywane
do przewozu srodkow spoiywczych
Srodki transportu uzywane do przewozu $rodkéw spozywczych, zgodnie
z rozdziatem IV zalgcznika II do rozporzadzenia (WE) 852/2004, musza

by¢ utrzymywane w czystosci i w dobrym stanie technicznym, aby chro-
ni¢ zywnos¢ przed zanieczyszczeniem. Musza by¢ tak zaprojektowane
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i skonstruowane, by mozliwe byto ich wtasciwe czyszczenie i/lub dezynfekeja.
Na wszystkich etapach produkgji, przetwarzania, dystrybucji zywno$¢ musi

by¢ chroniona przed zanieczyszczeniem, ktére moze spowodowac, iz stanie

si¢ niezdatna do spozycia przez ludzi, szkodliwa dla zdrowia lub zanieczysz-
czona w taki sposéb, ze byloby nierozsadnie oczekiwag, iz zostanie w tym

stanie skonsumowana. W przypadku surowcow, sktadnikéw, pétproduktow

czy tez wyrobow gotowych, ktére moglyby sprzyja¢ wzrostowi mikroorga-
nizméw chorobotwdrczych lub tworzeniu si¢ toksyn, muszg by¢ przecho-
wywane w temperaturach, ktore nie powodowalyby ryzyka dla zdrowia.

Surowce stosowane w produkicji zywnodsci

Zgodnie z przepisami rozdzialu IX w zalaczniku II do rozporzadzenia
(WE) 852/2004 surowce stosowane w produkcji zywno$ci muszg mie¢
odpowiednig jako$¢ zdrowotng i spelnia¢ wymagania dotyczace np. za-
warto$ci zanieczyszczen, pozostatoéci pestycydéw. Zaden z surowcow
lub skfadnikéw uzywany w produkeji Zywnosci nie moze by¢ zaakcep-
towany, jesli wiadomo, ze jest, lub mozna by oczekiwa¢, ze moze by,
zanieczyszczony pasozytami, patogennymi mikroorganizmami lub tok-
syczny, zepsuty lub niewiadomego pochodzenia w takim stopniu, ze
nawet po normalnym sortowaniu i/lub procedurach przygotowawczych
lub przetwdrczych, zastosowanych zgodnie z zasadami higieny, produkt
koncowy nie bedzie si¢ nadawac do spozycia przez ludzi.

Literatura:

www.wetgiw.gov.pl

www.minrol.gov.pl

www. gis.gov.pl

Znakowanie Zywnosci wprowadzanej do obrotu w ramach rolniczego
handlu detalicznego, Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej, Warszawa,
[dostep:] www.ijhars.gov.pl
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