
Karniowice 2019

M O D R

K
A

R
N

IO
W

IC
E

Małopolski Ośrodek Doradztwa Rolniczego 
z s. w Karniowicach

Wymagania 
sanitarno-higieniczne 

w małym przetwórstwie



2

Opracowanie:
Anna Tobiasz

Dział Rozwoju Obszarów Wiejskich
MODR z s. w Karniowicach



3

Każdy podmiot odpowiedzialny za dany zakład niezależnie od skali pro-
dukcji jest zobowiązany do opracowania własnego programu bezpieczeństwa 
żywności, który uwzględni strukturę organizacyjną i specyfikę działalności da-
nego zakładu. Dobre praktyki higieniczne są to działania, które muszą zostać 
podjęte oraz warunki higieniczne, które muszą zostać spełnione na wszystkich 
etapach produkcji i obrotu żywnością, tak aby zapewnić bezpieczeństwo żyw-
ności. Powinny zawierać właściwe informacje na temat zagrożeń, które mogą 
powstawać w produkcji oraz o działaniach mających na celu ich kontrolę. 

Bezpieczeństwo żywności 
w małym przetwórstwie

Ochrona zdrowia ludzkiego na każdym etapie procesu produkcji żywno-
ści ma priorytetowe znaczenie dla ochrony zdrowia publicznego i gospodarki. 
Prawo żywnościowe definiuje wiele pojęć dotyczących bezpieczeństwa żyw-
ności. Bezpieczeństwo żywności to pewność, że żywność nie wywoła żadnych 
szkodliwych skutków dla zdrowia konsumenta, o ile będzie przygotowana do 
spożycia zgodnie z przeznaczeniem.

Przy wprowadzaniu produktów żywnościowych do obrotu należy zwrócić 
szczególną uwagę na czynniki, które mają podstawowe znaczenie w zapew-
nieniu bezpieczeństwa zdrowotnego żywności. Oczywistą rzeczą jest, że osią-
gnięcie takiego celu jest niemożliwe przy tradycyjnym podejściu do tworze-
nia jakości, który polega głównie na kontroli końcowej wyrobów. W związku  
z tym należy zastosować bardziej efektywne metody wytwarzania żywności  
o gwarantowanej jakości zdrowotnej.

System HACCAP 

Przy produkcji w zakładach przetwórczych niezbędne jest wdrożenie i sto-
sowanie procedury opartej na zasadach systemu HACCP w celu identyfikacji, 
analizy i kontroli zagrożeń, o której mowa w art. 5 rozporządzenia (WE) nr 
852/2004. Procedura powyższa jest opracowywana na potrzeby kontroli we-
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wnętrznej i ma zapewnić bezpieczeństwo żywności poprzez przestrzeganie 
zasad higieny. Zasady określone ww. procedurze powinny być przestrzegane 
przez wszystkie osoby mające kontakt z żywnością, a na żądanie organów urzę-
dowej kontroli żywności muszą być przedstawiane dowody potwierdzające 
wdrożenie i stosowanie tej procedury w zakładzie.

Metodę tą opracowano specjalnie, by wyeliminować zagrożenia pochodze-
nia mikrobiologicznego, a następnie rozszerzono ją do innych zagrożeń biolo-
gicznych, chemicznych i fizycznych. System ten powinien regulować podsta-
wowe parametry, które mają wpływ na zdrowie konsumentów. System HACCP 
działa w oparciu o 7 podstawowych zasad, które powinny być rozpatrywane 
nie jako reguły, lecz jako zadania do wykonania w celu wdrożenia systemu. 

Zgodnie z art. 5. rozporządzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europej-
skiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny środków spożyw-
czych, należą do nich: 

1.	 identyfikacja i ocena zagrożeń jakości zdrowotnej żyw-
ności oraz ryzyka ich wystąpienia, a także ustalenie środ-
ków kontroli i metod przeciwdziałania tym zagrożeniom, 

2.	 określenie krytycznych punktów kontroli w celu wyeli-
minowania lub zminimalizowania występowania zagro-
żeń, 

3.	 ustalenie dla każdego krytycznego punktu kontroli wy-
magań (parametrów), jakie powinien spełniać i określe-
nie granic tolerancji (limitów krytycznych),

4.	 ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania kry-
tycznych punktów kontroli,

5.	 ustalenie działań korygujących, jeżeli krytyczny punkt 
kontroli nie spełnia wymagań, o których mowa w pkt 3, 

6.	 ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, że 
system HACCP jest skuteczny zgodny z planem, 

7.	 opracowanie dokumentacji systemu HACCP dotyczącej 
etapów jego wprowadzania oraz ustalenie sposobu reje-
strowania i przechowywania danych oraz archiwizowa-
nia dokumentacji systemu. 
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Dobra Praktyka 
Produkcyjno-Higieniczna

Obok systemu HACCP podstawowymi systemami zapewniania jakości 
zdrowotnej mającymi zastosowanie w przetwórstwie żywności jest Dobra 
Praktyka Produkcyjna (z angielskiego GMP - Good Manufacturing Practice) i 
Dobra Praktyka Higieniczna (z angielskiego GHP - Good Hygienic Practice). 
Zapewnienie jakości to wszystkie systematyczne działania, które są realizowa-
ne w ramach systemu jakości mające na celu wzbudzenie należytego zaufania, 
że obiekt spełnia wymagania jakościowe.

Przetwarzanie produktów pochodzenia zwierzęcego, a także rozbiór mięsa 
i następnie sprzedaż wyprodukowanych produktów na rynku lokalnym, zarów-
no konsumentom końcowym, jak i do zakładów prowadzących handel deta-
liczny z przeznaczeniem dla konsumenta końcowego, jest możliwe w ramach 
działalności marginalnej, lokalnej i ograniczonej, dla której warunki prowadze-
nia określa rozporządzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 21 marca 
2016 r. w sprawie szczegółowych warunków uznania działalności marginalnej, 
lokalnej i ograniczonej (Dz. U. poz. 451). 
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W Polsce nadzór nad zakładami prowadzącymi działalność marginalną, lo-
kalną i ograniczoną, sprawuje Inspekcja Weterynaryjna, podległa Ministrowi 
Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

W ramach działalności marginalnej, lokalnej i ograniczonej można prowa-
dzić produkcję i sprzedaż: 

→→ surowych wyrobów mięsnych, mięsa mielonego, 

→→ produktów mięsnych, w tym gotowych potraw wyprodukowanych  
z mięsa. 

Możliwy jest również rozbiór i sprzedaż świeżego mięsa wołowego, wie-
przowego, baraniego, koziego, końskiego, drobiowego lub zajęczaków, zwie-
rząt łownych oraz zwierząt dzikich utrzymywanych w warunkach fermowych.

Podmiot zamierzający prowadzić działalność w zakresie produkcji produk-
tów pochodzenia zwierzęcego (np. wędlin, kiełbas z mięsa wieprzowego, wo-
łowego czy drobiowego) przed uzyskaniem pozwolenia na budowę zakładu lub 
przed rozpoczęciem dostosowania istniejących budynków lub pomieszczeń, 
musi sporządzić projekt technologiczny zakładu, w którym będzie się odbywała 
produkcja. Projekt ten należy przesłać wraz z wnioskiem o jego zatwierdzenie 
powiatowemu lekarzowi weterynarii właściwemu ze względu na planowane 
miejsce prowadzenia tej działalności. Jednocześnie wraz z wnioskiem należy 
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powiadomić powiatowego lekarza weterynarii o zakresie i wielkości produk-
cji oraz rodzaju produktów pochodzenia zwierzęcego, które mają być produ-
kowane w tym zakładzie. Obowiązek opracowania projektu technologicznego 
dotyczy nie tylko nowo budowanych obiektów, lecz także adaptacji i zmiany 
sposobu użytkowania istniejących zakładów, tj. zmiany zakresu i wielkości 
produkcji lub wyposażenia pomieszczeń produkcyjnych. Wymagania dla pro-
jektu technologicznego określa Rozporządzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju 
Wsi z dnia 18 marca 2013 r. w sprawie wymagań, jakie powinien spełniać pro-
jekt technologiczny zakładu, w którym ma być prowadzona działalność w za-
kresie produkcji produktów pochodzenia zwierzęcego (Dz.U. 2013 poz. 434). 
W przypadku działalności marginalnej, lokalnej i ograniczonej wymagana jest 
uproszczona wersja projektu technologicznego.

Projekt technologiczny zakładu, w którym ma być prowadzona działalność 
marginalna, lokalna i ograniczona powinien składać się z części opisowej oraz 
części graficznej. 

Część opisowa projektu technologicznego powinna zawierać: 
→→ określenie rodzaju działalności, z uwzględnieniem rodzaju surowców, 

rodzaju produktów pochodzenia zwierzęcego, które będą produkowa-
ne w zakładzie, 

→→ dane dotyczące maksymalnej tygodniowej zdolności produkcyjnej za-
kładu,

→→ opis sposobu przechowywania odpadów i ubocznych produktów po-
chodzenia zwierzęcego,

→→ określenie sytemu dostawy wody, 

→→ wskazanie planowanej lokalizacji zakładu,

→→ część graficzna projektu technologicznego zawierająca plany wykona-
ne techniką trwałą w skali 1:100 powinna przedstawiać rzuty poziome 
kondygnacji zakładu, z zaznaczeniem poszczególnych pomieszczeń  
i ich funkcji, miejsc w których odbywają się poszczególne etapy pro-
dukcji, oraz wyposażenia pomieszczeń produkcyjnych z uwzględnie-
niem punktów poboru wody, z wyróżnieniem stref o różnym stopniu 
ryzyka mikrobiologicznego oraz z zaznaczeniem dróg przemieszcza-
nia produkowanej żywności od przyjęcia surowców do wysyłki pro-
duktów gotowych.



8

Po uzyskaniu przez podmiot decyzji administracyjnej zatwierdzającej 
projekt technologiczny zakładu, w terminie co najmniej 30 dni przed dniem 
rozpoczęcia planowanej działalności, podmiot musi złożyć pisemny wniosek  
o wpis do rejestru zakładów do powiatowego lekarza weterynarii właściwego 
ze względu na planowane miejsce prowadzenia tej działalności. 

Wniosek ten powinien zawierać: 
→→ imię, nazwisko, miejsce zamieszkania i adres albo nazwę, siedzibę  

i adres wnioskodawcy,

→→ numer KRS albo CEIDG albo numer identyfikacyjny w ewidencji 
gospodarstw rolnych w rozumieniu przepisów o krajowym systemie 
ewidencji producentów, ewidencji gospodarstw rolnych oraz ewiden-
cji wniosków o przyznanie płatności – w przypadku pomieszczeń go-
spodarstwa, z wyłączeniem gospodarstw rybackich, o ile taki numer 
posiada,

→→ określenie rodzaju i zakresu działalności, która ma być prowadzona, 
w tym rodzaju produktów pochodzenia zwierzęcego, które mają być 
produkowane w tym zakładzie,

→→ określenie lokalizacji zakładu, w którym ma być prowadzona działal-
ność.

W zakładzie powinna zostać opracowana, wykonywana oraz utrzymywana 
stała procedura lub procedury na podstawie zasad HACCP, co najmniej poprzez 
zastosowanie wytycznych dobrej praktyki. Produkty wytwarzane w ramach 
tego rodzaju działalności powinny spełniać również wymagania dotyczące 
kryteriów mikrobiologicznych oraz odpowiedniej temperatury przechowywa-
nia i utrzymywania tzw. „łańcucha chłodniczego”. Dokumentacja dotycząca 
systemu HACCP i dobrych praktyk powinna być proporcjonalna do charakteru 
i rozmiaru danego zakładu oraz wielkości produkcji. 
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Rolniczy Handel Detaliczny

Zgodnie z ostatnimi zmianami w przepisach gospodarstwa rolne mogą pro-
wadzić produkcję i handel w ramach Rodzinnego Handlu Detalicznego (RHD). 

Gospodarstwa rodzinne mogą rozpocząć taką działalność po uprzedniej re-
jestracji (bez obowiązkowego zatwierdzenia) u powiatowego lekarza wetery-
narii (produkty pochodzenia zwierzęcego lub żywność zawierająca jednocze-
śnie środki spożywcze pochodzenia niezwierzęcego i produkty pochodzenia 
zwierzęcego, tj. żywność złożona). Odpowiedni wniosek należy złożyć na 30 
dni przed datą planowego rozpoczęcia działalności do właściwego ze względu 
na siedzibę zakładu lub miejsce prowadzenia działalności powiatowego lekarza 
weterynarii w przypadku produktów pochodzenia zwierzęcego lub Inspekcji 
Sanitarnej w przypadku produktów pochodzenia roślinnego. 
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Podstawowe wymagania dla rolniczego handlu detalicznego z zakresu bez-
pieczeństwa żywności są następujące:

¤¤ Produkcja i zbywanie żywności nie może stanowić zagrożenia dla bezpie-
czeństwa żywności i wpływać niekorzystnie na zdrowie publiczne.

¤¤ Należy przestrzegać wymagań określonych w: 
→→ rozporządzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady nr 178/2002 z dnia 

28 stycznia 2002 r. ustanawiającego ogólne zasady i wymagania prawa 
żywnościowego, powołującego Europejski Urząd ds. Bezpieczeństwa 
Żywności oraz ustanawiającego procedury w zakresie bezpieczeństwa 
żywności;

→→ rozporządzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady nr 852/2004 z dnia 
29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny środków spożywczych oraz  
w przepisach wydanych w trybie tego rozporządzenia;

→→ ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i ży-
wienia; 

→→ ustawie z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzę-
cego.

¤¤ Należy przestrzegać obowiązku dokumentowania ilości zbywanej żyw-
ności.

¤¤ Istnieje nakaz oznakowania miejsca sprzedaży.
¤¤ Obowiązuje zakaz wykorzystywania do produkcji mięsa zwierząt kopyt-

nych pozyskanego z uboju dokonanego poza rzeźnią zatwierdzoną przez 
powiatowego lekarza weterynarii (np. z uboju w celu produkcji mięsa na 
użytek własny).

¤¤ Nie ma konieczności sporządzania projektu technologicznego przez pod-
mioty zamierzające prowadzić działalność w zakresie rolniczego handlu 
detalicznego produktami pochodzenia zwierzęcego lub żywnością złożoną. 

Żywność sprzedawana w ramach rolniczego handlu detalicznego musi 
spełniać wymagania w zakresie oznakowania, stosownie do przepisów okre-
ślonych w:

→→ rozporządzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011  
z dnia 25 października 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom 
informacji na temat żywności, zmiany rozporządzeń Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchyle-
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nia 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 rozporządzenia Komisji (WE) nr 608/2004;

→→ rozporządzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 
2014 r. w sprawie znakowania poszczególnych rodzajów środków spo-
żywczych;

→→ rozporządzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 13 kwietnia 
2004 r. w sprawie szczegółowego zakresu i sposobu znakowania nie-
których grup i rodzajów artykułów rolno-spożywczych kodem identy-
fikacyjnym partii produkcyjnej.
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Rejestracja i uzyskanie zatwierdzenia
Zgodnie z aktualnym stanem prawnym, osoba rozpoczynająca działalność 

w zakresie produkcji żywności w kuchni domowej zobowiązana jest do re-
jestracji i uzyskania zatwierdzenia w drodze decyzji wydawanej przez organ 
Państwowej Inspekcji Sanitarnej – terenowo właściwego państwowego powia-
towego lub granicznego inspektora sanitarnego, zgodnie z przepisami ustawy  
z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U.  
z 2017 r. poz. 149 i poz. 60).

Wzór wniosku o rejestrację i zatwierdzenie, który należy złożyć do tereno-
wo właściwej powiatowej lub stacji sanitarno-epidemiologicznej, określa za-
łącznik nr 3 rozporządzenia Ministra Zdrowia z dnia 29 maja 2007 r. w sprawie 
wzorów dokumentów dotyczących rejestracji i zatwierdzania zakładów pro-
dukujących lub wprowadzających do obrotu żywność podlegającą urzędowej 
kontroli Państwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. nr 106, poz. 730).

Wymagania dla pomieszczeń mieszkalnych, w których prowadzona jest 
produkcja/przetwarzanie żywności reguluje rozdział III załącznika II do roz-
porządzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 
kwietnia 2004 r. w sprawie higieny środków spożywczych (Dz. Urz. UE L 139 
z 30.04.2004, str.1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 13, t. 34, str. 
319) określa wymagania dla pomieszczeń mieszkalnych, w których prowadzo-
na jest produkcja/przetwarzanie żywności:

¤¤ pomieszczenia powinny być tak usytuowane, zaprojektowane i skonstru-
owane oraz utrzymywane w czystości, dobrym stanie i kondycji technicz-
nej, aby uniknąć ryzyka zanieczyszczenia, w szczególności przez zwierzęta 
i szkodniki,

¤¤ muszą być dostępne odpowiednie urządzenia, aby utrzymać właściwą higie-
nę personelu (włącznie ze sprzętem do higienicznego mycia i suszenia rąk, 
higienicznymi urządzeniami sanitarnymi i przebieralniami),

¤¤ powierzchnie do kontaktu z żywnością muszą być w dobrym stanie, łatwe 
do czyszczenia i w miarę potrzeby, dezynfekcji. Wymaga to stosowania 
gładkich, zmywalnych, odpornych na korozję i nietoksycznych materiałów, 
chyba że przedsiębiorstwa sektora spożywczego mogą zapewnić właściwe 
organy, że inne użyte materiały są odpowiednie,
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¤¤ należy zapewnić warunki do czyszczenia i w miarę potrzeby, dezynfekcji 
narzędzi do pracy i sprzętu,

¤¤ należy ustanowić odpowiednie przepisy/zasady, dla środków spożywczych, 
które będą czyszczone, aby dokonywać tego w sposób higieniczny,

¤¤ należy zapewnić odpowiednią ilość gorącej i/lub zimnej wody pitnej,

¤¤ należy zapewnić odpowiednie warunki i/lub udogodnienia dla higieniczne-
go składowania i usuwania niebezpiecznych i/lub niejadalnych substancji  
i odpadów (zarówno płynnych, jak i stałych),

¤¤ należy zapewnić odpowiednie udogodnienia i/lub warunki dla utrzymywa-
nia i monitorowania właściwych warunków termicznych żywności,

¤¤ środki spożywcze muszą być tak umieszczone, aby unikać, na tyle, na ile 
jest to rozsądnie praktykowane, ryzyka zanieczyszczenia.
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Elastyczne podejście do wymagań 
higienicznych

W przypadku produkcji żywności na małą skalę, jak na przykład w odnie-
sieniu do domowej produkcji żywności, można rozważyć zastosowanie tzw. 
elastycznego podejścia do wymagań higienicznych, zgodne ze stanowiskiem 
zawartym w dokumencie pt. „Zbiór wytycznych w zakresie wdrażania proce-
dur opartych na zasadach HACCP oraz ułatwień we wdrażaniu zasad HACCP 
w niektórych przedsiębiorstwach sektora spożywczego”, opublikowanym na 
stronie internetowej Komisji Europejskiej oraz dostępnym na stronie interneto-
wej Głównego Inspektoratu Sanitarnego.

Jednakże w każdym tego typu przypadku, również w przypadku niewiel-
kich rozmiarów produkcji żywności, decydująca jest ocena ryzyka i skala za-
grożeń ze względu na bezpieczeństwo żywności. Produkcja w kuchni domowej 
może być prowadzona po wnikliwej analizie warunków sanitarnych procesu 
produkcji oraz zagrożenia związanego z rodzajem żywności, która miałaby być 
przygotowywana, skali produkcji oraz grupy konsumentów, do której będzie 
kierowany produkt (nie każdy rodzaj żywności ze względu na ryzyko, jakie 
ze sobą niesie, może być wytwarzany w typowych warunkach domowych; nie 
każde warunki domowe pozwalają na wytworzenie każdego rodzaju środków 
spożywczych). Nawet produkcja, czy przetwórstwo żywności na niewielką ska-
lę, ze względu na rodzaj żywności tzw. wysokiego ryzyka, może eliminować 
możliwość elastycznego podejścia w zakresie procedur kontroli wewnętrznej.

Znakowanie żywności produkowanej  
w kuchni domowej

Żywność produkowana w kuchni domowej powinna być oznakowana 
zgodnie z przepisami rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 
nr 1169/2011 z dnia 25 października 2011 r. w sprawie przekazywania konsu-
mentom informacji na temat żywności (…) (Dz. Urz. UE L 304 z 21.11.2011, 
str. 18).
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Zgodnie z ogólną zasadą – żywność musi być bezpieczna dla zdrowia  
i życia człowieka, odpowiedzialność za jej bezpieczeństwo ponosi producent 
lub podmiot wprowadzający żywność do obrotu, co wynika z art. 14 i 17 roz-
porządzenia (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 
stycznia 2002 r. ustanawiającego ogólne zasady i wymagania prawa żywno-
ściowego, powołującego Europejski Urząd ds. Bezpieczeństwa Żywności oraz 
ustanawiającego procedury w zakresie bezpieczeństwa żywności (Dz. Urz. WE 
L 31 z 01.02.2002, str. 1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 15,  
t. 6, str. 463).

Wymagania higieniczne dla zakładów produkcji i obrotu żywnością zostały 
określone w załączniku nr II do rozporządzenia nr 852/2004.
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Pomieszczenia, w których wykonywane  
są czynności związane z produkcją  
i obrotem żywnością

Zgodnie z rozdziałem I tego załącznika pomieszczenia, w których wyko-
nywane są czynności związane z produkcją i obrotem żywnością muszą być 
utrzymywane w czystości i zachowane w dobrym stanie i kondycji technicznej, 
a ich wyposażenie, wystrój i konstrukcja mają eliminować ryzyko jej zanie-
czyszczenia, w celu zapewnienia bezpieczeństwa żywności.

W zakładzie musi istnieć odpowiedni i dostateczny system naturalnej i me-
chanicznej wentylacji. System wentylacyjny musi być skonstruowany w taki 
sposób, aby umożliwiał łatwy dostęp do filtrów i innych części wymagają-
cych czyszczenia lub wymiany. Zgodnie z ust. 3 i 4 rozdziału I ww. załącznika  
w zakładzie zajmującym się produkcją i obrotem żywnością musi być dostęp-
na odpowiednia ilość ubikacji spłukiwanych wodą, podłączonych do spraw-
nego systemu kanalizacyjnego. Ubikacje nie mogą łączyć się bezpośrednio  
z pomieszczeniami, w których pracuje się z żywnością. Podobnie musi być do-
stępna odpowiednia liczba umywalek, właściwie usytuowanych i przeznaczo-
nych do mycia rąk. Umywalki do mycia rąk muszą mieć ciepłą i zimną bieżącą 
wodę, muszą być zaopatrzone w środki do mycia rąk i do higienicznego ich 
suszenia. Oznacza to, że ze względu na konieczność zapewnienia bezpieczeń-
stwa żywności oraz eliminowania ryzyka jej zanieczyszczenia, należy zapew-
nić możliwość korzystania z toalety i mycia rąk dla osób, które będą miały 
kontakt z żywnością.

Środki transportu używane do przewozu 
środków spożywczych

Środki transportu używane do przewozu środków spożywczych, zgodnie 
z rozdziałem IV załącznika II do rozporządzenia (WE) 852/2004, muszą być 
utrzymywane w czystości i w dobrym stanie technicznym, aby chronić żywność 
przed zanieczyszczeniem i muszą być tak zaprojektowane i skonstruowane, by 
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możliwe było ich właściwe czyszczenie i/lub dezynfekcja. Na wszystkich eta-
pach produkcji, przetwarzania, dystrybucji żywność musi być chroniona przed 
zanieczyszczeniem, które może spowodować, iż stanie się niezdatna do spo-
życia przez ludzi, szkodliwa dla zdrowia lub zanieczyszczona w taki sposób, 
że byłoby nierozsądnie oczekiwać, iż zostanie w tym stanie skonsumowana.  
W przypadku surowców, składników, półproduktów czy też wyrobów goto-
wych, które mogłyby sprzyjać wzrostowi mikroorganizmów chorobotwór-
czych lub tworzeniu się toksyn, muszą być przechowywane w temperaturach, 
które nie powodowałby ryzyka dla zdrowia.

Surowce stosowane w produkcji żywności

Zgodnie z przepisami rozdziału IX w załączniku II do rozporządzenia (WE) 
852/2004 surowce stosowane w produkcji żywności muszą mieć odpowiednią 
jakość zdrowotną i spełniać wymagania dotyczące np. zawartości zanieczysz-
czeń, pozostałości pestycydów. Żaden z surowców lub składników używany  
w produkcji żywności nie może być zaakceptowany, jeśli wiadomo, że jest, lub 
można by oczekiwać, że może być zanieczyszczony pasożytami, patogenny-
mi, mikroorganizmami lub toksyczny, zepsuty lub niewiadomego pochodzenia  
w takim zakresie, że nawet po normalnym sortowaniu i/lub procedurach przy-
gotowawczych lub przetwórczych, zastosowanych zgodnie z zasadami higieny, 
produkt końcowy nie będzie się nadawać do spożycia przez ludzi.

Źródło:
1. www.wetgiw.gov.pl
2. www.minrol.gov.pl
3. Znakowanie żywności wprowadzanej do obrotu w ramach rolniczego handlu detalicznego, 
Główny Inspektorat Jakości Handlowej, Warszawa., www.ijhars.gov.pl
4.www. gis.gov.pl
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Notatki:
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