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Kazdy podmiot odpowiedzialny za dany zaktad niezaleznie od skali pro-
dukcji jest zobowiazany do opracowania wiasnego programu bezpieczenstwa
zywnosci, ktory uwzgledni strukture organizacyjng i specyfike dziatalnosci da-
nego zaktadu. Dobre praktyki higieniczne sg to dziatania, ktéore musza zosta¢
podjete oraz warunki higieniczne, ktore musza zosta¢ spetnione na wszystkich
etapach produkcji i obrotu Zywnoscig, tak aby zapewni¢ bezpieczenstwo zyw-
nosci. Powinny zawiera¢ wtasciwe informacje na temat zagrozen, ktore moga
powstawa¢ w produkcji oraz o dziataniach majacych na celu ich kontrole.

Bezpieczenstwo zywnosci
w malym przetworstwie

Ochrona zdrowia ludzkiego na kazdym etapie procesu produkcji zywno-
$ci ma priorytetowe znaczenie dla ochrony zdrowia publicznego i gospodarki.
Prawo zywnosciowe definiuje wiele poje¢ dotyczacych bezpieczenstwa zyw-
nos$ci. Bezpieczenstwo zywnos$ci to pewnos¢, ze zywnos$¢ nie wywota zadnych
szkodliwych skutkéw dla zdrowia konsumenta, o ile bedzie przygotowana do
spozycia zgodnie z przeznaczeniem.

Przy wprowadzaniu produktow zywnosciowych do obrotu nalezy zwrdci¢
szczegblng uwage na czynniki, ktéore majg podstawowe znaczenie w zapew-
nieniu bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci. Oczywista rzecza jest, ze 0sig-
gnigcie takiego celu jest niemozliwe przy tradycyjnym podejsciu do tworze-
nia jakosci, ktory polega gtownie na kontroli koncowej wyrobow. W zwigzku
z tym nalezy zastosowaé bardziej efektywne metody wytwarzania zywnosci
o gwarantowanej jako$ci zdrowotne;.

System HACCAP

Przy produkcji w zaktadach przetworczych niezbedne jest wdrozenie i sto-
sowanie procedury opartej na zasadach systemu HACCP w celu identyfikacji,
analizy 1 kontroli zagrozen, o ktérej mowa w art. 5 rozporzadzenia (WE) nr
852/2004. Procedura powyzsza jest opracowywana na potrzeby kontroli we-



wnetrznej 1 ma zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci poprzez przestrzeganie
zasad higieny. Zasady okreslone ww. procedurze powinny by¢ przestrzegane
przez wszystkie osoby majace kontakt z zywno$cig, a na zadanie organéw urzg-
dowej kontroli Zzywnosci muszg by¢ przedstawiane dowody potwierdzajace
wdrozenie i stosowanie tej procedury w zakladzie.

Metodg tg opracowano specjalnie, by wyeliminowac zagrozenia pochodze-
nia mikrobiologicznego, a nastepnie rozszerzono ja do innych zagrozen biolo-
gicznych, chemicznych i fizycznych. System ten powinien regulowa¢ podsta-
wowe parametry, ktore majg wptyw na zdrowie konsumentow. System HACCP
dziata w oparciu o 7 podstawowych zasad, ktore powinny by¢ rozpatrywane
nie jako reguty, lecz jako zadania do wykonania w celu wdrozenia systemu.

Zgodnie z art. 5. rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europej-
skiego 1 Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny $§rodkoéw spozyw-
czych, naleza do nich:

ﬁ identyfikacja 1 ocena zagrozen jakosci zdrowotnej zyw-
nosci oraz ryzyka ich wystapienia, a takze ustalenie Srod-
kow kontroli 1 metod przeciwdziatania tym zagrozeniom,

2. okreslenie krytycznych punktow kontroli w celu wyeli-
minowania lub zminimalizowania wystepowania zagro-
zen,

3. ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wy-
magan (parametrow), jakie powinien spetniac i okresle-
nie granic tolerancji (limitow krytycznych),

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

5. ustalenie dziatan korygujacych, jezeli krytyczny punkt
kontroli nie spetnia wymagan, o ktorych mowa w pkt 3,

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

7. opracowanie dokumentacji systemu HACCP dotyczacej
etapow jego wprowadzania oraz ustalenie sposobu reje-
strowania i przechowywania danych oraz archiwizowa-

K nia dokumentacji systemu.




Dobra Praktyka
Produkcyjno-Higieniczna

Obok systemu HACCP podstawowymi systemami zapewniania jakosci
zdrowotnej majacymi zastosowanie w przetworstwie zywnosci jest Dobra
Praktyka Produkcyjna (z angielskiego GMP - Good Manufacturing Practice) i
Dobra Praktyka Higieniczna (z angielskiego GHP - Good Hygienic Practice).
Zapewnienie jakosci to wszystkie systematyczne dziatania, ktore sa realizowa-
ne w ramach systemu jako$ci majace na celu wzbudzenie nalezytego zaufania,
ze obiekt spetnia wymagania jakos$ciowe.

Przetwarzanie produktow pochodzenia zwierzecego, a takze rozbior migsa
i nastepnie sprzedaz wyprodukowanych produktow na rynku lokalnym, zarow-
no konsumentom koncowym, jak i do zakladow prowadzacych handel deta-
liczny z przeznaczeniem dla konsumenta koncowego, jest mozliwe w ramach
dziatalno$ci marginalnej, lokalnej i ograniczonej, dla ktérej warunki prowadze-
nia okres$la rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 21 marca
2016 r. w sprawie szczegdtowych warunkow uznania dziatalno$ci marginalnej,
lokalnej i ograniczonej (Dz. U. poz. 451).




W Polsce nadzor nad zaktadami prowadzacymi dziatalnos¢ marginalnag, lo-
kalng i ograniczong, sprawuje Inspekcja Weterynaryjna, podlegta Ministrowi
Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

W ramach dzialalno$ci marginalnej, lokalnej i ograniczonej mozna prowa-
dzi¢ produkcje i sprzedaz:
— surowych wyrobow miesnych, migsa mielonego,

—  produktéw migsnych, w tym gotowych potraw wyprodukowanych
Z migsa.

Mozliwy jest rowniez rozbior i sprzedaz swiezego migsa wotowego, wie-
przowego, baraniego, koziego, konskiego, drobiowego lub zajeczakow, zwie-
rzat fownych oraz zwierzat dzikich utrzymywanych w warunkach fermowych.

Podmiot zamierzajacy prowadzi¢ dziatalno$¢ w zakresie produkcji produk-
tow pochodzenia zwierzecego (np. wedlin, kietbas z miegsa wieprzowego, wo-
towego czy drobiowego) przed uzyskaniem pozwolenia na budowe zaktadu lub
przed rozpoczeciem dostosowania istniejacych budynkow lub pomieszcezen,
musi sporzadzi¢ projekt technologiczny zaktadu, w ktorym bedzie si¢ odbywata
produkcja. Projekt ten nalezy przesta¢ wraz z wnioskiem o jego zatwierdzenie
powiatowemu lekarzowi weterynarii wlasciwemu ze wzgledu na planowane
miejsce prowadzenia tej dziatalnosci. Jednocze$nie wraz z wnioskiem nalezy




powiadomi¢ powiatowego lekarza weterynarii o zakresie i wielkosci produk-
cji oraz rodzaju produktéw pochodzenia zwierzecego, ktore majg by¢ produ-
kowane w tym zakladzie. Obowiazek opracowania projektu technologicznego
dotyczy nie tylko nowo budowanych obiektow, lecz takze adaptacji i zmiany
sposobu uzytkowania istniejacych zaktadow, tj. zmiany zakresu i wielkosci
produkcji lub wyposazenia pomieszczen produkcyjnych. Wymagania dla pro-
jektu technologicznego okresla Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi z dnia 18 marca 2013 r. w sprawie wymagan, jakie powinien spetnia¢ pro-
jekt technologiczny zaktadu, w ktorym ma by¢ prowadzona dziatalno$¢ w za-
kresie produkcji produktow pochodzenia zwierzecego (Dz.U. 2013 poz. 434).
W przypadku dzialalnosci marginalnej, lokalnej i ograniczonej wymagana jest
uproszczona wersja projektu technologicznego.

Projekt technologiczny zaktadu, w ktérym ma by¢ prowadzona dziatalnosc¢
marginalna, lokalna i ograniczona powinien sklada¢ si¢ z cz¢s$ci opisowej oraz
czesci graficzne;j.

Czgs¢ opisowa projektu technologicznego powinna zawierac:

—  okres$lenie rodzaju dziatalnos$ci, z uwzglednieniem rodzaju surowcow,
rodzaju produktéw pochodzenia zwierzecego, ktore beda produkowa-
ne w zakladzie,

— dane dotyczace maksymalnej tygodniowej zdolno$ci produkcyjnej za-
ktadu,

— opis sposobu przechowywania odpadoéw i ubocznych produktéw po-
chodzenia zwierzecego,

—  okreslenie sytemu dostawy wody,
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wskazanie planowanej lokalizacji zaktadu,

—  cze$¢ graficzna projektu technologicznego zawierajaca plany wykona-
ne technikg trwata w skali 1:100 powinna przedstawia¢ rzuty poziome
kondygnacji zaktadu, z zaznaczeniem poszczegdlnych pomieszczen
i ich funkcji, miejsc w ktérych odbywaja si¢ poszczegdlne etapy pro-
dukcji, oraz wyposazenia pomieszczen produkcyjnych z uwzglednie-
niem punktéw poboru wody, z wyrdznieniem stref o réznym stopniu
ryzyka mikrobiologicznego oraz z zaznaczeniem drog przemieszcza-
nia produkowanej zywnosci od przyjecia surowcow do wysytki pro-
duktéw gotowych.



Po uzyskaniu przez podmiot decyzji administracyjnej zatwierdzajacej
projekt technologiczny zaktadu, w terminie co najmniej 30 dni przed dniem
rozpoczecia planowanej dziatalnosci, podmiot musi ztozy¢ pisemny wniosek
o wpis do rejestru zaktadow do powiatowego lekarza weterynarii wlasciwego
ze wzgledu na planowane miejsce prowadzenia tej dziatalno$ci.

Whiosek ten powinien zawierac:

— imig, nazwisko, miejsce zamieszkania i adres albo nazwe, siedzibg
1 adres wnioskodawcy,

— numer KRS albo CEIDG albo numer identyfikacyjny w ewidencji
gospodarstw rolnych w rozumieniu przepisow o krajowym systemie
ewidencji producentow, ewidencji gospodarstw rolnych oraz ewiden-
cji wnioskow o przyznanie platnosci — w przypadku pomieszczen go-
spodarstwa, z wytaczeniem gospodarstw rybackich, o ile taki numer
posiada,

— okreslenie rodzaju i zakresu dziatalnos$ci, ktéra ma by¢ prowadzona,
w tym rodzaju produktéw pochodzenia zwierzgcego, ktore maja by¢
produkowane w tym zaktadzie,

—  okreslenie lokalizacji zaktadu, w ktorym ma by¢ prowadzona dziatal-
nos$¢.

W zaktadzie powinna zosta¢ opracowana, wykonywana oraz utrzymywana
stata procedura lub procedury na podstawie zasad HACCP, co najmniej poprzez
zastosowanie wytycznych dobrej praktyki. Produkty wytwarzane w ramach
tego rodzaju dziatalnosci powinny spelnia¢ rowniez wymagania dotyczace
kryteriow mikrobiologicznych oraz odpowiedniej temperatury przechowywa-
nia i utrzymywania tzw. ,tancucha chtodniczego”. Dokumentacja dotyczaca
systemu HACCP i dobrych praktyk powinna by¢ proporcjonalna do charakteru
i rozmiaru danego zakladu oraz wielkos$ci produkcji.



Rolniczy Handel Detaliczny

Zgodnie z ostatnimi zmianami w przepisach gospodarstwa rolne moga pro-
wadzi¢ produkcje i handel w ramach Rodzinnego Handlu Detalicznego (RHD).

Gospodarstwa rodzinne moga rozpocza¢ taka dziatalno$¢ po uprzedniej re-
jestracji (bez obowiazkowego zatwierdzenia) u powiatowego lekarza wetery-
narii (produkty pochodzenia zwierzecego lub zywnos$¢ zawierajaca jednocze-
$nie §rodki spozywcze pochodzenia niezwierzecego i produkty pochodzenia
zwierzecego, tj. zywnos¢ ztozona). Odpowiedni wniosek nalezy ztozy¢ na 30
dni przed datg planowego rozpoczecia dzialalnosci do wlasciwego ze wzgledu
na siedzibg¢ zaktadu lub miejsce prowadzenia dziatalnosci powiatowego lekarza
weterynarii w przypadku produktéw pochodzenia zwierzecego lub Inspekcji
Sanitarnej w przypadku produktoéw pochodzenia ros§linnego.




Podstawowe wymagania dla rolniczego handlu detalicznego z zakresu bez-
pieczenstwa zywnoS$ci sg nastgpujace:
> Produkcja i zbywanie zywno$ci nie moze stanowi¢ zagrozenia dla bezpie-
czenstwa zywnos$ci 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 ogolne zasady i wymagania prawa
zywnosciowego, powoltujacego Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa
Zywnoéci oraz ustanawiajacego procedury w zakresie bezpieczenstwa
Zywnosci;

— rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady nr 852/2004 z dnia
29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny $rodkow spozywczych oraz
w przepisach wydanych w trybie tego rozporzadzenia;

— ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 . o0 bezpieczenstwie zywnosci 1 zy-
wienia;

— ustawie z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierze-
cego.

> Nalezy przestrzega¢ obowiazku dokumentowania ilosci zbywanej zyw-
nosci.

> Istnieje nakaz oznakowania miejsca sprzedazy.

> Obowigzuje zakaz wykorzystywania do produkcji migsa zwierzat kopyt-
nych pozyskanego z uboju dokonanego poza rzeznig zatwierdzong przez
powiatowego lekarza weterynarii (np. z uboju w celu produkcji migsa na
uzytek wilasny).

> Nie ma koniecznosci sporzadzania projektu technologicznego przez pod-
mioty zamierzajace prowadzi¢ dzialalnos¢ w zakresie rolniczego handlu
detalicznego produktami pochodzenia zwierzecego lub zywnoscig ztozong.

Zywno$¢ sprzedawana w ramach rolniczego handlu detalicznego musi
spetnia¢ wymagania w zakresie oznakowania, stosownie do przepisow okre-
slonych w:

— rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011

z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom
informacji na temat zywnosci, zmiany rozporzadzen 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 rozporzadzenia Komisji (WE) nr 608/2004;

rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia
2014 r. w sprawie znakowania poszczegdlnych rodzajow srodkow spo-
zywcezych;

rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 13 kwietnia
2004 r. w sprawie szczegdtowego zakresu i1 sposobu znakowania nie-
ktorych grup i rodzajow artykutdow rolno-spozywczych kodem identy-
fikacyjnym partii produkcyjne;.
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Rejestracja i uzyskanie zatwierdzenia

Zgodnie z aktualnym stanem prawnym, osoba rozpoczynajgca dziatalnosc¢
w zakresie produkcji zywno$ci w kuchni domowej zobowigzana jest do re-
jestracji i uzyskania zatwierdzenia w drodze decyzji wydawanej przez organ
Panstwowej Inspekcji Sanitarnej — terenowo wlasciwego panstwowego powia-
towego lub granicznego inspektora sanitarnego, zgodnie z przepisami ustawy
z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnos$ci i zywienia (Dz. U.
72017 r. poz. 149 i poz. 60).

Wzor wniosku o rejestracje 1 zatwierdzenie, ktory nalezy ztozy¢ do tereno-
wo wilasciwej powiatowej lub stacji sanitarno-epidemiologicznej, okresla za-
tacznik nr 3 rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 29 maja 2007 r. w sprawie
wzorow dokumentow dotyczacych rejestracji i zatwierdzania zaktadow pro-
dukujacych lub wprowadzajacych do obrotu zywno$¢ podlegajaca urzedowej
kontroli Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. nr 106, poz. 730).

Wymagania dla pomieszczen mieszkalnych, w ktorych prowadzona jest
produkcja/przetwarzanie zywnos$ci reguluje rozdziat III zalacznika II do roz-
porzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkow spozywczych (Dz. Urz. UE L 139
7 30.04.2004, str.1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 13, t. 34, str.
319) okresla wymagania dla pomieszczen mieszkalnych, w ktérych prowadzo-
na jest produkcja/przetwarzanie Zywnosci:

> pomieszczenia powinny by¢ tak usytuowane, zaprojektowane i skonstru-
owane oraz utrzymywane w czystosci, dobrym stanie i kondycji technicz-
nej, aby unikna¢ ryzyka zanieczyszczenia, w szczego6lnosci przez zwierzeta
1 szkodniki,

> muszg by¢ dostepne odpowiednie urzadzenia, aby utrzymac¢ wlasciwa higie-
ne personelu (wlacznie ze sprzetem do higienicznego mycia i suszenia rak,
higienicznymi urzadzeniami sanitarnymi i przebieralniami),

> powierzchnie do kontaktu z zywnos$ciag muszga by¢ w dobrym stanie, tatwe
do czyszczenia i w miarg potrzeby, dezynfekcji. Wymaga to stosowania
gtadkich, zmywalnych, odpornych na korozje¢ i nietoksycznych materiatow,
chyba ze przedsigbiorstwa sektora spozywczego moga zapewnic¢ wlasciwe
organy, ze inne uzyte materialy sa odpowiednie,
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> nalezy zapewni¢ warunki do czyszczenia i w miar¢ potrzeby, dezynfekcji
narzedzi do pracy i sprzetu,

> nalezy ustanowi¢ odpowiednie przepisy/zasady, dla srodkoéw spozywczych,
ktore bedg czyszczone, aby dokonywac tego w sposdb higieniczny,
> nalezy zapewni¢ odpowiednig ilo$¢ goracej i/lub zimnej wody pitnej,

> nalezy zapewni¢ odpowiednie warunki i/lub udogodnienia dla higieniczne-
go skladowania i1 usuwania niebezpiecznych i/lub niejadalnych substancji
1 odpadow (zaréwno ptynnych, jak i statych),

> nalezy zapewni¢ odpowiednie udogodnienia i/lub warunki dla utrzymywa-
nia i monitorowania wtasciwych warunkéw termicznych zywnosci,

> $rodki spozywcze muszg by¢ tak umieszczone, aby unikaé, na tyle, na ile
jest to rozsadnie praktykowane, ryzyka zanieczyszczenia.
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Elastyczne podejscie do wymagan
higienicznych

W przypadku produkcji zywnosci na matg skalg, jak na przyktad w odnie-
sieniu do domowej produkcji zywno$ci, mozna rozwazy¢ zastosowanie tzw.
elastycznego podejscia do wymagan higienicznych, zgodne ze stanowiskiem
zawartym w dokumencie pt. ,,Zbior wytycznych w zakresie wdrazania proce-
dur opartych na zasadach HACCP oraz ulatwien we wdrazaniu zasad HACCP
w niektorych przedsigbiorstwach sektora spozywczego”, opublikowanym na
stronie internetowej Komisji Europejskiej oraz dostgpnym na stronie interneto-
wej Gtownego Inspektoratu Sanitarnego.

Jednakze w kazdym tego typu przypadku, rowniez w przypadku niewiel-
kich rozmiaréw produkcji zywnosci, decydujaca jest ocena ryzyka i skala za-
grozen ze wzgledu na bezpieczenstwo zywnosci. Produkcja w kuchni domowe;j
moze by¢ prowadzona po wnikliwej analizie warunkéw sanitarnych procesu
produkcji oraz zagrozenia zwigzanego z rodzajem zywnosci, ktora miataby by¢
przygotowywana, skali produkcji oraz grupy konsumentow, do ktérej bedzie
kierowany produkt (nie kazdy rodzaj zywnos$ci ze wzgledu na ryzyko, jakie
ze sobg niesie, moze by¢ wytwarzany w typowych warunkach domowych; nie
kazde warunki domowe pozwalaja na wytworzenie kazdego rodzaju srodkoéw
spozywczych). Nawet produkcja, czy przetwdrstwo zywnosci na niewielka ska-
le, ze wzgledu na rodzaj zywnosci tzw. wysokiego ryzyka, moze eliminowac
mozliwos¢ elastycznego podejscia w zakresie procedur kontroli wewnetrzne;.

Znakowanie zywnosci produkowanej
w kuchni domowej

Zywno$¢ produkowana w kuchni domowej powinna byé oznakowana
zgodnie z przepisami rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsu-
mentom informacji na temat zywnosci (...) (Dz. Urz. UE L 304 z 21.11.2011,
str. 18).
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Zgodnie z ogblng zasada — zywnos$¢ musi by¢ bezpieczna dla zdrowia
i zycia cztowieka, odpowiedzialnos¢ za jej bezpieczenstwo ponosi producent
lub podmiot wprowadzajacy zywno$¢ do obrotu, co wynika z art. 14 1 17 roz-
porzadzenia (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28
stycznia 2002 r. ustanawiajacego ogolne zasady i wymagania prawa zZywno-
$ciowego, powolujacego Europejski Urzad ds. Bezpieczefstwa Zywnosci oraz
ustanawiajgcego procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci (Dz. Urz. WE
L 31 z 01.02.2002, str. 1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 15,
t. 6, str. 463).

I

Wymagania higieniczne dla zaktadow produkcji i obrotu zywnoscig zostaty
okreslone w zataczniku nr I do rozporzadzenia nr 852/2004.
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Pomieszczenia, w ktorych wykonywane
s czynnosci zwiazane z produkcja
i obrotem zywnoscia

Zgodnie z rozdziatem I tego zatacznika pomieszczenia, w ktorych wyko-
nywane sg czynno$ci zwigzane z produkcja i obrotem zywnoscig muszg by¢
utrzymywane w czystosci i zachowane w dobrym stanie i kondycji technicznej,
a ich wyposazenie, wystroj i konstrukcja maja eliminowac ryzyko jej zanie-
czyszczenia, w celu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.

W zaktadzie musi istnie¢ odpowiedni i dostateczny system naturalnej i me-
chanicznej wentylacji. System wentylacyjny musi by¢ skonstruowany w taki
sposob, aby umozliwial tatwy dostep do filtrow i innych czeSci wymagaja-
cych czyszczenia lub wymiany. Zgodnie z ust. 3 i 4 rozdzialu [ ww. zalacznika
w zaktadzie zajmujacym sie produkcja i obrotem zywno$cig musi by¢ dostep-
na odpowiednia ilo§¢ ubikacji sptukiwanych woda, podtaczonych do spraw-
nego systemu kanalizacyjnego. Ubikacje nie moga taczy¢ si¢ bezposrednio
z pomieszczeniami, w ktorych pracuje sie¢ z zywnos$cia. Podobnie musi by¢ do-
stepna odpowiednia liczba umywalek, wlasciwie usytuowanych i przeznaczo-
nych do mycia rak. Umywalki do mycia rak musza mie¢ ciepta i zimng biezaca
wode, musza by¢ zaopatrzone w $rodki do mycia rak i do higienicznego ich
suszenia. Oznacza to, ze ze wzgledu na konieczno$¢ zapewnienia bezpieczen-
stwa zywnosci oraz eliminowania ryzyka jej zanieczyszczenia, nalezy zapew-
ni¢ mozliwos$¢ korzystania z toalety i mycia rak dla osob, ktore beda miaty
kontakt z zywnoscia.

Srodki transportu uzywane do przewozu
srodkow spozywczych

Srodki transportu uzywane do przewozu $rodkéw spozywezych, zgodnie
z rozdziatem IV zalacznika II do rozporzadzenia (WE) 852/2004, musza by¢

utrzymywane w czysto$ci i w dobrym stanie technicznym, aby chroni¢ zywno$¢
przed zanieczyszczeniem i muszg by¢ tak zaprojektowane i skonstruowane, by
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mozliwe byto ich wtasciwe czyszczenie i/lub dezynfekcja. Na wszystkich eta-
pach produkcji, przetwarzania, dystrybucji zywno$¢ musi by¢ chroniona przed
zanieczyszczeniem, ktore moze spowodowac, iz stanie si¢ niezdatna do spo-
zycia przez ludzi, szkodliwa dla zdrowia lub zanieczyszczona w taki sposob,
ze byloby nierozsadnie oczekiwaé, iz zostanie w tym stanie skonsumowana.
W przypadku surowcow, sktadnikow, potproduktow czy tez wyrobow goto-
wych, ktore moglyby sprzyja¢ wzrostowi mikroorganizmoéw chorobotwor-
czych lub tworzeniu si¢ toksyn, muszg by¢ przechowywane w temperaturach,
ktoére nie powodowalby ryzyka dla zdrowia.

Surowce stosowane w produkcji zywnosci

Zgodnie z przepisami rozdzialu [X w zatgczniku Il do rozporzadzenia (WE)
852/2004 surowce stosowane w produkcji zywnosci muszg mie¢ odpowiednia
jako$¢ zdrowotng i spelnia¢ wymagania dotyczace np. zawartosci zanieczysz-
czen, pozostatosci pestycydow. Zaden z surowcow lub sktadnikow uzywany
w produkcji zywnosci nie moze by¢ zaakceptowany, jesli wiadomo, ze jest, lub
mozna by oczekiwac, ze moze by¢ zanieczyszczony pasozytami, patogenny-
mi, mikroorganizmami lub toksyczny, zepsuty lub niewiadomego pochodzenia
w takim zakresie, Ze nawet po normalnym sortowaniu i/lub procedurach przy-
gotowawczych lub przetworczych, zastosowanych zgodnie z zasadami higieny,
produkt koncowy nie bedzie si¢ nadawac¢ do spozycia przez ludzi.

Zrédlo:
1. www.wetgiw.gov.pl
2. www.minrol.gov.pl

3. Znakowanie zZywnosci wprowadzanej do obrotu w ramach rolniczego handlu detalicznego,
Glowny Inspektorat Jakosci Handlowej, Warszawa., www.ijhars.gov.pl

4. www. gis.gov.pl
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Notatki:
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