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Produkcja zywnosci w RHD

— wymagania prawne majgce wptyw
na jakosc wyrobu i jego bezpieczenstwo

dr Beata Bartodziejska < beata.bartodziejska@ibprs.pl
Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego
im. prof. Wactawa Dabrowskiego — Paristwowy Instytut Badawczy

sektorze rolno-spozywczym
podstawowym  elementem
zdobycia zaufania konsu-

mentéw jest produkcja bezpiecznej
Zywnosci, réwniez jest to podstawowy
obowigzek prawny dla wszystkich orga-
nizacji skupionych w obrebie tzw. fan-
cucha zywnosciowego. Produkt lub
zwigzana z nim ustuga nie moga zagra-
zac¢ zdrowiu lub zyciu konsumenta.

Definicja bezpieczenstwa zywnosci
i zywienia zawarta jest w regulacjach
prawnych Unii Europejskiej i ma cha-
rakter norm prawa miedzynarodo-
wego. Mdwi ona, ze bezpieczenstwo
Zywnosci i zywienia to ogdt warunkdw
i dziatan, jakie muszg by¢ spetnione na
wszystkich etapach procesu produkcji
Zywnosci i obrotu nig, w celu zapewnie-
nia zdrowia lub zycia konsumenta.

Prowadzac dziatalnos¢, w ramach
Rolniczego Handlu Detalicznego, pro-
ducent/przetworca jest zobligowany
do przestrzegania wymagan wiasciwej
higieny produkcji i zapewnienia bez-
pieczenstwa wprowadzanej do obrotu
zywnosc.  Zywno$¢  produkowana
w gospodarstwach rolnych i matych
lokalnych zaktadach przetwdrczych
jest coraz czesciej poszukiwana i naby-
wana przez konsumentow. Zaintere-
sowanie tego typu produktami wynika
z faktu, iz w odczuciu konsumentow
jest to zywnos¢ wysokiej jakosci, produ-
kowana bez uzycia chemicznych dodat-
kéw i polepszaczy, wytwarzana na matg
skale, czesto z wykorzystaniem tradycyj-
nych metod produkgji. Sg to najczescie]
produkty lokalne, ktérych dostepnosc
jest ograniczona do danego regionu.

Jednak podstawowym elementem
zdobycia zaufania konsumentéw jest
produkcja bezpiecznej zywnosci. Aby
zapewni¢ produkcje bezpiecznej zyw-
nosci konieczne jest:
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Zaktad Jakosci Zywnosci w todzi

» przestrzeganie ogdlnych zasad
higieny, zapisanych w regulacjach
prawnych, dotyczacych produkdji,
przetwdrstwa, przechowalnictwa,
transportu i obrotu zywnoscia,

» opracowanie i stosowanie
procedur kontroli wewnetrznej,
zapewniajgcych uzyskanie
bezpiecznej zywnosci,

» wdrazania w zakfadach produkcji
i przetwarstwa zywnosci,
systemow zapewnienia jakosci.

Przy rozpoczynaniu produkcji/prze-
tworstwa zywnosci, w ramach RHD,
wymagana jest wiedza z zakresu prawa
zywnosciowego, towaroznawstwa, tech-
nologii produkdji oraz przechowalnictwa.
Dziatalnos¢ taka, szczegdlnie gdy prowa-
dzona jest przy wykorzystaniu pomiesz-
czen uzywanych gtéwnie jako przydo-
mowe kuchnie, stwarza takg mozliwos¢
dla oséb chcgcych urozmaici¢ oferte
produkowanej zywnosci, bez inwestycji
i duzych naktaddéw finansowych.

Zaletg tego rodzaju produkgji jest
skrécenie drogi i czasu dostaw zyw-
nosci od producenta do konsumenta.
Dodatkowo, w przypadku posiada-
nia wlasnego surowca, pozyskanego
w produkdji pierwotnej, przetworstwo
prowadzone w gospodarstwie pozwala
na jego zagospodarowanie i uzyskanie
wyzszych przychoddw finansowych.

Produkcja zywnosci na matg skale,
w kuchni domowej, wymaga elastycz-
nego podejscia do wymagan higie-
nicznych. Taka produkcja moze by¢
prowadzona po analizie warunkéw
sanitarnych procesu produkgcji oraz
analizie zagrozen zwigzanych z rodza-
jem zywnosci, ktéra miataby by¢ przy-
gotowywana, skali produkcji oraz grupy
konsumentéw, do ktérej bedzie kiero-
wany produkt.

Wymagania higieniczne dla dziatal-
nosci, w ramach RHD, gdzie produk-
Cja prowadzona jest z reguty w kuchni
domowej, okreslone sg w dwdch roz-
porzadzeniach zwanych ,Pakietem
Sanitarnym”: rozporzadzenie (WE) nr
852/2004 w sprawie higieny srodkéw
spozywczych, w zaleznosci od wybra-
nej lokalizacji i warunkéw prowadzenia
produkgji zywnosci. W przypadku gdy:
» produkcja prowadzona jest przy
wykorzystaniu pomieszczen
uzywanych gtéwnie jako
prywatne domy mieszkalne (przy
wykorzystaniu sprzetu i urzadzen
gospodarstwa domowego
w kuchni domowej), obowigzujg
wymogi okreslone w zatgczniku
Il w rozdziale Ill (uproszczone
wymagania higieniczne)
rozporzadzenia nr 852/2004,

» produkcja prowadzona jest
w pomieszczeniach innych niz
uzywane gtéwnie jako prywatne
domy - obowigzuje rozdziat
I, Il zatgcznika 11, ktéry ma
zastosowanie do wszystkich
pomieszczen, gdzie przygotowuje
sie, poddaje obrobce lub
przetwarza zywnos¢, z wyjgtkiem
miejsc, do ktorych stosuje sie
rozdziat Il rozporzadzenia
nr 852/2004.

Uszczegdtowienie  tych  zasad,
w odniesieniu do zywnosci pochodze-
nia zwierzecego reguluje zatgcznik Il do
rozporzadzenia (WE) nr 853/2004.

Zywnos¢ produkowana na matg
skale powinna by¢ oznakowana zgod-
nie z przepisami rozporzadzenia Par-
lamentu Europejskiego i Rady (UE) nr
1169/2011 z dnia 25 paZzdziernika 2011
r.w sprawie przekazywania konsumen-
tom informacji na temat zywnosci (...).



Zgodnie z ogdlng zasada - zywnos¢
musi by¢ bezpieczna dla zdrowia i zycia
cztowieka, a odpowiedzialnos¢ za jej
bezpieczeristwo ponosi  producent
lub podmiot wprowadzajgcy zywnos¢
do obrotu. W przypadku niespetnie-
nia warunku bezpieczenstwa zywno-
sci, producent lub dystrybutor jest za
to odpowiedzialny i moze ponies¢ kon-
sekwencje prawne.

Przed podjeciem decyzji o wytwa-
rzaniu zywnosci w matym zaktadzie,
nalezy przeprowadzi¢ analize dotyczacg
odpowiednich warunkéw lokalowych
i technicznych oraz odpowiedniego
wyposazenie. Planujac produkcje/prze-
twarzanie zywnosci nalezy:

» zapoznac sie z obowigzujgcymi
przepisami prawnymi,

» przeanalizowac zagrozenia
mikrobiologiczne, chemiczne
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» sprawdzi¢ wiasng wiedze
i umiejetnosci technologiczne,

> wybrac miejsce pracy,

» wyznaczy¢ odpowiedni czas
na prowadzenie dziatan
produkcyjnych,

> zapewni¢ odpowiednie
wyposazenie i sprzet,

» opracowac procedury Dobrej
Praktyki Produkcyjnej (GMP)/
Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP).

W celu zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego Zzywnosci, producenci
sg zobowigzani (art. 5 rozporzadzenia
nr 852/2004) do opracowania i wdro-
zenia systemow zapewniajgcych jakosc
i bezpieczenstwo produkowanej zyw-
nosci, réwniez do opracowania proce-
dur zapobiegawczych i korygujacych,
w przypadku wystapienia nieprawidto-
WOSCi.

Wdrozenie zasad Dobrych Prak-
tyk Produkcyjnych i Higienicznych ma
na celu okreslenie i przeanalizowanie
wszelkich zagadnieri zwigzanych z pro-
dukcja i higieng w pomieszczeniach
produkcyjnych.

Opracowanie i wdrozenie zatozen
systemow zapewnienia jakosci i bez-
pieczeristwa oraz opracowanie sto-
sownej dokumentacji jest niezwykle
pomocnym narzedziem, wykorzysty-
wanym podczas produkcji/przetwa-
rzania zywnosci przez matych produ-
centéw. Dokumentacja powinna by¢
W miare uproszczona, a prowadzone
zapisy sg dowodem na podejmowanie
wiasciwych dziatart w zakresie higieny

produkdji.m
J)

Produkcja zywnosci na matg
skale, w kuchni domowej,
wymaga elastycznego podejscia
do wymagati higienicznych.
Taka produkcja moze byc
prowadzona po analizie
warunkdw sanitarmnych
procesu produkeji oraz analizie
zagrozern zwigzanych

z rodzajem Zywnosci, ktora
miataby byc przygotowywana,
skali produkcyi oraz grupy
konsumentow, do ktorej
bedzie kierowany produkt.
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