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W sektorze rolno-spozywczym podstawowym elementem zdobycia zaufania konsumentow jest produkcja bezpiecz-
nej zywnosci. Jest to rowniez podstawowy obowigzek prawny dla wszystkich organizacji skupionych w obrebie tzw.
tancucha zywnosciowego. Produkt lub zwigzana z nim ustuga nie mogg zagraza¢ zdrowiu lub zyciu konsumenta.
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Definicja bezpieczeristwa zywnodci i zywienia zawarta jest
w regulacjach prawnych Unii Europejskiej i ma charakter norm
prawa miedzynarodowego. Méwi ona, ze bezpieczeristwo zyw-
nodci i zywienia to ogét warunkéw i dziatan jakie musza by¢
spelnione na wszystkich etapach procesu produkcji zywnosci
i obrotu nig, w celu zapewnienia zdrowia lub zycia konsumenta.

Prowadzac dziatalno$¢ w ramach Rolniczego Handlu Deta-
licznego producent/przetworca jest zobligowany do przestrze-
gania wymagan wiasciwej higieny produkgji i zapewnienia bez-
pieczeristwa wprowadzanej do obrotu zywnosci.

Zywnos¢ produkowana w gospodarstwach rolnych i ma-
tych lokalnych zakltadach przetworczych jest coraz czesciej po-
szukiwana i nabywana przez konsumentéw. Zainteresowanie
tego typu produktami wynika z faktu, iz w odczuciu konsu-
mentéw, jest to zywnos¢é wysokiej jakosci, produkowana bez
uzycia chemicznych dodatkéw i polepszaczy, wytwarzana na
malq skale, czesto z wykorzystaniem tradycyjnych metod pro-
dukcji. Sg to najczesciej produkty lokalne, ktérych dostepnosé
jest ograniczona do danego regionu.

Jednak podstawowym elementem zdobycia zaufania konsu-
mentéw jest produkcja bezpiecznej zywnosci. Aby zapewnic
produkcje bezpiecznej Zywnosci konieczne jest:

przestrzeganie ogélnych zasad higieny, zapisanych w regula-

cjach prawnych, dotyczacych produkgji, przetworstwa, prze-
chowalnictwa, transportu i obrotu Zywnoscia,
opracowanie i stosowania procedur kontroli wewnetrznej,
zapewniajacych uzyskanie bezpiecznej zywnosci,
wdrazanie w zakladach produkcji i przetworstwa zywnosci
system6w zapewnienia jakosci.

Przy rozpoczynaniu produkcji/przetwoérstwa zywnosci,
w ramach RHD, wymagana jest wiedza z zakresu prawa zyw-
nosciowego, towaroznawstwa, technologii produkji oraz prze-
chowalnictwa. Dzialalnos¢ taka, szczegdlnie gdy prowadzona
jest przy wykorzystaniu pomieszczeri uzywanych gtéwnie jako
przydomowe kuchnie, stwarza taka mozliwos¢ dla oséb chca-
cych urozmaici¢ oferte produkowanej zywnosci, bez inwesty-
qji i duzych naktadéw finansowych.

Zaletg tego rodzaju produkgji jest skrécenie drogi i czasu
dostaw zywnosci od producenta do konsumenta. Dodatko-
wo, w przypadku posiadania wlasnego surowca, pozyskanego
w produkcji pierwotnej, przetworstwo prowadzone w gospo-
darstwie pozwala na jego zagospodarowanie i uzyskanie wyz-
szych przychodéw finansowych.

Produkcja zywnosci na matg skale, w kuchni domowej, wyma-
ga elastycznego podejscia do wymagan higienicznych. Taka pro-
dukcja moze by¢ prowadzona po analizie warunkéw sanitarnych
procesu produkgji oraz analizie zagrozen, zwigzanych z rodzajem
zywnodci, ktéra miataby by¢ przygotowywana, skali produkcji
oraz grupy konsumentéw, do ktérej bedzie kierowany produkt.

Biezace Informacje nr 12 [429] ®m Grudzieh 2025

- Panistwowy Instytut Badawczy

Wymagania higieniczne dla dzialalnosci w ramach RHD,
gdzie produkcja prowadzona jest z reguty w kuchni domowej,
okreslone s w dwéch rozporzadzeniach zwanych , Pakietem Sa-
nitarnym”: rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny
$rodkéw spozywezych, w zaleznosci od wybranej lokalizacji i wa-
runkéw prowadzenia produkcji Zywnosci. W przypadku gdy:

produkcja prowadzona jest przy wykorzystaniu pomiesz-

czen uzywanych giéwnie jako prywatne domy mieszkalne

(przy wykorzystaniu sprzetu i urzadzeri gospodarstwa do-

mowego w kuchni domowej), obowigzuja wymogi okreslo-

ne w zalaczniku II w rozdziale III (uproszczone wymaga-

nia higieniczne) rozporzadzenia nr 852/2004,

produkcja prowadzona jest w pomieszczeniach innych niz

uzywanych gléwnie jako prywatne domy obowiazuje roz-

dziat I, II zalacznika II, ktéry ma zastosowanie do wszyst-
kich pomieszczen, gdzie przygotowuje si¢, poddaje obrdb-
ce lub przetwarza zywnos¢, z wyjatkiem miejsc, do ktérych

stosuje si¢ rozdziat III rozporzadzenia nr 852/2004.

Uszczegolowienie tych zasad, w odniesieniu do zywnosci
pochodzenia zwierzecego reguluje zatacznik III do rozporza-
dzenia (WE) nr 853/2004.

Zywnos¢ produkowana na mal skale powinna by¢ oznako-
wana zgodnie z przepisami rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 paZzdziernika 2011
r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
Zywnosi (...). Zgodnie z ogdlng zasadg — zywnos¢ musi by¢ bez-
pieczna dla zdrowia i zycia czlowieka, a odpowiedzialno$¢ za
jej bezpieczeristwo ponosi producent lub podmiot wprowadza-
jacy zywnosé¢ do obrotu. W przypadku niespelnienia warunku
bezpieczeristwa zywnosci, producent lub dystrybutor jest za to
odpowiedzialny i moze ponies¢ konsekwencje prawne.

Przed podjgciem decyzji o wytwarzaniu zywnosci w ma-
tym zakladzie nalezy przeprowadzi¢ analize dotyczaca odpo-
wiednich warunkéw lokalowych i technicznych oraz odpo-
wiedniego wyposazenia. Planujac produkcje/przetwarzanie
Zywnosci nalezy:

zapozna¢ si¢ z obowigzujgcymi przepisami prawnymi,

przeanalizowac zagrozenia mikrobiologiczne, chemiczne i fi-

zyczne,

sprawdzi¢ wlasng wiedzg¢ i umiejetnosci technologiczne,

wybra¢ miejsce pracy,

wyznaczy¢ odpowiedni czas na prowadzenie dziatar pro-

dukcyjnych,

zapewni¢ odpowiednie wyposazenie i sprzet,

opracowa¢ procedury Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP)/

Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP).

W celu zapewnienia bezpieczefistwa zdrowotnego zywnosci
producenci sg zobowiazani (art. 5 rozporzadzenia nr 852/2004)



do opracowania i wdrozenia systeméw zapewniajacych jakos¢
i bezpieczenstwo produkowanej zywnosci, a takze do opraco-
wania procedur zapobiegawczych i korygujacych w przypad-
ku wystgpienia nieprawidfowosci. Wdrozenie zasad Dobrych
Praktyk Produkcyjnych i Higienicznych ma na celu okreslenie
i przeanalizowanie wszelkich zagadnieri zwigzanych z produk-
cja i higiena w pomieszczeniach produkcyjnych.

Opracowanie i wdrozenie zalozeri systeméw zapewnienia ja-
kosci i bezpieczeristwa oraz opracowanie stosownej dokumen-
tacji jest niezwykle pomocnym narzedziem, wykorzystywanym
podczas produkgji/przetwarzania zywnosci przez matych pro-
ducentéw. Dokumentacja powinna by¢ w miare uproszczona,
a prowadzone zapisy sa dowodem na podejmowanie wlasci-
wych dzialart w zakresie higieny produkgji.
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