Produkcja zywnosci w warunkach
domowych

Zgodnie z aktualnym stanem prawnym, osoba rozpoczynajaca dziatalnos¢ w zakresie
produkcji zywnosci w pomieszczeniach uzywanych gtéwnie jako prywatne domy
mieszkalne zobowiazana jest do uzyskania wpisu do rejestru zaktadéw prowadzonego
przez organy Panstwowej Inspekcji Sanitarnej - terenowo wtasciwego panstwowego
powiatowego lub granicznego inspektora sanitarnego, zgodnie z przepisami ustawy z
dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia. Wpis zaktadu do
rejestru nie podlega optatom.

Wz6r wniosku o rejestracje, ktory nalezy ztozy¢ do terenowo wtasciwej powiatowej
lub granicznej stacji sanitarno-epidemiologicznej, okresla zatagcznik nr 2
rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 29 maja 2007 r. w sprawie wzoréw
dokumentoéw dotyczacych rejestracji i zatwierdzania zaktadéw produkujacych lub
wprowadzajacych do obrotu zywnos¢ podlegajacych urzedowej kontroli Parnstwowej
Inspekcji Sanitarnej.

UWAGA

Nalezy doktadnie opisac rodzaj prowadzonej dziatalnosci we wniosku:

- rodzaj produkowanej zywnosci;

- forma sprzedazy (online, odbiér osobisty, catering itp.);

- skala dziatalnosci;

- grupa odbiorcow.

Rozdziat Ill zatacznika Il do rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkéw
spozywczych okresla wymagania dla pomieszczen mieszkalnych, w ktérych
prowadzona jest produkcja / przetwarzanie zywnosci:

1. pomieszczenia powinny by¢ tak usytuowane, zaprojektowane i skonstruowane
oraz utrzymywane w czystosci, dobrym stanie i kondycji technicznej, aby
uniknad ryzyka zanieczyszczenia, w szczegdlnosci przez zwierzeta i szkodniki;

2. muszg by¢ dostepne odpowiednie urzadzenia, aby utrzymac wtasciwa higiene
personelu (wtgcznie ze sprzetem do higienicznego mycia i suszenia rak,
higienicznymi urzadzeniami sanitarnymi i przebieralniami);

3. powierzchnie do kontaktu z zywnoscig muszg by¢ w dobrym stanie, tatwe do
czyszczenia i w miare potrzeby, dezynfekcji. Wymaga to stosowania gtadkich,
zmywalnych, odpornych na korozje i nietoksycznych materiatéow, chyba ze
przedsiebiorstwa sektora spozywczego moga zapewnic wtasciwe organy, ze
inne uzyte materiaty sg odpowiednie;

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

5. nalezy ustanowi¢ odpowiednie przepisy/zasady, dla sSrodkéw spozywczych
ktére beda czyszczone, aby dokonywac tego w sposob higieniczny;

6. nalezy zapewnic¢ odpowiednig ilos¢ goracej i/lub zimnej wody pitnej;



7. nalezy zapewni¢ odpowiednie warunki i/lub udogodnienia dla higienicznego
sktadowania i usuwania niebezpiecznych i/lub niejadalnych substancji i
odpaddw (zaréwno ptynnych, jak i statych);

8. nalezy zapewni¢ odpowiednie udogodnienia i/lub warunki dla utrzymywania i
monitorowania wtasciwych warunkéw termicznych zywnosci;

9. srodki spozywcze muszg by¢ tak umieszczone, aby unikac, na tyle, naile jest to
rozsadnie praktykowane, ryzyka zanieczyszczenia.

Niezbedne jest wdrozenie i stosowanie procedury opartej na zasadach systemu
HACCP w celu identyfikacji, analizy i kontroli zagrozen, o ktérej mowa w art. 5
rozporzadzenia (WE) nr 852/2004. Procedura powyzsza jest opracowywana na
potrzeby kontroli wewnetrznej i ma zapewnic bezpieczenstwo zywnosci poprzez
przestrzeganie zasad higieny. Zasady okreslone w ww. procedurze powinny by¢
przestrzegane przez wszystkie osoby majace kontakt z zywnoscia, a na zagdanie
organdéw urzedowej kontroli zywnosci musza by¢ przedstawiane dowody
potwierdzajace wdrozenie i stosowanie tej procedury w zaktadzie.

W przypadku produkcji zywnosci na mata skale, jak na przyktad w odniesieniu do
domowej produkcji zywnosci, mozna rozwazyc¢ zastosowanie tzw. elastycznego
podejscia do wymagan higienicznych, zgodne ze stanowiskiem zawartym w
dokumencie pt. ,Zbiér wytycznych w zakresie wdrazania procedur opartych na
zasadach HACCP oraz utatwien we wdrazaniu zasad HACCP w niektdrych
przedsiebiorstwach sektora spozywczego” opublikowanym na stronie internetowej
Komisji Europejskiej oraz dostepnym na stronie internetowej Gtéwnego Inspektoratu
Sanitarnego https://www.gov.pl/web/gis/produkcja-zywnosci-w-warunkach-

domowych.

Jednakze w kazdym tego typu przypadku, rowniez w przypadku niewielkich rozmiaréw
produkcji zywnosci, decydujaca jest ocena ryzyka i skala zagrozen ze wzgledu na
bezpieczenstwo zywnosci. Produkcja w kuchni domowej moze by¢ prowadzona po
whnikliwej analizie warunkéw sanitarnych procesu produkcji oraz zagrozenia
zZwigzanego z rodzajem zywnosci, ktéra miataby by¢ przygotowywana, skali produkgji
oraz grupy konsumentéw, do ktérej bedzie kierowany produkt (nie kazdy rodzaj
zywnosci ze wzgledu na ryzyko, jakie ze soba 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 niewielka skale, ze wzgledu na rodzaj zywnosci tzw. wysokiego ryzyka, moze
eliminowad mozliwosc elastycznego podejscia w zakresie procedur kontroli
wewnetrznej.

Zywno$é¢ 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 (...).

Zgodnie z 0gblng zasada - zywnos$¢ musi by¢ bezpieczna dla zdrowia i zycia cztowieka,
a odpowiedzialnos$¢ za jej bezpieczenstwo ponosi producent lub podmiot
wprowadzajacy zywnos¢ do obrotu, co wynika z art. 14 i 17 rozporzadzenia (WE) nr
178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgcego ogdlne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujgcego
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Europejski Urzad ds. Bezpieczerstwa Zywnosci oraz ustanawiajacego procedury w
zakresie bezpieczenstwa zywnosci.



