Produkcja zywnosci
w warunkach domowych

Produkcja
domowa

Wytyczne zwiqzane

Z rozpoczeciem dziatalnosci
produkcji zywnosci

w warunkach domowych




Zgodnie z aktualnym stanem prawnym, osoba
rozpoczynajgca dziatalnoS¢ w zakresie produkcii
ZywnoSci w pomieszczeniach uzywanych gtownie

jako prywatne domy mieszkalne zobowigzana jest
do uzyskania wpisu do rejestru zaktadow

prowadzonego przez organy Panstwowej Inspekgciji

Sanitarnej — terenowo witasciwego pahstwowego

powiatowego lub granicznego inspektora

sanitarnego, zgodnie z przepisami ustawy z dnia 25

sierpnia 2006 r. o bezpieczehstwie zywnosci i
zywienia (Dz. U. z 2023 r. poz. 1448). Wpis zaktadu do
rejestru nie podlega optatom.



Prowadzenie dziatalnosci w zakresie produkciji lub
obrotu zywnosciqg bez ztozenia wniosku o wpis do
rejestru zaktadéw/zatwierdzenia zaktadu, lub wbrew
decyzji o odmowie zatwierdzenia zaktadu — taka
dziatalnos¢ podlega karze pienigznej od 1000 zi do
5000 zt zgodnie z art. 103 ust. 1 pkt 4 stawy z dnia 25
sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia
(Dz. U.z 2023 r. poz. 1448).



Nie kazdy rodzaj zywnosci ze wzgledu na ryzyko, jakie ze
sobq niesie, moze byC wytwarzany w typowych
warunkach domowych; nie kazde warunki domowe
pozwalajg na wytworzenie kazdego rodzaju srodkow

spozywczych 0

Nawet produkcja, czy przetwdrstwo zywnosci na
niewielkq skale, ze wzgledu na rodzaj zywnosSci tzw.
wysokiego ryzyka, moze eliminowa¢ mozliwosc¢
elastycznego podejscia w zakresie procedur kontroli
wewnetrznej.



Wymagania higieniczne, ktore muszq by¢ spetnione na etapie produkciji
i obrotu zywosciq dla pomieszczen mieszkalnych, w ktérych prowadzona
jest produkcija [ przetwarzanie zywnosci:

- pomieszczenia powinny by¢€ tak usytuowane, zaprojektowane i skonstruowane
oraz utrzymywane w czystosci, dobrym stanie i kondycji technicznej, aby unikngc¢
ryzyka zanieczyszczenia, w szczegoblnosci przez zwierzeta i szkodniki;

- muszq by¢ dostepne odpowiednie urzgdzenia, aby utrzymac witasciwg higieng
personelu (wigcznie ze sprzetem do higienicznego mycia i suszenia rqgk, higienicznymi
urzqdzeniami sanitarnymi i przebieralniami);

- powierzchnie do kontaktu z zywnoscig muszq by¢ w dobrym stanie, tatwe do
czyszczenia i w miare potrzeby, dezynfekcji. Wymaga to stosowania gtadkich,
zmywalnych, odpornych na korozje i nietoksycznych materiatdw, chyba ze
przedsiebiorstwa sektora spozywczego mogq zapewni€ wtasciwe organy, ze inne
uzyte materiaty sq odpowiednie;

- nalezy zapewni€ warunki do czyszczenia i w miareg potrzeby, dezynfekcji narzedzi do
pracy i sprzetu;

- nalezy ustanowi¢ odpowiednie przepisy/zasady, dla srodkéw spozywczych ktére
bedq czyszczone, aby dokonywac tego w sposdb higieniczny;

- nalezy zapewni¢ odpowiedniq ilo§é gorqgcej iflub zimnej wody pitnej;

- nalezy zapewni¢ odpowiednie warunki i/ lub udogodnienia dla higienicznego
sktadowania i usuwania niebezpiecznych iflub niejadalnych substanciji i odpadéw
(zaréwno ptynnych, jak i statych);

- nalezy zapewni¢ odpowiednie udogodnienia iflub warunki dla utrzymywania i
monitorowania wtasciwych warunkdéw termicznych zywnosci;

- Srodki spozywcze muszq by¢€ tak umieszczone, aby unikaé, na tyle, na ile jest to
rozsqdnie praktykowane, ryzyka zanieczyszczenia.



W zwigzku z planowanym rozpoczeciem dziatalnosci w zakresie

przygotowywania i produkcji zywnosci nalezy spetni¢ nastepujace wymagania:

1.  Ztozy€ wniosek o wpis zaktadu do rejestru zaktadédw podlegajgcych urzedowe;j
kontroli Pahstwowej Inspekcji Sanitarne;.
2. Posiada¢ aktualne orzeczenie lekarskie do celow sanitarno-epidemiologicznych.
3. Wykona¢ badanie wody wykorzystywanej w zaktadzie i potwierdzi€ jej przydatnos¢
do spozycia (zgodnie z procedurami HACCP/GHP/GMP).
4, Zapewni¢ pomieszczenia spethiajgce wymagania higieniczne i sanitarne
dotyczqce przygotowywania oraz produkcji zywnosci.
5. Zapewni¢ odpowiednie warunki przechowywania surowcow, potproduktow i
produktéw gotowych, w tym wiasciwg segregacje w urzgdzeniach chtodniczych
(np. Zaleca sie stosowanie dwdch oddzielnych urzqdzen chtodniczych: jednego
przeznaczonego do przechowywania surowcow i potproduktdéw oraz drugiego
przeznaczonego do przechowywania produktéw gotowych. W przypadku
wykorzystania jednego urzqgdzenia chtodniczego nalezy zapewni€ wtasciwg
segregacje poszczegdlnych grup produktdéw w sposdb zapobiegajqcy ich
zanieczyszczeniu krzyzowemu.)
6. ZapewniC sprzet i wyposazenie przeznaczone do produkcji zywnosSci oraz
przechowywac je w sposob zabezpieczajgcy przed zanieczyszczeniem.
7. Opracowaé i wdrozyé procedury HACCP/zasady Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP)
oraz Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP).
8. W przypadku wykorzystywania jaj zapewni€ ich pochodzenie z legalnego zrédta oraz
posiada¢ wymagang dokumentacje potwierdzajgcqg ich pochodzenie i spetnienie
obowiqzujgcych wymagan.
9. Przygotowa¢ oznakowanie produktéow zgodne z obowigzujgcymi przepisami,
zawierajgce m.in. nazwe produktu, wykaz sktadnikéw, alergeny, dane producenta
oraz witasciwg informacje dotyczqcq trwatosci produktu.
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