Produkcja zywnosci
w warunkach domowych

Produkcja
domowa

Wytyczne zwiqzane

Z rozpoczeciem dziatalnosci
produkcji zywnosci

w warunkach domowych




Zgodnie z aktualnym stanem prawnym, osoba
rozpoczynajqgca dziatalnos¢ w zakresie produkciji
Zywnosci w pomieszczeniach uzywanych gtownie

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

prowadzonego przez organy Panstwowej Inspekciji

Sanitarnej — terenowo witasciwego panstwowego

powiatowego lub granicznego inspektora

sanitarnego, zgodnie z przepisami ustawy z dnia 25

sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie 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 bezpieczehstwie zywnosci i zywienia
(Dz. U.z 2023 r. poz. 1448).



Nie kazdy rodzaj zywnoSsci 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 O

Nawet produkcja, czy przetworstwo zywnosSci na
niewielkq skale, ze wzgledu na rodzaj zywnosSci tzw.
wysokiego ryzyka, moze eliminowa¢ mozliwos¢
elastycznego podejscia w zakresie procedur
kontroli wewnetrzne.



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 unikng¢ ryzyka
zanieczyszczenia, w szczegdlnoSci przez zwierzeta i szkodniki;

- muszq by¢ dostgpne odpowiednie urzgdzenia, aby utrzymac¢ wiasciwg higiene personelu
(wtgcznie ze sprzetem do higienicznego mycia i suszenia rqgk, higienicznymi urzgdzeniami
sanitarnymi i przebieralniami);

- powierzchnie do kontaktu z zywno$cig muszqg by¢é w dobrym stanie, tatwe do czyszczenia
i w miare potrzeby, dezynfekcji. Wymaga to stosowania gtadkich, zmywalnych, odpornych
na korozje i nietoksycznych materiatéw, chyba ze przedsiebiorstwa sektora spozywczego
mogq zapewni¢ wiadciwe organy, ze inne uzyte materiaty sq odpowiednie;

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

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

- nalezy zapewni¢ odpowiedniq iloé¢ gorqgcej i/lub zimnej wody pitnej;

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

- nalezy zapewni¢ odpowiednie udogodnienia i/lub warunki dia utrzymywania i
monitorowania wiasciwych warunké4w termicznych zywnosci;

- Srodki spozywcze muszq by¢ tak umieszczone, aby unika¢, na tyle, na ile jest to rozsqgdnie
praktykowane, ryzyka zanieczyszczenia.



Kazda osoba zamierzajaca rozpoczac produkcje zywnosci w warunkach
domowych musi:

1. Ztozy¢ wniosek o wpis swojego zaktadu do rejestru zaktaddw podlegajgcych
urzedowej kontroli organéw Pahstwowej Inspekcji Sanitarne;j
2. Posiadaé aktualne orzeczenie lekarskie do celdw sanitarno-epidemiologicznych.
3. Wykona¢ badanie wody w swoim zaktadzie w celu potwierdzenia jej przydatnosci do
spozycia.
4. Spetni¢ w/w wymagania dotyczqce pomieszczen, w ktérych zywnos§é bedzie
przygotowywana.
5. Nalezy zapewni¢ 2 loddéwki- jednqg do przechowywania surowcow i pétproduktoéw oraz
drugq do przechowywania produktu gotowego.

6. Do produkcji zywnosci nalezy zapewni€ sprzet produkcyjny uzywany wytgcznie do
tego celu (najlepiej do przechowywania sprzetu przeznaczyé szafki kuchenne nie
uzywane do celéw domowych)

7. Przygotowac wytyczne Dobrej Praktyki Produkcyjnej ~-GMP oraz Dobrej Praktyki
Higienicznej -GHP dla swojej dziatalnosci.

8. Jesli do produkciji zywnosci bedq uzywane jaja, muszq to by¢ jaja poddane juz
naswietlaniu, zatem potrzebny bedzie stosowny dokument, potwierdzajgcy
naswietlanie.

9. Przygotowac etykietke dla produktow zawierajgcq informacje o producencie,
informacje o nazwie produktu, sktadnikach produktu z wyszczegdlnieniem obecnych
alergendéw oraz informacje o terminie przydatnosci do spozycia.

Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w Wyszkowie dokonujq przeglqdu
pomieszczen, w ktorych planuje sie przygotowywanie zywnosci

' Kazdorazowo Pracownicy Sekcji Higieny Zywnosci i Zywienia Powiatowej

w warunkach domowych.



