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Inspekcja 

Weterynaryjna

ÁŭywnoŢļ pochodzenia 

zwierzŋcego np. jaja, mleko,

mi·d, wŋdliny, miŋso drobioweé

ÁŭywnoŢļ zġoŮona np. pierogi, sernik, 
bigos, droŮdŮ·wkaé w Rolniczym 
Handlu Detalicznym.



Bezpieczeŗstwo ŮywnoŢci - cel

ÁOdpowiedzialnoŢļ producent·w 

i dostawc·w

ÁIdentyfikowalnoŢļ 

ÁWdroŮenie prawa do praktyki



Produkcja pierwotna - hodowla 

zwierzņt/ġowiectwo

Potrzeby wġasne/ 

uŮytek wġasnyRolniczy Handel Detaliczny

SprzedaŮ bezpoŢrednia

DziaġalnoŢļ marginalna, 

lokalna i ograniczona 

Zakġad zatwierdzony



SprzedaŮ 
bezpoŢrednia

RHD MLO

Kr·tkie ġaŗcuchy dostaw 

Surowiec: mleko, mi·d, jaja, 

miŋsoé

Produkty po wstŋpnej 

obr·bce: miŋso z rozbioru;

Produkty przetworzone: ser, 

kieġbasa, bigos, pierogi z 

miŋsem



Podstawowe akty prawa 

ŮywnoŢciowego

ÁRozporzņdzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z 
dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny Ţrodk·w spoŮywczych;

ÁRozporzņdzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005r. 

w sprawie kryteri·w mikrobiologicznych dotyczņcych Ţrodk·w      
spoŮywczych;

ÁRozporzņdzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z 
dnia 28 stycznia 2002r. ustanawiajņce og·lne zasady i wymagania 
prawa ŮywnoŢciowego, powoġujņce Europejski Urzņd ds. 
Bezpieczeŗstwa ŭywnoŢci oraz ustanawiajņce procedury w zakresie 
bezpieczeŗstwa ŮywnoŢci

*obowiņzujņ wprost i nie wymagajņ wdroŮenia do polskiego porzņdku prawnego



Podstawowe akty prawa krajowego 

ÁRozporzņdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie 
maksymalnej iloŢci ŮywnoŢci zbywanej w ramach rolniczego 
handlu detalicznego do zakġad·w prowadzņcych handel 
detaliczny z przeznaczeniem dla konsumenta finalnego oraz 
zakresu i sposobu jej dokumentowania(Dz.U. z 2022 r. poz. 1971)

ÁUstawa o bezpieczeŗstwie ŮywnoŢci i Ůywienia z 25 sierpnia 2006r. 
(Dz.U. z 2023 r. poz. 1448 t.j.).

ÁUstawa z dnia 30 listopada 2018r. o zmianie niekt·rych ustaw w 
celu uġatwienia sprzedaŮy ŮywnoŢci przez rolnik·w do sklep·w i 
restauracji (Dz.U. z 2018r. poz. 2242);



Powiatowy Lekarz Weterynarii ðorgan kontroli 

urzŋdowej producent·w ŮywnoŢci pochodzenia 

zwierzŋcego

RHD ðdziaġalnoŢļ 

podlegajņca 

wpisowi do rejestru 

podmiot·w 

nadzorowanych.

WNIOSEK (30 DNI)

POWIATOWY 

LEKARZ 

WETERYNARII

DECYZJA:

- wpis do rejestru

- nadanie WNI

KONTROLA

OPĠATA SKARBOWA 

ZA DECYJŊ ORGANU



Wniosek o wpis do rejestru podmiot·w 

nadzorowanych i nadanie WNI



Zaġņczniki do wniosku:

ÁNr w rejestrze przedsiŋbiorc·w w Krajowym Rejestrze Sņdowym

albo w Centralnej Ewidencji i Informacji o DziaġalnoŢci 

Gospodarczej /

ÁNr identyfikacyjny w ewidencji gospodarstw rolnych oraz 

ewidencji wniosk·w o przyznanie pġatnoŢci, z wyġņczeniem 

gospodarstw rolnych, o ile taki nr posiada/

ÁOŢwiadczeniepodmiotu potwierdzajņce posiadanie pszcz·ġ;

ÁPotwierdzenie uiszczenia opġaty skarbowej- UM, UG.



Weterynaryjny Numer Identyfikacyjny

Rolniczy Handel Detaliczny:

22 00 35 00



Przepisy prawa ŮywnoŢciowego UE-

zakġady o maġej zdolnoŢci  produkcyjnej

ÁElastycznoŢļ przepis·w dotyczņcych struktury i 

wyposaŮenia:

- ăw miarŋ potrzebyó, 

- ătam, gdzie to konieczneó, 

- ăodpowiednia liczbaéó, 

- ăchyba, Ůe inne uŮyte materiaġy sņ odpowiednieó. 



Zasady og·lne dla przedsiŋbiorstw z 

rozporzņdzenia (WE) nr 852/2004

Wymagania odnoŢnie struktury i higieny: 

ÁRozdz. I -og·lne wymagania dla pomieszczeŗ;

ÁRozdz. II - szczeg·lne wymagania dla pomieszczeŗ, w 
kt·rych przygotowuje siŋ, poddaje obr·bce lub                   
przetwarza ŮywnoŢļ;

ÁRozdz. III -wymagania dla pomieszczeŗ  mieszkalnych, 
ruchomych punkt·w sprzedaŮy, stragan·w, automat·w 
ulicznych ;



Rozdziaġ III - wymagania dla pomieszczeŗ  

mieszkalnych, ruchomych punkt·w sprzedaŮy, 

stragan·w, automat·w ulicznych

ÁW miarŋ potrzeby:

- Urzņdzenia, aby utrzymywaļ wġaŢciwņ higienŋ 
personelu,

- Powierzchnie w kontakcie z ŮywnoŢciņ (dobry stan, 
ġatwe do czyszczenia i dezynfekcji),

- Warunki do mycia i dezynfekcji sprzŋtu,

- Odpowiednia iloŢļ ciepġej/ zimnej wody ,



Rozdziaġ III - wymagania dla pomieszczeŗ  

mieszkalnych, ruchomych punkt·w sprzedaŮy, 

stragan·w, automat·w ulicznych (cd.)

ÁW miarŋ potrzeby:

- Warunki do higienicznego skġadowania i 

usuwania odpad·w/ substancji niejadalnych, 

- Warunki do utrzymywania i monitorowania 

wymagaŗ termicznychŮywnoŢci,

- Przechowywanie Ţrodk·w spoŮywczych 
uniemoŮliwiajņce zanieczyszczenie.



Wykorzystanie kuchni domowej  

ÁRozdziaġ czasowy produkcji na potrzebŋ 

dystrybucji i przygotowywania posiġk·w dla 

domownik·w;

ÁOdzieŮ robocza;

ÁPrzygotowanie sprzŋtu i powierzchni do 

produkcji;

ÁZakaz wstŋpu zwierzņt.



Zasady og·lne dla przedsiŋbiorstw z rozporzņdzenia 

(WE) nr 852/2004 zaġņcznik II

Rozdziaġ:

ÁIV- transport - higiena, temperatura,

ÁV-sprzŋt ðstan i czystoŢļ- listy kontrolne, 

ÁVI-odpady ŮywnoŢciowe- zagospodarowanie ubocznych 
produkt·w pochodzenia zwierzŋcego,

ÁVII-zaopatrzenie w wodŋ-woda zdatna do spoŮycia przez ludzi,

ÁVIII- higiena osobista,

- osoby biorņce udziaġ w produkcji ŮywnoŢci-orzeczenia do cel·w 
sanitarno -epidemiologicznych

- uŮywanie odzieŮy ochronnej.



Zasady og·lne dla przedsiŋbiorstw z rozporzņdzenia 

(WE) nr 852/2004 zaġņcznik II

Rozdziaġ:

ÁIX-Ţrodki spoŮywcze (surowce, skġadniki-pasoŮyty, mikroorganizmy, 
ŢwieŮoŢļ, identyfikowalnoŢļ, warunki przechowywania) 

ÁX- opakowania jednostkowe i zbiorcze -materiaġy do kontaktu z 
ŮywnoŢciņ,

ÁXI-obr·bka cieplna- parametry czas/ temperatura,

ÁXII-szkolenia (ODR, poradniki, literatura branŮowa)



Zasady og·lne dla przedsiŋbiorstw z 

rozporzņdzenia (WE) nr 178/2002

art. 18 IdentyfikowalnoŢļ 

(krok w prz·d, krok w tyġ)

ÁMoŮliwoŢļ Ţledzenia ŮywnoŢci oraz wszelkich substancji 

przeznaczonych do dodania do ŮywnoŢci na wszystkich 

etapach produkcji, przetwarzania i dystrybucji. 

ÁInformacje umoŮliwiajņce identyfikacjŋ innych 

przedsiŋbiorstw, kt·rym dostarczano produkty. 



Uproszczony HACCP/ Instrukcje 

Higieniczne

Artykuġ 5 ust. 1 Rozporzņdzenia 852/2004 
- podmioty opracowujņ, wykonujņ i utrzymujņ staġņ procedurŋ 

lub procedury na podstawie zasad HACCP.
- ElastycznoŢļ: 

identyfikowanie i kontrola zagroŮeŗ za pomocņ r·wnowaŮnych 
Ţrodk·w (GHP, GMP)= 

brak CCP= 
uproszczona procedura HACCP= 

analiza zagroŮeŗ 



Uproszczony HACCP/Instrukcje Higieniczne

Zasada elastycznoŢci- kryteria pozwalajņce na zastosowanie 
elastycznoŢci w odniesieniu do procedur opartych na zasadach HACCP:

1) Charakter produkcji:

-Surowce/ obr·bka/ przetw·rstwo,

- Etap eliminacji zagroŮeŗ na koŗcu produkcji (pasteryzacja, pieczenie 
vs. wŋdzenie na zimno),

- ŭywnoŢļ pochodzenia zwierzŋcego/ roŢlinnego/ zġoŮona,

- Surowce/ skġadniki- pochodzenie;

- Wymagania temperaturowe (produkcja, przechowywanie)

2) WielkoŢļ produkcji(proporcjonalnoŢļ obciņŮenia administracyjnego).



Uproszczony HACCP

ZAWIADOMIENIE KOMISJI w sprawie wytycznych dotyczņcych 
wdraŮania system·w zarzņdzania bezpieczeŗstwem ŮywnoŢci 
obejmujņcych  programy  warunk·w  wstŋpnych i  procedury  

oparte  na  zasadach  HACCP, uwzglŋdniajņc  
uġatwienia/elastycznoŢļ w  zakresie  wdraŮania  w  niekt·rych  

przedsiŋbiorstwach spoŮywczych (2016/C 278/01)

ÁDostosowanie procedur do wielkoŢci przedsiŋbiorstwa-
identyfikacja i kontrolowanie istotnych zagroŮeŗ. 

ÁProwadzona dokumentacja nie obciņŮa producenta. 



Zasady HACCP

Program warunk·w wstŋpnych- GHP (dobra praktyka higieniczna) -

wymagania higieny produkcji z 852/2004 (pomieszczenia, sprzŋt, woda, 

pracownicy itd.)

- Dokumentacja dot. GHP (przykġady):

Ádokumenty potwierdzajņce wġaŢciwņ jakoŢļ wody,

Áorzeczenia do cel·w sanitarno-epidemiologicznych pracownik·w,

Áopis mycia i dezynfekcji powierzchni produkcyjnych i sprzŋtu (stosowane 

Ţrodki),

Áinstrukcje higieny pracownik·w,

Áinstrukcja pozyskania i usuwania odpad·w 

Ákontrola obecnoŢci szkodnik·w, itpé 



Zasady HACCP

Program warunk·w wstŋpnych- GMP (dobra praktyka produkcyjna) - kwestie 
procesu produkcji np. czas i temperatury obr·bki, przechowywania, 
stosowanie dodatk·w do ŮywnoŢci.

ÁDokumentacja GMP (przykġady): 

-Ŭr·dġo surowca (dokumenty zakupu/ dostawy),

- receptury (skġadniki, warunki przetwarzania),

- opakowania (materiaġy do kontaktu z ŮywnoŢciņ),

- Instrukcja przechowywania/dystrybucji (warunki),

- Itpé



Uproszczony HACCP

ElastycznoŢļ: 

- Zesp·ġ HACCP- jedna osoba (wsparcie zewnŋtrze);

- Opis produktu (grupa asortymentowa, etykieta, 

warunki przygotowania é)

- Grupa docelowa konsument·w (og·ġ spoġeczeŗstwa/ 

wykluczenie dzieci do lat 3, alergicy),

- Diagram przepġywu produkcji.



Uproszczony HACCP

SCHEMAT TECHNOLOGICZNY 

PRODUKCJI (diagram przepġywu)-

kolejne etapy produkcji od 

surowca do produktu gotowego 

(grupy asortymentowej). 



Zasady HACCP (7) / Instrukcje 

Higieniczne

1. ETAP-Analiza zagroŮeŗ:

ZAGROŭENIA ŭYWNOšCI: 

a) biologiczne: 

Bakterie:

- Salmonella sp. (S. Enteritidis, S. Typhimurium )

- Listeria monocytogenes ,

- E. coli STEC,

- Clostridium botulinum

Wirusy : WZW, Norowirusy

PasoŮyty: wġoŢnica. 



Zasady HACCP (7) / Instrukcje 

Higieniczne

1. ETAP-Analiza zagroŮeŗ:

ZagroŮenia ŮywnoŢci:

Áchemiczne: 

-pozostaġoŢci lek·w, substancji niedozwolonych, 

- pozostaġoŢci Ţrodk·w myjņcych, 

- niewġaŢciwe uŮycie dodatk·w do ŮywnoŢcié, 

Áfizyczne: ciaġa obce (szkġo, folia, ziemia), 

Áalergeny. 



Uproszczony HACCP 

1. Analiza zagroŮeŗ:



Kryteria mikrobiologiczne -

Rozporzņdzenie 2073/2005

ElastycznoŢļ: czŋstotliwoŢļ/ iloŢļ pr·bek 

Zaġņcznik I Kryteria bezpieczeŗstwa ŮywnoŢci(produkt) - obligatoryjne , jako 

minimum;

ÁL. monocytogenes - RTE gotowe do spoŮycia (ryby, sery, wŋdlinyé)

ÁSalmonella sp. - miŋso mielone, surowe wyroby miŋsne,  wyroby  z miŋsa  

przeznaczone do spoŮycia po obr·bce, sery, masġo, Ţmietana z mleka 

niepasteryzowanego, 

ÁEnterotoksyny gronkowcowe - sery,

ÁHistamina -produkty rybne z ryb okreŢlonych gatunk·w,



Kryteria mikrobiologiczne -

Rozporzņdzenie 2073/2005

Zaġņcznik II- Kryteria higieny procesu (produkt) - powtarzalnoŢļ procesu;

- Bakterie tlenowe - miŋso mielone,

- E. coli - wyroby miŋsne, sery, masġo, Ţmietana, 

- Enterobacteriaceae - mleko pasteryzowane 

- Gronkowce koagulazododatnie - sery.



Kryteria mikrobiologiczne -

Rozporzņdzenie 2073/2005

Wymazy stan·w sanitarnych (badania z wymaz·w z powierzchni);

Kierunki badaŗ przy produkcji RHD/elastycznoŢļ*/dowody na 

speġnianie wymagaŗ:

- kryteria bezpieczeŗstwa ŮywnoŢci;

- kierunki z wynik·w analizy zagroŮeŗ. 

*ograniczenie czŋstotliwoŢci i liczby badanych pr·bek



Wytyczne/ przewodniki dobrej praktyki 

higienicznej/produkcyjnej 



Wytyczne/przewodniki dobrej praktyki 

higienicznej/produkcyjnej 



OkreŢlone limity dostaw 

do innych detalist·w na 

ograniczonym obszarze 

z zasady produkcja 

celem dostarczenia 

konsumentowi 

finalnemu 



Rodzaje produkt·w i roczne limity 

iloŢciowe dostaw: 



Rodzaje produkt·w i roczne limity 

iloŢciowe dostaw cd.



Obszar dostaw z RHD do 

innych detalist·w

Åobszar wojew·dztwa producenta, 

Åobszar powiat·w i miast stanowiņcych siedzibŋ 

wojewody/ sejmiku wojew·dzkiego 

sņsiadujņcych wojew·dztw.



Zasiŋg dostaw do innych detalist·w z 

RHD-wojew·dztwo pomorskie



Przepisy podatkowe 

Kryteria:

ÁProdukcja/sprzedaŮ nie moŮe siŋ odbywaļ przy zatrudnieniu 

os·b (umowa o pracŋ/umowa zlecenie/umowa o dzieġo itp.);

ÁczŋŢļ skġadnika ŮywnoŢci pochodzņca z wġasnego chowu, 

hodowli uprawy wynosi minimum 50%, z wyġņczeniem wody;

Áewidencja sprzedaŮy, z dziennym przychodem (kwoty z caġoŢci 

przychodu: sprzedaŮ detalistom i konsumentom). 


