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l. Wstep

Szanowni Czytelnicy!

Przekazujemy w Panstwa rgce poradnik omawiajacy podstawowe zasady postepowania przy
produkcji miodu. Kierowany jest on gléwnie do o0sob zajmujacych si¢ pszczelarstwem
W matych rodzinnych pasiekach. Poradnik moze postuzy¢ do lepszego zrozumienia
i rozsgdnego stosowania w praktyce przepisow prawa. Opracowanie jest efektem rozlicznych
wizyt w funkcjonujacych pasiekach, jak tez spotkan z przedstawicielami branzy oraz organow
nadzoru i jesteSmy przekonani, ze zawarte tu informacje pozwalajg odpowiednio przygotowac
miejsce do produkcji, ktore nazywamy pracownig do pozyskiwania miodu. Stowo
odpowiednio rozumiemy tu jako znalezienie mozliwie niedrogich rozwigzan konstrukcyjnych
1 organizacyjnych, ktore jednakze bez kompromiséw zapewnialyby nalezyty poziom higieny
oraz bezpieczenstwa zywnosci. Wyrazamy takze nadziej¢, ze poradnik bedzie przydatny w
codziennej pracy organow urzgedowej kontroli zywno$ci, w tym szczegodlnie inspekcji
weterynaryjnej, ktora petni w Polsce funkcj¢ nadzoru m. in. pod wzglgdem higieny oraz
prowadzi rejestr pszczelarzy sprzedajacych swo6j miod (czyli fachowo mowiagc

wprowadzajacych go do obrotu).

Na potrzeby tego opracowania musieliSmy dokona¢ pewnych zalozen 1 doprecyzowac grupe
docelowa. Z roznych wzgledéow (o ktorych piszemy dalej) przyjmujemy, ze naszymi
adresatami sg pszczelarze posiadajacy pasieke liczaca do 80 rodzin pszczelich. Produkty
z takiej pasieki sprzedawane sg zazwyczaj W oparciu 0 przepisy sprzedazy bezposredniej (sp.
bezp.) lub tez w ramach rolniczego handlu detalicznego (RHD). Zatozylismy roéwniez, ze
pracownia do pozyskiwania miodu zlokalizowana bedzie w bezposredniej bliskosci jego
siedliska, dzigki czemu istnieje mozliwo$¢ wygospodarowania dodatkowych pomieszczen na
potrzeby zapewnienia toalety oraz zaplecza technicznego pasieki (zwiemy je podreczng
pracownig pasieczng przeznaczong do obstugi pasieki oraz utrzymania uli 1 ich wyposazenia).
Zgodnie z najczestszg praktyka przyjmujemy rowniez, ze przy produkcji miodu pracujg
wylacznie pszczelarz, ewentualnie cztonkowie jego rodziny (nie sg zatrudniane zadne osoby

spoza rodziny pszczelarza).



Warto réwniez zaznaczy¢, ze w opracowaniu nie poruszamy kwestii zwigzanych z chowem
hodowlg pszczot oraz zapewnieniem ich zdrowia, a takze nie przedstawiamy dziatan i prac
zwigzanych z obstugg rodzin pszczelich. Tematyka ta jest szeroko opisana w piSmiennictwie
fachowym , w tym zwtaszcza w dostepnych poradnikach pszczelarskich . Rzec mozna, ze
z punktu widzenia produkcji miodu interesuje nas proces od momentu wniesienia plastrow do
pracowni. W poradniku pomijamy réwniez kwestie produktow pszczelich innych niz midéd
(zwhaszcza miody z dodatkami itp.). Wynika to z faktu, ze przetwarzanie produktow nie
stanowi tzw. produkcji pierwotnej (zwanej podstawowsg) i w efekcie podlega nieco innym
regulacjom. Wprowadzanie watku przetworstwa mocno komplikowatoby odbior poradnika
dla wigkszo$ci pszczelarzy. Postawili§my sobie za cel, aby materiat byt mozliwie przystepny

w odbiorze.

Mamy nadzieje, ze lektura poradnika zachegci pszczelarzy do podjecia si¢ sprzedazy miodu W
legalny sposob, aby nie naraza¢ si¢ na sankcje karne. Mamy nadziej¢, ze wspolnie dojdziemy
do wniosku, ze nie nalezy obawiaé si¢ zarejestrowania sprzedazy bezposredniej miodu (co
jest obowiazkiem wynikajacym z przepisow prawa). Bioragc pod uwage przydatnosé
opracowania dla pszczelarzy praktykow postanowiliSmy poswigci¢ troche uwagi rowniez
kwestiom podatkowym oraz formom prowadzenia dziatalno$ci. Wigcej informacji o
sprzedazy bezposredniej, rolniczym handlu detalicznym oraz innych istotnych dla producenta
sprawach, mozna znalez¢ na stronie internetowej Podlaskiego Centrum Produktu Lokalnego

PCPL.wrotapodlasia.pl — zapraszamy do odwiedzania i korzystania.

Poradnik powstat w ramach $rodkow Krajowej Sieci Obszarow Wiejskich.



II. Stowniczek

- Atest - dokument wystawiony przez instytucj¢ upowazniong do oceny jako$ci wyrobow
poswiadczajacy, ze dany wyrdb lub ustuga spelia ustalone normy i moze podlegaé

sprzedazy

- Dobra Praktyka Higieniczna — (Good Hygienic Practice - GHP) - dziatania, ktore musza
by¢ podjete, i warunki higieniczne, ktére musza by¢ spetniane i kontrolowane na wszystkich

etapach produkcji lub obrotu, aby zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci;

- HACCP —system analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli (ang Hazard Analysis
and Critical Control Points) - postepowanie majace na celu zapewnienie bezpieczenstwa
zywnosci przez identyfikacje 1 oszacowanie skali zagrozen z punktu widzenia wymagan
zdrowotnych zywnosci oraz ryzyka wystapienia zagrozen podczas przebiegu wszystkich
etapow produkcji 1 obrotu zywno$cig; system ten ma réwniez na celu okre§lenie metod
eliminacji lub ograniczania zagrozen oraz ustalenie dziatan korygujacych (zgodnie z ustawg o

bezpieczenstwie zywnosci z dnia 25 sierpnia 2006 r — D.U nr 71, poz. 1225 .

- Miod - naturalny stodki produkt wytwarzany przez pszczoty miodne Apis mellifera poprzez
taczenie wihasnych wydzielin z nektarem roslin lub wydzielin zywych czeSci roslin lub
wydalin owadow ssgcych soki zywych cze$ci roslin, skladowany, odparowywany i

pozostawiony do dojrzewania w plastrach.

- Pracownia do pozyskiwania miodu — pomieszczenie technologiczne, w ktorym prowadzi
si¢ prace zwigzane z pozyskiwaniem i obrobkg miodu (w nomenklaturze urzgdowej okresla
si¢ ja mianem ,,zaktadu”, a pszczelarz go prowadzacy kwalifikuje si¢ do okre$lenia ,,podmiotu
prowadzacego przedsiebiorstwo spozywcze”). Pomieszczenie to bywa nazywane potocznie

miodowq pracownigq.

- Podreczna pracownia pasieczna - pomieszczenie pomocnicze, w ktorym wykonuje si¢

prace zwigzane z obstuga rodzin pszczelich 1 przechowywania sprzetu pszczelarskiego.

- Produkcja podstawowa - zgodnie z art. 3 ust. 17 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002:
oznacza produkcje, uprawe lub hodowle produktéow podstawowych, w tym zbioryi dojenie
zwierzat gospodarskich. Oznacza takze towiectwo i rybotowstwo oraz zbieranie runa lesnego.

Przepisy majace zastosowanie do produkcji podstawowej sg okreslone w zalaczniku I, czesci
7



A, pkt I ppkt (1) rozporzadzenia (WE) nr 852/2004. Zatacznik I, cz¢$¢ A, pkt I ppkt (1)
rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 obejmuje réwniez nastgpujace dzialania zwigzane z
produkcja podstawowa: transport, skladowanie i przetwarzanie surowcow (produktow
podstawowych) w miejscu produkcji, pod warunkiem ze nie zmienia to znacznie ich
charakteru;

- Rolniczy Handel Detaliczny (dalej podany jako skrot RHD): uproszczona forma
prowadzenia sprzedazy, z ktérym wigza si¢ pewne ograniczenia dotyczace odbiorcy

koficowego oraz terytorium.

- Sprzedaz bezposrednia (dalej sp. bezp.): alternatywna, uproszczona forma pozyskiwania i
sprzedazy produktow rolnych w tym miodu, ktéra wigze si¢ ograniczeniami dotyczacymi

odbiorcy koncowego oraz terytorium.

I11. Przepisy prawa majace zastosowanie do zakresu poradnika

Miod jest produktem podstawowym (czyli nalezy do grupy tzw. produkcji pierwotnej).
Oznacza to, ze w toku czynnosci nie zmienia on znacznie swego charakteru od momentu
pozyskania ze stanu naturalnego, do czasu gdy pojawia si¢ w sprzedazy (czyli gdy zostanie
wprowadzony do obrotu). Potwierdzenie tego faktu znajdziemy w wytycznych Komisji
Europejskiej:

Miod i inne produkty pszczelarskie: wszelka dziatalnos¢ w zakresie pszczelarstwa jest
uznawana za produkcje podstawowq. Obejmuje to chow i hodowle pszczot (nawet jesli w
zakresie tej dzialalnosci jest posiadanie rodzin pszczelich oddalonych od gospodarstwa
pszczelarza), zbior miodu, wirowanie miodu oraz jego pakowanie w gospodarstwie
pszczelarza. Inne dzialania prowadzone poza gospodarstwem pszczelarza (np. wirowanie lub
pakowanie miodu), w tym dziatania prowadzone w imieniu pszczelarzy przez zaklady o

charakterze spéldzielczym (np. spéldzielnie), nie sq objete zakresem produkcji podstawowej".
Zeby lepiej zrozumie¢ to zagadnienie postuzmy sie analogia:

Zbior produktéow podstawowych: ziemniak, kapusta (w gtowce), zboze (ziarno).

! Wytyczne dotyczace wykonania niektérych przepiséw rozporzgdzenia (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny
$rodkéw spozywczych, Komisja Europejska, Dyrekcja Generalna ds. Zdrowia i Bezpieczeristwa Zywnosci,
Bruksela 2018 https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety fh legis guidance reg-2004-
852 pl.pdf
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Zbior produktow przetworzonych: frytki, kapusta siekana, maka.

Nieprzypadkowo wigc zakres naszego poradnika doprecyzowujemy na poziomie ,,czystego”
miodu ,,prosto z pasieki”. Biorgc pod uwagg zalozenia, ktore przywotalismy we wstepie,
kazdy z aspektéw poruszanych w niniejszym poradniku nalezy rozpatrywa¢ w kontekscie
produkcji pierwotnej. Warto zaznaczy¢, ze wcale nie oznacza to, ze Wytwarzaniem miodu
moga zajmowac si¢ wylgcznie rolnicy. Do tematéw zwigzanych z podatkami oraz formulg

prowadzenia sprzedazy miodu wrocimy w dalszej czgsci opracowania.
Miod kremowany — produkt podstawowy, czy przetworzony?

7 uwagi na naturalny proces krystalizacji, ktory wystepuje w miodzie, produkt ten zazwyczaj
dos¢ szybko staje si¢ twardy. Nie powinno to w zadnym stopniu odstrasza¢ konsumenta —
wrecz przeciwnie. Niemniej jednak niektorzy konsumenci z réznych wzgledow majg jednak
potrzebe posiadania miodu w formie ptynnej - patoki. Procesem, ktory przywraca miodowi w
pewnym stopniu jego plastycznos¢ jest kremowanie. Polega ono na powolnym,
mechanicznym rozbiciu krysztatbw miodu i uwolnieniu z nich zapachu co przektada si¢
rowniez na smak. Konsystencja miodu skremowanego przybiera konsystencje serka
homogenizowanego. Biorac pod uwage, ze nie ma tu mowy o znacznej zmianie charakteru
produktu, nalezy uzna¢, ze miod kremowany wcigz jest produktem podstawowym i moze by¢

wytwarzany w proponowanych przez nas rozwigzaniach organizacyjnych.

Przepisy europejskie

Bioragc pod uwage powyzsze zatozenia, na gruncie prawa europejskiego, zastosowanie ma
przede wszystkim rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny $rodkéw spozywczych?. Najwazniejszym przestaniem
pozostaje to, ze glowna odpowiedzialno$¢ za bezpieczenstwo zywno$ci spoczywa
na podmiocie prowadzacym przedsigbiorstwo spozywcze (czyli w tym przypadku

na pszczelarzu).

Tak wiec stosowanie okreslonych zasad i procedur higieny nie dotyczy nas, tylko w sytuacji,
gdy cato$¢ miodu z naszej pasieki spozywamy osobiscie (ale juz sprzedaz, a nawet

organizowanie publicznych, bezptatnych degustacji jest juz wprowadzaniem zywnosSci

2 Dz. U. UE. L. 2 2004 r. Nr 139, str. 1z pdzn. zm.



do obrotu kwalifikuje nas do spetniania pewnych wymogoéw higienicznych). Nalezy zwrocié

szczegblng uwage na artykut 4 ust. 1 rozporzadzenia 852/2004

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego prowadzqce produkcje podstawowq oraz te powigzane
dziatania, ktore sq wymienione w zatgczniku I, postgpujq zgodnie z ogolnymi przepisami dotyczqcymi

higieny ustanowionymi w Czesci A zatgcznika I [...].

Dla Panstwa wygody, na koncu poradnika zamies$ciliSmy przywotywane fragmenty przepisu.
Zachecamy do zapoznania si¢ z tg regulacja — ma ona znaczenie rowniez w kontekscie

proceséw chowu pszczol, ktore jak wspomnieliSmy, pozostawiamy na marginesie poradnika.

Najistotniejszym dla nas pytaniem jest: czy w opisywanych przez nas pasiekach zastosowanie
majg zasady systemu HACCP, ktérego (zazwyczaj niestusznie) obawiajg si¢ WSZyscy

producenci, a takze niektorzy inspektorzy nadzoru?

OdpowiedZ na to pytanie znajdziemy w przywolanym juz rozporzadzeniu 852/2004
(artykut 5). Wynika z niego, ze W zasadzie producenci zywnosci opracowujg, wykonuja

I utrzymujg stalg procedur¢ lub procedury na podstawie zasad HACCP wylacznie jesli

zajmuija si¢ produktem przetworzonym®. Z uwagi na fakt, ze ustaliliémy, ze miod (jesli go z
niczym nie mieszamy) jest produktem podstawowym (nalezy do produkcji pierwotnej), do

naszych celow wystarczy wiedzie¢, ze do zapewnienia higieny wystarczy stosowanie dobrej

praktyki higienicznej.

W kontekscie przywotanego rozporzadzenia 852/2004 warto wspomnie¢ jeszcze o dwoch
sprawach. Po pierwsze niniejszy poradnik powstal jako ,,wytyczne dobrej praktyki
higienicznej”. Takie wytyczne majg stanowi¢ nieobowigzkowa pomoc przy wypetnianiu
obowigzkow producenta wynikajacych z zapisow omawianego rozporzadzenia. Przywolajmy

tu odpowiednie fragmenty przepisu®:

Artykut 7
Opracowywanie, upowszechnianie i korzystanie z wytycznych

Panstwa Czlonkowskie zachecajg do opracowywania krajowych wytycznych dobrej praktyki
higienicznej/...J

* petne brzmienie artykutu zamieszczamy w zatgczniku do poradnika.
4.
jw.
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Zacheca sig do upowszechniania i korzystania zarowno z wytycznych krajowych jak i
wspolnotowych. Podmioty prowadzqce przedsigbiorstwa spoZywcze mogq jednakze korzystaé
z tych wytycznych lecz sq one nieobowigzkowe.

Artykut 8
Wytyczne krajowe

1. Jezeli opracowywane sq krajowe wytyczne dobrej praktyki, sq one opracowywane i
upowszechniane przez sektory spozywcze:

a) po zasiegnieciu opinii stron, ktorych interesy mogq zosta¢ w znaczny sposob dotkniete,
takich jak witasciwe organy i grupy konsumentow;

b) uwzgledniajgc odpowiednie kodeksy praktyki z Kodeksu Zywnosciowego, oraz

¢) jezeli dotyczq produkcji podstawowej i tych powigzanych dziatan, ktore sq wymienione w
zatqczniku I, uwzgledniajqc zalecenia okreslone w Czesci B zalgcznika 1.

[-].

3. Panstwa Cztonkowskie oceniajg wytyczne krajowe w celu zapewnienia, ze:

a) Zostaly one opracowane zgodnie z ust. 1,

b) Ich tres¢ ma praktyczne zastosowanie dla sektorow, do ktorych sie odnoszq [...]

Z punktu widzenia pszczelarza oraz inspektoréw nadzoru istotna jest informacja, ze zawarte
w poradniku tresci zostaly uzgodnione m. in. z odpowiednimi organami administracji
publicznej szczebla centralnego, jednakze producent nie ma obowigzku positkowania si¢
zawartymi tu zaleceniami (co nie znaczy, ze moze zignorowa¢ odpowiednie wymogi— moze

po prostu sprosta¢ im na swodj sposob).

Drugg istotng informacja jest taka, ze w rozporzadzeniu 852/2004 znajdziemy odestanie do
innego aktu prawa europejskiego: rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 Parlamentu
Europejskiego 1 Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajace szczegolne przepisy dotyczace
higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego®. Z punktu widzenia
pszczelarza mozna si¢ do nich nie stosowa¢ . Wynika to z faktu, iz pomimo zakwalifikowania
tam miodu do zywnosci pochodzenia zwierzecego, to produkt ten nie zostal obarczony

zadnymi specjalnymi wymogami.

Na zakonczenie warto wspomnie¢ jeszcze rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajace ogolne zasady i wymagania

prawa zywnosciowego, powolujace Europejski Urzad ds. Bezpieczehstwa Zywnosci

®Dz. U. UE. L. 2 2004 r. Nr 139, str. 55 z pdzn. zm.
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oraz ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnos$ci. Co prawda wytycza
ono pewne standardy — w tym zwigzane z bezpieczenstwem, odpowiedzialno$cig producenta
oraz podnosi role¢ wiedzy naukowej w traktowaniu o zywno$ci, niemniej jednak z uwagi

na dos$¢ ogolny charakter, nie ma potrzeby skupia¢ na nim uwagi pszczelarza.

Podsumowujgc: w poszczegdlnych czegsciach poradnika zaproponujemy Panstwu okre§lone
rozwigzania organizacyjne i praktyczne, ktore wyczerpujg m. in. wymogi rozporzadzenia

852/2004 w kontekscie higieny produkcji.

Przepisy krajowe
Na gruncie prawa polskiego najwazniejszymi przepisami, ktore interesujg nas pod wzgledem
higieny produkcji miodu sg:

- Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz. U. z 2019
r. poz. 1252).

- Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzgcego (t.j. Dz. U. z 2019
r. poz. 824)

- Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 30 wrzesnia 2015 r. w sprawie
wymagan weterynaryjnych przy produkcji produktow pochodzenia zwierzgcego
przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej (Dz. U. poz. 1703).

Nie wdajac si¢ w bardziej szczegdtowe analizy prawne, w pewnym uproszczeniu mozna
stwierdzi¢, ze na gruncie produkcji lokalnej® w Polsce funkcjonuja dwa uproszczone modele i

wprowadzania miodu do obrotu:

1) rolniczy handel detaliczny (ktory wymogi higieniczne wywodzi bezposrednio z

omawianego w poprzednim rozdziale rozporzadzenia 852/2004).

2) sprzedaz bezposrednia (gdzie w rozporzadzeniu krajowym zdefiniowano specyficzne

dla tej formy dziatalno$ci wymogi higieniczne).

W interesujagcym nas temacie, wymogi higieniczne zwigzane z lokalng produkcja miodu beda
dos¢ porownywalne (jesli nie identyczne) pomigdzy tymi dwiema formami prowadzenia
dziatalnosci. Obydwie uproszczone formy dziatalnosci, jakimi sg RHD 1 sprzedaz

bezposrednia wigza si¢ jednak z pewnymi ograniczeniami, dlatego omoéwimy je po kolei.

e rozumianej jako bezposrednie dostawy, dokonywanych przez producenta, matych ilosci surowcow do
konsumenta koricowego lub lokalnego zaktadu detalicznego bezposrednio zaopatrujagcego konsumenta
koricowego w mysl rozporzadzenia 852/2004
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Odniesiemy sie¢ zwtaszcza do zakresu stosowania przepisow higienicznych, jak tez
zasygnalizujemy kluczowe zagadnienia organizacyjno-podatkowe oraz wskazemy na

ograniczenia wigzace si¢ z danymi formami dziatalnosci.

Rolniczy handel detaliczny (RHD)

Zakres stosowania przepisow higieny: RHD na gruncie przepisow krajowych nie tworzy
odrebnego zbioru wytycznych o charakterze higienicznym, co oznacza, ze zastosowanie maja
przepisy ogolne — w tym zwlaszcza wynikajace z opisanego we wczesniejszym rozdziale
prawa europejskiego. Z punktu widzenia miejsca produkcji istotna jest mozliwo$é
wykorzystania w tej formie dzialalno$ci pomieszczen uzywanych gldwnie jako prywatne
domy mieszkalne, co oznacza, ze w tym wariancie mozemy uzy¢ np. kuchni do wirowania i
rozlewania miodu. Uwazamy jednak, ze takie rozwigzanie jest nieoptymalne i mimo wszystko
rekomendujemy wygospodarowanie dedykowanego pomieszczenia na potrzeby pracowni do
pozyskiwania miodu. Nalezy jednak pamigta¢, ze w trakcie odsklepiania, wirowania i
rozlewania miodu, pomieszczenie to powinno by¢ wyltaczone z uzytku dla innych

domownikow.
Inne najwazniejsze uwarunkowania RHD:

- Co najmniej 50% produkcji pochodzi z wiasnych upraw, hodowli lub chowu. Zgodnie
Z zakresem objetym poradnikiem, przedmiotem sprzedazy jest wylacznie miod z wlasnej
pasieki, wiec nie ma problemu z wypelieniem tego wymogu. W tym miejscu warto
zasygnalizowac, ze w ramach RHD mozliwe jest tez wytwarzanie produktow przetworzonych

na bazie wlasnego miodu, ale nie zajmujemy si¢ tym zagadnieniem w niniejszym poradniku.

- Tlos¢ produktow pszczelich nieprzetvvorzonych7 okreslono w zaleznosci od liczby rodzin

pszczelich posiadanych przez podmiot prowadzacy rolniczy handel detaliczny

do 5 rodzin pszczelich — 150 kg
do 10 rodzin pszczelich — 300 kg
do 20 rodzin pszczelich — 600 kg
do 30 rodzin pszczelich — 900 kg
do 40 rodzin pszczelich — 1200 kg

"w tym midd, pytek pszczeli, pierzga, mleczko pszczele — zgodnie z rozporzgdzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi z dnia 16 grudnia 2016 r. w sprawie maksymalnej ilosci zywnosci zbywanej w ramach rolniczego
handlu detalicznego oraz zakresu i sposobu jej dokumentowania (Dz. U. poz. 2159).
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do 50 rodzin pszczelich — 1500 kg
do 60 rodzin pszczelich — 1800 kg
do 70 rodzin pszczelich — 2100 kg
do 80 rodzin pszczelich — 2400 kg,

- Limit przychodow zwolniony z podatku z takiej sprzedazy opiewa na kwote 40 000 zt
(powyzej tej kwoty mozemy wybra¢ korzystne oprocentowanie w wysokosci 2% od

przychodu).

- W ramach RHD mozliwa jest sprzedaz wylacznie na rzecz konsumenta finalnego oraz do
zaktadow prowadzacych handel detaliczny z przeznaczeniem dla konsumenta finalnego jezeli
zaklady te sa zlokalizowane na obszarze wojewodztwa, w ktérym ma miejsce prowadzenia
produkcji tej zywnosci w ramach rolniczego handlu detalicznego, lub na obszarach powiatow
lub miast stanowigcych siedzibe wojewody lub sejmiku wojewddztwa, sasiadujacych z tym

wojewodztwem (czyli z wylgczeniem hurtowni i posrednikow).

- Wyjatkiem dopuszczanym w RHD w zakresie sprzedazy przez posrednika jest sytuacja, gdy
zbywanie miodu nast¢puje podczas wystaw, festyndw, targow lub kiermaszy przy spetnieniu

okreslonych warunkow®.
- Nalezy przestrzega¢ obowiazku dokumentowania ilo$ci zbywanej zywnosci.

- W przypadku zbywania zywno$ci konsumentowi finalnemu przez podmiot prowadzacy

RHD istnieje nakaz oznakowania miejsca sprzedazy.

- Nie ma konieczno$ci sporzadzania projektu technologicznego przez podmioty zamierzajace
prowadzi¢ dziatalno§¢ w zakresie rolniczego handlu detalicznego produktami pochodzenia

zwierzecego lub zywnoscig ztozong.

Wigcej informacji o RHD znajdziesz za posrednictwem strony internetowej Podlaskiego

Centrum Produktu Lokalnego PCPL.wrotapodlasia.pl

Sprzedaz bezposrednia

Zakres stosowania przepiséw higieny: do produkcji i sprzedazy bezposredniej produktow

pszczelich nieprzetworzonych stosuje si¢ odpowiednio wymagania weterynaryjne, o ktorych

® patrz art. 44a ust. 1aUstawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeristwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz. U. z 2019
r. poz. 1252.
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mowa w § 7 ust. 2 pkt 5, § 8-10, § 11 ust. 1, § 12-14, § 17 1 § 18 rozporzadzenia Ministra
Rolnictwa 1 Rozwoju Wsi z dnia 30 wrzesnia 2015 r. w sprawie wymagan weterynaryjnych
przy produkcji produktow pochodzenia zwierzgcego przeznaczonych do sprzedazy
bezposredniej (Dz. U. poz. 1703). Rozporzadzenie jest na tyle istotne, ze postanowiliSmy je
dotaczy¢ do poradnika (z pominigciem rozdzialbw nie majacych zastosowania
do pszczelarstwa). W skrocie rzecz biorac, zawarte w tym rozporzadzeniu wytyczne odnosza
si¢ m. in. do takich spraw jak odziez robocza, wymogi dotyczace pomieszczen, instalacji,
sprzetu, czystosci oraz zaopatrzenia w wode itp. W kolejnych rozdziatach bedziemy
proponowaé¢ metody i1 rozwigzania, ktore jak najbardziej pozwolg sprosta¢ wymogom tego
rozporzadzenia w sposéb mozliwie dogodny dla producenta. Zgodnie z informacja
przygotowana i opublikowang przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi nie
ma przeciwwskazan, aby rowniez przy sprzedazy bezposredniej do produkcji wykorzystac

pomieszczenia kuchenne.

Produkcja produktow pochodzenia zwierzecego i ich sprzedaz moze odbywac si¢ w specjalnie
do tego celu wybudowanym budynku, odrebnym od pomieszczen mieszkalnych Ilub
gospodarczych, lub w dostosowanym pomieszczeniu (gospodarczym lub mieszkalnym, np. w

tzw. ,,letniej kuchni”), uzywanym wylgcznie do tego celu, lub w pomieszczeniu uzywanym

glownie jako prywatny dom mieszkalny, ale gdzie regularnie przygotowuje sie Zzywnosc¢ w celu

wprowadzenia na rynek (np. w kuchni).®.

My w naszym poradniku mimo wszystko bedziemy przekonywaé pszczelarzy, ze powinni
wygospodarowa¢ na pracowni¢ do pozyskiwania miodu specjalnie dedykowane temu

pomieszczenie.
Inne najwazniejsze uwarunkowania sprzedazy bezpoSredniej:

- Do sprzedazy bezposredniej moze by¢ dopuszczony wylacznie midd z wlasnej pasieki.
Rozporzadzenie nie naktada na pszczelarza limitow ilosciowych, jednakze nalezy pamigtac,
ze posiadanie wigcej niz 80 rodzin pszczelich kwalifikuje nas do dziatow specjalnych
produkcji rolnej (co wiaze si¢ z dodatkowymi formalnosciami, dlatego tez nie zajmujemy si¢

tym zagadnieniem w ramach niniejszego poradnika).

® https://www.gov.pl/web/rolnictwo/sprzedaz-bezposrednia-produktow-pochodzenia-zwierzecego-
wymagania-z-zakresu-bezpieczenstwa-zywnosci
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- Miod w sprzedazy bezposredniej (i inne nieprzetworzone produkty pszczele) moze byc
sprzedawany wylacznie konsumentowi koncowemu, a dodatkowo tylko: (1) w miejscach,
w ktérych odbywa si¢ jego produkcja (w tym znajdujacych si¢ na terenie gospodarstwa
rolnego lub pasieki), (2) na targowiskach lub z obiektow Iub urzadzen ruchomych
lub tymczasowych, w tym ze specjalistycznych s$rodkow transportu, znajdujgcych sig¢
na terenie miejsc, w ktérych odbywa si¢ produkcja tych produktéow, na terenie targowisk

lub poza nimi.

Mozliwa jest rowniez sprzedaz do zakladow prowadzacych handel detaliczny bezposrednio
zaopatrujgcych konsumenta koncowego (np. restauracji, sklepu detalicznego — ale juz nie

do hurtowni, posrednikow).

- W pewnych sytuacjach i po spetlieniu dodatkowych wymogdéw, mozliwa jest sprzedaz z
udzialem posrednikéw, co dotyczy wystaw, festynow, targéw lub kiermaszy, organizowanych

w celu promocji produktéw pochodzenia zwierzgcego.

- Sprzedaz bezposrednia moze by¢ prowadzona wytacznie na terenie wojewodztwa, w ktorym
odbywa si¢ produkcja tych produktéw lub na obszarze sasiadujacych z nim wojewddztw.
Wyjatkiem od tej zasady sg wystawy, festyny, targi lub kiermasze, organizowane w celu
promocji tych produktow — w tych sytuacjach mozliwa jest sprzedaz rowniez innych

wojewodztwach, ale wymaga to dopetienia okreslonych czynnos$ci informacyjnych.

-Pszczelarz prowadzi i przechowuje dokumentacje, zawierajaca informacje 0 ilosci
sprzedanych w danym miesigcu produktow oraz o wynikach czynno$ci sprawdzajacych
zwiazanych z corocznym badaniami wody z wlasnego ujecia™® oraz orzeczeniami lekarskimi
0 zdolnosci do wykonywania prac, przy wykonywaniu ktorych istnieje mozliwo$¢
przeniesienia zakazenia lub choroby zakaznej na inne osoby, wydane na podstawie przepisow

0 zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen 1 chorob zakaznych u ludzi.

- Nie ma koniecznosci sporzadzania projektu technologicznego przez podmioty zamierzajace

prowadzi¢ sprzedaz bezposrednig.

10 Rozporzadzenie odnosi sie do wody pobieranej z wtasnego ujecia, jednakze poswieciliSmy specjalny rozdziat o
ogdlnych zasadach sposobu dokumentowania w przypadku, gdy woda pochodzi z wodociggu.
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- Sprzedaz miodu (nieprzetworzonego z wlasnej pasieki) jest zwolniona z podatku
dochodowego od 0sob fizycznych bez ograniczenia limitem. Dlatego tez, bez wzgledu na

wielkos$¢ przychodu, w tym wariancie nie b¢dziemy obcigzeni tym podatkiem.

Wigcej informacji o sprzedazy bezposredniej znajdziesz za posrednictwem strony

Podlaskiego Centrum Produktu Lokalnego PCPL.wrotapodlasia.pl

IV. Wskazowki organizacyjne i techniczne do zorganizowania

pracowni do pozyskiwania miodu
[W tym miejscu odnosimy si¢ zwtaszcza do §8 ust. 1, §9 rozporzadzenia dot. sp. bezp. oraz
wymogow rozporzadzenia 852/2004 - zatacznik I czgs$¢ A rozdz. 11 pkt 2]

Po omoéwieniu aspektow formalnych, czas zastanowi¢ si¢ nad ogdlnymi uwarunkowaniami
zwigzanymi z przygotowaniem pomieszczen na potrzeby pracowni do pozyskiwania miodu.
Ponizej przedstawiamy kluczowe elementy, na ktére nalezy zwroci¢ uwage.

Pracownia do pozyskiwania miodu jest najwazniejszym pomieszczeniem stuzgcym do
»pracy z zywnoscia”. Musi ona spetnia¢ wszystkie wymagania funkcjonalne i higieniczne
okreslone w obowigzujacym prawie Polski i Unii Europejskiej. Oznacza to, ze pszczelarze
zobligowani sg do realizacji swoich prac w oparciu o zasady Dobrej Praktyki Higienicznej.
Pracownia do pozyskiwania miodu powinna by¢ wykorzystywana wylacznie jako
pomieszczenie technologiczne do przeprowadzania miodobrania oraz pozyskiwania i
konfekcjonowania miodu. Zaleca si¢, aby pracownia do pozyskiwania miodu byta
zlokalizowana w specjalnie przeznaczonym do tego celu budynku wolnostojacym, albo tez
przybudoéwce lub odrebnym pomieszczeniu w obrebie gospodarstwa domowego.
Powierzchnia pracowni powinna by¢ na tyle duza, aby mogly by¢ tam swobodnie
rozmieszczony sprzet do pozyskiwania miodu oraz mozliwe bylo wygodne przemieszczanie

si¢ pszczelarza podczas pracy.

Podreczna pracownia pasieczna jest pomieszczeniem pomocniczym pszczelarza stuzacym
do prowadzenia prac zwigzanych z biezaca obsluga rodzin pszczelich. W podrecznej
pracowni pszczelarskiej moze by¢ takze przechowywany podstawowy sprzet | wyposazenie
jak np. zapasowe ramki, korpusy, obuwie, odziez wykorzystywana w pasiece i kapelusze
ochronne, wozek pasieczny, transportowki itp. Podreczna pracownia pasieczna moze petnié
funkcje ,biura” 1 magazynu oraz takze czgsto miejsca do przechowywania

konfekcjonowanego miodu. Jej funkcje mogg tez by¢ rozproszone na kilka pomieszczen.
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W naszym poradniku na marginesie pozostawiamy sposob jej lokalizacji i zorganizowania.
Przy organizacji podrgcznej pracowni nie majg bezposredniego zastosowania przepisy prawne
dotyczace higieny zywnos$ci, niemniej zaplecze techniczne jest niezbedne. Istotnym jest, aby
nie miesza¢ spraw Utrzymywania pszczot z pracami zwigzanymi bezposrednio z produkcija

(odsklepianiem, wirowaniem i rozlewaniem miodu).

Podsumowujac nalezy podkresli¢, ze elementy 1 czynno$ci techniczne zwigzane
z prowadzeniem pasieki nie powinny wkracza¢c do przestrzeni technologicznej
zarezerwowanej na potrzeby produkcji miodu — czyli wykluczone jest taczenie w jednym
pomieszczeniu funkcji pracowni do pozyskiwania miodu oraz podr¢cznej pracowni pasiecznej
Jedynym mozliwym warunkiem do lgczenia tych funkcji jest zmieniana aranzacja sprzetowa

pomieszczenia.
Apteczka

Ze wzgledow bezpieczenstwa pszczelarza zaleca si¢, aby kazda podreczna pracownia
pasieczna byla wyposazona w apteczke, w ktérej powinny znajdowaé si¢ m.in.:
ampultko-strzykawka z adrenaling, woda utleniona, krople nasercowe, mas¢ antyhistaminowa,
wapno musujace, gaza, bandaz, przylepce, opaski 1 rekawiczki itp. Nalezy pamigtac, ze
pszczelarz powinien mie¢ mozliwos¢ zadbaé nie tylko o swoje zdrowie i zycie, ale rowniez
0sob, ktore przypadkowo ucierpialy np. w wyniku uzadlenia na terenie pasieczyska.

Podkreslmy jednak, ze takie wyposazenie nie jest wymagane przepisami.

Wymogi konstrukcyjne i organizacyjno-techniczne pracowni do pozyskiwania
miodu

Pomieszczenie pracowni do pozyskiwania miodu powinno by¢ zaprojektowane
i skonstruowane w taki sposob, aby w maksymalnym stopniu zapewni¢ odpowiednie warunki
higieniczne i skutecznie minimalizowac ryzyko zanieczyszczenia miodu ze strony otoczenia
oraz podczas prowadzenia procesow technologicznych. Oznacza to, Zze pracownia oraz jej
wyposazenie powinny by¢ wykonane z materiatow przede wszystkim trwatych i tatwych do

utrzymania w czystosci.
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Elementy konstrukcyjne

Sciany. Elementy konstrukcyjne pracowni takie jak $ciany musza by¢ latwo zmywalne.
Powinny by¢ wykonane z materiatdéw nictoksycznych i nienasigkliwych, odpornych na mycie
i czyszczenie. Jednym z rozwigzan jest, aby S$ciany byly malowane zmywalnymi,
nietoksycznymi farbami. Mozna roéwniez wytozy¢ je w catosci lub w czesci glazurg lub innym
nienasigkliwym, tatwym do mycia materiatem (np. tapeta winylowa, plastikowymi ptytkami
lub laminatem). W niektorych, zastanych juz sytuacjach dopuszczalne jest takze
wykorzystanie drewna, jednak powinno by¢ odpowiednio zabezpieczone — np. lakierowane

lub impregnowane.

Sufity musza by¢ zaprojektowane i wykonczone w sposob uniemozliwiajagcy gromadzenie sig
zanieczyszczenh oraz zabezpieczajacy przed kondensacja pary i wilgoci, gdyz moze to
prowadzi¢ do namnazania si¢ i rozwoju niepozadanych plesni. Tak wigec powinny by¢ gladkie
I proste, bez jakichkolwiek zatloméw i gzymsoéw. W wiekszosci przypadkow, przy zatozeniu

odpowiedniej wentylacji, w zupelnos$ci wystarczy tynkowany, pobielony sufit.

Podlogi. Powierzchnie podtdog musza by¢ w miare trwate by¢ tatwe do czyszczenia.
Doskonatym rozwigzaniem bytaby np. zaimpregnowana podltogowa cementowa, wylewka
epoksydowa lub inne podobne rozwigzanie stosowane w przemysle. W pracowni réwnie
dobrze moze by¢ wykorzystana terakota, ale ulozona w taki sposob  aby ograniczy¢
mozliwo$§¢ powstawania szpar 1 szczelin. Biorac pod uwage specyfike produkcii,
dopuszczalne jest rowniez wykorzystanie drewna, jednakze powinno by¢ ono odpowiednio

zabezpieczone (np. polakierowane).

Okna i wentylacja. Okna powinny by¢ szczelne, lecz otwieralne. Nalezy jednak pamigtac, ze
muszg by¢ one zabezpieczone siatkami/moskitierami przeciw owadom. Ekrany takie musza
by¢ tatwo demontowane w celu ich okresowego czyszczenia. Moskitiery powinny zapewniaé
zwlaszcza mozliwo$¢ dogodnego wypedzenia z pracowni pszczol, ktore dostaty si¢ do niej

wraz z plastrami.

W pracowni do pozyskiwania miodu nalezy bezwzglednie zapewni¢ nalezyta wentylacje, aby
nie dopusci¢ do nadmiernego gromadzenia si¢ wilgoci gdyz mod jest higroskopijny i moze
pochtania¢ nadmiar wody. Brak mozliwosci otwierania okien moze niekorzystnie wpltywac na
wentylacje pomieszczenia, a w okresie letnim sprzyja¢ jego nadmiernemu nagrzewaniu lub

zawilgoceniu. Najlepszym rozwigzaniem jest wentylacja grawitacyjna.
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Drzwi zar6wno wejsciowe jaki wewngetrzne skrzydta drzwiowe muszg by¢ szczelne i fatwe do
czyszczenia. Dlatego tez w miar¢ mozliwosci powinny by¢ gladkie, proste bez wzordw,
szybek, ztobien, ktore sprawia, ze pszczelarz bgdzie zmuszony poswiecaé im wigcej uwagi
przy sprzataniu. Wazne jest, aby podczas prac przy pozyskiwaniu miodu drzwi wejsciowe
pozostawaty zamkniete. Ponadto zaleca si¢, aby otwor wejsciowy byt y zapinang na magnesy
moskitiera, dzigki czemu zapobiegamy dostawaniu si¢ owadow oraz wnikaniu zanieczyszczen

Z zewnatrz.

»,0zdoby” w pomieszczeniu pracowni miodowej
Nalezy unika¢ firanek, obrazow, bibelotoéw, porozy, kwiatkow 1 innych elementéw
dekoracyjnych, niemajacych zwigzku z pozyskiwaniem produktéw pszczelich, a na ktorych

moze gromadzi¢ si¢ kurz.

Podlaczenie do mediow

W miar¢ mozliwos$ci, pracownia powinna by¢ podiaczona do sieci energetycznej oraz sieci
wodociggowej 1 kanalizacyjnej. Jezeli pracownia nie ma podlaczenia do kanalizacji,
dopuszcza si¢ odprowadzanie §ciekow do wiadra lub innego pojemnika i rgczne wylewanie
do szamba. W pracowni musi by¢ zapewniona wystarczajaca do potrzeb ilo$¢ biezacej zimne;j
i cieplej wody pitnej. W przypadku braku doprowadzenia wody cieplej, prostym
rozwigzaniem jest zamontowanie elektrycznego, przeptywowego podgrzewacza wody.
W dalszej czgsci poradnika zaproponujemy tez pewne rozwigzania prowizoryczne, jesli nasza
pracownia do pozyskiwania miodu nie jest podtagczona do wodociggu. Jesli natomiast nasza
pracownia nie ma podlgczenia elektrycznego, sugerujemy doprowadzenie energii elektrycznej
odpowiednio zabezpieczonym przedluzaczem, a w sytuacjach skrajnych zastosowanie

agregatow/akumulatorow.

Lampy os$wietleniowe w pracowni powinny by¢ zabezpieczone przed rozpryskiem szkta z
zarowki (zarowki atestowane lub ledowe) lub powinny posiadaé stosowne ostony plastikowe
lub Klosze ostaniajace zarowke od dotu (aby zabezpieczy¢ pracowni¢ przed potencjalnym
ryzykiem rozprysku szkta w przypadku pekniecia zaréwki). Nalezy zwroci¢ uwage, ze
wykorzystywane oswietlenie nie powinno zmienia¢ barw (odcienia kolorystycznego promieni

$wietlnych), i ujemnie wptywac na odczytywanie barwy pozyskiwanych produktow.

20



Wyposazenie zapewniajace higiene pszczelarza

W pracowni do pozyskiwania miodu muszg by¢ takze dostepne odpowiednie urzadzenia do
utrzymywania wtasciwej higieny, szczegolnie stanowiska do mycia i suszenia ragk. Oznacza to
instalacje umywalki i/lub zlewozmywaka z biezacg ciepta i zimng woda. Jesli tylko jest taka
mozliwo$¢, w pracowni przydalaby si¢ osobna umywalka do mycia rak i odrgbny zlew
do pozostatych czynnosci o charakterze produkcyjnym (chociaz nie jest to obowigzkowe przy
omawianej skali i charakterze produkcji). W opisywanych sytuacjach osobna umywalke do
mycia rak nalezy wiec uzna¢ za przydatna, lecz nie konieczng. Jesli jednak mozemy

pozwoli¢ sobie na taki luksus, goraco zachgcamy do takiego rozwigzania.

W kazdym razie nalezy zwrdci¢ uwage, aby doplyw wody w baterii nie byt uruchamiany
staromodnym, obrotowym kurkiem. Doptyw wody, a szczegdlnie jego zamkniecie powinno
by¢ mozliwe bez dotykania zaworu dtonmi. Nie oznacza to od razu konieczno$ci montowania
kranu przeznaczonego do gastronomii, tj. z zaworem na podczerwien - fotokomorke, czy tez
uruchamianego pedalem. W naszych przykladach w zupelo$ci wystarczy wspolczesna
bateria typu tazienkowego z mieszaczem i drazkiem. Jesli wiec instalujemy osobng umywalke
do mycia rak, to na rynku znajdziemy szeroki wybor niedrogich baterii z zaworem czasowym
(z ktorych woda po pewnym czasie przestaje samoczynnie ptynaé). Przy umywalce (zlewie)
umiejscawiamy dozownik mydta w pltynie oraz podajnik na rgczniki jednorazowe.
Nie powinno si¢ stosowaé regcznikow tekstylnych (gromadzi si¢ na nich  brud i
bakterie).Unikamy tez elektrycznych dmuchaw do osuszania rak, gdyz w cieplym nawiewie
gromadzg si¢ bakterie, ktore po wlaczeniu urzadzenia bedg intensywnie rozdmuchiwane po
catej pracowni.

Obok zlewozmywaka powinien by¢ ustawiony kosz na zuzyte r¢czniki i odpadki zamykany

pokrywa otwierang przy pomocy noznego pedatu.

Oproécz zastosowania wlasciwych rozwigzan konstrukcyjnych, rdwnie istotny jest sam proces

mycia rak, o czym piszemy w dalszej czeéci poradnika™.

Pszczelarz powinien mie¢ tez zapewniony dostep do toalety, co nie oznacza koniecznosci jej
instalowania w budynku, w ktorym znajduje si¢ pracownia do pozyskiwania miodu.

W matych pracowniach dopuszcza si¢, aby byla ona zlokalizowana w cze$ci gospodarstwa

" Na stronie 26
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domowego (nawet jesli jest ona w innym budynku). Jak najbardziej moze by¢ to toaleta
normalnie wykorzystywana w gospodarstwie domowym pszczelarza. Jesli juz jednak
decydujemy si¢ na zainstalowanie ubikacji przy pracowni do pozyskiwania miodu nalezy
pamigta¢, aby drzwi z tazienki nie otwieraly si¢ bezposrednio na obszar roboczy pracowni,
nalezy zadba¢ o jaki$S przedsionek lub umiejscowienie wejscia do WC z korytarza,

przedsionka itp.

Przy wejsciu do pracowni do pozyskiwania miodu nalezy wydzieli¢c miejsce (szafka lub

wieszak) pozwalajace na zmiane codziennej odziezy i butéw na odziez roboczg.

Otoczenie pracowni do pozyskiwania miodu
Bez wzgledu na lokalizacjg i wielko$¢ pracowni do pozyskiwania miodu bardzo istotne jest

utrzymanie porzadku w jej otoczeniu. W miar¢ mozliwosci nalezy zadba¢ o utwardzenie
terenu (chodnik/dojazd), tak aby nie bylo mozliwoséci gromadzenia si¢ blota oraz zastoin
wody. Zapobiega to czeSciowo wnoszeniu zanieczyszczen do pracowni. Przy wejsciu do
pracowni powinna by¢ utozona wycieraczka do obuwia. Caty teren wokot pracowni powinien
by¢ regularnie, w zalezno$ci od potrzeb sprzatany, a trawniki powinny by¢ Kkoszone.

Ogranicza to w znaczacy sposob mozliwos¢ wtargniecia szkodnikow.
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V. Wyposazenie miodowej pracowni oraz sprzet pszczelarski
[W tym miejscu odnosimy sie¢ zwlaszcza do §9 rozporzadzenia dot. sp. bezp. oraz wymogow
rozporzadzenia 852/2004 - zalacznik I cze¢$¢ A rozdz. II pkt 4 lit. b), h)]

Uktad urzqdzen i powierzchni roboczych
Uktad urzadzen i powierzchni roboczych — blatéw powinien pozwala¢ na zachowanie
prawidtowego, jednokierunkowego ciggu technologicznego (a przy braku takiej mozliwosci,
nalezy zapewni¢ rozdzielno$¢ czasowaq):

- miejsce do ustawienia transportowek z pelnymi plastrami

-miejsce do odsklepiania,

-miejsce do odtozenia odsklepionych plastrow,

-miodarka/wirowka,

-miejsce do cedzenia miodu,

-odstojnik,

-miejsce do sktadowania odsklepin,

-blat roboczy do odktadania plastrow po odwirowaniu,

-zlewozmywak,

-miejsce/blat do rozlewania miodu i konfekcjonowania,

-oddzielne szafki na sprzet, stoiki/opakowania,

-szatka lub odrebne pomieszczenie na magazynowanie stoikow z miodem.
Stosowane (bezpieczne) materiaty
Sprzet 1 urzadzenia wykorzystywane przy pozyskiwaniu i obrobce miodu, szczegdlnie te,
ktorych powierzchnie stykajg si¢ bezposrednio z miodem muszg by¢ wykonane z materialow
tatwo zmywalnych, dopuszczonych do kontaktu z Zywnos$cia, odpornych na korozj¢ i nie
reagujacych ze skladnikami zywnosci. Oznacza to, ze musza by¢ obojetne dla miodu. W
warunkach uzytkowania materialy te nie moga powodowa¢ migracji 1 uwalnia¢ do miodu
jakichkolwiek sktadnikow chemicznych w ilosciach, ktore moglyby stanowi¢ zagrozenie dla
zdrowia czlowieka. Naczynia 1 przybory stuzace do obrdobki i przechowywania miodu
powinny by¢ zatem wykonane z blach nierdzewnych lub ze specjalnych mas plastycznych
przeznaczonych dla gastronomii 1 oznakowanych znakiem ,}lyzka 1 widelec”. Powinny by¢
one fatwe do utrzymania w czystosci i w dobrym stanie technicznym. Jesli kupuje si¢ nowe
elementy wyposazenia — np. wiréwke do miodu lub stét do odsklepiania — nalezy poprosic¢
sprzedawce o dostarczenie kopii dokumentu potwierdzajacego, ze powierzchnie robocze tych
urzadzen sg wykonane z materiatu dopuszczonego do kontaktu z zywnos$cia. Jesli kupujemy

sprz¢t uzywany i nie mamy mozliwosci uzyskania kopii stosownego dokumentu, nalezy

bardzo starannie przeanalizowaé, czy spelnia on opisane kryteria. W badaniach
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laboratoryjnych miodu niejednokrotnie stwierdza si¢ podwyzszony poziom niektorych
pierwiastkow uznawanych za szkodliwe dla zdrowia konsumenta. Do takich pierwiastkow
nalezy m.in. cynk, ktorego nadmiar jest niekorzystny. Dlatego bardzo stare urzadzenia i
narzedzia do obrobki miodu wykonane z blachy ocynkowanej powinno si¢ systematycznie
wycofywa¢ z uzycia, zastepujgc je odpowiednikami z blachy nierdzewnej lub masy
plastycznej z atestem — a juz na pewno nie powinno si¢ ich kupowaé majac mozliwosé
nabycia bezpieczniejszych urzadzen. Nie nalezy ich w zaden sposéb rekomendowac

pszczelarzom.

Powierzchnie robocze

Wbrew pojawiajacym si¢ niekiedy opiniom, wcale nie jest tak, ze jedynym stusznym
materialem do wykonania blatéw 1 innych powierzchni roboczych majacych kontakt
z produktem w pracowni do pozyskiwania miodu jest stal nierdzewna. Powierzchnie robocze
w pracowni musza by¢ po prostu obojetne dla miodu, w dobrym stanie technicznym i by¢
tatwe do czyszczenia. Wystarczy, ze powierzchnie posiadaja gladka, rowna powierzchnig, bez
peknigé, zarysowan itp. Oczywiscie, jesli pszczelarzowi pozwala na to budzet, moze zakupié
blaty z nierdzewnej, stali kwasoodpornej, z kamienia lub polerowanego lastrico — z pewnoscia
postuza one przez wiele lat. Swoja role speinig jednak rowniez popularne i tanie blaty
laminowane lub okleinowane — z ptyty widrowej pokrytej laminatem HPL lub z ptyty MDF.
Nie polecamy natomiast blatow pokrytych ptytkami ceramicznymi, gdyz spoina/fuga tatwo
ulega destrukcji w kontakcie z miodem. Prowadzi to do jej uszkodzen, peknigé i zniszczenia,
a w konsekwencji trudnosci w odpowiednim utrzymaniu jej w czystosci. Wszelkiego rodzaju

rysy 1 uszkodzenia mechaniczne fugi moga sprzyja¢ namnazaniu drobnoustrojow.

Drugorzedne elementy wyposazenia

Odrebng kwestia sg szafki, potki, nogi stoléw i inne elementy wyposazenia, ktore nie maja
bezposredniego kontaktu z miodem. Nie muszg by¢ one wykonane z materialow
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig, jednak nie mogg by¢ malowane, powlekane
i wykanczane jakimikolwiek materiatami, ktore sa toksyczne lub nieobojetne dla miodu
i cztowieka. Tego typu wyposazenie, okreslane jako ,,meble” powinny mie¢ gladkie
powierzchnie, gdyz cecha ta ulatwia utrzymanie ich w czystosci. Biorgc pod uwage
elastyczno$¢ przepisoOw prawa zywnosciowego w stosunku do matych przedsigbiorcow,
dopuszcza si¢ wykorzystanie np. metalowych, niemalowanych, lecz zabezpieczonych przed

korozja nog stolu lub drewnianego, nieheblowanego szkieletu podtrzymujacego blat.
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Pszczelarze z drygiem do majsterkowania bez problemu moga tez np. zmontowaé regaty
wykorzystujac chociazby plyte sklejke lub ptyte widrowa. Wazne jest, aby wszystkie
te elementy byly czyste i systematycznie odkurzane. Dopuszcza si¢ zastosowanie w pracowni
roznych materialéw konstrukcyjnych na ,,meble” (potki, szafy, regaty) pod warunkiem, ze nie
sg one toksyczne i nie wydzielaja zadnego obcego zapachu. Nalezy jednak rozwazy¢, na ile
wykorzystane tansze materialy beda trwale po kilku sezonach uzytkowania (szczegélnie
W pracowniach nieogrzewanych) i czy nie warto jednak zainwestowa¢ w moze nieco drozsze,
lecz trwalsze rozwigzania. Nalezy tez pamictac, zeby zastosowane materialy nie nastrgczaty

problemow w pracach porzadkowych.

Urzqdzenia, narzedzia i drobny sprzet pszczelarski

Wszelkie prace zwigzane z pozyskiwaniem i obrobka miodu mozna jak najbardziej
wykonywa¢ recznie, szczegdlnie w malych pasiekach, za pomoca prostych narzedzi,
lecz warto zastanowi¢ si¢ jak mozna byloby je usprawni¢, zmniejszy¢ naklady pracy

oraz zaoszczedzi¢ czas pracy stosujac odpowiedni bardziej nowoczesny sprzet i urzadzenia.

Zastosowanie nowoczesnych, aczkolwiek stosunkowo drogich urzadzen takich jak maszyna
do odsklepiania, miodarka promienista z napedem elektrycznym i pomp do miodu pozwala
cze¢sto na zwigkszenie produkcji, a wydatek na ich zakup moze zwréci¢ si¢ juz w ciagu

krotkiego czasu , niekiedy nawet podczas pierwszego sezonu.

Urzadzeniem szczegodlnie przydatnym W okreslaniu  wlasciwej jakosci miodu jest
refraktometr. Stuzy on do sprawdzania zawartosci wody w miodzie. Uzywa si¢ go zwlaszcza
wtedy, gdy odbierany jest midd niezasklepiony i podejrzewa si¢, ze moze mie¢ wigcej niz
19% wody. Najprostszy i najtanszy jest refraktometr optyczny, ktéry moze by¢ szczeg6lnie
polecany. Nie wymaga on zasilania i mozna go wykorzystywaé¢ w pasiece w warunkach

terenowych.

Warto zauwazy¢, ze niektorzy pszczelarze chwalg sobie mozliwo$¢ wykorzystania osuszacza
powietrza. W niektorych pomieszczeniach tego typu urzadzenie moze przydac si¢ w walce z
nadmiarem wilgoci (chociaz oczywiscie nie ma obowiazku jego posiadania). Jesli pszczelarz
zdecydowalby si¢ na jego zakup, to istotne jest, ze mozna wykorzystywa¢ kazde urzadzenie
dostepne w sieciach ze sprzetem AGD (nie sg wymagane okres$lone atesty itp.). Warto jednak

pamigta, ze zarOwno osuszacze powietrza, jak i klimatyzatory powinny by¢ wlasciwie
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eksploatowane i serwisowane zgodnie z zaleceniami producenta (np. trzeba pamigtaé

0 systematycznej wymianie filtrow).

Nalezy podkresli¢, ze wyposazenie pasieki, nie powinno byé wynoszone na zewnetrz'2, poza
przynalezne do niej pomieszczenia. Zaleca si¢ takze, aby pszczelarz nie pozyczat sprzetu
zaprzyjaznionym wilascicielom innych pasiek — chodzi przede wszystkim o kwestie
bezpieczenstwa 1 zminimalizowanie ryzyka przenoszenia chorob zakaznych z miejsca na
miejsce. Jesli natomiast poza sezonem nie wykorzystuje niektorych elementéw wyposazenia —
np. stotu do odsklepiania, to nie ma przeciwwskazan, aby wynidst go na zime¢ np. na strych.
Wazne jest, aby odpowiednio je zabezpieczy¢ — np. owijajac folig. Nalezy tez pamigtac

0 wlasciwym umyciu sprzetu przed uruchomieniem kolejnego sezonu™.

V1. Procedury postepowania w procesie technologicznym pozyskiwania
miodu

W procesie technologicznym dokonywanym w pracowni do pozyskiwania miodu wyrozni¢
mozna nastepujace etapy:

Rozpoczecie pracy - zmiana odzieZy i mycie rgk

[W tym miejscu odnosimy si¢ zwlaszcza do §7 ust. 2 pkt 5 oraz §13 rozporzadzenia dot. sSp.
bezp. oraz wymogdéw rozporzadzenia 852/2004 - zatacznik I cze$¢ A rozdz. 11 pkt 4 lit. a oraz

h.]

Przed przystapieniem do jakichkolwiek prac zwigzanych z pozyskiwaniem i1 obrobka miodu
w pracowni do pozyskiwania miodu konieczna jest przy wejsciu zmiana wierzchniej odziezy
osobistej na odziez roboczg. Jak wspomniano wczesniej, przy wejsciu do pracowni do
pozyskiwania miodu powinno by¢ wydzielone miejsce (szafa lub wieszak) pozwalajace na
swobodng zmian¢ odziezy wiasnej na odziez roboczg. Nie jest wymagane posiadanie
odrgbnego pomieszczenia speiniajacego funkcje szatni. Po zdjgciu wierzchniej odziezy
wilasnej, zakladamy nakrycie glowy (czapke lub czepek) zastaniajgce calkowicie wlosy,
fartuch ochronny, a takze obuwie robocze. Odziez robocza powinna by¢ zawsze czysta,
najlepiej w jasnym kolorze, na ktérym tatwo zauwazy¢ ewentualne zanieczyszczenia.

Potrzebe zmiany obuwia ttumaczy si¢ tym, aby nie wprowadza¢ do pracowni blota i innych

2 W trakcie cyklu produkcyjnego. Zachowujgc rozdzielnos$¢ czasowg mozna wynies¢ sprzet np. celem umycia po
zakoriczonym dniu pracy.
Bo tym, jak to zrobi¢, piszemy w rozdziale Utrzymanie pomieszczenia i sprzetu w czystosci
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zanieczyszczen z zewnatrz. Czynno$¢ t¢ powtarzamy przy kazdym wyjsciu/wejsciu. W
odziezy roboczej nie mozna wychodzi¢ na zewnatrz, do domu, toalety itp. Jezeli pszczelarz
dysponuje tazienkg w bezposrednim sgsiedztwie pracowni do pozyskiwania miodu, rowniez
wowczas przed wejsciem do toalety nalezy zawsze zdja¢ odziez roboczg i powiesi¢ ja na
umieszczonym w poblizu, specjalnie do tego celu przeznaczonym, wieszaku ale nie wewnatrz
toalety. Jesli pracujemy w kombinezonie pszczelarskim, to mozna w nim wyjatkowo wyjs¢ na
zewnatrz, ale nalezy go zdja¢ przed wejSciem do toalety. Jesli kontynuujemy proces
produkcyjny, to po przebraniu si¢ w odziez robocza — kolejng czynno$cig jest ponowne

umycie qu”.

Jak czesto my¢ rece? Mycie rak powinno by¢ dokonywane:

- przed rozpoczgciem pracy,

- po kazdej czynnos$ci brudnej tj. po wyjsciu z toalety, po wytarciu nosa, odebraniu telefonu,
po opuszczeniu stanowiska pracy i powrocie do realizowanych czynnosci, po wykonywaniu
prac technicznych oraz porzadkowych oraz okresowo podczas pracy, gdy nastepuje taka
potrzeba,

- nawykowo, po uptywie pewnego czasu.

Podstawowe zasady i instrukcja mycia rak. *

Nie zaleca si¢ stosowania mydta w kostkach, gdyz dotykane brudnymi rgkami staje si¢
siedliskiem zanieczyszczen. W specyficznych warunkach pracowni do pozyskiwania miodu
nie ma koniecznosci dezynfekowania rak plynami odkazajacymi (wystarczy zwykte mydto

W ptynie). Do osuszania rak nalezy stosowac jednorazowe, biate reczniki papierowe.
Jak prawidlowo my¢ rece?
- myj rece ok. 30 sekund,

- rozpocznij od zmoczenia rgk woda,

- nabierz tyle mydta, aby pokryly cala powierzchni¢ dtoni,

14 . ;. . . " . . .
O sposobie wiasciwego zorganizowania stanowiska do mycia rgk piszemy na stronie 21
15 . . .. . . . .
wiecej informacji na https://gis.gov.pl/zdrowie/zasady-prawidlowego-mycia-rak/
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- doktadnie rozprowadz mydto po powierzchni pocierajgc o siebie rozprostowane dtonie,

- pamietaj o doktadnym umyciu przestrzeni miedzy palcami, grzbietow palcéw oraz okolic
kciukow,

-na koniec doktadnie optucz rece wodg 1 wytrzyj rece do sucha jednorazowym recznikiem,
- przed wrzuceniem jednorazowego recznika do kosza uzyj go, aby zamkna¢ doptyw wody

(ew. uzyj nadgarstka lub tokcia).

Ostatni punkt traci na znaczeniu, gdy nie masz osobnej umywalki do mycia ragk — wowczas

jednak nalezy jeszcze czesciej i doktadniej my¢ i dezynfekowaé zawor (drazek) baterii.

Przewdz korpusdw (skrzynek transportowych) do miodowej pracowni
pszczelarza
[W tym miejscu odnosimy si¢ zwtaszcza do §14 pkt 2 rozporzadzenia dot. SP oraz wymogow
rozporzadzenia 852/2004 - zatacznik I cz¢s$¢ A rozdz. II pkt 4 lit. a, h. — w kontekscie zakresu
dzialan powiazanych z produkcja podstawowa, okreslonych w zataczniku I, czgs$¢ A, pkt I pkt
1]
Przew6z korpuséw z plastrami nie wymaga specjalistycznego $rodka transportu, gdyz
stanowig one najlepsze zabezpieczenie dla plastrow, ktore z kolei bedgc zasklepione
woskiem, w sposob idealny zabezpieczaja zawarty w nich miod. Nalezy przy tym pamigtac,
ze korpusy tworzace ul zaprojektowane sg do funkcjonowania w otoczeniu przyrodniczym
i nie potrzebuja dodatkowego zabezpieczenia. Tak dlugo wigc, jak przewozimy cate korpusy,
nie musimy przejmowac si¢ formg transportu. Jednakze trzeba zwraca¢ uwage, aby byty one
zamkniete od gory 1 od dotu, gdyz w momencie gdy pada deszcz moga one pochtania¢ wodg.
Do tego celu mozna uzy¢ powatek. Do transportu korpusow z powodzeniem mozna uzy¢ np.
bagaznika samochodu osobowego nie dokonujac w nim zadnych przerdbek. Jedynie w trosce
o stan tapicerki warto zabezpieczy¢ ja narzutg lub folig. Bez wzgledu na forme transportu
midd pozostanie bezpieczny. Wazne jest jednak unieruchomienie korpuséw w bagazniku (np.
linkami, klamrami), aby nie dopusci¢ do ich wywrdcenia w trakcie transportu. W przypadku
mniejszych odleglosci 1 matych pasiek, transport moze by¢ z powodzeniem wykonany
Zuzyciem np. wozka platformowego. Oczywiscie wigksze pasieki beda potrzebowaty
wigkszego samochodu lub nawet przyczepy, niemniej jednak nie ma to zadnego znaczenia
dla bezpieczenstwa produktu. Bardziej korzystnym bytoby jednak, aby samochod lub wozek
do przewozenia korpusow byt zamkniety, ze wzgledu na mozliwo$¢ ingerencji 0sOb
postronnych i zdarzajace si¢ kradzieze.
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Z uwagi na fakt, ze nie wszystkie ule maja konstrukcje korpusowa (np. tzw. ,lezaki”),

do transportu nalezy wykorzystac specjalnie do tego celu transportowki .

Nalezy przyja¢, ze opisana formuta transportu wypetnia wszystkie, przewidziane prawem

wymogi (europejskie, jak i krajowe).

Midéd powinien by¢ dostarczany z pasieczyska do pracowni w Kkorpusach mozliwie
najszybciej jak si¢ da. Z przyczyn praktycznych pszczelarzowi powinno zaleze¢, aby miod jak
najszybciej trafit do pracowni, gdyz jego lepkos¢ wzrasta wraz z upltywem czasu, co utrudnia
proces produkcji. Inaczej rzecz ujmujac miodd w plastrach wyjety z rodzin pszczelich ochtadza

si¢ 1 gorzej jest odwirowac ostudzone plastry z miodem.

Whnoszenie plastréw do pracowni

[W tym miejscu odnosimy si¢ zwlaszcza do §10, §12 1 §13 rozporzadzenia dot. sp. bezp.

oraz wymogo6w rozporzadzenia 852/2004 - zatacznik I cze$¢ A rozdz. Il pkt 4 lit. a, h.]
Pracownia w dniu dostarczania korpuséw transportowek z plastrami powinna by¢ wczesniej
doktadnie sprzatnigta i przewietrzona. Wszystkie urzadzenia kontaktujgce si¢ z miodem, a

takze blaty robocze muszg by¢ wczesniej umytelG.

Wnoszac korpusy do miodowej pracowni staramy si¢ przy okazji nie nabrudzi¢ (np.
nie nanie$¢ blota). Jesli nie dysponujemy przedsionkiem, postarajmy si¢ postawi¢ je mozliwie
blisko wejscia. Jesli doszto do zabrudzenia podtogi, nalezy ja uprzatnaé przed dalszymi
pracami. Po wniesieniu wszystkich plastrow nalezy tez pamigta¢ o mozliwie szybkiej zmianie

.. .. . 17
obuwia 1 odziezy na roboczg oraz umyciu rak™".

Odsklepianie plastrow
Czynnosci te mozna dokonywac przy pomocy odsklepiaczy widelcowych lub nozy, najlepiej

podgrzewanych. W duzych pasiekach stosowane sg specjalne maszyny do odsklepiania.

Wstawienie plastréow do miodarki-wirdwki i odwirowanie miodu
Miodarka — wirdwka jest podstawowym urzadzeniem w pracowni zbudowanym ze zbiornika
I wirujgcego w nim kosza. Odsklepione plastry miodu umieszcza si¢ w koszu miodarki

i odwirowuje. Ciepte jeszcze plastry miodu wprowadzane sa na biezaco do miodarki. Jezeli

*0 tym, jak nalezy zadbac o czystos¢ w miodowej pracowni pszczelarza, piszemy w rozdziale VII, na str. 34
v Wiecej o myciu rgk piszemy w rozdziale VI, str. 24
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plastry ulegty ochtodzeniu z powodu ich duzej ilosci lub zbyt dtugiej przerwy (co jest
konsekwencja matej wydajnosci miodarki), plastry te moga by¢ podgrzane (ale do
temperatury nie wyzszej niz do 34 °C) np. w szafach grzewczych. Odsklepiny po odsaczeniu
miodu wktada si¢ do kieszonek z gazy i przekazuje do wirowania w miodarce. Uzyskany w

ten sposob miod nalezy traktowac oddzielnie.

Na kazdym etapie prac zwigzanych z pozyskiwaniem miodu nalezy zwrdci¢ uwage, aby
maksymalnie ograniczy¢ ryzyko zanieczyszczenia miodu np. smarem z miodarki, kurzem

I innymi zanieczyszczeniami zewnetrznymi.

Plastry po odwirowaniu oczyszczamy na zewnatrz poza pracownig. Oczyszczone plastry
przechowujemy w podrecznej pracowni pasiecznej lub innym przeznaczonym do tego celu
pomieszczeniu lub szafie. Nalezy przy tym zadba¢ 0 warunki, ktore zabezpieczytyby je przed
zanieczyszczeniem, szkodnikami i ewentualnym ryzykiem rabunku W idealnej sytuacji
mozna by do tego celu wykorzysta¢ specjalng chtodnie, czy klimatyzowane pomieszczenie co
zapobiegnie rozwojowi barciaka. chociaz nalezy podkresli¢, ze nie jest to W zaden sposob

wymagane.

Cedzenie miodu
Odwirowany mioéd odcedza si¢ na sitach usuwajgc tym samym okruchy wosku i inne
zanieczyszczenia. Zaleca si¢ aby miod byl cedzony przez minimum dwa sita: najpierw

rzadsze a nastgpnie geste.

Przetrzymywanie miodu w odstojniku

Odcedzony midd trafia na kilkanascie godzin lub nawet na kilka dni do odstojnikéw, czyli
wysokich pojemnikoéw, gdzie przebiega proces klarowania 1 usunigcie ewentualnych
zanieczyszczen fizycznych. W odstojniku  zanieczyszczenia lekkie wyptywaja na
powierzchni¢ miodu, skad nast¢pnie sg delikatnie zbierane przy uzyciu szpatutki. Cig¢zkie
osady i zanieczyszczenia opadajag na dno odstojnika. Usuwa si¢ je wraz z denng warstwa
miodu przy uzyciu zaworu umieszczonego tuz ponad dnem odstojnika.. Miod ze srodkowe;,
najwigkszej warstwy w odstojniku, wolny od wszelkich zanieczyszczen zlewa si¢ zaworem

spustowym osadzonym na wysokos$ci 3-5 cm powyzej dna.

Nalezy zwrdci¢ uwage na temperature pomieszczenia, w ktorym odbywa si¢ klarowanie

miodu. Gdy jest ona nizsza niz 23°C, to midd jest zbyt lepki i klarowanie trwa zbyt dlugo.
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Wazna jest tez wilgotno$¢ powietrza. Stad tez nalezy zwraca¢ uwage na odpowiednig
wentylacje lub, jesli to konieczne, zastosowal osuszacz powietrza. Przy nadmiernej
wilgotnosci powietrza zewnetrzna powierzchnia miodu w pojemniku staje si¢ zbyt wilgotna.
W takiej warstwie miodu wystepuja sprzyjajace warunki do rozwoju obecnych w nim
drozdzakow, ktore zapoczatkowujg fermentacje 1 z biegiem czasu obejmujg calg pojemnos¢
naczynia. Z tego tez wzgledu, przy nadmiernej wilgotnosci powietrza np. podczas deszczowe]

pogody nalezy po pierwszej dobie zebra¢ delikatnie wierzchnig warstw¢ miodu w odstojniku.

Konfekcjonowanie i rozlew miodu do stoikow

Odwirowany, przecedzony i odstaly miod poddaje si¢ rozlewowi. Najczesciej jest on
przechowywany w stoikach (sporadycznie naczyniach kamionkowych lub porcelanowych).
Rozlewanie musi si¢ odbywa¢ w dobrych warunkach higienicznych w pracowni do
pozyskiwania miodu w ostatecznosci mozna wykorzystywac rowniez np. kuchni¢ domowa,

ale nie wolno w niej wykonywa¢ w danym momencie zadnych innych prac.

Zanim jednak przystapimy do rozlewu miodu nalezy odpowiednio przygotowac stoiki.

Przygotowanie stoikéw - Postepowanie ze stoikami

[W tym miejscu odnosimy si¢ zwlaszcza do §10 ust. 1 rozporzadzenia dot. sp. bezp.
oraz wymogow rozporzadzenia 852/2004 - zatacznik I cze$¢ A rozdz. II pkt 2, pkt 4 lit. b), h)]
Najlepiej, gdy stoiki sg nowe. Zalecamy, aby w nawet niewielkiej pasiece wykorzystywaé
wylacznie nowe stoiki, jak tez bezwzglednie nowe nakretki. W ten sposob najlepiej
zabezpieczymy miod przed obcymi zapachami. Ze wzgledow estetycznych, jak tez
wizerunkowych i srodowiskowych zaktadamy, ze do nalewania miodow wykorzystywane jest
wylacznie szkto. W niektérych sytuacjach (np. do sprzedazy wysytkowej za posrednictwem
kuriera) stusznym rozwigzaniem wydaje si¢ by¢ rowniez wykorzystanie jednorazowych,
plastikowych pojemnikow imitujacych szklany stoik. Jesli zechcemy ich uzywaé, nalezy
bezwzglednie zaopatrzy¢ si¢ w kopig atestu, ze sa one dopuszczone do kontaktu z Zywnoscia,

ktéry uzyskamy od sprzedawcy lub dystrybutora.
Postepowanie ze stoikami nowymi

Zasadniczym pytaniem jest, czy nowy sloik przed uzyciem nalezy uprzednio umyc¢?
Teoretycznie nowy sloik, po wyjeciu ze zbiorczego blistra ochronnego powinien by¢ gotowy

do bezposredniego uzycia. Niestety w praktyce bywa roznie — wystarczy wspomnie¢ o
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mozliwosci zbieraniu si¢ skroplin wynikajacych z niewtasciwego przechowywania, jak tez
mozliwych drobin szkta powstaltych np. w wyniku ukruszenia brzegoéw, albo tez dostania si¢

do stoika owadow.

Dlatego tez przed wykorzystaniem stoika nalezy bezwzglednie sprawdzié, czy nie nastgpito
jego zanieczyszczenie, wyszczerbienie lub ukruszenie. W tym celu dokonujemy oceny
wzrokowej 1 ostroznie sprawdzamy dotykiem krawedzie stoika. Stoiki uszkodzone
odrzucamy, natomiast te, ktore przeszty pozytywnie weryfikacje przechowujemy
w higienicznych warunkach (przykryte lub ostonigte) do momentu ich wykorzystania do
rozlewu miodu. Stoiki, ktore budzg nasze watpliwosci, co do ich czystosci nalezy umy¢

(wystarczy zwykty program myjacy w zmywarce).

Postepowanie ze sloikami z ,,odzysku”

W niektorych sytuacjach mozliwe jest ponowne wykorzystanie stoika, chociaz absolutnie nie
zachecamy do wykorzystywania stoikow po aromatycznych produktach (np. po ogdrkach
kiszonych lub po $ledziach z cebulg w occie). Co prawda zapach, ktory moze przedostac si¢
do miodu nie begdzie niebezpieczny dla konsumenta, niemniej jednak miéd o0 zapachu $ledzia
lub satatki winegret nie jest szczytem oczekiwan konsumenta miodu. Ponadto musimy
pamieta¢, ze zgodnie z wytycznymi dla miodu nie moze on posiada¢ zapachu i smaku
nietypowego dla danej odmiany miodu, jak tez nie moze zawiera¢ innych organicznych lub
nieorganicznych substancji obcych jego sktadowi®®. O ile wiec wspotpracujemy np. ze
stotowka, z ktorej mozemy pozyska¢ niepotrzebne tam stoiki (np. po koncentracie
pomidorowym) lub oddaja je nam konsumenci, to po dokonaniu opisanych ponizej czynnosci,

stoiki moga by¢ z powodzeniem wykorzystane.

Uwaga: w zadnym jednak razie nie jest jednak mozliwe ponowne wykorzystanie nakretek
(nakretki zawsze musimy zakupi¢ nowe, gdyz chlong nie dajacy si¢ usung¢ zapach i nie
gwarantujg szczelnosci zamknigcia). Ponadto w zadnym razie stoiki przed umyciem nie moga
by¢ przechowywane w pracowni do pozyskiwania miodu. Nigdy tez nie mozemy przyjac, ze
stoik wczesniej uzywany, cho¢ wizualnie wydawalby si¢ idealnie umyty, nadaje si¢

do bezposredniego uzycia.

18 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 3 pazdziernika 2003 r. w sprawie szczegdtowych
wymagan w zakresie jakosci handlowej miodu (Dz. U. Nr 181, poz. 1773 z pdzn. zm.).
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Jesli wiec zdecydujemy si¢ na stoiki wcze$niej uzywane, najbardziej praktycznym
rozwigzaniem jest wykorzystanie zmywarko-wyparzarki. Do procesu mycia nalezy
zastosowa¢ odpowiednie, dedykowane do tego celu $rodki czysto$ci normalnie stosowane
w gospodarstwie domowym do danego typu urzadzenia (np. tabletki lub pltyn -
w zdefiniowanych przypadkach nie jest wymagane stosowanie chemii dedykowanej
do przemyshu spozywczego). Nie mozna my¢ w tym samym cyklu zmywania innych

domowych naczyn, sztu¢cow oraz garnkow.

Jesli wykorzystujemy stoik ponownie, w zmywarce ustawiamy program z funkcja wyparzania
(co najmniej 82°C). Najlepszym testem stwierdzajgcym obecno$¢ obcych zapachdéw bedzie
zamkniecie umytego i wyparzonego stoika nowsa zakretka i po jakim$ czasie (kilka godzin)
powachanie zawartego w nim powietrza celem stwierdzenia ewentualnych zapachow.
Tym sposobem wyeliminujemy stoiki, z ktorych nie bedziemy w stanie pozby¢ si¢ zapachu
I nauczymy si¢ nie zawraca¢ sobie nimi glowy w przysztosci. Nie ma obowigzku wyparzania
stoikow nowych, jesli ich czystos¢ budzita nasze watpliwosci 1 zdecydowalisSmy sie je umyc.

W takiej sytuacji wystarczy najprostszy program zmywania.

Uwaga: nie mamy obowigzku posiadania osobnej zmywarko-wyparzarki i sytuowania
takowej w naszej pracowni do pozyskiwania miodu. Z powodzeniem mozna wykorzystywac
urzadzenie, ktore znajduje si¢ np. w naszej domowej kuchni — pod warunkiem, Ze nie bedzie
ono w tym samym czasie wykorzystywane do zmywania np. po obiedzie. Koszt uzywane;j,
profesjonalnej zmywarki z funkcja wyparzania zaczyna si¢ od kwoty ok. 1 tys. zt. Nie mozna
jednak zapomina¢ o utrzymaniu jej w nalezytym stanie technicznym, jak tez o okresowym

myciu urzadzenia.

Dlaczego nie polecamy mycia/wyparzania recznego? Bez stosowania odpowiednich
procedur trudno jest mie¢ pewnos$¢, ze w wyniku niedoktadnego oplukania stoika nie
pozostang na jego S$ciankach §ladowe iloSci detergentow. Mozemy tez przeniesé
drobnoustroje 1 substancje organiczne ze zmywaczka. Trudno tez wyobrazi¢ sobie, ze
pszczelarz bedzie tracit czas na wygotowywanie stoikow — zwlaszcza, ze jest to ucigzliwe
I niebezpieczne. Jesli nie masz warunkéw 1 sprzetu do mycia uzywanych stoikow, kupuj

wylacznie nowe stoiki z atestem PZH.
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Przechowywanie pustych sloikow

Pszczelarze ze wzgledow praktycznych, najczesciej beda wykorzystywac stoiki nowe. Moga
by¢ one sktadowane na paletach w firmowym opakowaniu zabezpieczajacym (tj. w blistrze) —
zgodnie z dostgpnymi warunkami lokalowymi — w podrecznej pracowni pszczelarza lub ew.

innym pobliskim pomieszczeniu gospodarczym.

Odpowiednia partia czystych sloikow powinna by¢ umieszczona w pracowni
do pozyskiwania miodu bezposrednio przed uruchomieniem wiasciwego procesu
produkcyjnego. Gotowe do rozlewu stoiki powinny by¢ tatwo dostepne — przechowywane

przez w np. w podrecznej szafce, skrzynkach, kartonach itp., ale absolutnie nie na podtodze.

Jesli oczyszczalismy stoiki poza pracownig — np. w domowej kuchni — nalezy
przetransportowaé je do uzycia w zamknigtych kartonach lub przykrytych skrzynkach

do miodowej pracowni.

Przechowywanie, transport oraz sprzedaz miodu

[W tym miejscu odnosimy si¢ zwlaszcza do §8, §12, §14 rozporzadzenia dot. sp. bezp.
oraz wymogow rozporzadzenia 852/2004 - zalgcznik 1 czgs¢ A rozdz. Il pkt 4 lit. f
oraz zatacznik II rozdz. I11]

Przechowywanie (magazynowanie) miodu

Waznym jest, aby miod byl przechowywany w szczelnie zakrgconych (najlepiej szklanych)
stoikach (ewentualnie w naczyniach kamionkowych, porcelanowych lub innych
ze stosownym atestem PZH). Miejsce przechowywania gotowego miodu powinno by¢
zaciemnione i mozliwie chtodne. Midd jest higroskopijny i posiada whasciwosci wchtaniania
obcych zapachow oraz pochtania wilgo¢ z powietrza — ,,pije” wilgo¢ z otoczenia szczeg6lnie
przy niskiej temperaturze lub jej wahaniach. Dlatego pomieszczenia powinny by¢ nalezycie
wietrzone. Do miodu, ktéry jest przechowywany w nieszczelnych pojemnikach moga
przedostawac si¢ drobne roztocza, ktore zyja w magazynach spozywczych, a takze wystepuja
w ulu. Roztocza rozmnazajg si¢ w zewnetrznej warstwie miodu, powodujac jego
zanieczyszczenie 1 zepsucie, a chitynowe czesci obumartych roztoczy moga podraznia¢ btong
sluzowa przewodu pokarmowego czlowieka. Dlatego tez w naszym poradniku wykluczamy

ponowne uzycie nakretek (czyli pochodzacych ,,z odzysku”).
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Nalezy réwniez zwraca¢ uwageg, ze narazenie miodu na bezposrednie dziatanie promieni
stonecznych, niszczy znajdujace si¢ w nim enzymy i witaminy. Pamigtajmy rowniez, ze
W miodzie dlugo przechowywanym, nawet w zalecanych warunkach, nast¢puje utrata
aromatu na skutek ubytku substancji lotnych, a takze zachodzg zmiany w skladzie
chemicznym oraz nastepuje jego Sciemnienie. Ze wzgledu na zwigkszanie si¢ zawartoSci
hydroksymetylofurfuralu (HMF) w miodzie, ktéra swiadczy o jego starzeniu, miod powinien
by¢ przeznaczony do konsumpcji przed uptywem trzech lat od jego pozyskania. Co istotne, ze
wzgledu na cechy fizykochemiczne miodu nie ma uzasadnienia do utrzymywania miodu w

warunkach chtodniczych.
Podsumowujac:

- nie ma wymogu posiadania dodatkowego pomieszczenia na magazyn (chyba, ze

wynika to z potrzeb pszczelarza),

- do przechowywania produktu gotowego wystarczy zwykta szafa, regat lub kartony.
Nie ma przeciwwskazan, aby midod w szczelnie zakreconych stoikach przetrzymywacé
w wygospodarowanym miejscu w pracowni do pozyskiwania miodu lub w podrgcznej

pracowni pasiecznej,

- rownie dobrze gotowy, zapakowany w stoiki midd mozna przechowywaé w innym
pomieszczeniu — tam, gdzie jest na to miejsce: réwniez w mieszkaniu, domku
narzedziowym, czy tez na poddaszu. Jezeli stoiki sg szczelnie zakrecone, nie musimy
si¢ martwi¢ o zanieczyszczenie produktu. Nalezy jednak zwraca¢ uwagg, aby stoiki
znajdowaly si¢ w jakim$§ zamknigetym, mozliwie chlodnym miejscu. Mozna zamkng¢

je w szafie, kredensie lub chociazby trzymac¢ w kartonach.

Transport i sprzedaz miodu poza miejscem produkcji — np. na bazarze

[W tym miejscu odnosimy si¢ zwlaszcza §14 pkt 2 rozporzadzenia dot. sp. bezp. oraz
wymogow rozporzadzenia 852/2004 - zalacznik Il rozdz. 1111 IV]

Majac na uwadze, ze midd sprzedawany jest w szczelnie zakreconych stoikach, traci na
znaczeniu forma jego transportu. Nalezy jedynie zadbaé, aby midd nie ulegl przegrzaniu
(np. gdy pozostawimy go na dlugi czas w rozgrzanym na stoncu aucie). Miéd mozna

przewozi¢ W pudtach lub skrzynkach dbajgc, aby stoiki nie stukaty i obijaty si¢ 0 siebie, co
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mogloby doprowadzi¢ do ich stluczenia lub odpryskow szkta. Przy wilasciwym,
mechanicznym zabezpieczeniu fadunku nie ma wigc zadnego znaczenia, czy wieziemy midd
w aucie na tylnej kanapie, w bagazniku, czy tez na woézku, rownie dobrze moze by¢

transportowany autobusem PKS w koszyku lub torbie.

Sprzedaz miodu na stoisku

W miejscu sprzedazy — np. na festynie, bazarze — $miato mozna wyeksponowa¢ stoiki, gdyz
miod nie wymaga utrzymywania go w warunkach chtodniczych. W miar¢ mozliwosci
zalecamy jednak, aby sloiki z miodem chroni¢ przed dostgpem s$wiatta stonecznego
oraz warunkami atmosferycznymi i zorganizowa sobie jakie$S zadaszenie (chociazby
w formie namiotu). Jesli posiadamy kilka stoikow danego rodzaju miodu nie ma tez raczej
potrzeby eksponowaé¢ wszystkich na raz — mogg czeka¢ na swego klienta w podrecznym

pudle lub ocienionej skrzynce.

VI1. Funkcjonowanie pracowni do pozyskiwania miodu i utrzymanie
urzadzen i sprzetu w czystosci

[W tym miejscu odnosimy si¢ zwlaszcza do §9 pkt 2), §10, §12 rozporzadzenia dot. sp. bezp.
oraz wymogow rozporzadzenia 852/2004 - zatacznik I czes¢ A rozdz. 1l pkt 4 lit. a), b)]

Ogdlne zalecenia co do czestotliwosci mycia oraz stosowania srodkow czystosci

Czestotliwo$¢ prowadzenia procesbw mycia powinna by¢ dostosowana do cyklu
produkcyjnego. Mycie urzadzen i sprzgtu bezposrednio kontaktujacych sie¢ z miodem
powinno nastgpowaé¢ po kazdym ich uzyciu i po zakonczeniu prac. Mycie powierzchni
roboczych, zlewdw urzadzen, w tym miodarki, stolu do odsklepiania oraz innego Sprzetu oraz
opakowan wielokrotnego uzytku, a takze blatow 1 powierzchni roboczych nalezy
przeprowadza¢ $rodkami, ktore nie mogg wptywac negatywnie na jako$¢ miodu. Do celow
utrzymania w czystosci pracowni do pozyskiwania miodu z powodzeniem mozna
wykorzystywa¢ chemi¢ gospodarcza przeznaczong do wykorzystania W gospodarstwie
domowym (pasty czyszczace, mleczka, zele, ptyny do mycia naczyn). Zaleca si¢, aby byty to
srodki mozliwie bezwonne, ktorych zapach nie bylby wchianiany przez miéd w procesie
produkcji. Warto zauwazy¢, ze do mycia nadaja si¢ rowniez specjalistyczne Srodki czystosci
przeznaczone do przemyshu spozywczego, ale moga by¢ one drozsze i trudno dostgpne.

Z uwagi na matla skale oraz charakter produkcji nalezy wiec uzna¢, ze ich wykorzystywanie
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nie jest obowigzkowe. Do niektorych zastosowan doskonale sprawdzi si¢ rowniez zwykta

soda oczyszczona.

Okresowo — najlepiej przed rozpoczeciem kazdego sezonu jak i po jego zakonczeniu — nalezy
takze przeprowadza¢ wyparzanie narzg¢dzi, ktore powinno odbywaé si¢ w temperaturze nie

nizszej, niz 82°C.

Sposoby mycia i dezynfekcji

Najprostszym 1 najtanszym, a takze najbardziej ekologicznym sposobem na pozbycie si¢
zanieczyszczen (w tym czeSciowo bakterii) jest ich doktadne umycie danej powierzchni woda
ze srodkiem myjacym, mydtem lub sodg przy uzyciu gabki lub szczotki, a nast¢pnie doktadne
sptukanie czysta woda. Drobny sprzet, taki jak np. widelce do odsklepiania i inne drobne
narzg¢dzia nalezy po kazdym uzyciu doktadnie umy¢ ciepta woda i pozostawi¢ do osuszenia.

Nie ma potrzeby wyparzania po kazdym zakonczeniu pracy.

Jako $rodka czyszczacego i czgSciowo rowniez dezynfekujacego mozna uzy¢ octu, ktory
niszczy struktury komorkowe bakterii oraz rozpuszcza ich $ciany i btong komorkowa lub
wody utlenionej posiadajacej wiasciwosci bakteriobdjcze, a jednocze$nie szybko i1 tatwo
rozkladajacej si¢ na wode i tlen nie stanowigc zagrozenia dla $rodowiska. W tym celu
spryskuje si¢ takim dezynfektantem czyszczong powierzchni¢, odczekuje kilka minut, a
nastgpnie wyciera recznikiem jednorazowym. W przypadku stosowania octu nalezy zwracaé
uwageg, aby dokladnie wywietrzy¢ pomieszczenie, nie pozostawiajac charakterystycznego

zapachu, ktory mogltby by¢ wchtoniety przez miod.

Wykorzystanie chemii do mycia i dezynfekcja: czy zawsze jest konieczna?

Nalezy przyja¢, ze urzadzenia w rodzaju miodarki, stolu do odsklepiania, drobnego sprzetu
itp. nalezy doktadnie umy¢ po zakonczeniu kazdej pracy. Do rgcznego mycia powinno si¢
wykorzystywac gabki, szczotki oraz preparaty zgodnie z podanym wyzej opisem. Do takiego
mycia mozemy takze wykorzysta¢ np. myjke cisnieniowg lub parowa myjke bez zastosowania
jakiejkolwiek chemii. Specyfika miodu, czyli produktu wzglednie trwatego i mato
ulegajacego zmianom biochemicznym pozwala, aby dziatanie takie mozna bylo uzna¢ za
wystarczajgce. Po zakonczeniu sezonu, jak przed rozpoczeciem nowego cyklu
produkcyjnego, za ktory w naszym przypadku mozna uznaé otwarcie sezonu pszczelarskiego,

nalezy réwniez dokonywa¢ dezynfekcji sprzgtu 1 urzadzen.
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Sprzqtanie pracowni

Procesy mycia nalezy zawsze przeprowadza¢ w rozdzielnosci czasowej od samej produkcji.
Prac porzadkowych nie powinno si¢ dokonywa¢ zwlaszcza w momencie, gdy trwa proces
obrobki miodu. Wyjatkowo, gdy musimy uprzatng¢ pomieszczenie w trakcie np. procesu
klarowania miodu, midd nalezy zabezpieczy¢ pokrywa lub ostong przed zanieczyszczeniem.
Pamigtajmy tez, ze jezeli proces mycia urzadzen prowadzimy przy uzyciu myjki ciSnieniowe;j,
zawsze powinniSmy dokonywaé tego poza pracownig do pozyskiwania miodu (np. na
podworku). Sytuacja ta (wynoszenie urzadzen poza pracowni¢ celem umycia myjka
ci$nieniowg) stanowi wyjatek i musi odbywaé si¢ poza procesem produkcyjnym. Przy
tradycyjnym sposobie mycia, po kazdym uzyciu wykorzystywane gabki/zmywaki nalezy
solidnie umy¢ i wycisna¢, a szczotki osuszyé¢, gdyz wilgo¢ sprzyja namnazaniu si¢
drobnoustrojéw. Zalecamy tez, aby zmywaki wymienia¢ na nowe po kilkukrotnym uzyciu, co

najmniej raz w miesigcu (lub czesciej jesli zachodzi taka potrzeba).

Mycie podtog

Podlogi powinny by¢é myte codziennie po ukonczeniu prac zwigzanych z obrobka miodu
lubw kazdym momencie, gdy nastepuje ich zabrudzenie. Niektorzy pszczelarze
do zabezpieczenia podlogi w najbardziej newralgicznych miejscach stosuja np. papier
malarski. Taka praktyke nalezy uzna¢ za wlasciwa, niemniej jednak wysciotke nalezy
wymienia¢ po zabrudzeniu, zwracajac uwage, aby zanieczyszczen nie przenie$¢ na podioge.
Wykorzystanie papieru do ochrony przed spadajacymi kroplami miodu nie zwalnia

pszczelarza z obowigzku utrzymania podtogi w nalezytej czystosci.

Porzqdki generalne
Sciany i drzwi oraz okna zaleca sie my¢ okresowo, gdy zachodzi taka potrzeba, a szczegdlnie
przed rozpoczeciem miodobrania. W tym czasie z pewno$cia docenimy ich mozliwie prosta,

pozbawiong zdobien, ornamentow 1 podobnych 0zdob konstrukcje.

VIII. Woda i $cieki

[W tym miejscu odnosimy si¢ zwlaszcza do §11 ust. 1, §18 pkt 1) rozporzadzenia dot. Sp.
bezp. oraz wymogdéw rozporzadzenia 852/2004 - zalacznik I cze$¢ A rozdz. III pkt 7]

Pracownia do pozyskiwania miodu powinna posiada¢ staty dostep do biezacej wody pitne;j.

Nie moze to by¢ przypadkowy zbiornik czy woda niewiadomego pochodzenia. Kazda woda,
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bez wzgledu na to, czy pochodzi z whasnego ujecia, czy z sieci wodociggowej, musi by¢
regularnie badana pod wzgledem bakteriologicznym i wlasciwosci fizyko-chemicznych.
Wymogi w zakresie badan wody okresla rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 7 grudnia

2017 r. w sprawie jakosci wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi (Dz. U. poz. 2294).

Potwierdzeniem, ze woda wykorzystywana w pracowni pasiecznej spetnia wymagania
okreSlone w przepisach s3 wyniki badan laboratoryjnych (fizykochemicznych
i mikrobiologicznych). Badania wody realizowane s3a za posrednictwem odpowiedniej
terenowej stacji sanitarno-epidemiologicznej czy tez przez prywatne laboratoria
0 udokumentowanym systemie jakosci prowadzonych badan wody, uznanym przez
Panstwowg Inspekcje Sanitarng. Koszty tych badan ponosi wiasciciel ujecia. Wyniki

urzedowych badan wody nalezy przechowywac przez okres 2 lat. Mozliwe sg dwie sytuacje:

Woda z wlasnego ujecia pszczelarza: jezeli zrodtem wody jest ujecie indywidualne
np. wilasna studnia badanie wody powinno si¢ przeprowadza¢ przy uruchomieniu dziatalno$ci

1 co najmniej raz w kazdym kolejnym roku funkcjonowania pasieki.

Woda z wodociagu: przedsigbiorstwo wodociggowo-kanalizacyjne zazwyczaj dysponuje
miejscem poboru probki zlokalizowanym bezposrednio w tzw. urzadzeniu wodociqgowymlg.
Producent musi wiec rozwazy¢ dodatkowe badania jakosci wody w punkcie zgodnosci (czyli
na terenie swojej posesji), celem sprawdzenia czy spelnia ona wymagania jakoSciowe.
Na jakos¢ wody w punkcie czerpalnym u producenta ma bowiem wpltyw roéwniez stan
instalacji wewnegtrznej obiektu, za jako$¢ ktérej odpowiada wiasciciel/zarzadca danego
obiektu, a nie przedsigbiorstwo wodociaggowo-kanalizacyjne. Nalezy przy tym zauwazy¢, ze
czestotliwos¢ tych badan nie jest uregulowana przepisami i wynika wytacznie z oceny ryzyka

w uzgodnieniu z wlasciwymi organami Panstwowej Inspekcji Sanitarne;.
W ramach prac przy poradniku dokonano oceny ryzyka, w ktorej wzigto pod uwage:

- adekwatno$¢ do matej skali dziatalnosci,
- fakt, ze midd jest produktem bezpiecznym,
- brak znanych przypadkoéw zachorowan wynikajacych ze stosowania wody o niewtasciwej

jakosci przy produkcji miodu,

9 Woyjatkiem od tej sytuacji s rzadkie przypadki, gdy miejsce poboru prébki wody do badan ustalone przez
przedsiebiorstwo wodociggowo-kanalizacyjne pokrywa sie z punktem czerpalnym wody wykorzystywanej w
produkcji lub obrocie zywnoscig (zlokalizowanym u producenta).
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- to, ze pszczelarz i jego rodzina na co dzien rowniez korzystajg z tej samej wody do swoich

celow osobistych.

W wyniku analizy stwierdzono, ze ryzyko jest minimalne. Pszczelarze, ktorzy specyfika
dziatalno$ci wpisujg si¢ w charakter produkcji omawiany w niniejszym poradniku mogg wigc

stosowac okreslong ponizej procedurqzo.

Procedura dokumentowania jakosci wody

- Pszczelarz  powinien regularnie  pozyskiwa¢ pozytywne wyniki badan z
gminy/przedsi¢gbiorstwa wodociggowo-kanalizacyjnego (dbajac, aby nie byly starsze niz 12

m-cy),

- W przypadku, gdy pszczelarz nabierze watpliwosci, co do stanu technicznego i sanitarnego
odnosnie wewnetrznej instalacji w obiekcie, powinien niezwtocznie zleci¢ dodatkowe
badanie wody.

Tymczasowe rozwiazania dotyczace doprowadzenia wody: jezeli sa trudnosci podtaczenia
pracowni do sieci wodociagowej, dopuszcza si¢ podiaczenie wody z budynku mieszkalnego
za pomocg zewnetrznego rurociggu lub chociazby weza ogrodowego. Nalezy jednak pamigtac
o utrzymywaniu szczegodlnej higieny weza ,,wodociggowego”, a przede wszystkim jego
koncowek. Szlauch nie moze wala¢ si¢ w blocie, ani tez leze¢ beztadnie na gotej ziemi.
Powinien by¢ umieszczony na specjalnych podpdrkach lub stojakach. Tymczasowe
doprowadzenie powinno by¢ zwijane po zakonczeniu sezonu, a przed uruchomieniem

kolejnego, instalacje¢ nalezy porzadnie przeptukac.

Koncéwke weza doprowadzajaca wode do pracowni powinno si¢ czesto odkazaé przy
pomocy jednego z najbardziej popularnych, bezzapachowych $rodkéw dezynfekujacych lub

chociazby wodg utleniong, badz alkoholem.

20 Zgodnie z opracowaniem MRiRW, Sprzedaz bezposrednia produktow pochodzenia zwierzecego —wymagania z
zakresu bezpieczeristwa Zywnosci, ktore w punkcie Wymagania dotyczace wody i lodu w opisanej sytuacji
potwierdzeniem, ze woda wykorzystywana do produkcji zywnosci spetnia wymagania jakosciowe sg wyniki
badan wykonywane, zgodnie z przyjetymi na podstawie oceny ryzyka zakresem i czestotliwos$cig, uzgodnionymi
z wtasciwymi organami Panstwowej Inspekcji Sanitarnej. Z uwagi na administracyjny proces zatwierdzania
Krajowych wytycznych branzowych, uzgodnienie to bedzie mogto zosta¢ uznane za obowigzujace przy braku
zastrzezen ze strony Gtéwnego Inspektora Sanitarnego.

40




Rozwigzania gdy brak dostepu do biezacej wody: W niektorych sytuacjach pracownie
do pozyskiwania miodu sa zlokalizowane np. na terenach lesnych, gdzie absolutnie brak jest
mozliwosci doprowadzenia biezacej wody. Podobng sytuacje mozemy sobie wyobrazi¢
rowniez w przypadku pracowni mobilnych, umiejscowionych np. w przestrzeni bagazowej
cigzarOwki. Rozwigzaniem jest korzystanie z przenosnych dystrybutorow wody. W obrocie
gospodarczym sg rozliczne firmy, ktore oferuja regularne dostawy wody do firm i biur
w pojemnikach/butlach 18-galonowych z wykorzystaniem dedykowanych dystrybutorow
(zazwyczaj nawet z opcja podgrzewania wody). Takie rozwigzanie rowniez jest mozliwe,
0 ile pszczelarz zaopatrzy si¢ w kopig¢ atestow od dostawcy wody, a jednoczesnie jest w stanie

zapewni¢ odpowiednia, ogélng higiene produkcji zgodnie z zapisami niniejszego poradnika.

Kanalizacja i odprowadzanie $ciekow: nalezy zauwazy¢, ze podczas pracy w pracowni
do pozyskiwania miodu nie powstaja zadne Scieki, ktorych nie mozna bytoby odprowadzié
bezposrednio do kanalizacji. Jezeli pracownia nie ma podigczenia do sieci kanalizacyjnej,
to powstajace $cieki mozna odprowadzi¢ chociazby za pomoca wiadra do najblizszego

szamba.

IX. Zdrowie i higiena pszczelarza
[W tym miejscu odnosimy si¢ zwtaszcza do §7 ust. 2 pkt 5, §13 rozporzadzenia dot. SP oraz
wymogow rozporzadzenia 852/2004 - zatacznik 1 cze$¢ A rozdz. 11 pkt 2, pkt 4 lit. e)]

Zdrowie pszczelarza i orzeczenia lekarskie

Osoby bioragce udzial przy pozyskiwaniu 1 konfekcjonowaniu miodu muszag wykazac si¢
spelnianiem odpowiednich kryteriow zdrowotnych co powinno by¢ potwierdzone badaniem
lekarskim oraz wynikami badan laboratoryjnych. Stad tez pszczelarze, jak wszyscy pracujacy
w przemysle spozywczym, powinni posiada¢ aktualne orzeczenie lekarskie stwierdzajace
brak przeciwwskazan zdrowotnych do wykonywania prac przy produkcji zywnosci.
W pomieszczeniu, w ktorym pozyskiwany i konfekcjonowany jest miod, nie wolno

przebywac¢ osobom bez aktualnych badan

Higiena pszczelarza w pracowni do pozyskiwania miodu : zalecenia ogdlne

Podczas prac w pracowni pszczelarz nie moze nosi¢ bizuterii, zegarkow, szpilek, spinek,
agrafek 1 innych drobnych, ostrych przedmiotow, mogtyby przypadkowo dosta¢ si¢ do miodu
1 stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia konsumenta. Z tego tez wzgledu najlepiej bytoby, aby

odziez ochronna byta zapinana na rzepy lub zamki btyskawiczne, a nie na guziki. Kazdy
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pszczelarz podczas prac przy obrobce miodu musi przestrzega¢ zasad higieny, zwlaszcza rgk
(krétko obcigte, nielakierowane paznokcie). Zacznijmy jednak od rzeczy oczywistych: przede
wszystkim pszczelarz przystepujacy do procesOw zwigzanych z pracg w pracowni powinien

doktadnie si¢ umyc¢.

W czasie pracy przy obrébce miodu nie wolno konsumowac positkow, pali¢ tytoniu, zué
gumy i wykonywa¢ zadnych czynnosci, ktore moglyby przyczyni¢ si¢ do zanieczyszczenia
miodu lub zmiany jego zapachu (np. czysci¢ nos, kasta¢ itp.). Stad tez nie wolno stosowac
kosmetykow o intensywnym zapachu. Nalezy rowniez pamigtaé, ze siedliskiem bakterii sg
telefony komorkowe. Jesli wigc z jakiego$ wzgledu musimy z niego skorzystaé, powinnismy

nastepnie umyc¢ rece zgodnie z opisang powyzej procedurg.

Niezaleznie od dysponowania ww. orzeczeniem, w przypadku zachorowania na jakakolwiek
chorobe infekcyjng np. niezyt gérnych drog oddechowych (kaszel lub katar) lub biegunka,
nalezy powstrzymaé si¢ od prac zwigzanych z bezposrednim kontaktem z miodem.
W sytuacjach wyjatkowych nalezy zastosowa¢ maseczki ochronne na usta i1 nos
oraz zwigkszy¢ czgstotliwos¢ mycia rgk. W przypadku skaleczen na rgkach nalezy je
zabezpieczy¢ wodoszczelnym opatrunkiem i nalozyé na rgce gumowa lub lateksowa

rekawiczke.

X. Postepowanie z odpadami
[W tym miejscu odnosimy si¢ zwtaszcza do §17 rozporzadzenia dot. Sp. bezp. oraz wymogdéw
rozporzadzenia 852/2004 - zatacznik I cze$¢ A rozdz. II pkt 3 lit. a)]

Odpady przy produkcji miodu

Warto zauwazy¢, ze produkcja i obrébka miodu jest na tyle specyficzna, ze w procesie
praktycznie nie pojawiajg si¢ jakiekolwiek odpady, a juz zwlaszcza takie, z ktorymi
nalezatoby postepowaé w szczeg6dlny sposob. Produkty uboczne i odpady powstajace przy
obrobce miodu to przede wszystkim resztki miodu z powierzchniowymi zanieczyszczeniami
zebrane po jego odstaniu w odstojniku, pozostatosci wosku z odsklepiania. Niektore produkty
uboczne po produkcji miodu .jak np. resztki miodu po cedzeniu lub z odstojnika moga

stanowi¢ znakomity materiat paszowy.
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Charakterystycznym surowcem powstajacym przy produkcji miodu jest wosk pszczeli, ktory
z punktu widzenia procesu produkcji miodu jest odpadem. Nalezy oczywiscie racjonalnie go
zagospodarowac. Otrzymany wosk moze by¢ powtérnie przerabiany np. na weze pszczela.
Nalezy pamigtac, ze wszystkie czynnosci z tym zwigzane nalezy prowadzi¢ poza pracownig
do pozyskiwania miodu. Wytapianie wosku powinno traktowa¢ si¢ jako odr¢bny etap, nie
zwigzany z samg produkcja miodu. Proces ten powinien przebiega¢ w oddzielnym

pomieszczeniu (pracowni pasiecznej) lub wrecz na wolnym powietrzu.
Odpady komunalne

Wszelkie odpady o charakterze komunalnym pojawiajace si¢ w procesie — typu zuzyte
reczniki, opakowania/pudia/folia po sloikach i1 stosowanych s$rodkach myjacych nalezy
traktowa¢ zgodnie z normalng praktyka postepowania innych $mieci pochodzenia domowego

— najlepiej poddajac je selektywnej zbiorce odpadow.

Usuwanie odpadow

Odpady w zaden sposob nie moga powodowaé zanieczyszczenia miodu. Kwestie
postepowania z produktami ubocznymi okresla unijne rozporzadzenie 1069/2009%,
Co do zasady, w opisywanych przez nas pracowniach do pozyskiwania miodu, $mieci nalezy
umieszcza¢ w zamknietych, szczelnych pojemnikach z pokrywami, tak aby warunki ich
przechowywania 1 usuwania nie powodowaly zwigkszonego ryzyka skazenia otoczenia.
Kosze powinno si¢ oproznia¢ zawsze po zakonczeniu kazdego dnia pracy i w kazdej sytuacji,
gdy nastepuje taka potrzeba. Warto jednak podkresli¢, ze proces sprzatania i usuwania
odpadoéw nie moze kolidowa¢ z procesem produkcyjnym, szczeg6élnie w sytuacji gdy miod

w pracowni podlega procesowi klarowania w odstojniku.

*! Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1069/2009 z dnia 21 pazdziernika 2009 r.
okreslajgce przepisy sanitarne dotyczace produktéw ubocznych pochodzenia zwierzecego i produktow
pochodnych, nieprzeznaczonych do spozycia przez ludzi, i uchylajgce rozporzadzenie (WE) nr 1774/2002
(rozporzadzenie o produktach ubocznych pochodzenia zwierzecego) (Dz. U. UE. L. z 2009 r. Nr 300, str. 1 z pdzn.
zm.).
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Xl. Zabezpieczenie przed szkodnikami i zwierzetami domowymi
[W tym miejscu odnosimy si¢ zwlaszcza do §8 ust. 1, §9 rozporzadzenia dot. sp. bezp.
oraz wymogow rozporzadzenia 852/2004 - zalacznik I cz¢$¢ A rozdz. I pkt 3 lit. a)]

Szczegbdlng uwage nalezy zwrdci¢ na zagrozenia wynikajace z potencjalnej dzialalnosci
szkodnikow (gryzonie, ptaki, owady latajgce, biegajace). Wielu pszczelarzy, szczegdlnie
w matych pracowniach, uwaza, ze jak nie wida¢ wyraznie szkodnikdéw, to znaczy, ze ich
nie ma. Niestety nie jest to prawda. Szkodniki sa wszechobecne i nalezy prowadzi¢ nadzor
W tym zakresie. Obecno$¢ szkodnikOw w pracowni stanowi powazne zagrozenie nie tylko
dla jakosci miodu, lecz takze dla funkcjonowania samej pracowni. Szkodniki mogg zwigkszac
ryzyko wystgpowania zagrozen mikrobiologicznych, fizycznych i biologicznych. Moga
réwniez uszkadzad i zanieczyszczaé sprzet, meble i urzadzenia, a nawet instalacje elektryczne

i wentylacyjne.
Zabezpieczenia przed owadami

Zabezpieczenie przed szkodnikami w pracowniach do pozyskiwania miodu powinno osiggac
sie¢ przede wszystkim poprzez stosowanie metod fizycznych polegajacych na ograniczeniu
dostepu szkodnikow lub wychwytywanie ich ze S$rodowiska zewnetrznego. Jedng
Z najprostszych metod jest doktadne sprzatanie pomieszczen oraz uszczelnianie wszelkich
otwordéw przy przewodach kanalizacyjnych, wodociggowych, a takze powierzchni stycznych
Scian 1 podtdg. Obrobka miodu moze przycigga¢ owady latajace — osy, pszczoly, muchy itp.,
dlatego tez zawsze nalezy zamyka¢ wszelkie otwory drzwiowe 1 okienne lub zabezpieczad
je siatkami przeciw owadom Nalezy takze pamigta¢ o zabezpieczeniu siatkg kanalow
wentylacyjnych w pracowni. W wigkszych pracowniach mozna stosowa¢ lampy
owadobojcze. Duze znaczenie w ochronie przed szkodnikami ma réwniez, jak wspomniano
wczesniej, utrzymanie czystosci 1 porzadku na terenie wokot pracowni, a takze systematyczne
opréznianie i mycie pojemnikow na odpady i doktadne ich przykrywanie szczelnymi

pokrywami.

Zabezpieczenie przed gryzoniami

Jako zabezpieczenie przed gryzoniami najczesciej stosuje si¢ metody chemiczne tj. stacje
deratyzacyjne/karmniki rozmieszczane na zewngtrz budynku w dwoch pierscieniach — jeden

wokot pracowni, a drugi wokot ogrodzenia. Odlegtos¢ migdzy karmnikami powinna wynosi¢
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kilkanascie metréw, w miejscach, ktore moga stanowi¢ brame¢ wejscia dla gryzoni ( np. drzwi,
okna, nieszczelno$ci w $cianach itp.). W karmnikach umieszczana jest trucizna, wigc nie
wolno ich wprowadza¢ do wngtrza pracowni. Pobranie trucizny z karmnikow stanowi
wskaznik obecno$ci 1 aktywnos$ci gryzoni. Nalezy na biezgco prowadzi¢ ocen¢ wizualng

obecnosci szkodnikow oraz kontrolowac¢ stan stacji deratyzacyjnych.

Zabezpieczenie przed szkodnikami nie wymaga korzystania z ustug wyspecjalizowanych firm

DDD (dezynfekcja — dezynsekcja - deratyzacja).
Zakaz wprowadzania zwierzat domowych i hodowlanych

Do pomieszczenia pracowni do pozyskiwania miodu nie mozna wprowadza¢ zadnych
zwierzat domowych (psy, koty, chomiki itp.). Pracowni¢ nalezy takze zabezpieczy¢ przed
ewentualnym dostepem ptactwa dzikiego 1 grzebiacego (np. kur chodzacych po posesji).
Ich przypadkowe wtargnigcie moze wnie$¢ do pracowni zanieczyszczenia zarowno fizyczne
jak i mikrobiologiczne i spowodowaé¢ konieczno$¢ dodatkowego sprzatania. Najlepszym
zabezpieczeniem przed zwierzetami domowymi jest pilnowanie ich i zamykanie wszystkich
drzwi i okien. Zabezpieczeniem przed dzikim ptactwem jest natomiast przestanianie siatka

otworéw wentylacyjnych, kominowych itp.

XI1. Dokumentacja

[W tym miejscu odnosimy si¢ zwlaszcza do §13 ust. 2, §18, §41 rozporzadzenia dot. Sp.
bezp. oraz wymogow rozporzadzenia 852/2004 - zatacznik I czg¢$¢ A rozdz. III pkt 7, pkt 8,
art. 44a ust. la ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie Zywnosci 1 zywienia (t.].
Dz. U. 22019 r. poz. 1252) oraz §3 rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia
16 grudnia 2016 r. w sprawie maksymalnej ilo§ci Zywno$ci zbywanej w ramach rolniczego
handlu detalicznego oraz zakresu i sposobu jej dokumentowania (Dz. U. poz. 2159)]

Dokumentacja powinna by¢ prosta, ale musi by¢.

Dokumentacja dotyczaca funkcjonowania pracowni do pozyskiwania miodu powinna by¢
mozliwie prosta i nieklopotliwa, nie mniej jednak pszczelarz, prowadzacy produkcje
i sprzedaz miodu powinien ja gromadzi¢. Warto pamigtaé, ze pszczelarz podlega nadzorowi

weterynaryjnemu powiatowego inspektoratu, ktory jest odpowiedni dla miejsca, w ktorym
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znajduje si¢ pasieka, a nie dla miejsca zamieszkania jej wlasciciela. Dokumentacja obejmuje

ona kilka grup, ktére oméwimy kolejno.
Dokumentacja chowu pszczot

W odniesieniu do chowu pszczét, w kazdej pasiece powinna by¢ prowadzona
I przechowywana ksigzka leczenia pszczOl zawierajgca wpisy o dacie wykonania
W poszczegbdlnych rodzinach pszczelich kolejnych zabiegdow, nazwie zastosowanego leku

i wielkos$ci podanej dawki.

Dokumenty potwierdzajace zaordynowanie przez lekarza weterynarii danego leku nalezy
przechowywaé przez okres 3 lat (takze w przypadku zakonczenia prowadzenia pasieki

I wycofania jej z rejestru prowadzonego przez powiatowego lekarza weterynarii).

Informacj¢ te podajemy na marginesie poradnika, gdyz jak zostalo wspomniane,
koncentrujemy si¢ na zagadnieniach majacych zwigzek z produkcja miodu oraz jego

wprowadzaniem do obrotu (sprzedazg).

Dobra praktyka i do§wiadczenie pszczelarskie nakazuje aby pszczelarz prowadzil ksigzke
pasieczna, W ktdrej najwazniejszg informacja powinna by¢ zawarta informacja o wymianie
matek, data, kolor, oraz pochodzenie matki. A rodowody matek powinny by¢ przechowywane

przez okres ich uzytkowania.

Dodatkowo pasieka powinna posiada¢ ubezpieczenie od zdarzen cywilnych.
Dokumentacja dotyczaca higieny i bezpieczenstwa zywnosci

W zakresie nadzoru wiascicielskiego, pszczelarz powinien gromadzié:

- wyniki laboratoryjne przeprowadzonych badan wody w sposobie zgodnym z procedura
opisang w odpowiednim rozdziale niniejszego poradnika (przechowuje si¢ przez rok

nastepujacy po roku, w ktorym zostala sporzadzona).

- orzeczenia lekarskie domownikoéw zaangazowanych w prace w miodowej pracowni

pszczelarza (przechowuje si¢ aktualne orzeczenie, dbajac o zachowanie cigglosci).

Dokumenty udostepnia si¢ na zgdanie wtasciwych organow.
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Dokumentacja do celow weryfikacji wielkosci sprzedazy
Prowadzenie sprzedazy miodu z wiasnej pasieki zwigzane jest z jej ewidencjonowaniem.
W zakresie objetym niniejszym poradnikiem mamy do czynienia z dwiema opcjami:

w ramach sprzedazy bezposredniej: dokumentujemy ilo$¢ sprzedanych w danym miesigcu

produktow,

w ramach RHD: wielko$¢ sprzedazy jest dokumentowana w sposob umozliwiajacy
okreslenie ilosci zbywanej zywno$ci. Podmiot prowadzacy rolniczy handel detaliczny
prowadzi i przechowuje dokumentacj¢ umozliwiajaca okreslenie ilosci zywnos$ci zbywanej
rocznie w ramach takiego handlu, odrebnie za kazdy rok kalendarzowy, zawierajaca

nastgpujace informacje:

1) numer kolejnego wpisu;
2) date zbycia zywnoSci;
3) ilo$¢ 1 rodzaj zbytej zywnosci.

Sprzedaz w ramach RHD nalezy dokumentowa¢ niezwtocznie po kazdorazowym zbyciu
zywnosci konsumentowi finalnemu. W przypadku, gdy sprzedaz nastepuje z udzialem
posrednika nalezy roéwniez odnotowac jego dane, adres, miejsce zbycia Zywnos$ci (osobno dla
kazdego pszczelarza). Dokumentacje posrednik przekazuje niezwlocznie po zakonczeniu

wystawy/ festynu.

Dokumentacj¢ ze sprzedazy w ramach RHD przechowuje si¢ przez dwa lata, liczac od konca

roku kalendarzowego, za ktory zostata sporzadzona.
Dokumentacja, ktora nie jest wymagana

Na marginesie warto wspomnie¢ o dokumentacji, ktorej nikt od pszczelarza nie moze
wymagac. W opisywanych przez nas pasiekach nie jest wymagane posiadanie pisemnych,
formalnych procedur i instrukcji dotyczacych higienicznego postepowania podczas
prowadzenia procesu technologicznego pozyskiwania 1 obrébki miodu. Nie mniej jednak
podczas kontroli pszczelarz powinien udowodnié, Ze postepuje zgodnie z wymaganiami
higienicznymi i stosuje si¢ do wymogoéw obowigzujacego prawa. Nalezy tez pamigtaé, ze

pszczelarze, ktorzy postepuja zgodnie z zaleceniami niniejszego poradnika dziataja w oparciu
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o material uzgodniony z wtadzami panstwowymi szczebla centralnego. Nasz poradnik ma
status Krajowych wytycznych dobrych praktyk, dlatego warto mie¢ w pracowni jeden

egzemplarz i czgsto do niego zagladac.

Pszczelarz nie musi takze dokumentowaé formalnych kwalifikacji do prowadzenia pasieki.
Nie mniej jednak zachegca si¢ do poglebiania wiedzy poprzez réznego rodzaju szkolenia
organizowane przez kota pszczelarzy, prase fachowa, a takze zdobywanie i poglebianie

wiedzy poprzez Internet.

XIV. Modelowe przyklady aranzacji pracowni do pozyskiwania miodu

W poprzednich rozdzialach omowiliSmy uwarunkowania formalne zwigzane z prowadzeniem
dzialalnosci w zakresie sprzedazy miodu. Zgodnie z zalozonym zakresem tematycznym
skoncentrowali$my si¢ tez na omowieniu wymogow prawnych wynikajacych z zasad higieny
i bezpieczenstwa zywnosci. Mamy nadzieje, ze proponowane rozwigzania uznacie Panstwo za
rozsadne 1 mozliwe do zrealizowania we wlasnych pasiekach. Jednakze nic tak nie dziala na
wyobraznie tak dobrze, jak przyktad. Dlatego tez przygotowaliSmy trzy modelowe
rozwigzania zorganizowania pracowni do pozyskiwania miodu Wszystkie proponowane
przez nas rozwigzania mogg by¢ zarejestrowane jako rolniczy handel detaliczny lub sprzedaz
bezposrednia (forme rejestracji wybiera pszczelarz zwracajagc uwage na ograniczenia

formalne).

Uwaga: pomimo zastosowania sugestywnej, mozliwie wiernej formy odwzorowania
pomieszczen, nalezy pamigtac, ze ilustracje majg charakter umowny i trzeba analizowac je w
kontekscie tresci zawartych we wczesniejszych rozdziatach. Kazdy pszczelarz sam musi
oceni¢, jak duzo przestrzeni potrzebuje do produkcji oraz jak wydajny sprzet zostanie
wykorzystany w jego pracowni. Opracowanie modeli zostalo poprzedzone terenowymi
wizytacjami w funkcjonujacych pasiekach, dzigki czemu mamy przekonanie, ze w wielu
przypadkach nasze modelowe propozycje sg wystarczajace do zarejestrowania sprzedazy
bezposredniej Iub rolniczego handlu detalicznego. Nalezy jednak zawsze pamigtaé, ze
pracownie do pozyskiwania miodu muszg zapewni¢ mozliwo$¢ zachowania cyklu

produkcyjnego (odsklepianie, wirowanie i cedzenie miodu na sitach, pozostawienie w
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odstojniku do sklarowania i rozlewanie). W niektorych przypadkach oznacza to konieczno$¢
zmiany ustawienia sprzgtu w zaleznosci od fazy cyklu produkcyjnego, czego nie

odzwierciedla statyczna ilustracja.

Przyktad 1: pracownia mobilna

Pracownia mobilna moze towarzyszy¢ stacjonarnym pracowniom do pozyskiwania miodu,
ktore prezentujemy w pozostatych wariantach. Pracownia mobilna to dodatkowe, wydzielone
pomieszczenie, w ktorym mozemy przywiez¢ miod w zamykanych naczyniach np. wiadrach i
dokona¢ procesow zwigzanych z jego klarowaniem, a nastepnie rozlewaniem w stoiki.

Nalezy w nim roOwniez wygospodarowa¢ miejsce na mycie sprzetu itp.

W pierwszym przyktadzie proponujemy wykorzystanie samochodu dostawczego, ale podobne
— a nawet lepsze warunki mozna zapewni¢ np. W przyczepie campingowej lub barakowozie.
Zaktadamy, ze ze wzgledu na warunki pracy pszczelarz nie bedzie pracowal w pojezdzie
dluzej niz 2 godz. w ciggu doby. W niniejszym przyktadzie wykazujemy, ze rdéwniez
w trudnych warunkach mozliwe jest sprostanie warunkom bezpieczenstwa zywnosci. Naszym
zdaniem wigkszo$¢ rozwigzan bedzie lepsza, niz wykorzystanie domowej kuchni po jej
czasowym wylaczeniu z (chociaz podkre§lamy, ze i takie rozwigzanie jest jak najbardziej

mozliwe).

Uwaga: nalezy zauwazy¢, ze proces klarowania miodu przebiega w czasie. Mozna sobie
jednak wyobrazi¢ sytuacje, ze pszczelarz ma specjalny pojazd, ktory w sezonie
wykorzystywany jest wytacznie jako pracownia do pozyskiwania miodu (moze to by¢ tez np.
specjalnie zaadoptowana do tego celu przyczepa campingowa lub kontener). Zwlaszcza ten
przyktad nalezy traktowaé jako inspiracj¢, a faktyczne wyposazenie 1 organizacj¢ pracy

dostosowa¢ do wlasnych potrzeb.
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Zastosowane rozwiazania organizacyjne i techniczne:

1)

2)

3)

4)

5)

Niezbednym elementem pracowni mobilnej jest zastosowanie dostawki namiotowej,
ktéra petni funkcje przedsionka, przestrzeni tzw. ,,.brudnej”, ktéra moze przydac si¢
do odstawienia np. korpuséw z ula oraz miejsca zmiany odziezy na robocza. Wynika
to przede wszystkim z faktu, ze do srodka nie mogg zlatywac si¢ owady, a zwlaszcza
pszczoly zwabione zapachem miodu. Nalezy réwniez zwrdci¢ uwage, aby
bezposrednio przed wejsciem do czesci bagazowej wytozy¢ np. mate, aby nie stgpad

po trawie w obuwiu roboczym.

Wnetrze pojazdu powinno by¢é odpowiednio przygotowane: nalezy zadbaé
0 zmywalne $ciany i podloge, a przed wniesieniem sprzetu nalezy rzecz jasna zadbad
o czystos¢ wnetrza. Zakladamy, ze podloga zostanie zabezpieczona papierem

malarskim przed zabrudzeniami.

Pomimo, ze nie we wszystkich momentach bedziemy potrzebowaé =zasilania
elektrycznego (mozemy np. uzywaé recznej wirdwki), to prawdopodobnie mimo
wszystko niektore urzadzenia mogg wymagac podiaczenia do pragdu. W niektorych
sytuacjach mozliwe bedzie wykorzystanie wewngtrznego akumulatora pojazdu np.
W polaczeniu z przetwornikiem. Mozliwe jest rowniez doprowadzenie pradu
przedtuzaczem, jak tez zasilanie z zewnetrznego akumulatora lub agregatu. Mozliwe
jest réwniez zastosowanie urzadzen z wlasnym =zasilaniem lub np. zasobnikow

przechowujacych uprzednio podgrzang wodg.

Nalezy zadba¢ o wlasciwe mocowanie wykorzystywanego sprzgtu — zwlaszcza na czas
przejazdu.
W pracowni mobilnej nie moze zabrakna¢ wymaganych elementéw, o ktorych

pisaliSmy we wczesniejszych czg$ciach poradnika. Dlatego tez nalezy zaopatrzy¢ sig
w mobilny zlew do mycia rgk — gotowe rozwigzania wykorzystujace sptyw
grawitacyjny dostgpne sa na rynku, a przy odrobinie zdolnosci technicznych
odpowiedni sprzet mozna wykona¢ samodzielnie (sprawdz dostgpne opcje

w wyszukiwarce internetowej wpisujac hasto: mobilny zlew do mycia rak).
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Przyktad 2: pracownia w zaadaptowanym pomieszczeniu gospodarskim

Zastosowane rozwigzania organizacyjne i techniczne:

1) W naszym przyktadzie na potrzeby pracowni do pozyskiwania miodu wykorzystano
budynek, ktory pehni réwniez funkcje garazu. Sciany w pracowni zostaty wykonczone
tynkiem cementowym, a dodatkowo w miejscach podlegajacych zabrudzeniu
zabezpieczono je zmywalnym lakierem dedykowanym do uzycia w przemysle
spozywczym z atestem PZH (wysoce zmywalna i odporna powloka bezbarwna lub w
kolorze, odporna na rozpuszczalniki, kwasy 1 zasady, wytrzymuje mycie myjka
ciSnieniowa 1 mocnymi $rodkami chemicznymi, elastyczna, odporna na $cieranie

I uderzenia).

2) Podtoga zostata wylozona zwykla terakota, z kilkucentymetrowa zaktadka na $ciany,
ktore nie sg pokryte statg zabudowg (co utatwia jej mycie). W wyborze terakoty warto
kierowa¢ si¢ nie tylko ceng, lecz rOéwniez innymi parametrami jak

np. antyposlizgowos¢.
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3) W naszym przyktadzie meble zostaly wykonane samodzielnie przez pszczelarza. Jako
frontow uzyto zwyktej, nielakierowanej sklejki. Na blat roboczy wykorzystano prosty
blat kuchenny wykonany z ptyty wiorowej, pokrytej drewnopodobnym laminatem

odpornym na wysokie temperatury oraz zawilgocenie.

4) Prace ulatwia gleboka komora zlewu oraz bateria typu gastronomicznego ze

spryskiwaczem. W tym samym miejscu zorganizowano tez stanowisko do mycia rak.

5) Rozliczne szafy dajg mozliwos$¢ przechowywania stoikow, ktore przechowywane sg w

ilosci adekwatnej do niewielkiej skali produkcji.

6) Z uwagi na ograniczong powierzchni¢ wykorzystywany jest dwufunkcyjny stot do
odsklepiania (po zakonczeniu odsklepiania mozna zdemontowa¢ z pokrywy oparcie

dla ramek i zamkna¢ nig wanienkg).

7) Woda do pomieszczenia doprowadzana jest tylko w sezonie przy uzyciu weza
ogrodowego. Wode podgrzewa si¢ przy uzyciu przeptywowego podgrzewacza.

Odprowadzenie nastgpuje do beczki zlokalizowanej na zewnatrz miodowej pracowni.

8) W sasiedniej komorce zlokalizowano podreczng pracowni¢ pasieczng, gdzie
gromadzony jest sprzet zwigzany z funkcjonowaniem pasieki. Ponadto zaktadamy, ze
nasza pracownia umiejscowiona jest tuz obok domostwa, dzigki czemu nie musimy

martwic si¢ inwestowaniem w toalete.

9) Na zewnatrz utozono $ciezke z ptyt chodnikowych, dzigki czemu pszczelarz nie wnosi

btota do pomieszczenia.

10)Z uwagi na fakt braku przedsionka, w wejsciu zamocowano solidng moskitiere z

magnesami. Moskitiere zamocowano rowniez w $wietliku.

11)Z uwagi na ograniczenia przestrzeni, uklad rozstawienia sprzetu moze si¢ zmieniaé
w zalezno$ci od etapu cyklu produkcyjnego (rozdzielno$¢ czasowa procesow) i w
duzej mierze zaleze¢ bedzie od sposobu pracy pszczelarza, czego nie sposob ukazaé
na ilustracji. Jest to wariant ,minimum”, co oznacza, ze w tych warunkach raczej nie

poradzimy sobie posiadajac wigcej, niz 30 rodzin pszczelich.
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Przyktad 3: pracownia w wersji rustykalnej (domek pszczelarza)

Niektorzy pszczelarze maja mozliwos¢ realizowaé swa pasje w specjalnie do tego celu
przeznaczonych budynkach. W tym przykladzie mamy wigc do dyspozycji wigcej przestrzeni,
co z pewnoscig poprawi komfort pracy. Dlatego tez mamy propozycje dla pszczelarzy, ktorzy
moga pozwoli¢ sobie na zaadoptowanie specjalnego budynku. W tym przyktadzie chcielismy
réwniez pokazaé, ze miejsce produkcji miodu nie zawsze musi przypominaé typowe wnetrze
laboratorium, aczkolwiek powinno spetnia¢ wymagania w zakresie prawidtowosci ciagu

technologicznego i utrzymania higieny i porzadku

Rozwigzanie to mozemy zaprezentowa¢ dzieki zaangazowaniu ks. Henryka Kosza, ktory nie
tylko byl Zrodltem inspiracji przy opracowaniu pracowni w tym wariancie, lecz réwniez

zaangazowal si¢ W prace przy poradniku (pasieka w Siemiatyczach, wojewodztwo podlaskie).
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Zastosowane rozwiazania organizacyjne i techniczne:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

W naszym przyktadzie zatozyliSmy, ze na terenie posesji znajduje si¢ domek
pszczelarza, w bezposrednim sasiedztwie ktérego znajduje si¢ roéwniez jego
domostwo.

W tej realizacji zalozyliSmy, ze cata pracownia zostala wykonczona w drewnie.
Z uwagi, na fakt, ze drewno jest lakierowane, spelnia ono jak najbardziej wymogi
higieniczne dla $cian i sufitow przy tym rodzaju dziatalnosci. Warto zauwazy¢, ze
drewniana konstrukcja nie powoduje nadmiernego gromadzenia si¢ wilgoci.

Do domku pszczelarza przylaczono sekcje chlodniczg do przechowywania ramek/
plastrow, co ogranicza mozliwos$¢ rozprzestrzeniania si¢ pasozytow.

Na zapleczu domku zorganizowano magazyn na potrzeby przechowywania stoikow
oraz gotowego do sprzedazy miodu.

Z uwagi na fakt, ze domek nie dysponuje przedsionkiem, w wejéciu zastosowano
moskitier¢ z magnesami (podobnie tez siatkg zabezpieczono okna).

Zmys$lne mocowania pod sufitem stwarzaja dogodne warunki do przechowywania
nowych ramek.

Do domku doprowadzono S$ciezke z ptytek chodnikowych, aby zminimalizowaé

mozliwos¢ wnoszenia blota do wnetrza.




Przyktad 4: pracownia profesjonalna

Pszczelarz, ktory mys$li o rozwoju swojej dziatalno$ci pszczelarskiej moze zwigkszy¢
produkcje miodu jako dziat specjalny produkcji rolnej (tj. w wymiarze ponad 80 rodzin
pszczelich) lub uruchomic¢ z sgsiadami spotdzielnie pszczelarskg. Podejscie perspektywiczne,
a takze wzgledy praktyczne beda wymagaly zapewnienia wyjatkowej starannosci
w utrzymaniu pomieszczen w czystosci (np. poprzez mycie myjka ciSnieniowg S$cian)
oraz potencjalu do ustanowienia systemu HACCP. Dlatego tez prezentujemy wariant, ktory
z naddatkiem wyczerpuje wymogi okreslone przepisami sprzedazy bezposredniej/rolniczego
handlu detalicznego. Rozwigzanie to mozemy zaprezentowa¢ dzigki Panu Stawomirowi
Podgajnemu z Rejonowego Kota Pszczelarzy w Brzezinach (wojewodztwo todzkie), ktory
zgodzit si¢ na wykorzystanie swego autorskiego projektu technologicznego. Warto zauwazyc¢,
ze w przypadku zastosowania rozwigzania modutowego (np. jako sasiadujacego kontenera lub
z opcja wykorzystania dodatkowych pomieszczen) istnieje mozliwo$¢ dolaczenia zaplecza
biurowego, toalet oraz pomieszczenia socjalnego dla pracownikow (gdyby kiedy$ mieli zostac¢

zaangazowani).
Zastosowane rozwigzania organizacyjne i techniczne:

1) W naszym przyktadzie na potrzeby miodowej pracowni pszczelarza wykorzystano
samodzielny budynek, niemniej jednak alternatywnie podobny efekt mozna uzyskac
w przypadku zastosowania samodzielnego modutu mobilnego 0 charakterze biurowo-

gastronomicznym.

2) W tym wariancie wygospodarowano przedsionek, ktory petni funkcje bufora. Jest
to miejsce, gdzie nie tylko w wygodny sposéb mozna zmieni¢ odziez na roboczg —
nalezy zwr6ci¢ uwagg, ze jest tu specjalna umywalka do rgk w przedsionku. Tutaj tez
mozemy odstawi¢ korpusy, zanim przeniesiemy plastry do obrobki w dalszych

czesciach zaktadu.
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3) Pomieszczenie wykonczono gladkimi materiatami, a kratka Sciekowa w podtodze
sprawia, ze mycie pomieszczenia jest latwe i1 przebiega sprawnie. Wszystkie katy

zostaty odpowiednio zabezpieczone przed dostawaniem si¢ brudu w szczeliny.

4) Z uwagi na trwato$¢ oraz wygode w myciu zastosowano nowoczesne urzadzenia
pszczelarskie, a stot i duzy zlew do celow technologicznych wykonano ze stali

kwasoodpornej tzw. ,.kwasowki”, dzigki sprzet postuzy na lata.

5 W zaktadzie wyodrebniono rowniez pomieszczenie

do przygotowywania/konfekcjonowania miodu jako produktu finalnego .

6) Warto zauwazy¢, ze zastosowane rozwigzania daja perspektywy rozwoju — przy
dodatkowym zastosowaniu okreslonych procedur opartych na systemie HACCP
istnieje potencjat do przeksztatcenia zaktadu np. na forme spotdzielcza, dzigki czemu
pojawi si¢ mozliwos¢ rowniez mozliwos¢ skupu miodu 1 dalsze jego

konfekcjonowanie.
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Zalacznik: wybrane akty prawne

Rozporzqdzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 r. w sprawie higieny srodkow spoZywczych [fragmenty]

ROZDZIAL |
PRZEPISY OGOLNE
Artykut 1

Zakres

1. Niniejsze rozporzadzenie ustanawia ogolne zasady dla podmiotow prowadzacych przedsigbiorstwa
spozywcze w zakresie higieny srodkow spozywczych, uwzgledniajac w szczegolnosci nastepujace
zasady:

a) gtdbwna odpowiedzialnos$¢ za bezpieczenstwo zywnosci spoczywa na podmiocie prowadzacym
przedsigbiorstwo spozywcze;

b) niezbedne jest zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci w ramach catego tancucha produkcji
zywnosci, poczawszy od produkcji podstawowej;

[...]

e) wytyczne do dobrej praktyki sa waznym instrumentem majacym na celu pomoc podmiotom
prowadzacym przedsi¢biorstwa spozywcze na wszystkich szczeblach tancucha produkcji zywnosci w
zakresie zachowania zgodnosci z zasadami higieny zywno$ci oraz ze stosowaniem zasad HACCP;

f) niezbgdne jest ustanowienie kryteriow mikrobiologicznych i wymogéw kontroli temperatury
opartych na naukowej ocenie ryzyka;

g) niezbgdne jest zapewnienie, ze przywozona zywno$¢ podlega przynajmniej takim samym normom
higieny jak zywnos$¢ produkowana we Wspolnocie, lub normom rownowaznym.

Ninigjsze rozporzadzenie ma zastosowanie w odniesieniu do wszystkich etapow produkeji,
przetwarzania i dystrybucji zywnos$ci oraz do wywozu, bez uszczerbku dla bardziej szczegotowych
wymogow odnoszacych si¢ do higieny zywnosci.

2. Niniejsze rozporzadzenie nie ma zastosowania do:

a) produkcji podstawowej na wlasny domowy uzytek;

b) domowego przygotowywania, przetwarzania lub przechowywania zywnosci na wtasny domowy
uzytek;

¢) bezposrednich dostaw, dokonywanych przez producenta, matych ilosci surowcoéw do konsumenta
koncowego lub lokalnego zaktadu detalicznego bezposrednio zaopatrujacego konsumenta koncowego;

[...]

Artykut 2
Definicje

[...]

57



ROZDZIAL 11
OBOWIAZKI PODMIOTOW PROWADZACYCH PRZEDSIEBIORSTWA SPOZYWCZE

Artykul 3
Obowiazki ogélne

Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze zapewniaja, ze na wszystkich etapach produkc;ji,
przetwarzania i dystrybucji zywnos$ci odbywajacych si¢ pod ich kontrola, spetniane sa wiasciwe
wymogi higieny ustanowione w niniejszym rozporzadzeniu.

Artykul 4
Ogolne i szczegélne wymogi higieny

1. Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze prowadzace produkcje podstawowg oraz te
powiazane dziatania, ktore sa wymienione w zalaczniku I, postepuja zgodnie z ogdlnymi przepisami
dotyczacymi higieny ustanowionymi w Czesci A zalgcznika [ oraz z wszelkimi szczegdlnymi
wymaganiami przewidzianymi w rozporzadzeniu (WE) nr 853/2004.

2. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze uczestniczace w ktorymkolwiek etapie
produkcji, przetwarzania i dystrybucji zywnosci po tych etapach, do ktérych stosuje si¢ ustep 1,
przestrzegaja ogolnych wymogdéw higieny ustanowionych w zataczniku I1 oraz wszelkich
szczegblnych wymogow przewidzianych w rozporzadzeniu (WE) nr /2004.

3. Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze, gdzie wlasciwe, przyjmuja nastepujace
szczegolne srodki higieny:

a) zgodnos¢ z kryteriami mikrobiologicznymi dla §rodkéw spozywczych;

b) procedury niezbedne do osiggniecia poziomoéw okreslonych do osiagniecia celdw niniejszego
rozporzadzenia;

¢) zgodnos$¢ z wymogami kontroli temperatury dla Srodkow spozywczych;
d) utrzymywanie tancucha chtodniczego;
¢) pobieranie probek i analiza.

4. Komisja ustanawia kryteria, wymagania i cele, o ktorych mowa w ust. 3, a takze zwigzane z nimi
sposoby pobierania probek i dokonywania analizy. Srodki te, majace na celu zmiang elementow
innych niz istotne niniejszego rozporzadzenia poprzez jego uzupelnienie, przyjmuje si¢ zgodnie z
procedurg regulacyjng potaczong z kontrolg, o ktorej mowa w art. 14 ust. 3.

5. Jezeli niniejsze rozporzadzenie, rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 oraz ich $rodki wykonawcze nie
okreslaja metod pobierania probek lub analizy, przedsigbiorstwa sektora spozywczego moga uzywac
wiasciwych metod ustanowionych w innym ustawodawstwie wspolnotowym lub krajowym albo, w
przypadku braku takich metod, metod ktore zapewniajg rOwnowazne rezultaty do tych uzyskiwanych
przy uzyciu metody referencyjnej, jezeli sa one uzasadnione naukowo zgodnie z migdzynarodowo
uznanymi regutami lub protokdétami.

6. Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze moga korzystaé z wytycznych przewidzianych
w art. 7, 8 19 jako pomocy do wypeiania ich obowiazkdéw na podstawie niniejszego rozporzadzenia.

Artykul 5

Analiza zagrozen i krytyczne punkty kontroli
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1. Podmioty prowadzgace przedsigbiorstwa spozywcze opracowuja, wykonujg i utrzymuja stalg
procedure lub procedury na podstawie zasad HACCP.

2. Zasady HACCP okres$lone w ust. 1 obejmuja nastepujace:

a) okreslanie wszelkich zagrozen, ktérym nalezy zapobiec, wyeliminowac lub ograniczy¢ do
akceptowalnych poziomow;

b) okres$lanie krytycznych punktow kontroli w dziataniu lub dziataniach, w ktérych kontrola jest
konieczna do zapobiezenia lub wyeliminowania zagrozenia lub do ograniczenia go do akceptowalnych
poziomow;

¢) ustanowienie limitéw w krytycznych punktach kontroli, ktére oddzielaja poziom akceptowalny od
nieakceptowalnego w celu zapobiezenia, wyeliminowania lub ograniczenia zidentyfikowanych
zagrozen;

d) ustanowienie i wprowadzenie w zycie skutecznych procedur monitorowania w krytycznych
punktach kontroli;

e) ustanowienie dzialan naprawczych, gdy monitoring wykazuje, ze krytyczny punkt kontroli jest poza
kontrola;

f) ustanowienie procedur, ktore powinny by¢ regularnie wykonywane, w celu sprawdzenia, czy $rodki
wyszczegolnione w lit. a) - ¢) dzialaja skutecznie; oraz

g) ustanowienie dokumentdéw i archiwdéw proporcjonalnych do charakteru i rozmiaru przedsi¢biorstwa
spozywczego w celu wykazania skutecznego stosowania srodkow wyszczegdlnionych w lit. a) - f).

Jezeli dokonuje si¢ jakiejkolwiek modyfikacji w produkcie, procesie lub jakimkolwiek dziataniu,
podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze dokonuja przegladu procedury i wprowadzaja
niezbgdne w niej zmiany.

3. ust. 1 stosuje si¢ jedynie do podmiotow prowadzacych przedsigbiorstwa spozywcze uczestniczace w
jakimkolwiek etapie produkcji, przetwarzania i dystrybucji zywnos$ci po produkcji podstawowej i tych
powigzanych dziataniach, ktore sa wymienione w zataczniku 1.

4. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze:

a) dostarczaja wlasciwemu organowi dowoddw dotyczacych zgodnosci dziatania z ust. 1 w sposdb, w
jaki wymagaja tego wlasciwe organy, uwzgledniajac charakter i rozmiar przedsigbiorstwa

SpOZywczego;

b) zapewniaja, ze kazdy dokument opisujacy procedury opracowane zgodnie z niniejszym artykutem
jest zawsze aktualny;

¢) utrzymujg inne dokumenty i archiwa dotyczace wlasciwego okresu.

5. Szczegdlowe ustalenia dotyczace stosowania niniejszego artykulu moga zosta¢ ustanowione
zgodnie z procedurg okreslong w art. 14 ust. 2. Takie ustalenia mogg utatwiac¢ zastosowanie
niniejszego artykutu przez niektoére podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze, w
szczegolnosci poprzez zapewnienie wykorzystania procedur okreslonych w wytycznych w celu
zastosowania zasad HACCP, aby zachowa¢ zgodno$¢ z ust. 1. Takie ustalenia mogg réwniez ustala¢
okres, podczas ktorego podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze powinny zachowywacé
dokumenty i archiwa zgodnie z ust. 4 lit. c).

[...]
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ROZDZIAL 111

WYTYCZNE DOBREJ PRAKTYKI

Artykul 7

Opracowywanie, upowszechnianie i korzystanie z wytycznych

Panstwa Cztonkowskie zachecaja do opracowywania krajowych wytycznych dobrej praktyki higieny
oraz stosowania zasad HACCP zgodnie z art. 8. Wytyczne wspdlnotowe opracowywane sa zgodnie z
art. 9.

Zacheca si¢ do upowszechniania i korzystania zaréwno z wytycznych krajowych jak i wspolnotowych.
Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze moga jednakze korzysta¢ z tych wytycznych
nieobowigzkowo.

Artykul 8
Wytyczne krajowe

1. Jezeli opracowywane sa krajowe wytyczne dobrej praktyki, sag one opracowywane i
upowszechniane przez sektory spozywcze:

a) po zasiggnieciu opinii stron, ktorych interesy moga zosta¢ w znaczny sposob dotknigte, takich jak
wlasciwe organy i grupy konsumentow;

b) uwzgledniajac odpowiednie kodeksy praktyki z Kodeksu Zywno$ciowego; oraz

c) jezeli dotycza produkcji podstawowe;j i tych powigzanych dziatan, ktore sa wymienione w
zataczniku I, uwzgledniajac zalecenia okreslone w Czesci B zalacznika 1.

2. Wytyczne krajowe moga by¢ opracowywane pod egida krajowego instytutu normalizacyjnego
okreslonego w zataczniku II do dyrektywy 98/34/WE 36 .

3. Panstwa Cztonkowskie oceniaja wytyczne krajowe w celu zapewnienia, ze:
a) Zostaly one opracowane zgodnie z ust. 1;
b) Ich tres¢ ma praktyczne zastosowanie dla sektorow, do ktorych sie odnosza; oraz

c) Sg one wilasciwe jako wytyczne ze wzgledu na zgodno$¢ z art. 3, 41 5 w sektorach i w odniesieniu
do objetych $rodkéw spozywcezych.

4. Panstwa Czlonkowskie przesytaja Komisji krajowe wytyczne zgodne z wymogami ust. 3. Komisja
ustanawia i uruchamia system rejestracji takich wytycznych i udostepnia go Panstwom
Cztonkowskim.

[...]

*k*k

ZALACZNIK 1
PRODUKCJA PODSTAWOWA

CZESC A: OGOLNE PRZEPISY HIGIENY DLA PRODUKCJI PODSTAWOWEIJ 1
POWIAZANYCH DZIALAN
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I ZAKRES

1. Niniejszy zatacznik ma zastosowanie do produkcji podstawowej oraz nastepujacych dziatan
powigzanych:

a) transport, sktadowanie, przetwarzanie surowcéw w miejscu produkcji, pod warunkiem ze nie
zmienia to znacznie ich charakteru;

b) transport zywych zwierzat, gdzie jest to niezbedne do osiagnigcia celdow niniejszego
rozporzadzenia; oraz

[L..].
1. PRZEPISY HIGIENY

2. W jak najszerszym zakresie, przedsigbiorstwa sektora spozywczego zapewniaja, ze surowce sg
chronione przed zanieczyszczeniem, uwzgledniajac kazde przetwarzanie, ktore te surowce bgda
kolejno przechodzic.

3. Nie naruszajac ogélnego obowiazku ustanowionego w ust. 2, przedsiebiorstwa sektora
spozywczego musza przestrzega¢ wlasciwych wspolnotowych i krajowych przepisow prawnych
odnoszacych sie do kontroli zagrozen w produkcji podstawowej i powigzanych dziatan, w tym:

a) srodkow kontroli zanieczyszczen z powietrza, ziemi, wody, paszy, nawozow, weterynaryjnych
produktow leczniczych, sSrodkow ochrony ro$lin oraz biocydow oraz sktadowania, przetwarzania i
unieszkodliwiania odpadow; oraz

b) $rodkéw odnoszacych si¢ do zdrowia zwierzat i ich dobrostanu oraz zdrowia roslin, ktére maja
wplyw na zdrowie ludzkie, w tym programy nadzoru i kontroli czynnikoéw odzwierzgcych.

4. Przedsiebiorstwa sektora spozywczego hodujacy, [...] albo produkujacy produkty pochodzenia
zwierzecego podejmujg odpowiednie dziatania, wedtug potrzeb:

a) w celu utrzymania obiektéw uzywanych w powigzaniu z produkcja podstawowg i dziataniami
powigzanymi, w tym obiektow uzywanych do sktadowania i przetwarzania pasz, w czystosci oraz, w
miar¢ potrzeby po wyczyszczeniu, dezynfekowania ich we wlasciwy sposob;

b) w celu utrzymania czystosci oraz, w miare potrzeby po wyczyszczeniu, dezynfekowania we
wlasciwy sposob, wyposazenia, pojemnikow, skrzyn, pojazdow |...J;

oL..L

d) w celu uzywania wody pitnej, lub czystej wody, w kazdym przypadku gdy jest to niezbedne do
zapobiezenia zanieczyszczeniu;

e) w celu zapewnienia, ze personel przetwarzajacy $rodki spozywcze jest dobrego zdrowia i
przechodzi szkolenie na temat ryzyka zdrowotnego;

f) w zakresie w jakim to mozliwe w celu zapobiezenia, aby zwierzeta lub szkodniki spowodowatly
zanieczyszczenie;

o)l
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h) w celu zapobiezenia zapoczatkowaniu i rozszerzeniu chorob zakaznych moggcych przeniesé si¢ na
ludzi za posrednictwem zywnos$ci, w tym poprzez podejmowanie srodkéw ostroznosci przy
przyjmowaniu nowych zwierzat i zglaszanie podejrzenia wybuchu takich epidemii wtasciwym
organom;

i) w celu uwzglednienia wynikow wszelkich wlasciwych analiz przeprowadzonych na probkach
pobranych od zwierzat lub innych probkach, ktére sa istotne dla zdrowia ludzkiego; oraz

J) w celu wlasciwego uzywania dodatkéw paszowych i weterynaryjnych produktow leczniczych,
zgodnie z wymogami odno$nego ustawodawstwa.

[...]
I11. Prowadzenie dokumentacji

7. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego prowadza i przechowuja dokumentacje odnoszaca si¢ do
dziatan podejmowanych w celu kontroli zagrozen we wiasciwy sposob oraz przez wlasciwy okres,
proporcjonalny do charakteru i rozmiaru przedsigbiorstwa sektora spozywczego. Przedsiebiorstwa
sektora spozywczego udostepniaja istotne informacje zawarte w tej dokumentacji wlasciwemu
organowi i, na wniosek, przedsigbiorstwom sektora spozywczego.

8. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego hodujacy zwierzeta lub produkujacy surowce pochodzenia
zwierzecego prowadza dokumentacje w szczegdlnosci na temat:

a) charakteru i pochodzenia paszy otrzymywanej przez zwierzeta,

b) weterynaryjnych produktéow leczniczych lub innych medykamentow podawanych zwierzgtom,
okresy ich podawania oraz zaprzestania podawania;

¢) wystepowania chordb, ktdre mogg zagrozic¢ bezpieczenstwu produktow pochodzenia zwierzgcego;

d) wynikow wszelkich analiz przeprowadzonych na probkach pobranych od zwierzat lub innych
prébkach pobranych do celéw diagnostycznych, istotnych ze wzgledu na zdrowie ludzkie; oraz

e) wszelkich odpowiednich sprawozdan na temat przeprowadzonych kontroli zwierzat lub produktéw
pochodzenia zwierzecego.

[...]
CZESC B: ZALECENIA DO WYTYCZNYCH DOBREJ PRAKTYKI HIGIENY

1. Krajowe i wspolnotowe wytyczne okreslone w art. 7 - 9 niniejszego rozporzadzenia powinny
zawiera¢ wytyczne na temat dobrej praktyki higieny w celu kontroli zagrozen w produkcji
podstawowej i powigzanych dziataniach.

2. Wytyczne dobrej praktyki higieny powinny zawiera¢ wlasciwe informacje na temat zagrozen, ktore
moga powstawac¢ w produkcji podstawowej i1 dzialaniach powigzanych oraz dziataniach majacych na
celu kontrolg zagrozen, w tym wlasciwych srodkow okreslonych w ustawodawstwie krajowym i
wspolnotowym oraz w programach krajowych i wspolnotowych. Przyktady takich zagrozen i dziatan
moga obejmowac:

a) kontrole zanieczyszczen takich jak mykotoksyny, metale cigzkie i materialy radioaktywne;
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b) wykorzystanie wody, odpadow organicznych i nawozow;

c¢) wlasciwe 1 odpowiednie uzywanie §rodkéw ochrony roslin i biocydow oraz mozliwos¢ ich
Sledzenia;

d) wlasciwe i odpowiednie uzywanie weterynaryjnych produktéw leczniczych i dodatkéw paszowych
oraz mozliwo$¢ ich Sledzenia;

e) przygotowanie, sktadowanie, uzywanie i mozliwos¢ §ledzenia pasz;
f) wlasciwe usuwanie padtych zwierzat, odpadow i $mieci;

g) Srodki ochronne majace na celu zapobiezenie powstania chorob zakaznych przenoszonych na ludzi
za posrednictwem zywnosci, oraz obowigzek powiadamiania wlasciwego organu;

h) procedury, praktyki oraz metody majace na celu zapewnienie, ze zywnos$¢ jest produkowana,
przetwarzana, pakowana, skladowana i transportowana we wlasciwych warunkach higienicznych, w
tym efektywne czyszczenie i kontrola szkodnikow;

1) srodki odnoszace si¢ do czystosci zwierzat produkcyjnych i przeznaczonych na uboj;

j) srodki odnoszace si¢ do prowadzenia dokumentacji.

*k*k

ZALACZNIK 11

OGOLNE WYMOGI HIGIENY DLA WSZYSTKICH PODMIOTOW PROWADZACYCH

PRZEDSIEBIORSTWA SPOZYWCZE (Z WYJATKIEM PRZYPADKOW GDY MA
ZASTOSOWANIE ZAL ACZNIK 1)

WPROWADZENIE

[...]

ROZDZIAL |

OGOLNE WYMAGANIA DOTYCZACE POMIESZCZEN ZYWNOSCIOWYCH (INNYCH NIZ
WYMIENIONE W ROZDZIALE III)

1. Pomieszczenia zywno$ciowe muszg by¢ utrzymywane w czystosci i zachowane w dobrym stanie i
kondycji technicznej.

2. Wyposazenie, wystroj, konstrukcja, rozmieszczenie i wielko$¢ pomieszczen zywnosciowych:
a) pozwala na odpowiednie utrzymanie, czyszczenie i/lub dezynfekcje, zapobieganie lub
minimalizowanie dostawania si¢ zanieczyszczen pochodzacych z powietrza, oraz zapewnia
odpowiednig przestrzen roboczg pozwalajacg na higieniczne przeprowadzanie wszelkich dziatan;
b) ma chroni¢ przed gromadzeniem si¢ brudu, kontaktem z materiatami toksycznymi,
przedostawaniem si¢ zanieczyszczen do zywnosci i tworzeniem si¢ kondensacji lub niepozadane;j
plesni na powierzchni;

¢) umozliwia wykonywanie czynno$ci zgodnie z dobra praktyka higieniczna, wtacznie z ochrong
przed zanieczyszczeniem oraz, w szczegolnosci, ze zwalczaniem szkodnikow; oraz
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d) w miar¢ potrzeby, zapewnia warunki przetwarzania i przechowywania w odpowiedniej
temperaturze wystarczajacej do odpowiedniego utrzymywania srodkow spozywczych we wlasciwej
temperaturze oraz zaprojektowane w ten sposob, aby temperatura ta mogla by¢ monitorowana i, w
razie potrzeby, zapisywana.

3. Musi by¢ dostepna odpowiednia ilo$¢ ubikacji sptukiwanych woda, podtaczonych do sprawnego
systemu kanalizacyjnego. Ubikacje nie mogg taczy¢ si¢ bezposrednio z pomieszczeniami, w ktorych
pracuje si¢ z zywnoscig.

4. Musi by¢ dostepna odpowiednia liczba umywalek, whasciwie usytuowanych i przeznaczonych do
mycia rak. Umywalki do mycia ragk musza mie¢ ciepta i zimng biezaca wode, musza by¢ zaopatrzone
w $rodki do mycia rak i do higienicznego ich suszenia. W miar¢ potrzeby nalezy stworzy¢ takie
warunki, aby stanowiska do mycia zywnosci byty oddzielone od umywalek.

5. Muszg istnie¢ odpowiednie i wystarczajace systemy naturalnej lub mechanicznej wentylacji. Trzeba
unika¢ mechanicznego przeptywu powietrza z obszarow skazonych do obszarow czystych. Systemy
wentylacyjne muszg by¢ tak skonstruowane, aby umozliwi¢ tatwy dostgp do filtrow i innych czgséci
wymagajacych czyszczenia lub wymiany.

6. Wszelkie wezly sanitarne powinny by¢ zaopatrzone w odpowiednig naturalng badz mechaniczng
wentylacje.

7. Pomieszczenia zywno$ciowe muszg posiada¢ odpowiednie naturalne i/lub sztuczne o$wietlenie.

8. Urzadzenia kanalizacyjne musza odpowiada¢ zamierzonym celom. Muszg by¢ zaprojektowane i
skonstruowane tak, aby unika¢ ryzyka zanieczyszczenia. W przypadku gdy kanaly kanalizacji sa
czesciowo lub catkowicie otwarte, muszg by¢ tak zaprojektowane, aby zapewnié, ze odpady nie
przedostaja si¢ z obszaréw skazonych do obszardéw czystych, w szczegdlnosci do obszarow, gdzie
pracuje si¢ z zywnoscia, ktora moze stanowi¢ wysokie ryzyko dla konsumenta koncowego.

9. W miarg potrzeby, musza by¢ zapewnione odpowiednie warunki do przebierania si¢ przez personel.
10. Srodki czyszczace i dezynfekujace nie mogg byé nie moga by¢ przechowywane w obszarach,
gdzie pracuje si¢ z Zzywnoscia.

[..]

ROZDZIAL 11

WYMAGANIA DOTYCZACE RUCHOMYCH I/LUB TYMCZASOWYCH POMIESZCZEN (JAK
DUZE NAMIOTY, STRAGANY, RUCHOME PUNKTY SPRZEDAZY), POMIESZCZEN
UZYWANYCH GELOWNIE JAKO PRYWATNE DOMY MIESZKALNE, ALE GDZIE
REGULARNIE PRZYGOTOWUIJE SIE ZYWNOSC W CELU WPROWADZANIA DO OBROTU, I
AUTOMATOW ULICZNYCH

1. Pomieszczenia i automaty uliczne, na tyle, na ile jest to rozsadnie praktykowane, bedg tak
usytuowane, zaprojektowane i skonstruowane oraz utrzymywane w czystosci i dobrym stanie i
kondycji technicznej, aby unikna¢ ryzyka zanieczyszczenia, w szczego6lnosci przez zwierzeta i
szkodniki.

2. W szczegdlnos$ci i w miare potrzeby:

a) muszg by¢ dostepne odpowiednie urzadzenia, aby utrzyma¢ wlasciwa higieng personelu (wlacznie
ze sprzgtem do higienicznego mycia i suszenia rak, higienicznymi urzadzeniami sanitarnymi i
przebieralniami);

b) powierzchnie w kontakcie z zywno$ciag musza by¢ w dobrym stanie, tatwe do czyszczenia i, w
miar¢ potrzeby, dezynfekcji. Bedzie to wymagaé stosowania gtadkich, zmywalnych, odpornych na
korozje i1 nietoksycznych materiatow, chyba ze podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze
moga zapewni¢ wlasciwe organy, ze inne uzyte materiaty sg odpowiednie;

c) nalezy zapewni¢ warunki do czyszczenia i, w miar¢ potrzeby, dezynfekcji narzedzi do pracy i
sprzetu,

d) w przypadku, gdy czescia dziatalnosci przedsiebiorstwa spozywczego jest mycie srodkow
spozywczych, nalezy ustanowic¢ odpowiednie procedury, aby dokonywac¢ tego w sposob higieniczny;
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¢) nalezy zapewni¢ odpowiednig ilo$¢ goracej i/lub zimnej wody pitnej;

f) nalezy zapewni¢ odpowiednie warunki i/lub udogodnienia dla higienicznego sktadowania i
usuwania niebezpiecznych i/lub niejadalnych substancji i odpadow (zaréwno ptynnych, jak i statych);
g) nalezy zapewni¢ odpowiednie udogodnienia i/lub warunki dla utrzymywania i monitorowania
wlasciwych warunkow termicznych zywnosci;

h) $rodki spozywcze musza by¢ tak umieszczone, aby unikac, na tyle, na ile jest to rozsadnie
praktykowane, ryzyka zanieczyszczenia.

ROZDZIAL IV
TRANSPORT

1. Transportery i/lub kontenery uzywane do przewozu srodkéw spozywczych musza by¢ utrzymywane
w czysto$ci i w dobrym stanie i kondycji technicznej, aby chroni¢ $rodki spozywcze przed
zanieczyszczeniem i musza, w miar¢ potrzeby, by¢ tak zaprojektowane i skonstruowane, by umozliwi¢
wlasciwe czyszczenie i/lub dezynfekcje.

2. Pojemniki w pojazdach i/lub kontenerach nie moga by¢ uzywane do transportowania niczego poza
srodkami spozywczymi, jesli mogloby to prowadzi¢ do zanieczyszczenia.

3. W przypadku gdy transportery i/lub kontenery sa wykorzystywane do przewozenia czegokolwiek
poza srodkami spozywczymi lub do przewozenia roznych srodkow spozywczych jednoczesnie, musi
by¢ zapewnione skuteczne rozdzielenie produktow.

4. Duze ilosci srodkow spozywczych w postaci pltynu, granulatu lub proszku musza by¢
transportowane w pojemnikach i/lub kontenerach/zbiornikach przeznaczonych do transportu srodkéw
spozywczych. Takie kontenery musza by¢ oznaczone w wyraznie widoczny i nie§cieralny sposob, w
jednym lub w kilku jezykach Wspdlnoty, aby wskazac, ze sg one uzywane do transportu zywnosci, lub
musza by¢ oznaczone "tylko dla srodkoéw spozywczych".

5. W przypadku gdy transportery i/lub kontenery zostaly uzyte do przewozenia czegokolwiek innego
poza srodkami spozywczymi lub do przewozenia ré6znych $rodkdéw spozywczych, konieczne jest
skuteczne czyszczenie miedzy przewozeniem tadunkow, aby unikngé ryzyka zanieczyszczenia.

6. Srodki spozywcze w transporterach i/lub kontenerach musza by¢ tak rozmieszczone i
zabezpieczone, aby zminimalizowa¢ ryzyko zanieczyszczenia.

7. W miar¢ potrzeby, transportery i/lub kontenery wykorzystywane do przewozenia §rodkow
spozywczych musza by¢ przystosowane do utrzymania ich we wlasciwych temperaturach i umozliwic¢
kontrolowanie tych temperatur.

ROZDZIAL V
WYMAGANIA DLA SPRZETU

1. Wszelkie przedmioty, instalacje i sprzet, pozostajace w kontakcie z zywnoscig musza:

a) by¢ skutecznie czyszczone, oraz, w miarg potrzeby, dezynfekowane. Czyszczenie i dezynfekowanie
musi odbywac si¢ z czgstotliwoscig zapewniajacg zapobieganie jakiemukolwiek ryzyku
zanieczyszczenia;

b) by¢ tak skonstruowane, z takich materiatow i utrzymywane w tak dobrym porzadku, stanie i
kondycji technicznej, aby zminimalizowac jakiekolwiek ryzyko zanieczyszczenia;

¢) z wyjatkiem jednorazowych kontener6w i opakowan zbiorczych, by¢ tak skonstruowane, z takich
materialow i1 w tak dobrym porzadku, stanie i kondycji technicznej, aby mogty by¢ starannie
czyszczone i, w miar¢ potrzeby, dezynfekowane; oraz

d) by¢ instalowane w taki sposob, aby pozwoli¢ na odpowiednie czyszczenie sprzetu i otaczajacego
obszaru.

2. W miare potrzeby, sprz¢t musi by¢ wyposazony w jakiekolwiek wlasciwe urzadzenia kontrolne, aby
zagwarantowac osiagnigcie celow niniejszego rozporzadzenia.
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3. W przypadku gdy niezbedne jest uzywanie chemicznych dodatkéw w celu zapobiezenia korozji
sprzetu 1 konteneréw, muszg one by¢ uzywane zgodnie z dobrg praktyka.

ROZDZIAL VI

ODPADY ZYWNOSCIOWE

1. Odpady zywnosciowe, niejadalne produkty uboczne i inne $§mieci muszg by¢ jak najszybciej
usuwane z pomieszczen, gdzie znajduje si¢ zywnos¢, aby zapobiec ich gromadzeniu.

2. Odpady zywnoS$ciowe, niejadalne produkty uboczne i inne $§mieci musza by¢ sktadowane w
zamykanych pojemnikach, chyba ze podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze moga
wykaza¢ wlasciwemu organowi, ze inne typy uzywanych pojemnikow lub systemy usuwania sa
wlasciwe. Takie pojemniki musza by¢ odpowiednio skonstruowane, utrzymywane w dobrym stanie i
fatwe do czyszczenia i, w miarg potrzeby, dezynfekc;ji.

3. Nalezy przyjac¢ odpowiednie przepisy, dotyczace gromadzenia i usuwania odpadow
zywno$ciowych, niejadalnych produktéw ubocznych i innych $§mieci. Magazyny odpadéw musza by¢
zaprojektowane i uzytkowane w taki sposob, aby mozna byto utrzymywac je w czystosci oraz, w
miar¢ potrzeby, chroni¢ przed dostepem zwierzat i szkodnikow.

4. Wszystkie odpady musza zosta¢ usunigte w sposob higieniczny i przyjazny dla srodowiska zgodnie
z majacym zastosowanie do tego celu prawodawstwem wspdlnotowym, i nie mogg stanowic
bezposredniego lub posredniego zrodta zanieczyszczenia.

ROZDZIAL VII
ZAOPATRZENIE W WODE

1.
a) Nalezy zapewni¢ odpowiednie zaopatrzenie w wodg pitng, ktora powinna by¢ uzywana w kazdym
przypadku gdy jest to niezbgdne w celu zapewnienia, ze Srodki spozywcze nie sg zanieczyszczone.

[..]

Jezeli uzywana jest czysta woda, nalezy zapewni¢ wlasciwe urzadzenia i procedury do jej dostawy w
celu zagwarantowania, ze takie uzycie nie jest zrodlem zanieczyszczenia dla srodkow spozywczych.

2. W przypadku gdy uzywana jest woda niezdatna do picia, na przyktad do celow przeciwpozarowych,
pozyskiwania pary, chtodzenia i innych podobnych celow, musi by¢ prowadzona w oddzielnych
systemach, tatwo rozpoznawalnych i nie majacych potaczen ani jakichkolwiek mozliwo$ci powrotu do
systemow wody pitne;j.

3. Woda z odzysku uzywana do przetwarzania lub jako sktadnik nie moze powodowac ryzyka
zanieczyszczenia. Musi by¢ o tym samym standardzie co woda pitna, chyba ze zostanie wykazane
wiasciwemu organowi, ze jako$¢ wody nie moze mie¢ negatywnego wpltywu na warto$¢ zdrowotng
srodkow spozywczych w ich koncowej postaci.

[...]

ROZDZIAL VI

HIGIENA OSOBISTA

1. Kazda osoba pracujgca w stycznosci z zywnoscig powinna utrzymywaé wysoki stopien czystosci
osobistej i nosi¢ odpowiednie, czyste i, gdzie stosowne, ochronne okrycie wierzchnie.

2. Zadna osoba cierpigca na chorobe, lub bedaca jej nosicielem, ktora moze byé przenoszona poprzez
zywnos¢, badz tez stwierdza si¢ u niej np. zainfekowane rany, zakazenia skory, owrzodzenia lub
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biegunke¢ nie moze uzyska¢ pozwolenia na pracg z zywnoscig ani na wejscie do obszaru, w ktorym
pracuje si¢ z zywnos$cig w jakimkolwiek charakterze, jesli wystepuje jakiekolwiek
prawdopodobienstwo bezposredniego lub posredniego zanieczyszczenia. Kazda taka osoba
zatrudniona w przedsigbiorstwie spozywczym i ktora prawdopodobnie bedzie miata kontakt z
zywno$cig musi niezwlocznie zgtosi¢ chorobe lub objawy, a jezeli to mozliwe, réwniez ich powody,
podmiotowi prowadzgcemu przedsigbiorstwo spozywcze.

ROZDZIAL IX

PRZEPISY ODNOSZACE SIE DO SRODKOW SPOZYWCZYCH

[...]

ROZDZIAL X

PRZEPISY ODNOSZACE SIE DO OPAKOWAN JEDNOSTKOWYCH I OPAKOWAN
ZBIORCZYCH SRODKOW SPOZYWCZYCH

1. Materiat uzywany do produkcji opakowan jednostkowych i opakowan zbiorczych nie moze by¢
zrodtem zanieczyszczenia.

2. Material do produkcji opakowan jednostkowych musi by¢ przechowywany w taki sposob, aby nie
byt wystawiony na ryzyko zanieczyszczenia.

3. Prace zwigzane z opakowaniami jednostkowymi i opakowaniami zbiorczymi musza by¢
prowadzone w taki sposob, aby zapobiec zanieczyszczeniu produktéw. Gdzie wlasciwe, oraz w
szczegolnosci w przypadku puszek i szklanych stojéw, musi by¢ zapewniona integralno$¢ konstrukeji
pojemnikoéw oraz ich czystoscé.

4. Material ponownego uzytku uzywany do produkcji opakowan jednostkowych i opakowan
zbiorczych dla srodkow spozywczych musi by¢ tatwy do czyszczenia oraz, w miarg potrzeby, do
dezynfekcji.

[..]
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Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 30 wrzesnia 2015 r.
w sprawie wymagan weterynaryjnych przy produkcji produktow pochodzenia
zwierzecego przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej [z pominieciem §20-39]

Na podstawie art. 12 ust. 2 ustawy z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia
zwierzecego (Dz. U. z 2014 r. poz. 1577) zarzadza sie, co nastepuje:

Rozdziat 1
Przepisy ogélne

§ 1. Rozporzadzenie okresla:

1) wymagania weterynaryjne, jakie powinny by¢ spetnione przy produkcji produktéw

pochodzenia zwierzecego przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej i przez takie

produkty;

2) wielkosé, zakres i obszar produkcji produktéw, o ktérych mowa w pkt 1;

3) wymagania weterynaryjne dla miejsc prowadzenia sprzedazy bezposredniej.
§ 2. Do sprzedazy bezposredniej dopuszcza sie wytgcznie produkty wyprodukowane z
wtasnych surowcéw przez podmiot prowadzacy dziatalnos¢ w zakresie produkcji produktow
pochodzenia zwierzecego przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej.

Rozdziat 2
Wielkos¢, zakres i obszar produkcji produktéw pochodzenia zwierzecego
przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej
§ 3. Do sprzedazy bezposredniej dopuszcza sie:

1) tusze lub podroby, pozyskane z drobiu poddanego ubojowi w gospodarstwie rolnym
podmiotu, w przypadku gdy roczna produkcja w tym gospodarstwie nie przekracza:

a) 2500 sztuk indykéw lub

b) 10 000 sztuk innych gatunkéw drobiu
- przeprowadzonemu zgodnie z przepisami 0 ochronie zwierzat oraz przepisami 0
ochronie zdrowia zwierzat oraz zwalczaniu choréb zakaznych zwierzat;
2) tusze lub podroby, pozyskane z zajeczakéw poddanych ubojowi w gospodarstwie
rolnym podmiotu, w przypadku gdy roczna produkcja w tym gospodarstwie nie
przekracza 5000 sztuk, a ubdj zostat przeprowadzony zgodnie z przepisami 0 ochronie
zwierzat oraz przepisami o ochronie zdrowia zwierzat oraz zwalczaniu choréb zakaznych
Zwierzat;
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3) tusze lub podroby, pozyskane przez koto towieckie Polskiego Zwiazku towieckiego
bedace dzierzawca obwodu towieckiego albo osrodek hodowli zwierzyny prowadzony
przez zarzadce obwodu towieckiego, z:
a) grubej zwierzyny townej skérowanej albo nieoskérowanej lub
b) drobnej zwierzyny townej patroszonej albo niewypatroszonej lub opierzonej albo
nieopierzonej, lub oskérowanej albo nieoskérowanej
- po odstrzale wykonanym zgodnie z przepisami prawa towieckiego;
4) produkty rybotéwstwa, pozyskane przez uprawnionego do rybactwa w rozumieniu
przepiséw o rybactwie srédladowym lub przez wykonujacego rybotéwstwo morskie w
rozumieniu przepiséw o rybotéwstwie morskim:
a) zywe lub
b) usmiercone i:
— niepoddane czynnosciom naruszajacym ich pierwotng budowe anatomiczna,
— poddane czynnosciom wykrwawiania, odgtawiania, usuwania ptetw lub patroszenia;
5) zywe $limaki ladowe z gatunkéw Helix pomatia ® Cornu aspersum aspersum * Cornu
aspersum maxima > Helix lucorum oraz z gatunkéw z rodziny Achatinidae;
6) mleko surowe, siare, surowg $mietane, pozyskane w gospodarstwie produkcji mleka;
7) jaja pozyskane od drobiu lub ptakéw bezgrzebieniowych;
8) produkty pszczele nieprzetworzone, w tym midd, pytek pszczeli, pierzge, mleczko
pszczele.
§ 4. Prowadzi sie sprzedaz bezposrednig produktéw pochodzenia zwierzecego, o ktérych
mowa w § 3:
1) pktl, 2i5:
a) konsumentowi korncowemu:
—w miejscach, w ktérych odbywa sie produkcja tych produktéw, w tym znajdujacych
sie na terenie gospodarstwa rolnego, lub
— na targowiskach, lub
— z obiektéw lub urzadzen ruchomych lub tymczasowych, w tym ze specjalistycznych
srodkow transportu, znajdujacych sie na terenie miejsc, w ktérych odbywa sie
produkcja tych produktéw, na terenie targowisk lub poza nimi, lub
b) do zaktadéw prowadzacych handel detaliczny bezposrednio zaopatrujacych
konsumenta korncowego;
2) pkt 3:
a) konsumentowi korncowemu:
— w miejscach, w ktérych odbywa sie produkcja tych produktéw, w tym znajdujgcych
sie na terenie obwodu towieckiego dzierzawionego przez koto towieckie Polskiego
Zwiazku towieckiego albo zarzadzanego przez osrodek hodowli zwierzyny, lub
— na targowiskach, lub
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— Z obiektéw lub urzadzen ruchomych lub tymczasowych, w tym ze specjalistycznych
srodkow transportu, znajdujacych sie na terenie miejsc, w ktérych odbywa sie
produkcja tych produktéw, na terenie targowisk lub poza nimi, lub
b) do zaktadéw prowadzacych handel detaliczny bezposrednio zaopatrujacych
konsumenta koricowego;
3) pkt 4:
a) konsumentowi koricowemu:
—w miejscach, w ktérych odbywa sie produkcja tych produktéw, w tym znajdujacych
sie na terenie gospodarstwa rybackiego lub gospodarstwa rolnego, lub ze statkéw, z
wytaczeniem statkéw zamrazalni i statkow przetwaorni, lub
— na targowiskach, lub
— z obiektéw lub urzadzen ruchomych lub tymczasowych, w tym ze specjalistycznych
srodkow transportu, znajdujgcych sie na terenie miejsc, w ktérych odbywa sie
produkcja tych produktéw, na terenie targowisk lub poza nimi, lub
b) do zaktadéw prowadzacych handel detaliczny bezposrednio zaopatrujacych
konsumenta koricowego;
4) pkt 6:
a) konsumentowi korncowemu:
— na terenie gospodarstwa produkcji mleka lub
— na targowiskach, lub
— z obiektéw lub urzadzen ruchomych lub tymczasowych, w tym ze specjalistycznych
srodkow transportu, znajdujacych sie na terenie gospodarstwa produkcji mleka, na
terenie targowisk lub poza nimi, lub
— Z urzadzen dystrybucyjnych do sprzedazy zywnosci, w przypadku mleka surowego,
siary i surowej smietany, znajdujgcych sie na terenie miejsc, w ktérych odbywa sie
produkcja tych produktéw, na terenie targowisk lub poza nimi, lub
b) do zaktadéw prowadzacych handel detaliczny bezposrednio zaopatrujacych
konsumenta korncowego;
5) pkt 7:
a) konsumentowi korncowemu:
—w miejscach, w ktérych odbywa sie produkcja tych produktéw, w tym znajdujacych
sie na terenie gospodarstwa rolnego, lub
— na targowiskach, lub
— z obiektéw lub urzadzen ruchomych lub tymczasowych, w tym ze specjalistycznych
srodkow transportu, znajdujacych sie na terenie miejsc, w ktérych odbywa sie
produkcja tych produktéw, na terenie targowisk lub poza nimi, lub
— z urzadzen dystrybucyjnych do sprzedazy zywnosci, znajdujgcych sie na terenie
miejsc, w ktérych odbywa sie produkcja tych produktéw, na terenie targowisk lub
poza nimi, lub
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b) do zaktadéw prowadzacych handel detaliczny bezposrednio zaopatrujacych
konsumenta koricowego;
6) pkt 8:
a) konsumentowi korncowemu:
—w miejscach, w ktérych odbywa sie produkcja tych produktéw, w tym znajdujacych
sie na terenie gospodarstwa rolnego lub pasieki, lub
— na targowiskach, lub
— z obiektéw lub urzadzen ruchomych lub tymczasowych, w tym ze specjalistycznych
srodkow transportu, znajdujacych sie na terenie miejsc, w ktérych odbywa sie
produkcja tych produktéw, na terenie targowisk lub poza nimi, lub
— z urzadzen dystrybucyjnych do sprzedazy zywnosci, znajdujacych sie na terenie
miejsc, w ktérych odbywa sie produkcja tych produktéw, na terenie targowisk lub
poza nimi, lub
b) do zaktadéw prowadzacych handel detaliczny bezposrednio zaopatrujacych
konsumenta koricowego.
§ 5.
1. Sprzedaz bezposrednia produktéw pochodzenia zwierzecego, o ktérych mowa w § 3, moze
by¢ prowadzona na obszarze:
1) wojewddztwa, w ktérym odbywa sie produkcja tych produktéw, lub na obszarze
sasiadujacych z nim wojewdédztw;
2) wojewdédztw innych niz okreslone w pkt 1, jezeli jest prowadzona podczas wystaw,
festynow, targow lub kiermaszy, organizowanych w celu promocji tych produktéw.
2. Sprzedaz bezposrednia produktéw pochodzenia zwierzecego, o ktérych mowa w § 3, moze
by¢ prowadzona na obszarze, o ktérym mowa w ust. 1 pkt 2, jezeli podmiot prowadzacy
dziatalnos¢ w zakresie produkcji produktéw pochodzenia zwierzecego przeznaczonych do
sprzedazy bezposredniej przekaze powiatowemu lekarzowi weterynarii wtasciwemu ze
wzgledu na miejsce, w ktérym zamierza prowadzi¢ sprzedaz, co najmniej na 7 dni przed
dniem jej rozpoczecia, pisemng informacje zawierajaca:
1) imie i nazwisko albo nazwe podmiotu prowadzacego dziatalnos¢ w zakresie produkcji
tych produktéw oraz adres miejsca prowadzenia tej dziatalnosci;
2) dane dotyczace miejsca i okresu, w ktérych bedzie prowadzona sprzedaz tych
produktéw.
3. Sprzedaz bezposrednia produktéw pochodzenia zwierzecego, o ktérych mowa w § 3,
wyprodukowanych przez podmiot prowadzacy dziatalnos¢ w zakresie produkcji produktow
pochodzenia zwierzecego przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej moze by¢ dokonywana
przez inny podmiot prowadzacy taka dziatalnos¢, jezeli:
1) zaktady prowadzone przez te podmioty zostaty wpisane do rejestru zaktadéw, o ktérym
mowa w ustawie z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego, w tym
samym powiecie;
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2) sprzedaz jest prowadzona podczas wystaw, festynéw, targow lub kiermaszy,
organizowanych w celu promocji produktéw pochodzenia zwierzecego;
3) podmiot posiada w miejscu sprzedazy:
a) imienne upowaznienie do prowadzenia sprzedazy udzielone mu przez podmiot,
ktory wyprodukowat produkty pochodzenia zwierzecego,
b) kopie decyzji o wpisie podmiotu, ktéry wyprodukowat produkty pochodzenia
zwierzecego, do rejestru zaktadow prowadzacych sprzedaz bezposrednia takich
produktéw;
4) przy transporcie i sprzedazy bezposredniej produktéw pochodzenia zwierzecego
zostaty spetnione wymagania weterynaryjne okreslone w rozporzadzeniu.
§ 6.
1. Wielkos¢ produkcji produktéw pochodzenia zwierzecego przeznaczonych do sprzedazy
bezposredniej wynosi nie wiecej niz:
1) 50 sztuk tygodniowo - w przypadku tusz indykéw, wraz z podrobami pozyskanymi z
tych indykéw;
2) 500 sztuk tygodniowo - w przypadku tusz gesi, wraz z podrobami pozyskanymi z tych
gesi;
3) 200 sztuk tygodniowo - w przypadku tusz innych gatunkéw drobiu niz wymienione w
pkt 1 2, wraz z podrobami pozyskanymi z tego drobiu;
4) 100 sztuk tygodniowo - w przypadku tusz zajeczakéw, wraz z podrobami pozyskanymi
z tych zajeczakow;
5) 10 000 kg rocznie - w przypadku tusz grubej zwierzyny townej, wraz z podrobami
pozyskanymi z tej zwierzyny;
6) 10 000 kg rocznie - w przypadku tusz drobnej zwierzyny townej, wraz z podrobami
pozyskanymi z tej zwierzyny;
7) 1000 kg rocznie - w przypadku zywych slimakéw ladowych;
8) 1000 litrow tygodniowo - w przypadku mleka surowego albo mleka surowego i siary;
9) 200 litréw tygodniowo - w przypadku surowej smietany;
10) 2450 sztuk tygodniowo - w przypadku jaj pozyskanych od drobiu;
11) 500 sztuk rocznie - w przypadku jaj pozyskanych od ptakéw bezgrzebieniowych.
2. Powiatowy lekarz weterynarii wtasciwy ze wzgledu na miejsce prowadzenia przez podmiot
dziatalnosci w zakresie produkcji produktéw pochodzenia zwierzecego przeznaczonych do
sprzedazy bezposredniej, o ktérych mowa w ust. 1 pkt 1-4 i 8-10, na wniosek tego podmiotu,
moze wyrazi¢ zgode na przekroczenie w danym tygodniu wielkosci produkcji tych produktow
pod warunkiem zachowania rocznego limitu wielkosci tej produkcji, ktéry wynosi:
1) 2500 sztuk - w przypadku tusz indykéw, wraz z podrobami pozyskanymi z tych
indykéw;
2) 10 000 sztuk - w przypadku tusz innych gatunkéw drobiu niz wymieniony w pkt 1,
wraz z podrobami pozyskanymi z tego drobiu;
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3) 5000 sztuk - w przypadku tusz zajeczakéw, wraz z podrobami pozyskanymi z tych
zajeczakow;

4) 52 000 litrow - w przypadku mleka surowego albo mleka surowego i siary;

5) 10 400 litréow - w przypadku surowej Smietany;

6) 127 400 sztuk - w przypadku jaj pozyskanych od drobiu.

Rozdziat 3
Wymagania weterynaryjne, jakie powinny by¢ spetnione przy produkcji tusz lub
podrobéw pozyskanych z drobiu i zajeczakéw przeznaczonych do sprzedazy
bezposredniej, oraz wymagania weterynaryjne dla miejsc prowadzenia sprzedazy
bezposredniej tych produktéw
§ 7.
1. Pomieszczenia, w ktérych produkuje sie tusze lub podroby pozyskane z drobiu i
zajeczakéw lub w ktérych prowadzi sie sprzedaz bezposrednig tych produktéw, z wyjatkiem
sprzedazy bezposredniej, o ktérej mowa w § 4 pkt 1 lit. a tiret trzecie:
1) konstruuje sie w sposéb zapewniajacy unikniecie ryzyka zanieczyszczenia produktow
pochodzenia zwierzecego oraz przestrzeganie zasad higieny;
2) Wyposaza sie W:
a) sprzet i urzadzenia zapewniajgce ochrone przed gromadzeniem sie zanieczyszczen
I przestrzeganie zasad higieny,
b) wentylacje wykluczajgca powstawanie skroplin na scianach i sufitach oraz na
powierzchni urzadzen,
¢) naturalne lub sztuczne oswietlenie niepowodujgce zmiany barw produktéw
pochodzenia zwierzecego,
d) urzadzenia dostarczajace biezaca ciepta i zimng wode w ilosci wystarczajacej do
celéw produkceyjnych i sanitarnych;
3) zabezpiecza sie przed dostepem zwierzat, w szczegélnosci owadow, ptakéw i gryzoni;
4) majg sciany, posadzki, sufity, drzwi i okna w dobrym stanie technicznym, o
powierzchniach tatwych do czyszczenia i dezynfekcji; okna i drzwi sg szczelne.
2. W pomieszczeniach, o ktérych mowa w ust. 1, zapewnia sie:
1) wyodrebnione miejsce na sprzet i srodki do czyszczenia i dezynfekcji;
2) wyodrebnione, zamykane miejsce do przechowywania materiatéw opakowaniowych,
chyba ze materiaty te sg przechowywane w zamykanych pojemnikach;
3) co najmniej jedng umywalke przeznaczong do mycia rak, z ciepta i zimna woda,
zaopatrzong w srodki do mycia rak i ich higienicznego suszenia, usytuowang w miejscu
oddalonym od stanowisk do mycia lub przygotowywania produktéw do sprzedazy
bezposredniej;
4) toalete sptukiwang woda:
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a) wyposazong w naturalng lub mechaniczng wentylacje, ktérej drzwi wejsciowe nie
otwieraja sie bezposrednio do pomieszczenia, w ktérym odbywa sie produkcja lub
znajduja sie produkty pochodzenia zwierzecego, lub
b) zlokalizowana w poblizu miejsca produkcji lub pomieszczenia, w ktérym znajduja
sie produkty pochodzenia zwierzecego;
5) osobom wykonujagcym czynnosci zwigzane z produkcja i sprzedaza bezposrednia
mozliwosé zmiany odziezy witasnej na odziez robocza lub ochronng, zmiany obuwia oraz
oddzielnego przechowywania odziezy wiasnej.
§ 8.
1. Obiekty i urzagdzenia ruchome lub tymczasowe, w tym specjalistyczne srodki transportu, z
ktérych prowadzi sie sprzedaz bezposrednia tusz lub podrobéw pozyskanych z drobiu i
zajeczakow lub w ktérych transportuje sie te produkty:
1) konstruuje sie w sposéb zapobiegajacy zanieczyszczeniu produktéw pochodzenia
zwierzecego;
2) utrzymuje sie w dobrym stanie technicznym;
3) majg wyodrebnione, zamykane miejsce albo pojemnik do przechowywania materiatéw
opakowaniowych, jezeli produkty pochodzenia zwierzecego sg pakowane podczas
sprzedazy.
2. W przypadku sprzedazy bezposredniej z obiektéw i urzadzen ruchomych lub
tymczasowych, o ktérych mowa w ust. 1, lub w przypadku transportu w tych obiektach i
urzadzeniach jednoczesnie z produktami pochodzenia zwierzecego wymienionymi w ust. 1
innego rodzaju produktéw pochodzenia zwierzecego zapewnia sie rozdzielenie tych
produktow w sposéb uniemozliwiajacy ich zanieczyszczenie.
§ 9. Instalacje, urzadzenia i sprzet, stosowane przy produkcji lub sprzedazy bezposredniej
tusz lub podrobow pozyskanych z drobiu i zajeczakéw, majgce kontakt z tymi produktami:
1) wykonuje sie z materiatéw wykluczajacych mozliwosé zanieczyszczenia tych
produktéw;
2) utrzymuje sie w czystosci i dobrym stanie technicznym.
§ 10.
1. Czyszczenie i dezynfekcje instalacji, urzadzen oraz sprzetu, w tym opakowan
wielokrotnego uzytku, majgcych kontakt z tuszami lub podrobami pozyskanymi z drobiu i
zajeczakow, przeprowadza sie z uzyciem srodkéw, ktére nie wptywajg negatywnie na te
produkty, gdy nastapi ich kontakt z wyczyszczong lub zdezynfekowang powierzchnia.
2. Dezynfekcje drobnego sprzetu, w tym nozy, przeprowadza sie w wodzie w temperaturze
nie nizszej niz 82°C lub z wykorzystaniem innej metody zapewniajgcej rownowazny skutek.
3. Czyszczenie i dezynfekcje instalacji, urzadzen oraz sprzetu, w tym opakowan
wielokrotnego uzytku, przeprowadza sie po zakorczeniu cyklu produkcyjnego lub po kazdym
zakonczeniu pracy, lub czesciej - jezeli jest to konieczne.
§ 11.
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1. Przy produkcji i sprzedazy bezposredniej tusz lub podrobéw pozyskanych z drobiu i
zajeczakow uzywa sie wody spetniajagcej wymagania okreslone dla wody przeznaczonej do
spozycia przez ludzi.

2. Do produkcji lub przechowywania tusz lub podrobéw pozyskanych z drobiu i zajeczakéw
uzywa sie lodu pozyskanego wytacznie z wody, o ktérej mowa w ust. 1.

§ 12. Pomieszczenia, o ktérych mowa w § 7, oraz obiekty i urzadzenia ruchome lub
tymczasowe, o ktérych mowa w § 8 ust. 1, utrzymuje sie w czystosci, stosujac czyszczenie i
dezynfekcje, oraz zapewnia sie w nich mozliwos¢ utrzymywania wtasciwej temperatury
przechowywania produktéw.

§ 13. Osoby majace kontakt z tuszami lub podrobami pozyskanymi z drobiu i zajeczakéw
przy wykonywaniu czynnosci zwigzanych ze sprzedazg bezposrednia:
1) przestrzegaja zasad higieny w procesie produkcji i sprzedazy;
2) posiadajg orzeczenie lekarskie o zdolnosci do wykonywania prac, przy wykonywaniu
ktorych istnieje mozliwos¢ przeniesienia zakazenia lub choroby zakaznej na inne osoby,
wydane na podstawie przepiséw o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i choréb
zakaznych u ludzi;
3) uzywaja czystej, w jasnym kolorze, odziezy roboczej, nakrycia gtowy zastaniajgcego
wtosy oraz obuwia roboczego;
4) myja rece przed kazdym przystapieniem do pracy oraz po kazdym zabrudzeniu.
§ 14. Tusze lub podroby pozyskane z drobiu i zajeczakéw przeznaczone do sprzedazy
bezposredniej:
1) powinny by¢ swieze, o cechach organoleptycznych charakterystycznych dla takich
produktéw pochodzenia zwierzecego;
2) przechowuje sie, transportuje i sprzedaje w warunkach uniemozliwiajgcych ich
zanieczyszczenie, w szczegolnosci namnazanie sie chorobotwérczych mikroorganizméw
lub tworzenie sie toksyn oraz psucie sie.
§ 15.
1. Temperatura przechowywanych lub transportowanych tusz lub podrobéw pozyskanych z
drobiu i zajeczakow przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej nie moze by¢ wyzsza niz
4°C.
2. Tusze lub podroby pozyskane z drobiu i zajeczakéw przeznaczone do sprzedazy
bezposredniej niezwtocznie schtadza sie albo zamraza.
3. Temperatura, o ktérej mowa w ust. 1, moze by¢ wyzsza o 2°C podczas transportu do:
1) miejsc, w ktérych prowadzi sie sprzedaz bezposrednig konsumentom koricowym, lub
2) zaktadu prowadzacego handel detaliczny bezposrednio zaopatrujgcego konsumenta
koncowego
- jezeli ten transport trwa nie dtuzej niz 2 godziny, a po jego zakonczeniu produkty
pochodzenia zwierzecego zostang schtodzone do temperatury okreslonej w ust. 1.

75



§ 16.
1. Tusze pozyskane z nutrii przeznaczone do sprzedazy bezposredniej poddaje sie badaniu na
wtoshie przeprowadzanemu w sposob okreslony w zataczniku 1 i 111 do rozporzadzenia
wykonawczego Komisji (UE) 2015/1375 z dnia 10 sierpnia 2015 r. ustanawiajgcego
szczegolne przepisy dotyczace urzedowych kontroli w odniesieniu do wtosni (Trichinella) w
miesie (Dz. Urz. UE L 212 z 11.08.2015, str. 7).
2. Tusze i podroby pozyskane z nutrii moga by¢ przeznaczone do sprzedazy bezposredniej,
jezeli w wyniku badania, o ktérym mowa w ust. 1, nie stwierdzono obecnosci wtosni.
§ 17.
1. Z produktami ubocznymi pochodzenia zwierzecego, o ktérych mowa w rozporzadzeniu
Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1069/2009 z dnia 21 pazdziernika 2009 r.
okreslajacym przepisy sanitarne dotyczace produktéw ubocznych pochodzenia zwierzecego,
nieprzeznaczonych do spozycia przez ludzi, i uchylajagcym rozporzadzenie (WE) nr
1774/2002 (rozporzadzenie o produktach ubocznych pochodzenia zwierzecego) (Dz. Urz. UE
L 300 z 14.11.2009, str. 1, z p6zn. zm.), powstajacymi przy produkcji tusz lub podrobéw
pozyskanych z drobiu i zajeczakéw przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej postepuje sie
w sposéb wykluczajgcy mozliwosé zanieczyszczenia tych tusz lub podrobow.
2. Podmiot prowadzacy dziatalnos¢ w zakresie produkcji tusz lub podrobéw pozyskanych z
drobiu i zajeczakéw przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej zapewnia odpowiednie
warunki do przechowywania i usuwania powstatych odpadéw statych i ptynnych, zgodnie z
zasadami higieny oraz przepisami o odpadach.
§ 18. Podmiot prowadzacy dziatalnos¢ w zakresie produkcji tusz lub podrobéw pozyskanych
z drobiu i zajeczakéw przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej sprawdza:
1) co najmniej raz w roku, czy woda spetnia wymagania okreslone dla wody
przeznaczonej do spozycia przez ludzi, jezeli pobiera wode z wtasnego ujecia w procesie
produkcji lub sprzedazy bezposredniej;
2) czy osoby majace kontakt z tuszami lub podrobami pozyskanymi z drobiu i
zajeczakow posiadajg orzeczenie lekarskie, o ktérym mowa w § 13 pkt 2.
§ 19.
1. Podmiot prowadzacy dziatalnos¢ w zakresie produkcji tusz lub podrobéw pozyskanych z
drobiu i zajeczakéw przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej prowadzi i przechowuje
dokumentacje, zawierajgca informacje o:
1) ilosci sprzedanych w danym tygodniu produktéw;
2) wynikach czynnosci sprawdzajacych, o ktérych mowa w § 18, oraz przeprowadzonych
badaniach, o ktérych mowa w § 16.
2. Dokumentacje, o ktérej mowa w ust. 1, przechowuje sie przez rok nastepujacy po roku, w
ktérym zostata sporzadzona, i udostepnia sie na zadanie wtasciwego powiatowego lekarza
weterynarii.
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Rozdziat 9
Wymagania weterynaryjne, jakie powinny by¢ spetnione przy produkcji produktéw
pszczelich nieprzetworzonych przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej, oraz
wymagania weterynaryjne dla miejsc prowadzenia sprzedazy bezposredniej tych
produktéow

§ 40.
1. Do produkcji i sprzedazy bezposredniej produktéw pszczelich nieprzetworzonych, z
wyjatkiem sprzedazy bezposredniej z urzadzen dystrybucyjnych do sprzedazy zywnosci,
stosuje sie odpowiednio wymagania weterynaryjne, o ktérych mowa w § 7 ust. 2 pkt 5, § 8-
10,811 ust. 1, § 12-14, 817 § 18.
2. Do sprzedazy bezposredniej produktéw pszczelich nieprzetworzonych z urzadzen
dystrybucyjnych do sprzedazy zywnosci stosuje sie odpowiednio wymagania weterynaryjne,
o0 ktérych mowa w § 8-10, § 11 ust. 1, § 12-14, § 171 § 18.
§ 41.
1. Podmiot prowadzacy dziatalnos¢ w zakresie produkcji produktow pszczelich
nieprzetworzonych przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej prowadzi i przechowuje
dokumentacje, zawierajgca informacje o:

1) ilosci sprzedanych w danym miesigcu produktow;

2) wynikach czynnosci sprawdzajacych, o ktérych mowa w § 18.
2. Dokumentacje, o ktérej mowa w ust. 1, przechowuje sie przez rok nastepujacy po roku, w
ktérym zostata sporzadzona, i udostepnia sie na zadanie wtasciwego powiatowego lekarza
weterynarii.

Rozdziat 10
Przepisy koncowe
§ 42. Traci moc rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 29 grudnia 2006 r.
w sprawie wymagan weterynaryjnych przy produkcji produktéw pochodzenia zwierzecego
przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej (Dz. U. z 2007 r. Nr 5, poz. 38).

§ 43. Rozporzadzenie wchodzi w zycie z dniem 1 stycznia 2016 r.

! Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi kieruje dziatem administracji rzadowej - rolnictwo, na podstawie § 1 ust. 2
pkt 1 rozporzadzenia Prezesa Rady Ministréw z dnia 22 wrzesnia 2014 r. w sprawie szczegotowego zakresu
dziatania Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi (Dz. U. poz. 1261).

% Niniejsze rozporzadzenie zostato notyfikowane Komisji Europejskiej w dniu 26 lutego 2015 r. pod numerem
2015/0082/PL, zgodnie z § 4 rozporzadzenia Rady Ministréw z dnia 23 grudnia 2002 r. w sprawie sposobu
funkcjonowania krajowego systemu notyfikacji norm i aktéw prawnych (Dz. U. Nr 239, poz. 2039 oraz z 2004 r.
Nr 65, poz. 597), ktére wdraza postanowienia dyrektywy 98/34/WE Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 22
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czerwca 1998 r. ustanawiajacej procedure udzielania informacji w zakresie norm i przepiséw technicznych (Dz.
Urz. WE L 204 z 21.07.1998, str. 37, z pézn. zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 13, t. 20, str.
337, z pézn. zm.).

¥ Dawniej Helix pomatia Linné.

* Dawniej Helix aspersa Miiller.

® Dawniej Helix aspersum maxima lub Helix aspersa aspersa.
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