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I.  WSTŕP 

  ð  MAğE PRZETWĎRSTWO W GOSPODARSTWIE I JEGO MIEJSCE NA RYNKU 

WiňkszoŜĺ mağych i Ŝrednich gospodarstw rolnych opiera siň na pracy jednej rodziny z moŨliwoŜciŃ 

czasowego i ï zazwyczaj ograniczonego - zatrudniania dodatkowych pracownik·w z zewnŃtrz. Praca 

przynosi efekty w postaci pozyskiwania pğod·w rolnych oraz chowu zwierzŃt i okreŜlana jest mianem 

produkcji pierwotnej. Zyski uzyskiwane z tej dziağalnoŜci wydajŃ siň byĺ nie zawsze wystarczajŃce, 

szczeg·lnie w przypadku gospodarstw dysponujŃcym niewielkim areağem ziemi uprawnej i chowu 

niewielkiej liczby zwierzŃt uŨytkowych. 

PropozycjŃ zwiňkszenia dochod·w rolnika i hodowcy moŨe byĺ inwestycja w mağe przetw·rstwo 

uzyskanych wczeŜniej surowc·w z produkcji pierwotnej. NaleŨy jednak zwr·ciĺ uwagň, Ũe samo 

przetworzenie produkt·w rolnych nie gwarantuje jeszcze zysku. Wytworzone produkty trzeba 

sprzedaĺ i koŒcowy sukces zaleŨy wğaŜnie od moŨliwoŜci dystrybucji swoich produkt·w tzn. znale-

zienia klient·w. Najlepiej i najbezpieczniej w przypadku podejmowania inwestycji jest wytworzyĺ 

ğaŒcuch dystrybucyjny, czyli zadbaĺ o odbiorcň swoich produkt·w, kt·ry po przetworzeniu bňdzie 

miağ swoich klient·w. W ten spos·b wszystkie kolejne dziağalnoŜci bňdŃ potrzebne sobie nawzajem. 

Ziarno zb·Ũ i produkty z niego otrzymywane stanowiŃ podstawň wyŨywienia czğowieka (i zwierzŃt), 

gdyŨ zawierajŃ wiele podstawowych skğadnik·w odŨywczych, z kt·rych najwiňksze znaczenie ma 

skrobia. Konsumpcja produkt·w bogatych w wňglowodany zğoŨone leŨy u podstaw piramidy zdrowe-

go Ũywienia. Stosowanie w codziennej diecie okreŜlonych w niej grup produkt·w i odpowiednich 

proporcji miňdzy nimi zapewnia dobrostan organizmu i peğne zaspokojenie potrzeb Ũywieniowych. 

Niniejsza publikacja ma za zadanie zaprezentowaĺ propozycjň przydomowego przetw·rstwa jakim 

byğby mğyn przydomowy. PoniewaŨ koŒcowym produktem mğyna jest ŨywnoŜĺ (w r·Ũnej postaci ï 

kasze, mŃki, otrňby) zağoŨeniem autorek tego poradnika byğo pokazanie wszystkich wytycznych od 

strony higieniczno-sanitarnej tak by rozpoczynajŃcy dziağalnoŜĺ m·gğ prowadziĺ jŃ zgodnie z prawem 

ŨywnoŜciowym. W kolejnych rozdziağach zostanie om·wiona stosowana technologia i procesy 

zachodzŃce w czasie przemiağu ziarna, wymagania prawne z zakresu bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci 

dotyczŃce produkcji jak i rozpoczynania i prowadzenia dziağalnoŜci. CzňŜĺ poradnika zostanie 

przeznaczona na przedstawienie przykğadowej dokumentacji higieniczno-sanitarnej dla mğyna oraz 

om·wienie zagadnieŒ zwiŃzanych z urzňdowŃ kontrolŃ ŨywnoŜci. 

Do opracowania poradnika przyjňto nastňpujŃce zağoŨenia: mğyn zlokalizowany jest przy gospodar-

stwie rolnym, w kt·rym uprawia siň i magazynuje a nastňpnie przetwarza zboŨe. Mğyn pracuje 

okresowo ï tzn. zgodnie z zapotrzebowaniem, nie moŨna wiňc okreŜliĺ stağego czasu pracy. W mğynie 

pracujŃ czğonkowie rodziny prowadzŃcego gospodarstwo rolne. Dopuszczalne jest usğugowe mielenie 

zboŨa z poza gospodarstwa. Om·wione zostanŃ teŨ uwarunkowania przetwarzania ŨywnoŜci o statusie 

Ăekologicznaò.  

Mamy nadziejň, Ũe publikacja pomoŨe rolnikom-przedsiňbiorcom zaistnieĺ na rynku bezpiecznej 

ŨywnoŜci. 
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II.  OBOWIņZUJņCE PRZEPISY PRAWA ƫYWNOƏCIOWEGO  

Prawo ŨywnoŜciowe moŨna zdefiniowaĺ jako zesp·ğ przepis·w ustawowych, wykonawczych 

i administracyjnych regulujŃcych sprawy ŨywnoŜci w og·lnoŜci, a jej bezpieczeŒstwo w szczeg·lno-

Ŝci, zar·wno na poziomie Wsp·lnoty, jak i na poziomie krajowym. Definicja ta obejmuje wszystkie 

etapy produkcji, przetwarzania i dystrybucji ŨywnoŜci oraz paszy produkowanej dla zwierzŃt hodow-

lanych lub uŨywanej do Ũywienia zwierzŃt hodowlanych [Rozp.178/2002]. ObowiŃzujŃcy w Polsce 

system prawny to prawo UE i prawo polskie.  

Prawo UE charakteryzujŃ trzy istotne cechy: 

1) dziağa bezpoŜrednio w stosunku do wszystkich paŒstw czğonkowskich i ich obywateli, jest 
samoistnym systemem prawa. Po ustanowieniu go przez wğaŜciwe organy UE ma bezwzglňdnŃ 

moc wiŃŨŃcŃ. Oznacza to, Ũe kaŨde paŒstwo czğonkowskie, kaŨda firma handlowa czy produkcyj-

na, a nawet kaŨda osoba prywatna moŨe powoğywaĺ siň na prawo UE tak samo, jak na prawo 

swego kraju i wystňpowaĺ na drogň sŃdowŃ na podstawie prawa UE; 

2) jest nadrzňdne w stosunku do prawa kraj·w czğonkowskich. PrzewaŨa, jeŜli jego przepisy sŃ 

sprzeczne z prawem kraju czğonkowskiego, niezaleŨnie od tego, kiedy zostağo wydane. Parlamenty 

kraj·w czğonkowskich nie mogŃ wydawaĺ ustaw niezgodnych z prawem Wsp·lnoty. JeŜli sŃ nie-

zgodne z prawem UE, stajŃ siň niewaŨne z mocy prawa; 

3) nie zastňpuje praw kraj·w czğonkowskich jako cağoŜci. Dotyczy to wsp·lnych problem·w 
i reguluje dziedziny, w kt·rych nie byğo zgodnoŜci w przepisach poszczeg·lnych kraj·w. 

Od roku 2002 w Unii Europejskiej nastŃpiğa zmiana podejŜcia do stanowienia prawa w zakresie 

ŨywnoŜci w og·lnoŜci, a bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci w szczeg·lnoŜci. Momentem przeğomowym byğ 

28 stycznia 2002 r., kiedy Parlament Europejski i Rada przyjňğy RozporzŃdzenie nr 178/2002/WE 

(General Food Law Regulation)
1
 ï dokument o fundamentalnym znaczeniu dla stanowienia prawa 

ŨywnoŜciowego w przyszğoŜci. RozporzŃdzenie to jest pierwszym dokumentem tej rangi.  

RozporzŃdzenie, okreŜlajŃc cele i zasady prawa ŨywnoŜciowego, sğuŨy: 

- tworzeniu podstaw wysokiego poziomu ochrony zdrowia ludzkiego i interes·w konsument·w 

ŨywnoŜci, 

- okreŜlenie wsp·lnych Ŝrodk·w, umoŨliwiajŃcych zapewnienie solidnych podstaw naukowych, 
skutecznych procedur organizacyjnych, wspierajŃcych proces decyzyjny w zakresie bezpieczeŒ-

stwa ŨywnoŜci i pasz, 

- ustanowieniu og·lnych zasad regulujŃcych sprawy ŨywnoŜci i pasz w og·lnoŜci, a bezpieczeŒ-

stwo ŨywnoŜci i pasz w szczeg·lnoŜci, na poziomie wsp·lnoty i krajowym, 

- powoğanie Europejskiego Urzňdu ds. BezpieczeŒstwa ŧywnoŜci, 

- wszystkim etapom produkcji, przetwarzania, dystrybucji ŨywnoŜci i pasz. Nie ma natomiast 

zastosowania w produkcji na wğasny uŨytek lub do domowego przygotowania, obr·bki, prze-

chowywania ŨywnoŜci do wğasnego spoŨycia.  

Zgodnie z nowym podejŜciem do zapewnienia bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci, prawo to obowiŃzuje na 

wszystkich etapach produkcji, przetwarzania, dystrybucji ŨywnoŜci i pasz (zgodnie z zasadŃ Ăod pola 

do stoğuò). W celu zagwarantowania czuwania nad bezpieczeŒstwem ŨywnoŜci w cağym ğaŒcuchu 

Ăod pola do stoğuò, wğŃcznie z moŨliwoŜciŃ wycofania z rynku produkt·w uznanych za niebezpieczne, 

prawo UE wprowadziğo obowiŃzek monitorowania (identyfikowalnoŜci). Monitorowanie czyli 

identyfikowalnoŜĺ (podŃŨanie Ŝladem), zgodnie z artykuğem 18 RozporzŃdzenia 178/2002 to opraco-

                                                 
1 ROZPORZłDZENIE (WE) NR 178/2002 PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO I RADY z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajŃce 

og·lne zasady i wymagania prawa ŨywnoŜciowego, powoğujŃce Europejski UrzŃd ds. bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci oraz ustanawiajŃce 

procedury w zakresie bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci 
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wanie procedur dajŃcych moŨliwoŜĺ monitorowania ŨywnoŜci, pasz, zwierzŃt hodowlanych oraz 

wszelkich substancji przeznaczonych do dodania do ŨywnoŜci lub pasz, bŃdŦ kt·re moŨna do nich 

dodaĺ na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystrybucji. Podmioty dziağajŃce na rynku 

spoŨywczym i pasz powinny m·c zidentyfikowaĺ kaŨda osobň, kt·ra dostarczyğa im Ŝrodek spoŨyw-

czy, paszň, zwierzň hodowlane lub substancjň przeznaczonŃ do dodania do ŨywnoŜci lub pasz bŃdŦ, 

kt·rŃ moŨna do nich dodaĺ. W tym celu podmioty te powinny utworzyĺ systemy i procedury umoŨli-

wiajŃce przekazanie takich informacji na ŨŃdanie wğaŜciwych wğadz. Podmioty dziağajŃce na rynku 

spoŨywczym i pasz powinny jednoczeŜnie utworzyĺ systemy i procedury identyfikacji innych 

przedsiňbiorstw, kt·rym dostarczyli swoje produkty. 

Na mocy RozporzŃdzenia 178/2002, 29 kwietnia 2004r. zostağy uchwalone nowe rozporzŃdzenia 

Parlamentu Europejskiego i Rady: nr 852/2004
2
, 853/2004

3
, 854/2004

4
 i 882/2004

5
, zwane pakietem 

higienicznym, kt·re stağy siň obowiŃzujŃce od 1 stycznia 2006 r.  

Nowe przepisy systematycznie wprowadzane od roku 2002 w krajach Unii Europejskiej, przenoszŃ 

cağŃ odpowiedzialnoŜĺ za bezpieczeŒstwo ŨywnoŜci na jej producent·w w cağym ğaŒcuchu 

(w r·wnym stopniu takŨe na producent·w pasz). W celu sprostania tym wymogom, wszystkie 

podmioty gospodarcze zobowiŃzano do Ŝcisğego przestrzegania og·lnych i szczeg·ğowych przepis·w 

higienicznych oraz wprowadzenia zasad postňpowania zgodnego z systemem HACCP.  

Na podkreŜlenie zasğuguje jednak fakt, Ũe nowe przepisy zostağy tak sformuğowane, aby moŨna byğo je 

zastosowaĺ we wszystkich typach zakğad·w produkcyjnych, niezaleŨnie od ich wielkoŜci. PodejŜcie to 

nazwano ĂelastycznoŜciŃò. Stwierdzono takŨe, Ũe zastosowanie zasad analizy zagroŨeŒ i krytycznych 

punkt·w kontroli (HACCP) do produkcji podstawowej nie jest jeszcze generalnie wykonalne. 

JednakŨe, wytyczne dobrych praktyk powinny zachňcaĺ do wykorzystywania wğaŜciwych 

praktyk higienicznych na poziomie gospodarstwa. W miarň potrzeby, szczeg·ğowe zasady higieny 

dla produkcji podstawowej powinny uzupeğniaĺ te wytyczne.  

ElastycznoŜĺ podejŜcia polega m.in. na tym, Ũe nie w kaŨdym zakğadzie jest moŨliwe wyznaczenie 

i monitorowanie Krytycznych Punkt·w Kontrolnych. W takim przypadku, rolň prewencyjnŃ speğnia 

monitorowanie zapewnienia higieny, czyli speğnienia wymog·w Dobrych Praktyk. TakŨe limity 

krytyczne w wyznaczonych Krytycznych Punktach Kontrolnych nie muszŃ byĺ wyraŨane w spos·b 

liczbowy. MoŨliwe jest monitorowanie parametr·w w spos·b wizualny np. ocena barwy, zapachu, 

obecnoŜci zanieczyszczeŒ. ElastycznoŜĺ dotyczy takŨe obowiŃzku dokumentowania zar·wno 

Dobrych Praktyk jak i systemu HACCP. W przypadku mağych przedsiňbiorstw dokumentacja 

powinna byĺ jak najmniej obciŃŨajŃca pracŃ ograniczony personel.  

ŧywnoŜĺ lub pasze wprowadzane na rynek lub, kt·re mogŃ byĺ wprowadzone na ten rynek we 

Wsp·lnocie, powinny byĺ takŨe stosownie oznakowane w celu uğatwienia ich monitorowania, za 

pomocŃ stosownej dokumentacji lub informacji, zgodnie z odnoŜnymi wymogami lub bardziej 

szczeg·ğowymi przepisami. 

W RozporzŃdzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady nr 852/2004/WE z 29.04.2004 r. - Higiena 

ŨywnoŜci (zasady og·lne), dokonano porzŃdkowania prawodawstwa dotyczŃcego: higieny ŨywnoŜci, 

zawartego wczeŜniej w dyrektywie Rady Nr 93/43/EWG dotyczŃcej higieny ŨywnoŜci oraz szeregu 

Dyrektyw Rady dotyczŃcych problem·w zdrowia publicznego i regulujŃcych zasady produkcji 

                                                 
2 RozporzŃdzenie (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny Ŝrodk·w 

spoŨywczych (z p·Ŧn. zm.). 
3 RozporzŃdzenie (WE) Nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajŃcym szczeg·lne przepisy 

w dotyczŃce higieny w odniesieniu do ŨywnoŜci pochodzenia zwierzňcego. 
4 RozporzŃdzenie (WE) Nr 854/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajŃce szczeg·lne przepisy 

dotyczŃce organizacji urzňdowych kontroli w odniesieniu do produkt·w pochodzenia zwierzňcego przeznaczonych do spoŨycia przez 

ludzi. 
5 RozporzŃdzenie (WE) Nr 882/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzňdowych 

przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnoŜci z prawem paszowym i ŨywnoŜciowym oraz reguğami dotyczŃcymi zdrowia zwierzŃt 

i dobrostanu zwierzŃt (z p·Ŧn. zm.). 
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i wprowadzania na rynek produkt·w pochodzenia zwierzňcego, aspekt·w zdrowia zwierzŃt, kontroli 

urzňdowych. 

RozporzŃdzenie to ustala zasady zapewnienia higieny ŨywnoŜci na wszystkich etapach, poczynajŃc od 

produkcji pierwotnej aŨ do oferowania na sprzedaŨ lub dostarczenia produktu ŨywnoŜciowego do 

ostatecznego konsumenta. Zasady zebrane w RozporzŃdzeniu 852/2004/WE mogŃ byĺ uznane za 

wsp·lnŃ podstawň higienicznego wytwarzania wszelkiej ŨywnoŜci, wğŃcznie z produktami pochodze-

nia zwierzňcego. Gğ·wnym celem og·lnych i szczeg·ğowych przepis·w dotyczŃcych higieny jest 

zapewnienie wysokiego poziomu ochrony konsument·w pod wzglňdem bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci.  

Zgodnie z rozporzŃdzeniem 852/2004/WE z 29.04.2004 r. bezpieczeŒstwo ŨywnoŜci wynika z kilku 

kwestii:  

¶ ustawodawstwo powinno ustanawiaĺ minimalne wymogi higieny;  

¶ powinny odbywaĺ siň urzňdowe kontrole w celu sprawdzania zgodnoŜci przedsiňbiorstw sektora 

spoŨywczego, 

¶ przedsiňbiorstwa sektora spoŨywczego powinny ustanawiaĺ i realizowaĺ programy i procedury 

dotyczŃce bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci w oparciu o zasady HACCP. 

Niezbňdne jest podejŜcie zintegrowane w celu zapewnienia bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci od miejsca 

produkcji podstawowej aŨ do wprowadzania do obrotu lub wywozu wğŃcznie. KaŨde przedsiňbiorstwo 

sektora spoŨywczego w ramach sieci produkcji i dystrybucji ŨywnoŜci powinno zapewniĺ, Ũe 

bezpieczeŒstwo ŨywnoŜci pozostaje nienaruszone. 

Przedsiňbiorstwa sektora spoŨywczego, gdzie wğaŜciwe, przyjmujŃ nastňpujŃce szczeg·lne Ŝrodki higieny: 

¶ zgodnoŜĺ z kryteriami mikrobiologicznymi dla Ŝrodk·w spoŨywczych; 

¶ procedury niezbňdne do osiŃgniňcia poziom·w okreŜlonych do osiŃgniňcia cel·w niniejszego 
rozporzŃdzenia; 

¶ zgodnoŜĺ z wymogami kontroli temperatury dla Ŝrodk·w spoŨywczych; 

¶ utrzymywanie zimnego ğaŒcucha; 

¶ pobieranie pr·bek i analiza. 

Przedsiňbiorcy powinni realizowaĺ zamierzony cel bezpieczeŒstwa zdrowotnego przez: 

¶ Speğnienie og·lnych zasad higieny (GHP); 

¶ Speğnienie zasad systemu HACCP. 

KierujŃcy zakğadem jest zobowiŃzany do podjňcia dziağaŒ majŃcych na celu realizacjň wymagaŒ 

higieniczno-sanitarnych, dotyczŃcych zakğadu i jego wyposaŨenia, warunk·w sanitarnych oraz wyma-

gaŒ w zakresie przestrzegania zasad higieny na wszystkich etapach produkcji i obrotu ŨywnoŜciŃ. 

Przede wszystkim, przy planowaniu operacji manipulowania ŨywnoŜciŃ powinny byĺ brane pod 

uwagň podstawowe z punktu widzenia higieny zasady: 

1) drogi przepğywu proste, bez zawracania i krzyŨowania - jeden kierunek ruchu, 

2) rozdzielenie stref funkcjonalnych (brudnych i czystych), 

3) redukcja moŨliwoŜci zanieczyszczenia wt·rnego (krzyŨowego), 
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4) unikanie zbňdnego przemieszczania siň pracownik·w miňdzy centrami pracy, przede wszystkim 

pomiňdzy strefŃ brudnŃ i czystŃ. 

Szczeg·ğowy opis dziağaŒ, kt·re powinny byĺ realizowane przez przedsiňbiorstwa dotyczŃcych m.in.: 

pomieszczeŒ, personelu, transportu, Ŝrodk·w spoŨywczych, opakowaŒ, znajduje siň w zağŃcznikach 

do rozporzŃdzenia 852/2004. W zağŃczniku I RozporzŃdzenia 852/2004/WE okreŜlono og·lne 

przepisy higieny dla produkcji podstawowej i powiŃzanych dziağaŒ oraz zalecenia do wytycznych 

dobrej praktyki higieny. ZağŃcznik ma zastosowanie do produkcji podstawowej oraz nastňpujŃcych 

dziağaŒ powiŃzanych: 

¶ transport, skğadowanie, przetwarzanie surowc·w w miejscu produkcji, pod warunkiem, Ũe nie 
zmienia to znacznie ich charakteru; 

¶ transport Ũywych zwierzŃt, gdzie jest to niezbňdne do osiŃgniňcia cel·w niniejszego rozporzŃ-

dzenia; oraz 

¶ w przypadku produkt·w pochodzenia roŜlinnego, produkt·w ryboğ·wstwa i zwierzŃt ğownych, 

dziağania transportowe w celu dostawy surowc·w, kt·rych charakter nie zostağ znacznie zmie-

niony, z miejsca produkcji do zakğadu. 

 

Og·lne przepisy higieny dotyczŃce produkcji podstawowej: 

1. W jak najszerszym zakresie, przedsiňbiorstwa sektora spoŨywczego zapewniajŃ, Ũe surowce sŃ 
chronione przed zanieczyszczeniem, uwzglňdniajŃc kaŨde przetwarzanie, kt·re te surowce bňdŃ 

kolejno przechodziĺ.  

2. Nie naruszajŃc og·lnego obowiŃzku ustanowionego, przedsiňbiorstwa sektora spoŨywczego 

muszŃ przestrzegaĺ wğaŜciwych wsp·lnotowych i krajowych przepis·w prawnych odnoszŃcych 

siň do kontroli zagroŨeŒ w produkcji podstawowej i powiŃzanych dziağaŒ, w tym: 

¶ Ŝrodk·w kontroli zanieczyszczeŒ z powietrza, ziemi, wody, paszy, nawoz·w, weterynaryjnych 

produkt·w leczniczych, Ŝrodk·w ochrony roŜlin, biocyd·w oraz skğadowania, przetwarzania 

i unieszkodliwiania odpad·w;  

¶ Ŝrodk·w odnoszŃcych siň do zdrowia zwierzŃt i ich dobrostanu oraz zdrowia roŜlin, kt·re majŃ 
wpğyw na zdrowie ludzkie, w tym programy nadzoru i kontroli czynnik·w odzwierzňcych. 

Zgodnie z RozporzŃdzeniem WE 852/2004 przedsiňbiorstwa sektora spoŨywczego prowadzŃ 

i przechowujŃ dokumentacjň odnoszŃcŃ siň do dziağaŒ podejmowanych w celu kontroli zagroŨeŒ we 

wğaŜciwy spos·b oraz przez wğaŜciwy okres, proporcjonalny do charakteru i rozmiaru przedsiňbior-

stwa sektora spoŨywczego. Przedsiňbiorstwa sektora spoŨywczego sŃ zobowiŃzane do udostňpnienia 

istotnych informacji zawartych w tej dokumentacji wğaŜciwemu organowi i na wniosek, przedsiňbior-

stwom sektora spoŨywczego. 

W zağŃczniku II rozporzŃdzenia 852/2004, okreŜlono og·lne wymogi higieny dla wszystkich przed-

siňbiorstw sektora spoŨywczego.  

Wytwarzanie, ochrona i promocja ŨywnoŜci tradycyjnej, odgrywajŃ w paŒstwach Unii Europejskiej 

coraz wiňkszŃ rolň. Produkcja wyrob·w o tradycyjnej i regionalnej technologii jest obecnie postrze-

gana jako szansa dla mağych i Ŝrednich firm ŨywnoŜciowych. Powoduje ona aktywizacjň Ŝrodowisk 

czňsto mağych miasteczek czy wsi, przyczyniajŃc siň do zmniejszenia bezrobocia i dajŃc szansň 

rozwoju region·w. Przyznanie Ăregionalnych oznaczeŒò zwiňksza konkurencyjnoŜĺ wyrob·w i moŨe 

r·wnieŨ byĺ waŨnym elementem oddziağywania na potencjalnego klienta. Produkt, kt·rego pochodze-

nie jest gwarantowane przez Uniň EuropejskŃ, wsp·ğtworzy wizerunek obszaru, z kt·rego siň 
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wywodzi i tym samym zachňca do odwiedzenia danego regionu (przyczyniajŃc siň do rozwoju 

turystyki). Konsument majŃcy dostňp do produktu wyŨszej jakoŜci, zapoznaje siň jednoczeŜnie z jego 

producentem oraz Ŝrodowiskiem naturalnym i kulturowym, w kt·rym wyr·b powstawağ. 

Produkty te sŃ dobrze postrzegane i poŨŃdane przez konsument·w, co budzi wŜr·d nieuczciwych 

producent·w chňĺ podrabiania i nieuczciwego wykorzystywania ich nazw. Dziağania takie wprowa-

dzajŃ w bğŃd konsumenta, co do prawdziwego pochodzenia produktu, a tym samym sŃ przyczynŃ strat 

ekonomicznych producent·w wyrob·w tradycyjnych. W celu zapobiegania takim praktykom, w Unii 

Europejskiej wprowadzono system ochrony produkt·w regionalnych i tradycyjnych. System rejestra-

cji i ochrony tych produkt·w jest uregulowany podstawowymi rozporzŃdzeniami: RozporzŃdzenie 

Rady (WE) Nr 509/2006
6
, RozporzŃdzenie Rady (WE) Nr 510/2006

7
 oraz RozporzŃdzenie Komi-

sji (WE) nr 1898/2006
8
 

Posiadanie oznaczenia ma z jednej strony poŜwiadczaĺ autentycznoŜĺ danego produktu, a z drugiej byĺ 

rňkojmiŃ jakoŜci. Dziňki temu potencjalny nabywca ma wiňcej danych pozwalajŃcych mu dokonaĺ 

wyboru podczas robienia zakup·w. Cena przestaje byĺ jedynym, czy teŨ najwaŨniejszym argumentem 

przemawiajŃcym na rzecz danego wyrobu. Przez zwiŃzek produktu z regionem, zakup staje siň poczŃt-

kiem kontaktu z wyjŃtkowŃ kulturŃ, tradycjŃ, historiŃ, spoğecznoŜciŃ i przyrodŃ danego obszaru. 

Nazwy produkt·w ŨywnoŜciowych mogŃ byĺ rejestrowane jako: 

Chroniona Nazwa Pochodzenia ï gdy nazwa bezpoŜrednio lub poŜrednio nawiŃzuje do regionu, 

konkretnego miejsca lub w wyjŃtkowych przypadkach kraju, gdzie dany wyr·b jest produkowany, 

cağy proces technologiczny odbywa siň na obszarze, do kt·rego odnosi siň nazwa produktu, a cechy 

charakterystyczne oraz jakoŜĺ produktu wiŃŨŃ siň jednoznacznie ze specyfikŃ obszaru geograficznego, 

w kt·rym jest on produkowany.  

Chronione Oznaczenie Geograficzne ï gdy nazwa produktu odnosi siň do regionu, konkretnego 

miejsca lub w wyjŃtkowych przypadkach kraju, gdzie dany wyr·b jest produkowany. Produkt taki 

musi cieszyĺ siň renomŃ, posiadaĺ specyficzne cechy lub jakoŜĺ wynikajŃce bŃdŦ przypisywane 

pochodzeniu geograficznemu. JakoŜĺ produktu moŨe wynikaĺ z obszaru geograficznego (np. klimat, 

roŜlinnoŜĺ, uksztağtowanie terenu), lokalnego know-how producent·w lub innych czynnik·w natural-

nych lub ludzkich.  

Gwarantowana Tradycyjna SpecjalnoŜĺ ï produkt moŨe zostaĺ zarejestrowany jako gwarantowana 

tradycyjna specjalnoŜĺ, gdy jego nazwa jest specyficzna sama w sobie lub wyraŨa specyficzny 

charakter produktu rolnego lub Ŝrodka spoŨywczego, a sam produkt jest specyficzny, czyli posiada 

cechň lub zesp·ğ cech odr·ŨniajŃcych go od innych produkt·w tej samej kategorii, oraz ma tradycyjny 

charakter, kt·ry wyraŨony moŨe byĺ poprzez uŨycie tradycyjnych surowc·w, tradycyjnego skğadu lub 

tradycyjnej metody wytwarzania.  

Prawo do uŨywania znaku geograficznego oraz zarejestrowanej nazwy majŃ wyğŃcznie producenci, 

kt·rzy pochodzŃ z zarejestrowanego terytorium, wytwarzajŃ produkt zgodnie ze specyfikacjŃ i ze 

zgğoszonych przy rejestracji surowc·w. Przyznanie oznaczenia sğuŨy, wiňc z jednej strony ochronie 

producent·w przed nieuprawnionym wykorzystaniem nazwy produktu, a z drugiej strony pozwala 

konsumentom na rozpoznanie unikalnego wyrobu.  

W Polsce jednostkŃ odpowiedzialnŃ za prowadzenie systemu rejestracji produkt·w o okreŜlonym 

pochodzeniu geograficznym i specyficznej, tradycyjnej jakoŜci, jest Ministerstwo Rolnictwa 

i Rozwoju Wsi. Zgodnie z ustawŃ o rejestracji i ochronie nazw i oznaczeŒ produkt·w rolnych 

                                                 
6
 RozporzŃdzenie Rady (WE) Nr 509/2006 z dnia 20 marca 2006r. w sprawie produkt·w rolnych i Ŝrodk·w spoŨywczych bňdŃcych 
gwarantowanymi tradycyjnymi specjalnoŜciami. 

7 RozporzŃdzenie Rady (WE) Nr 510/2006 z dnia 20 marca 2006r. w sprawie ochrony oznaczeŒ geograficznych i nazw pochodzenia 

produkt·w rolnych i Ŝrodk·w spoŨywczych. 
8 RozporzŃdzenie Komisji nr 1898/2006z dnia 14 grudnia 2006 r. okreŜlajŃce szczeg·ğowe zasady stosowania rozporzŃdzenia Rady 

nr 510/2006 w sprawie ochrony oznaczeŒ geograficznych i nazw pochodzenia produkt·w rolnych i Ŝrodk·w spoŨywczych. 
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i Ŝrodk·w spoŨywczych
9
 oraz o produktach tradycyjnych wraz z aktami wykonawczymi wydanymi do 

tej ustawy, Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi jest odpowiedzialne za przyjmowanie, ocenň 

i przekazywanie wniosk·w o rejestracjň nazw pochodzenia, oznaczeŒ geograficznych oraz nazw 

specyficznego charakteru do Komisji Europejskiej.  

Rejestracja jest dwuetapowa, obejmuje postňpowanie przed wğaŜciwym organem paŒstwa czğonkow-

skiego oraz postňpowanie przed KomisjŃ EuropejskŃ. Nazwa pochodzenia, oznaczenie geograficzne 

lub gwarantowana tradycyjna specjalnoŜĺ uzyskuje ochronň z chwilŃ wydania przez Komisjň Europej-

skŃ decyzji o wpisie do rejestru. Ochrona taka jest bezterminowa. 

Ustawa o rejestracji i ochronie nazw i oznaczeŒ produkt·w rolnych i Ŝrodk·w spoŨywczych oraz 

o produktach tradycyjnych reguluje nastňpujŃce kwestie:  

1) zasady i tryb oceny wniosk·w o rejestracjň nazw pochodzenia, oznaczeŒ geograficznych 

i Ŝwiadectw specyficznego charakteru; 

2) warunki tymczasowej ochrony nazw produkt·w rolnych i Ŝrodk·w spoŨywczych na gruncie 
krajowym przed rejestracjŃ na szczeblu UE;  

3) zasady oraz tryb kontroli produkt·w rolnych i Ŝrodk·w spoŨywczych posiadajŃcych chronionŃ 

nazwň pochodzenia, chronione oznaczenie geograficzne albo Ŝwiadectwo specyficznego charakteru;  

4) warunki prowadzenia listy produkt·w tradycyjnych;  

5) sankcje karne dla podrabiajŃcych produkty, kt·rych nazwy sŃ chronione. 

W Polsce prowadzona jest takŨe tzw. Lista Produkt·w Tradycyjnych, stanowiŃca narzňdzie promo-

cyjno-informacyjne, prowadzone przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi i marszağk·w woje-

w·dztw, na kt·rŃ mogŃ byĺ wpisywane produkty, kt·re posiadajŃ 25-letniŃ udokumentowanŃ historiň. 

PodstawŃ prawnŃ listy jest wymieniona uprzednio Ustawa
10

 wraz z aktami wykonawczymi wydanymi 

do tej ustawy
11

. 

Polskie regulacje prawne to przede wszystkim Ustawa o bezpieczeŒstwie ŨywnoŜci i Ũywienia
12

 oraz 

Ustawa z dnia 21 grudnia 2000 roku o jakoŜci handlowej artykuğ·w rolno-spoŨywczych
13

. 

Ustawa o bezpieczeŒstwie ŨywnoŜci i Ũywienia jest ramowym, podstawowym krajowym aktem 

prawnym regulujŃcym wymagania, kt·re muszŃ byĺ speğniane w celu zapewnienia bezpieczeŒstwa 

ŨywnoŜci zar·wno pochodzenia zwierzňcego, jak i ŨywnoŜci pochodzenia niezwierzňcego oraz 

Ũywienia. Polska Ustawa nakğada r·wnieŨ sankcje karne za nieprzestrzeganie przepis·w prawa, 

stwierdzajŃc m.in. w art. 100 pkt. 8, Ũe Ăkto nie wdraŨa w zakğadach produkcji lub obrotu ŨywnoŜciŃ 

zasad systemu HACCP wbrew obowiŃzkowi okreŜlonemu w art. 5 rozporzŃdzenia (WE) nr 852/2004 

podlega karze aresztu, ograniczenia wolnoŜci lub grzywnyò. 

Do Ustawy wydano cağy szereg akt·w wykonawczych m.in.: RozporzŃdzenie Ministra Rolnictwa 

i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 roku w sprawie znakowania Ŝrodk·w spoŨywczych
14

 

                                                 
9
 Ustawa z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestracji i ochronie nazw i oznaczeŒ produkt·w rolnych i Ŝrodk·w spoŨywczych oraz 

o produktach tradycyjnych. Dz.U. z 2005 r. Nr 10, poz. 68. 
10 Ustawa z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestracji i ochronie nazw i oznaczeŒ produkt·w rolnych i Ŝrodk·w spoŨywczych oraz 

o produktach tradycyjnych. Dz.U. z 2005 r. Nr 10, poz. 68. 
11 RozporzŃdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 22 maja 2006 r. w sprawie wzor·w wniosk·w o rejestracjň nazw 

i oznaczeŒ produkt·w rolnych lub Ŝrodk·w spoŨywczych oraz wzor·w wniosk·w o zmianň specyfikacji. Dz. U. z 2006 r. Nr 92, 

poz. 644 z p·Ŧn. zm.; RozporzŃdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 22 marca 2005 r. w sprawie wzoru wniosku o wpis 

na listň produkt·w tradycyjnych. Dz. U. z 2005 r. Nr 58, poz. 509; RozporzŃdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 

16 lutego 2005 r. w sprawie stawek opğat za dokonanie niekt·rych czynnoŜci zwiŃzanych z rejestracjŃ nazw i oznaczeŒ produkt·w 

rolnych i Ŝrodk·w spoŨywczych. Dz. U. z 2005 r. Nr 36, poz. 323. 
12 Dz. U. 2006.171.1225 
13 Dz. U. 2005.187.1577 
14 Dz. U. 2007.137.966 
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i RozporzŃdzenie Ministra Zdrowia z dnia 25 lipca 2007 roku w sprawie znakowania ŨywnoŜci 

wartoŜciŃ odŨywczŃ
15

.  

Przepisy te regulujŃ m.in. zagadnienia znakowania ŨywnoŜci stanowiŃc, Ũe Ŝrodki spoŨywcze muszŃ 

byĺ oznakowane w spos·b zrozumiağy dla konsumenta, czytelne i nieusuwalne, umieszczone 

w widocznym miejscu, w jňzyku polskim. Szczeg·ğowe wymagania dotyczŃce oznakowania ŨywnoŜci 

znajdujŃ siň w odpowiednich aktach prawnych polskich i UE. RozporzŃdzenie Ministra Rolnictwa 

i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 roku w sprawie znakowania Ŝrodk·w spoŨywczych reguluje 

szczeg·ğowy zakres informacji podawanych w oznakowaniu opakowanych Ŝrodk·w spoŨywczych 

i Ŝrodk·w spoŨywczych bez opakowaŒ przeznaczonych bezpoŜrednio dla konsumenta finalnego lub 

do zakğad·w Ũywienia zbiorowego oraz spos·b znakowania tych Ŝrodk·w spoŨywczych. 

ŧywnoŜĺ ekologicznŃ, okreŜlonŃ przepisami RozporzŃdzenia Rady nr 834/2007 z dnia 28 czerwca 2007 r. 

w sprawie produkcji ekologicznej i znakowania produkt·w ekologicznych (Dz.U.L. 189 z 20.07.2007 r., 

s.1). Sprostowanie do rozporzŃdzenia Rady (WE) nr 834/2007 z dnia 28 czerwca 2007 r. w sprawie 

produkcji ekologicznej i znakowania produkt·w ekologicznych i uchylajŃce rozporzŃdzenie (EWG) 

nr 2092/91. RozporzŃdzenie Rady (WE) nr 967/2008 z dnia 29 wrzeŜnia 2008 r. zmieniajŃce 

rozporzŃdzenie (WE) nr 834/2007 w sprawie produkcji ekologicznej i znakowania produkt·w 

ekologicznych moŨna znakowaĺ dodatkowo zgodnie z wymogami okreŜlonymi w tych rozporzŃdzeniach. 

Polskie regulacje prawne dotyczŃce produkcji ekologicznej okreŜlajŃ niŨej wymienione akty prawne: 

- USTAWA z dnia 25 czerwca 2009 r. o rolnictwie ekologicznym (Dz.U. 09. Nr 116, poz. 975) 

- RozporzŃdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 listopada 2010 r. zmieniajŃce 

rozporzŃdzenie w sprawie jednostek organizacyjnych oceniajŃcych i potwierdzajŃcych 

zgodnoŜĺ Ŝrodk·w do produkcji ekologicznej z wymaganiami okreŜlonymi w przepisach 

dotyczŃcych rolnictwa ekologicznego oraz prowadzŃcych wykaz tych Ŝrodk·w (Dz.U. 

Nr 225, poz. 1468) 

 

 

                                                 
15 Dz. U. 2007.137.967 
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III. PROCES PRODUKCYJNY PRZEMIAğU ZBOƫA NA MņKŕ NA PRZYKğADZIE 

POKAZOWEGO GOSPODARSTWA EKOLOGICZNEGO W CHWAğOWICACH 

 

Przetw·rstwo zb·Ũ jest specyficznŃ gağňziŃ przemysğu spoŨywczego ze wzglňdu na parametry 

przetwarzanego surowca. ZboŨa i produkty z nich otrzymywane charakteryzujŃ siň wysokŃ zawarto-

ŜciŃ wňglowodan·w zğoŨonych (gğ·wnie skrobi), niska zawartoŜciŃ tğuszczy i biağka oraz bardzo niskŃ 

zawartoŜciŃ wody. W tab. 1. pokazano charakterystykň fizykochemicznŃ surowc·w zboŨowych. Ze 

wzglňdu na zawartoŜĺ glutenu zboŨa moŨna podzieliĺ na bezglutenowe i glutenowe czyli zawierajŃce 

alergizujŃcy gluten. Do zb·Ũ bezglutenowych zalicza siň grykň, ryŨ i kukurydzň, zboŨa glutenowe to 

pszenica, jňczmieŒ, owies i Ũyto. 

 

Tab. 1. średnia zawartoŜĺ podstawowych skğadnik·w odŨywczych w ziarnach zb·Ũ 

ZboŨe 
ZawartoŜĺ [%] WartoŜĺ energetyczna 

[kcal]  woda biağko wňglowodany tğuszcz bğonnik 

Pszenica 14,5 11,1 70,5 2,4 8,9 317 

JňczmieŒ 14,0 11,5 65,8 2,0 4,3 318 

Owies 13,5 10,1 57,8 4,7 10,7 314 

ŧyto 14,5 7,9 74,2 2,2 8,5 316 

Gryka 14,0 11,6 59,5 2,3 10,8 305 

Kukurydza 14,0 9,3 69,4 4,0 2,1 320 

ťr·dğo: Kunachowicz 1998, Jankowski 1988 

 

WilgotnoŜĺ ziarna oraz wytworzonych zeŒ produkt·w jest gğ·wnym czynnikiem stanowiŃcym 

o trwağoŜci tych produkt·w. Produkty wytwarzane w wyniku przemiağu moŨna podzieliĺ na: mŃki 

lekkie (o niskim wyciŃgu), mŃki tzw. grube (razowe) oraz otrňby. WiňkszoŜĺ tych produkt·w ma 

r·ŨnŃ wartoŜĺ odŨywczŃ ï pokazano jŃ w tab. 2. 

 

Tab. 2. Podstawowe skğadniki odŨywcze w produktach z przemiağu ziaren zb·Ũ 

Produkt  

ZawartoŜĺ [%] WartoŜĺ 

energetyczna 

[kcal]  
woda biağko wňglowodany tğuszcze bğonnik 

MŃka pszenna typ 500 14,5 9,2 74,9 1,2 2,6 342 

MŃka pszenna typ 750 14,5 9,1 73,8 1,8 5,6 330 

MŃka pszenna typ 1850 14,5 11,3 70,6 2,3 7,6 322 

MŃka pszenna typ 2000 14,5 11,1 70,5 2,4 8,9 317 

MŃka Ũytnia typ 580 14,5 5,5 78,1 1,5 6,4 327 

MŃka Ũytnia typ 1850 14,5 7,3 75,0 2,2 8,0 321 

MŃka kukurydziana 13,2 7,0 84,0 2,0 5,0 355 

MŃka gryczana 12,1 8,1 84,9 1,5 1,1 362 

Pğatki owsiane 10,0 11,9 69,3 7,2 6,9 366 

Kasza gryczana 13,0 12,6 69,3 3,1 5,9 336 

Kasza jňczmienna perğowa 15,0 6,9 75,0 2,2 6,2 327 

Kasza manna 13,0 8,7 76,7 1,3 2,5 348 

ťr·dğo: Kunachowicz 1998, Jankowski 1988 
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Istotnym kryterium w przypadku produkcji ekologicznej jest zachowanie wyraŦnego rozdziağu 

produkt·w ekologicznych od uzyskiwanych metodami konwencjonalnymi. Oznacza to, Ũe jeŨeli 

w tym samym obiekcie (mğynie) mielone jest ziarno z upraw ekologicznych oraz inne naleŨy bardzo 

rygorystycznie przestrzegaĺ proces·w czyszczenia przed pozyskiwaniem produkt·w ekologicznych 

aby nie dopuŜciĺ do zanieczyszczenia pozostağoŜciami z upraw konwencjonalnych. Natomiast zboŨe 

z upraw innych (integrowanych, konwencjonalnych) moŨna mleĺ zaraz po zakoŒczeniu produkcji 

ekologicznych wyrob·w. R·wnieŨ naleŨy oddzielaĺ i czyŜciĺ liniň produkcyjnŃ pomiňdzy r·Ũnymi 

rodzajami zb·Ũ, a takŨe w przypadku otrzymywania mŃki bezglutenowej np. z ziarna kukurydzy lub 

gryki. Ze wzglňdu na moŨliwe zanieczyszczenia alergenami dobrze jest pierwsze uzyskane mlewo 

odrzuciĺ. 

Proces produkcyjny przemiağu zboŨa pokazano na schemacie nr 1 i w zaprezentowanej kolejnoŜci 

zostanie on om·wiony. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Rys.1. Schemat przemiağu zboŨa, opracowanie wğasne na podstawie materiağ·w PGE 
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1. Pozyskanie zboƬa/przyjŖcie zboƬa do magazynu 

Do cel·w konsumpcyjnych ziarno zb·Ũ powinno byĺ czyste, suche, cağe, wolne od zanieczyszczeŒ. 

Przed przyjňciem ziarna do magazynu naleŨy sprawdziĺ jego stan og·lny i jednolitoŜĺ partii. Oceniĺ 

naleŨy wyglŃd ziarna (goğym okiem lub za pomocŃ lupy), zapach, wilgotnoŜĺ ziarna (kt·rŃ moŨna 

sprawdziĺ np. ŜciskajŃc noŨem ï suche zboŨe odpryskuje, wilgotne gniecie siň), zagrzanie (przez 

zanurzenie rňki z ziarnie), czystoŜĺ (obecnoŜĺ zanieczyszczeŒ), obecnoŜĺ szkodnik·w i ich pozostağo-

Ŝci. W profesjonalnych zakğadach zboŨowych zazwyczaj jest wydzielone laboratorium do badania 

wstňpnego ziarna na przemiağ. W przypadku mağych mğyn·w przygospodarskich nie ma potrzeby 

wyodrňbniania takich jednostek, gdyŨ zağoŨeniem jest przemiağ wğasnego ziarna z gospodarstwa jako 

uzupeğnienie dziağalnoŜci rolniczej. NaleŨy zdyskwalifikowaĺ dostawň jeŜli ziarno ma zapach stňchğy, 

fermentacyjny, obcy; jest zanieczyszczone silnie zanieczyszczeniami fizycznymi lub biologicznymi 

(np. inne ziarna), poraŨone przez szkodniki zboŨowo-mŃczne, a ziarna zniszczone sŃ wyraŦnie 

widoczne. Takiego ziarna nie naleŨy umieszczaĺ w magazynach przymğynowych. MoŨna je kompo-

stowaĺ lub przekazaĺ do biogazowni. 

PoniewaŨ zazwyczaj magazyny zboŨowe sŃ kilkupiňtrowe i do wznoszenia zboŨa uŨywane sŃ r·Ũnego 

rodzaju podajniki, r·wnieŨ i w mğynie moŨna zastosowaĺ takie metody transportu. W g·rň do 

wznoszenia ziarna wykorzystuje siň przenoŜniki np. Ŝlimakowe lub nowoczeŜniejsze pneumatycz-

ne/wyciŃgowe. Do opadania (transport w d·ğ) wykorzystuje siň ciŃŨenie ziemskie, czyli grawitacjň. 

Przy mağej produkcji (okazjonalnej) przenoŜniki Ŝlimakowe nie sprawdzajŃ siň, gdyŨ zbyt duŨo 

surowca na nich pozostaje, co uniemoŨliwia skuteczne czyszczenie, zwabiajŃc gryzonie i inne 

szkodniki (ğatwa dostňpnoŜĺ pokarmu) przez co obniŨajŃ zyskownoŜĺ przedsiňwziňcia. Najbardziej 

dostňpny i najtaŒszy jest transport rňczny, jednak przy wielokondygnacyjnym budynku i zwiňkszajŃ-

cej siň produkcji czynnik ludzki moŨe okazaĺ siň zawodny, dlatego lepiej zaplanowaĺ jakŃŜ formň 

transportu aktywnego (na g·rň). W przypadku zastosowania rurociŃg·w ï szczeg·lnie do etap·w po 

zmieleniu ï uzyskaĺ moŨna czystszy produkt, bez zanieczyszczeŒ, a przy okazji zwiňksza siň 

wydajnoŜĺ wyprodukowanej mŃki, gdyŨ cağoŜĺ produkcji kierowana jest do pakowania, nie ma wtedy 

ï wystňpujŃcego zazwyczaj zapylenia. 

Charakterystycznym wskaŦnikiem wskazywanym w literaturze dotyczŃcym jakoŜci ziarna jest masa 

1000 ziaren. W tabeli 3 pokazano Ŝrednie wartoŜci dla zb·Ũ. DuŨa masa 1000 ziaren wskazuje na 

dobre ich wyksztağcenie, co jest gğ·wnym wyr·Ũnikiem przy ocenie ziarna jako materiağu siewnego. 

W przemyŜle zboŨowo-mğynarskim dorodnoŜĺ ziarna okreŜla siň r·wnieŨ gňstoŜciŃ ziarna w stanie 

zsypnymi np. dla ziarna pszenicy do przemiağu gňstoŜĺ ziarna w stanie zsypnym nie powinna byĺ 

niŨsza niŨ 72 kg/hl (Polska Norma PN.R.74103||996 Ziarno zb·Ũ, Pszenica zwyczajna). Optymalna 

gňstoŜĺ pszenicy do przemiağu (zgodnie z tŃ samŃ nieobligatoryjnŃ NormŃ) powinna wynosiĺ nie 

mniej niŨ 76 kg/hl, co pozwala na uzyskanie wysokiego wyciŃgu mŃki
16

 w procesie.  

 

Tab. 3. średnia masa 1000 ziaren 

ZboŨe Masa 1000 ziaren 

ŧyto 30-45 g 

Pszenica 22-42 g 

JňczmieŒ 31-51 g 

Kukurydza 70-700 g, najczňŜciej 200-400 g 

Owies 27-50 g 

Gryka 10-30 g 

ťr·dğo: świetlikowska 1995, Jankowski 1988 

 

                                                 
16

 WyciŃg mŃki ï masa mŃki uzyskana z ziarna kierowanego do przemiağu wyraŨona w procentach masy tego ziarna, 

czyli wyciŃg 80% oznacza, Ũe ze 100kg ziarna otrzymano 80 kg mŃki. 
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2. Magazynowanie zboƬa 

ZboŨa po zbiorze naleŨy doprowadziĺ do naleŨytej wilgotnoŜci, poniŨej 15%, aby zapewniĺ ich 

dğugotrwağe przechowywanie oraz umoŨliwiĺ ich dalsze przetwarzanie. JeŜli ziarno ma byĺ dğugo 

przechowywane (powyŨej p·ğ roku) naleŨy zapewniĺ temperaturň stağŃ ok. 10
o
C oraz wilgotnoŜĺ do 

14,5%. Ziarno o wyŨszej wilgotnoŜci staje siň podatne na pleŜnienie, jeŜli jest przechowywane 

w silosach moŨe dochodziĺ do jego zaparzania, a przez to ğatwiej ulega inwazji szkodnik·w. W czasie 

przechowywania naleŨy monitorowaĺ obecnoŜĺ szkodnik·w oraz warunki przechowywania, tempera-

turň i wilgotnoŜĺ. W tab. 3. pokazano optymalne warunki przechowywania zb·Ũ i jej produkt·w. 

 

Tab. 3. Optymalne warunki przechowywania zb·Ũ i produkt·w przemiağu 

Produkt  Temperatura WilgotnoŜĺ 

ZboŨe 10-15
o
C 14% 

MŃki 15-20
o
C 15% 

Kasze 15-20
o
C 15% 

 

 

3. Czyszczenie zboƬa 

Ziarna zb·Ũ, jako surowiec pozyskany w wyniku produkcji rolnej mogŃ byĺ silnie zanieczyszczone. 

Wyr·Ũniamy trzy grupy zanieczyszczeŒ ï chemiczne, fizyczne i biologiczne. W tab. 4. pokazano 

najczňŜciej wystňpujŃce zanieczyszczenia w zboŨach. 

 

Tab.4. Zanieczyszczenia zb·Ũ w podziale na trzy grupy w zaleŨnoŜci od rodzaju 

Rodzaj Zanieczyszczenia 

Biologiczne Szkodniki magazynowe: owady - Psotnik (Liposcelis bostrychophilus), Zakamarnik 

pulsorz, Omacnica spichrzanka (Plodia interpunctella), Mklik mŃczny, Mklik 

pr·chniczek, Trojszyk, Woğek zboŨowy, Rozkruszek; bakterie ï Salmonella spp, 

Clostridium perfingens, Bacillus cereus, Bacillus subtillis, Bacterium prodigiosum; 

pleŜnie z rodzaju Penicillium, Aspergillus, Mucor, Rhizopus, Cladosporium oraz 

Oospora lactis i Nuerospora sitophila; droŨdŨe; gryzonie ï myszy, szczury. 

Chemiczne Mykotoksyny, pestycydy, nawozy, metale ciňŨkie (Pb, Cd). 

Fizyczne Piasek, kamyki, kurz, drzazgi, patyczki, szypuğki, fragmenty owad·w, odchody 

gryzoni, kawağki metali, szkğo, sznurek. 

ťr·dğo: Opracowanie wğasne na podstawie literatury 

 

Czyszczenie zboŨa ma na celu oddzielenie czystych i zdrowych ziaren od zanieczyszczeŒ. Jest to 

jedyny etap w produkcji ŨywnoŜci ze zb·Ũ, w kt·rym moŨna oddzieliĺ zboŨe od wiňkszoŜci zanie-

czyszczeŒ, kt·re ï w przeciwnym razie ï dostanŃ siň do przemiağu i zanieczyszczŃ wyr·b koŒcowy. 

Do czyszczenia zboŨa stosuje siň zazwyczaj wialnie zğoŨone z dw·ch zespoğ·w ï sitowego 

i powietrznego. Pierwszy z nich segreguje materiağ ziarnisty r·ŨniŃcy siň wielkoŜciŃ ziaren. Oddziela-

ny jest na sitach piach oraz poğamane, zniszczone ziarna, a takŨe inne nasiona ï w zaleŨnoŜci od 

zastosowanych sit. Drugi z zespoğ·w odwiewa ziarna i domieszki r·ŨniŃce siň wğaŜciwoŜciami 

aerodynamicznymi, w tym kurz. RozwiŃzaŒ konstrukcyjnych i ukğad·w funkcjonalnych moŨe byĺ 

wiele. Gğ·wne r·Ũnice konstrukcyjne sprowadzajŃ siň do iloŜci sit w skrzyni sitowej, sposobu 

i charakteru napňdu sit, sposobu oczyszczania sit oraz ukğadu funkcjonalnego kanağ·w powietrznych 
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i kom·r opadowych. Zasadniczo na sitach oddzielane sŃ czŃstki ciňŨsze i mniejsze od ziaren, 

a z powodu odciŃgu powietrza odwiewane sŃ czŃstki lŨejsze. Na koŒcu wialni powinien byĺ zainsta-

lowany magnes w celu usuwania zanieczyszczeŒ metalicznych.  

Specyficznym procesem jest czyszczenie ziaren orkiszu, kt·re przed podaniem do wialni muszŃ byĺ 

obğuszczone. W gospodarstwie pokazowym w Chwağowicach wykorzystuje siň do tego celu bukownik. 

Maszyny te stosowane sŃ (a w wielu przypadkach byğy) do pozyskiwania nasion z koniczyny. 

W obecnych czasach, gdy jest duŨa dostňpnoŜĺ materiağu siewnego urzŃdzenia te zazwyczaj nie sŃ 

wykorzystywane do pierwotnego celu, za to z powodzeniem daje siň je wykorzystaĺ do obğuszczania 

orkiszu. Zasada dziağania bukownika polega na zdzieraniu osğony nasiennej przy pomocy spiralnego 

ostrza obracajŃcego siň w siatkowym bňbnie wypeğnionym nasionami. Z jednej strony bňbna wypada-

jŃ osğony ziaren, z drugiej wysypuje siň obğuszczone ziarno. Podobnie procesowi obğuszczania 

naleŨağoby poddaĺ ziarno gryki. 

Z wialni oczyszczone zboŨe kierowane jest systemem taŜmociŃg·w do przemiağu, do mğynka, dopusz-

czalne jest w przypadku mağej liczby pracownik·w a planowanej wiňkszej produkcji, oczyszczenie 

wiňkszej iloŜci zboŨa (na zapas). Jednak o ile nieczyszczone zboŨe moŨna przechowywaĺ luzem o tyle 

oczyszczone powinno juŨ byĺ w jakiŜ spos·b zapakowane, by chroniĺ przed ponownym zabrudzeniem. 

MoŨna wykorzystaĺ worki po 10-40 kg, czy teŨ (jeŜli sŃ silosy) przeznaczyĺ jeden z silos·w na 

przechowywanie tylko takiego oczyszczonego zboŨa. Oczyszczone zboŨe kierowane jest do przemiağu.  

 

4. PrzemiaĠ ziarna 

Do rozdrabniania ziarna sğuŨŃ r·Ũnego rodzaju mlewniki, charakteryzujŃce siň r·Ũna zdolnoŜciŃ 

(wydajnoŜciŃ) przemiağu, rodzajem Ũaren, zautomatyzowaniem przemiağu, moŨliwoŜciŃ podğŃczenia 

rurociŃg·w transportowych do zasypu ziarna i odbioru mlewa. Zastosowanie rurociŃg·w pozwala na 

zmniejszenie zapylenia w mğynie, co jest bardzo korzystne, gdyŨ zwiňksza poziom higieniczny: 

produktu, pomieszczeŒ i pracownik·w. W mğynach o otwartych systemach produkcyjnych mğynarze 

naraŨeni sŃ na chorobň pğuc ï pylicň.  

Oczyszczone zboŨe zostaje zasypane do kosza zasypowego skŃd podawane jest na Ũarna. Niekt·re 

rodzaje mlewnik·w mogŃ wymagaĺ nawilŨania ziarna, a nastňpne leŨakowania przed procesem 

przemiağu ziarna ï zaleŨy to od wymagaŒ technologicznych urzŃdzeŒ. W opisywanym gospodarstwie 

zastosowano mlewnik z Ũarnami korundowymi co w zamyŜle inwestora miağo zapobiegaĺ Ŝcieraniu 

siň tarcz, a przez to nie zanieczyszczaĺ mlewa zanieczyszczeniami metalicznymi. Mlewnik ten nie 

wymaga nawilŨania ziarna przed mieleniem. W zaleŨnoŜci od oddalenia od siebie tarcz trŃcych moŨna 

uzyskaĺ kasze, zboŨe ğuszczone, grubo mielone i drobno mielone. Ustawienia te mogŃ byĺ r·Ũnie 

regulowane w zaleŨnoŜci od rodzaju mlewnika. Transport zmielonego zboŨa ï mlewa, do separatora 

rozdzielajŃcego na poszczeg·lne frakcje powinien siň odbywaĺ przy pomocy pneumatycznego 

rurociŃgu np. przy wykorzystaniu podciŜnienia wytworzonego przez pracujŃcy system odpylania. 

Stosuje siň pneumocyklony ze Ŝluzami do oddzielania transportowanego mlewa od powietrza oraz 

urzŃdzenia odpylajŃce (filtrocyklony lub filtry rňkawowe). Podczas przesyğu i transportu pneumatycz-

nego wytrŃcony pyğ mŃczny kierowany jest do mŃki wğaŜciwej. Zainstalowany system odpylania 

pozwala na odessanie z mlewa pyğu i kurzu zar·wno przed separowaniem jak i w jego trakcie. Jest on 

zabezpieczeniem przed zapyleniem pomieszczenia i zanieczyszczeniu mlewa kurzem.  

W systemie transportowym mlewa powinien zamontowany byĺ magnes do oddzielania zanieczysz-

czeŒ metalicznych. Magnes ten powinien byĺ ğatwo demontowalny by moŨna byğo czňsto poddawaĺ 

go sprawdzeniu i czyszczeniu z osadzonych zanieczyszczeŒ. Zbyt rzadkie oczyszczanie magnesu 

moŨe spowodowaĺ ograniczenie skutecznoŜci wychwytu zanieczyszczeŒ.  

 

5. Dzielenie na czŖƐci/frakcje 

Po przemiale rozdrobnione ziarno kierowane bňdzie ŜluzŃ na separator w celu rozdzielenia za pomocŃ 

sit na poszczeg·lne frakcje, zaleŨne od gruboŜci uzyskanego mlewa. Zamontowany w PGE 
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w Chwağowicach separator moŨe rozdzielaĺ mlewo na cztery frakcje. Sita w odsiewaczu powinny byĺ 

systematycznie kontrolowane i czyszczone w celu zapewnienia ich szczelnoŜci oraz optymalnie 

wydajnej pracy. W PGE wkğady sitowe skğadajŃ siň z grubych ram, na kt·re naciŃgniňto siatki 

pomiňdzy kt·rymi zamkniňte zostağy gumowe kulki majŃce za zadanie zapobiegaĺ zapychaniu siň sit. 

Wydzielone frakcje zasypywane sŃ do work·w. 

Z mlewa uzyskuje siň mŃki lekkie (o niskim typie ï zawartoŜci popioğu, zwane teŨ mŃkami biağymi 

czy czystymi), mŃki ciňŨkie (razowe) oraz otrňby. Przy zastosowaniu innego ustawienia mlewnika 

moŨna uzyskaĺ kasze, mŃki oraz otrňby. Po przeprowadzeniu mielenia i zebraniu frakcjonowanego 

mlewa naleŨy z kaŨdego worka przeprowadziĺ kontrolň jakoŜci uzyskanej mŃki, aby znaĺ jej typ oraz 

sprawdziĺ poprawnoŜĺ dokonanego przemiağu. Przy niezmiennych ustawieniach mlewnika oraz 

poddawaniu mieleniu tego samego surowca z tej samej partii dokonywanie badaŒ z kaŨdego przemia-

ğu nie jest konieczne. Badania jakoŜci mŃki naleŨy powt·rzyĺ wtedy gdy mielony jest inny surowiec 

np. bardziej wilgotne ziarno. 

 

6. Badania, kontrola jakoƐci 

Przedsiňbiorca wprowadzajŃcy produkty spoŨywcze do obrotu zobowiŃzany jest znakowaĺ je 

odpowiednio i zgodnie z przepisami prawnymi. Aby m·c zrobiĺ to zgodnie z prawda naleŨy przepro-

wadziĺ badania okreŜlajŃce typ mŃki oraz badania mikrobiologiczne wspomagajŃce wyznaczenie 

terminu przydatnoŜci do spoŨycia. 

Typ maki wyznacza siň poprzez badanie okreŜlajŃce zawartoŜĺ popioğu w mŃce wyraŨonego 

w g na 100 kg mŃki. Im mŃka zawiera wiňcej czňŜci bielmowej ziarna tym zawartoŜĺ popioğu jest 

mniejsza i typ maki jest niŨszy. Im wiňcej skğadnik·w otrňbowych tym wartoŜĺ ta wzrasta. MŃka 

zawierajŃca 1,85% popioğu og·ğem okreŜlana jest jako typ 1850. 

Badania mikrobiologiczne mŃki naleŨy wykonaĺ w akredytowanym laboratorium mikrobiologicznym. 

Oznaczyĺ powinno siň og·lnŃ liczbň bakterii amylolitycznych, czyli takich, kt·re odpowiadajŃ za 

rozkğad skrobi i biağka, czyli za psucie siň mŃki. Dodatkowe analizy mogŃ dotyczyĺ og·lnej liczby 

pleŜni i droŨdŨy, oznaczania bakterii z grupy coli i Salmonella spp. Wymagania mikrobiologiczne dla 

mŃk nie sŃ obligatoryjne prawnie, ale ze wzglňdu na DobrŃ Praktykň i bezpieczeŒstwo ŨywnoŜci 

szczeg·ğowe zakresy pokazano tab.5. 

 

Tab.5. Wymagania mikrobiologiczne dla mŃk 

Drobnoustr·j Wymagania 

Og·lna liczba bakterii amylolitycznych 2,0x10
2
/g 

Og·lna liczba pleŜni <2,0 10
2
/g 

Og·lna liczba droŨdŨy <2,0 10
2
/g 

Grupa coli <2,0 10
2
/g 

Salmonella spp. Nieobecne 10g 

ťr·dğo: opracowanie wğasne na podstawie literatury  

 

TrwağoŜĺ produktu okreŜla siň przez poddanie badaniom mikrobiologicznym i czasem organoleptycz-

nym (zapach, barwa, smak) po zakğadanym okresie przechowywania w okreŜlonych warunkach. 

Okres ten powinien byĺ wydğuŨony o ok. 20%, aby przewidzieĺ ewentualne odchylenia od zağoŨo-

nych, idealnych warunk·w przechowywania. JeŨeli producent chciağby dawaĺ rok trwağoŜci na 

produkt to uwzglňdniajŃc okres wydğuŨenia powinien zbadaĺ produkt po 14 miesiŃcach od daty 

wyprodukowania. Ten okres przedğuŨonego przechowywani okreŜla siň terminem Ămargines bezpie-

czeŒstwaò nie ma jednak takiego obowiŃzku prawnego. Przez ten czas produkt moŨe byĺ przechowy-

wany w mğynie ï nie musi byĺ w laboratorium. 

 



 19 

7. Pakowanie 

Pakowanie odbywaĺ siň moŨe w systemie rňcznym lub mechanicznym w r·Ũnego rodzaju worki 

w wielkoŜci zaleŨnej od zam·wienia odbiorcy. Do sprzedaŨy detalicznej bňdŃ to opakowania 

mniejsze (po 1, 2, 5 kg), a do dalszego przerobu np. w piekarniach, cukierniach w worki po 10 ï 20 

i 50 kg. Nasyp rňczny odbywa siň przez odwaŨenie w opakowanie poŨŃdanej iloŜci mŃki. Po 

szczelnym zamkniňciu opakowania wytworzone produkty etykietuje siň. 

Do mŃki moŨna stosowaĺ opakowania papierowe (torebki i torby), papierowo-foliowe (torebki 

wzmocnione) oraz opakowania plastikowe ï woreczki i worki. W przypadku wyrob·w ekologicznych 

ze wzglňdu na przyzwyczajenia i preferencje klient·w naleŨy pakowaĺ produkty przemiağu w worki 

papierowe. 

 

8. Etykietowanie 

Na workach z mŃkŃ umieszcza siň szczeg·ğowe informacje (zgodne z odnoŜnym rozporzŃdzeniem 

Ministra Rolnictwa i rozwoju Wsi). Podano je w tab. 6 wraz z przykğadem znakowania mŃki pszennej. 

 

Tab. 6. Wymagania dotyczŃce znakowania produkt·w przemiağu i przykğad zastosowania 

Wymaganie prawne Przykğad znakowania 

Dane identyfikujŃce producenta Pokazowe Gospodarstwo Ekologiczne, 

Chwağowice 247, 27-100 IğŨa 

Nazwa produktu, pod kt·rŃ artykuğ rolno-spoŨywczy 

jest wprowadzany do obrotu 
Chwağowiczanka  

Inne dane umoŨliwiajŃce identyfikacjň artykuğu rolno-

spoŨywczego oraz odr·Ũnienie go od innych artykuğ·w 

rolno-spoŨywczych 

MŃka pszenna, typ 1850 

Czytelny i nieusuwalny kod identyfikacyjny partii 

produkcyjnej 
Data minimalnej trwağoŜci jest jednoczeŜnie 

oznaczeniem partii produkcyjnej 

Warunki przechowywania Przechowywaĺ w ciepğym i suchym miejscu 

Zamierzony spos·b uŨycia, jeŜli brak tej informa-

cji m·gğby wprowadziĺ konsumenta w bğŃd 

Niewymagany w przypadku mŃki, kasz 

i otrŃb, choĺ moŨna napisaĺ ĂDo spoŨycia po 

obr·bce cieplnejò 

Skğad produktu, chyba Ũe jest oczywisty Niewymagany w przypadku mŃki, kasz i otrŃb 

Data minimalnej trwağoŜci Najlepiej spoŨyĺ przed é. (wpisaĺ datň) np. 

07.2012 

Masa neto lub iloŜĺ sztuk 1 kg 

ťr·dğo: opracowanie wğasne 

Termin przydatnoŜci okreŜla siň na podstawie badaŒ przechowalniczych. Parametry brane pod uwagň 

to cechy mikrobiologiczne, fizykochemiczne oraz sensoryczne majŃce na celu ustaliĺ jak zmieniajŃ 

siň parametry mŃki w zaleŨnoŜci od czasu i warunk·w przechowywania. 

 

9. Przechowywanie wyrobu gotowego 

Po zapakowaniu i zaetykietowaniu opakowaŒ jednostkowych moŨna skğadowaĺ je w okreŜlonych 

warunkach magazynowania ï zgodnie z umieszczonymi na etykiecie. Dozwolone jest r·wnieŨ 
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pakowanie opakowaŒ jednostkowych w opakowania zbiorcze. DuŨe worki moŨna skğadowaĺ na 

paletach przed transportem dodatkowo zabezpieczajŃc je foliŃ typu strech przed transportem. 

Dla zachowania bezpieczeŒstwa produktu oraz walor·w sensorycznych bardzo istotne jest przecho-

wywanie w warunkach niskiej wilgotnoŜci. Warunki przechowywania w bezpoŜredni spos·b majŃ 

wpğyw na trwağoŜĺ i bezpieczeŒstwo produktu. 

 

10. Dystrybucja/transport 

Transport produkt·w przemiağu powinien odbywaĺ siň w warunkach nie wpğywajŃcych na obniŨenie 

cech produkt·w. Dozwolony jest transport produkt·w przemiağu Ăluzemò w specjalnie do tego celu 

przeznaczonych cysternach, jednak w przypadku mağej produkcji w gospodarstwie raczej nie bňdŃ 

uzyskiwane takie iloŜci. MŃkň w opakowaniach jednostkowych naleŨy przewoziĺ zadaszonym 

Ŝrodkiem transportu tak by nie byğa naraŨona na dziağanie promieni sğonecznych i wilgoci. R·wnieŨ w 

przypadku odbioru mŃki przez klienta transport ten powinien speğniaĺ takie wymagania. 
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IV.  WYMAGANIA HIGIENICZNE DLA ZAKğADU PRZETWĎRSTWA ZBĎƫ 

Zakğad przetw·rstwa zb·Ũ tak jak i kaŨdy inny zakğad przemysğu spoŨywczego powinien gwaranto-

waĺ i zapewniaĺ moŨliwoŜĺ produkcji bezpiecznej ŨywnoŜci. MoŨna takie wymaganie zrealizowaĺ 

poprzez odpowiedni stan budynku i jego posadowienie, wykoŒczenie pomieszczeŒ a takŨe zachowanie 

Dobrych praktyk ï w tym Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) i Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP). 

Produkcja powinna odbywaĺ siň w zamkniňtym pomieszczeniu odizolowanym od Ŝrodowiska 

zewnňtrznego, aby zachowaĺ odpowiedniŃ czystoŜĺ produkcji. Samo projektowanie, pomieszczeŒ 

i ciŃg·w technologicznych powinno uwzglňdniaĺ ğatwoŜĺ czyszczenia. W przypadku zakğad·w 

zboŨowo-mğynarskich (a takŨe czňŜci zakğad·w piekarniczych i cukierniczych) specyfikŃ ich jest 

ograniczanie wody do zabieg·w higienizacyjnych by nie zwiňkszaĺ wilgotnoŜci w pomieszczeniach 

co mogğoby wpğynŃĺ negatywnie na cechy surowc·w i produkt·w ï zwiňkszona wilgotnoŜĺ przyspie-

sza i powoduje psucie zb·Ũ i ich produkt·w. Zatem projektowanie i wykonanie zakğad·w nie powinno 

powodowaĺ powstawania tzw. Ămartwych przestrzeniò trudnych do czyszczenia np. stojŃce odnogi 

poza gğ·wnym ciŃgiem, w kt·rych mogŃ gromadziĺ siň zanieczyszczenia. 

Podobnie rzecz ma siň z maszynami, kt·re nie powinny negatywnie wpğywaĺ na przetwarzanŃ w nich 

czy przy ich pomocy ŨywnoŜĺ. Niedopuszczalne sŃ wycieki smaru, przepuszczania i nieszczelnoŜci. 

Budynek powinien byĺ odizolowany od innych obiekt·w, a jeŨeli w nim prowadzone sŃ r·Ũne procesy 

np. magazynowanie, mielenie oraz produkcja np. makaron·w to kaŨda z tych dziağalnoŜci powinna 

zajmowaĺ wydzielonŃ czňŜĺ by zanieczyszczeni z jednej czňŜci nie przenikağy do innej. Na szczelnoŜĺ 

zakğadu ma wpğyw wyposaŨenie go w szczelnie zamykane drzwi aby ograniczyĺ inwazjň szkodnik·w 

ï gğ·wnie gryzoni i ptak·w. Na zabezpieczenie budynku przed szkodnikami ma teŨ wpğyw instalowa-

nie siatek w oknach w miesiŃcach letnich by powstrzymywaĺ napğyw owad·w latajŃcych. Dziağaniem 

przeciwgryzoniowym jest teŨ zakoŒczenie wszelkich otwor·w w zakğadzie kratkami ï czy to na 

zsypach czy na ciŃgach. Okna nie powinny otwieraĺ siň w pionie ï najlepiej stosowaĺ okna uchylne 

od g·ry co uniemoŨliwia wnikanie ptak·w i gryzoni na terenie zakğadu. Mysz jest w stanie wejŜĺ do 

zakğadu przez szczelinň Ŝrednicy 2 cm, zatem wszelkie niepotrzebne otwory naleŨy zabezpieczyĺ lub 

zlikwidowaĺ. Kratki naleŨy r·wnieŨ zastosowaĺ na otworach wentylacyjnych i kanalizacyjnych.  

W zakğadzie powinna byĺ wydzielona szatnia dla personelu, by pracownicy mieli gdzie siň przebraĺ 

w odzieŨ roboczŃ. WaŨne jest ï szczeg·lnie w przypadku gospodarstwa prowadzŃcego produkcjň 

zwierzňcŃ i roŜlinnŃ ï by prace w mğynie prowadziĺ w innej odzieŨy niŨ prace przy zwierzňtach czy 

prace polowe. Nawet jeŜli pracownicy przebierajŃ siň w swoim domu (zlokalizowanym tuŨ obok 

zakğadu) wymaganym jest by na terenie mğyna mieli na sobie innŃ odzieŨ roboczŃ. W skğad szatni dla 

personelu powinny wchodziĺ sanitariaty skğadajŃce siň z toalety i prysznica. JeŜli to r·wnieŨ jest w 

sŃsiadujŃcym domu mieszkalnym, nie musi byĺ powielone w mğynie. Bezwarunkowo w mğynie 

powinna by umywalka do mycia rak. Wszyscy pracownicy zatrudnieni przy produkcji ŨywnoŜci 

podlegajŃ badaniom do cel·w sanitarno-epidemiologicznych oraz regularnym szkoleniom. Aby 

uzyskaĺ orzeczenie lekarskie naleŨy w pierwszej kolejnoŜci przeprowadziĺ badania na nosicielstwo 

(wykonywane sŃ w wiňkszoŜci powiatowych inspektorat·w sanitarno-epidemiologicznych). Szkolenia 

pracownik·w powinny dotyczyĺ kwestii zwianych z BHP na stanowisku pracy, obsğugi maszyn 

i urzŃdzeŒ oraz szkolenia higienicznego obejmujŃcego r·wnieŨ system HACCP funkcjonujŃcy 

w mğynie. Opr·cz szatni naleŨy pracownikom zapewniĺ r·wnieŨ miejsce spoŨywania posiğk·w ï 

stoğ·wkň by pracownicy nie odŨywiali siň i nie spoŨywali pğyn·w na stanowisku pracy. 

Higieniczne wykoŒczenie pomieszczeŒ to glazura i terakota, ale w przypadku mğyna sprawdzajŃ siň 

r·wnieŨ bielone Ŝciany, gdyŨ dobrze na nich wydaĺ zanieczyszczenia. Podğoga opr·cz tego, Ũe 

powinna byĺ ğatwa do utrzymania w czystoŜci powinna r·wnieŨ byĺ antypoŜlizgowa ï w trosce 

o bezpieczeŒstwo pracownik·w ï pyğy z mŃki pokrywajŃc podsadzkň mogŃ powodowaĺ jej ŜliskoŜĺ. 

ściany i sufity nie powinny byĺ ĂnasiŃkliweò, powinny umoŨliwiaĺ odparowywanie wody oraz 

zapobiegaĺ tworzeniu siň skroplin na suficie oraz kondensacji brudu i strzŃsaniu czŃstek. 

Do cel·w higienizacyjnych (gğ·wnie zwiŃzanych z utrzymaniem higieny osobistej personelu) 

powinna byĺ do obiektu dostarczana woda o jakoŜci wody pitnej. JeŜli woda pochodzi z wodociŃgu 
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miejskiego/gminnego/wiejskiego za jakoŜĺ wody odpowiada wğaŜciciel wodociŃgu i on te wodň 

uzdatnia. W przypadku pozyskiwania wody z wğasnej studni gğňbinowej za jakoŜĺ tej wody odpowia-

da wğaŜciciel i naleŨy samemu o niŃ dbaĺ. PoniewaŨ woda nie jest wykorzystywana do cel·w 

produkcyjnych (chyba, ze koniecznym jest zastosowanie nawilŨania ziaren przed mieleniem) moŨna 

zagwarantowaĺ wodň zdatnŃ do picia (w galonach) a do mycia rŃk mydğo o wğaŜciwoŜciach r·wnieŨ 

dezynfekujŃcych (lub dodatkowo drugi Ŝrodek dezynfekujŃcy opr·cz mydğa).  

Zabiegi higienizacyjne w mğynie obejmujŃ gğ·wnie sprzŃtanie na sucho i majŃ na celu usuniňcie 

wszelkich zanieczyszczeŒ oraz zapyleŒ i strat produkcyjnych. Niezwykle rzadko moŨna wykonywaĺ 

w zakğadach przetw·rstwa zboŨowego zabiegi higienizacyjne przy uŨyciu wody. MoŨna je jednak 

przeprowadzaĺ okresowo np. raz na kwartağ zapewniajŃc dokğadne wysuszenie cağej linii produkcyjnej 

i zakğadu przed ponownym uruchomieni produkcji. Ze wzglňdu na to, iŨ to woda jest czynnikiem 

powodujŃcym psucie produkt·w i obniŨajŃcych ich trwağoŜĺ najlepiej w mğynie nie instalowaĺ zbyt 

wielu kran·w. Wydaje siň wystarczajŃcy ich montaŨ tylko w pomieszczeniach socjalnych. 

Bardzo istotnym wymaganiem z higienicznego punktu widzenia jest takie usytuowanie i zaprojekto-

wanie sanitariat·w by drzwi od WC nie otwierağy siň bezpoŜrednio do pomieszczeŒ produkcyjnych ï 

potrzebny jest najlepiej przedsionek, w kt·rym zostanie zainstalowana umywalka do mycia rŃk. 

SprzŃtanie najlepiej wykonywaĺ przy uŨyciu odkurzacza ï pozwala to w kr·tkim czasie usunŃĺ 

skutecznie wszelkie zapylenia, A gdy zabieg ten prowadzi siň poprawnie (od najmniej zanieczyszczo-

nych/zapylonych pomieszczeŒ do zabrudzonych bardziej) ogranicza to powstawanie biağego kurzu. 

R·wnieŨ zastosowanie r·Ũnego rodzaju odpylaczy na linii produkcyjnej mğyna skutecznie obniŨa 

poziom zapylenia w zakğadzie. 

Osobnym zagadnieniem jest higiena Ŝrodk·w transportu. JeŜli mğyn sam bňdzie dostarczağ mŃkň do 

swoich klient·w naleŨy posiadaĺ do tego celu zamkniňty, szczelny samoch·d z przestrzeniŃ zağadun-

kowŃ ğatwŃ do utrzymania w czystoŜci. Dodatkowo pojazd ten powinien byĺ dopuszczony do 

przewozu ŨywnoŜci, czyli powinien posiadaĺ decyzjň wydanŃ przez Powiatowego Inspektora 

Sanitarnego wğaŜciwego ze wzglňdu na miejsce prowadzenia dziağalnoŜci zezwalajŃca/akceptujŃcŃ 

konkretny pojazd (numer rejestracyjny). Decyzje takie zazwyczaj wydawane sŃ za odpğatnoŜciŃ lub 

bezpğatnie, na czas okreŜlony lub bezterminowo. Nie ma tu jednoznacznych przepis·w prawa ï leŨy to 

w gestii wğaŜciwego lokalnego sanepidu. 

Na odkurzacz oraz Ŝrodki i sprzňt do zamiatania, Ŝrodki do utrzymania higieny osobistej powinien byĺ 

wydzielony oddzielny, zamykany magazyn, by ograniczyĺ niepowoğane uŨycie Ŝrodk·w oraz by 

zagwarantowaĺ ew. schniecie sprzňtu tak by nie wpğywağ on na wilgotnoŜĺ w mğynie. 

Zainstalowane magnesy do czyszczenie zboŨa i mlewa z zanieczyszczeŒ ferromagnetycznych r·wnieŨ 

naleŨy sprawdzaĺ i usuwaĺ z nich przyczepione zanieczyszczenia. PrzeglŃdu naleŨy dokonywaĺ przed 

rozpoczňciem pracy urzŃdzeŒ, w czasie przerw w pracy i po zakoŒczeniu. Zanieczyszczone magnesy 

sğabiej wychwytujŃ kolejne zanieczyszczenia, co w konsekwencji prowadziĺ moŨe do uszkodzenia 

mechanicznego mğynka lub sit, a przez to do zanieczyszczenia wyrobu gotowego. 

Kolejnym zagadnieniem wpğywajŃcym na poziom higieny w mğynie, a przez to na bezpieczeŒstwo 

produkowanych wyrob·w jest spos·b postňpowania z odpadami poprodukcyjnymi i komunalnymi 

oraz ze Ŝciekami. ścieki niezaleŨnie od sposobu dostarczania do zakğadu oczyszczania Ŝciek·w 

(kanalizacja komunalna, szambo przy gospodarstwie) to gğownie Ŝcieki bytowe. W prawidğowym 

procesie produkcyjnym nie powstajŃ Ŝcieki poprodukcyjne, gdyŨ nie uŨywa siň wody. W procesie 

produkcyjnym powstajŃ odpady: 

¶ Zanieczyszczenia uŨyteczne ï ziarno poroŜniňte, poğamane, spleŜniağe, ziarna innych zb·Ũ, otrňby. 

¶ Zanieczyszczenia nieuŨyteczne ï czňŜci roŜlin zboŨa, nasiona chwast·w, nasiona innych roŜlin 

uprawnych, zanieczyszczenia pochodzenia fizycznego. 

¶ Zanieczyszczenia szkodliwe dla zdrowia (nasiona kŃkolu, Ũycicy, sporysz). 

¶ ZuŨyte opakowania: folia, kartony papierowe, opakowania po Ŝrodkach czystoŜci ï worki na 

Ŝmieci. 
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V.  DOBRE PRAKTYKI PRODUKCYJNE WYMAGANE DO WDROƫENIA ZE 

SZCZEGĎLNYM UWZGLŕDNIENIEM MOƫLIWYCH DO ZIDENTYFIKOWANIA 

ZAGROƫEź 

Dobre Praktyki to zesp·ğ zasad, kt·re sŃ niezbňdne do zachowania i wdroŨenia w celu produkcji 

produktu bezpiecznego, ale i teŨ speğniajŃcego wymagania jakoŜciowe. Na nich bazuje obligatoryjny 

system HACCP, kt·rego sŃ czňŜciŃ. Nie da siň skutecznie wdroŨyĺ systemu HACCP bez uprzedniego 

om·wienia i zaplanowania operacji i dziağaŒ w ramach Dobrych Praktyk. 

Dobre Praktyki podzieliĺ moŨna na (gğ·wnŃ) DobrŃ Praktykň ProdukcyjnŃ (GMP ï od ang. Good 

Manufacturing Practices) oraz jej skğadowe szczeg·lne dotyczŃce specyficznych zagadnieŒ czy gağňzi 

przemysğu (np. CateringowŃ, LaboratoryjnŃ, DystrybucyjnŃ, Masarska itp.) na potrzeby niniejszego 

opracowania zostanŃ om·wione wymagania dotyczŃce Dobrej Praktyki Mğynarskiej (DPMğyn.). 

PodstawowŃ wytycznŃ odr·ŨniajŃcŃ Dobre Praktyki Mğynarskie od innych sŃ wymagania zwiŃzane 

z ograniczeniem i kontrolŃ wody w obiekcie. Ze wzglňdu na niskŃ wilgotnoŜĺ ziarna (surowc·w 

mğynarskich) oraz produkt·w jego przerobu (maki, kasze, pğatki, otrňby) naleŨy zapewniĺ niskŃ 

wilgotnoŜĺ Ŝrodowiska, gdyŨ jej nadmiar powoduje psucie tych produkt·w.  

Produkcja powinna byĺ prowadzona w budynku (budynkach) przystosowanych do tego celu. Ze wzglňdu 

na duŨŃ atrakcyjnoŜĺ surowc·w i produkt·w dla szkodnik·w naleŨy zapewniĺ szczelnoŜĺ budynku 

poprzez zabezpieczenie wszelkich otwor·w (nieszczelnoŜci budynku, drzwi, okna, wpusty, spusty, 

wyciŃgi). Budynek powinien byĺ dobrze wentylowany by nie dochodziğo do zaparzenia zboŨa, a ew. 

podwyŨszona wilgotnoŜĺ surowc·w np. po zbiorze powinna daĺ siň wysuszyĺ w normalnych warunkach 

przechowywania. W oknach naleŨy instalowaĺ siatki zapobiegajŃce wnikaniu owad·w na teren zakğadu. 

Drogi na terenie zakğadu powinny byĺ utwardzone, by zapobiegaĺ gromadzeniu siň zastoin wody. Jest 

to istotne (zn·w) ze wzglňdu na profilaktykň przeciwszkodnikowŃ, gdyŨ kağuŨe stanowiŃ rezerwuar 

wody pitnej ï szczeg·lnie dla gryzoni. Zbyt duŨa iloŜĺ zieleni, w szczeg·lnoŜci przylegajŃcej 

bezpoŜrednio do budynku moŨe powodowaĺ nieskutecznoŜĺ gryzoniob·jczych preparat·w. 

WykoŒczenia powierzchni tj. podğ·g i Ŝcian powinny stwarzaĺ moŨliwoŜĺ przeprowadzenia dokğad-

nych zabieg·w czyszczenia oraz utrzymania w czystoŜci. Na chropowatych Ŝcianach ğatwiej groma-

dziĺ bňdzie siň kurz ï teŨ produkcyjny. ściany mogŃ byĺ bielone wapnem. 

Do zakğadu powinna byĺ doprowadzona woda o jakoŜci wody zdatnej do picia. W mğynie uŨywana 

jest gğownie do cel·w zwiŃzanych z higienizacjŃ personelu. NaleŨy zapewniĺ moŨliwoŜĺ umycia rak 

w wodzie ciepğej oraz moŨliwoŜĺ spğukania ustňpu. 

OŜwietlenie budynku moŨe byĺ naturalne, a w przypadku niewystarczajŃcej podaŨy Ŝwiatğa (szczeg·l-

nie w miesiŃcach jesienno-zimowych) naleŨy korzystaĺ z oŜwietlenia elektrycznego. Gğ·wne wyma-

ganie zwiŃzane z oŜwietleniem to koniecznoŜĺ zabezpieczenia punkt·w Ŝwietlnych (Ũar·wek) 

nietğukŃcymi plastikowymi osğonami, kt·rych zadaniem jest nie dopuŜciĺ do rozprysku szkğa 

i potencjalnego zanieczyszczenia produkowanej ŨywoŜci. 

Pracownicy powinny byĺ szkoleni z zasad higienicznych, produkcyjnych oraz systemu HACCP 

funkcjonujŃcego w zakğadzie. Zgodnie z rozporzŃdzeniem WE 852/04 pracownicy nieposiadajŃcy 

odpowiedniej wiedzy i umiejňtnoŜci nie powinni byĺ dopuszczani do pracy przy ŨywnoŜci, ze 

wzglňdu na moŨliwoŜĺ nieŜwiadomego obniŨenia jakoŜci w tym zdrowotnoŜci ŨywnoŜci. 

Jednym z obowiŃzk·w pracownik·w zatrudnionych w mğynie jest dbanie o odpowiedniŃ jakoŜĺ 

produkt·w i kontrolowanie jej na wszystkich etapach produkcyjnych od przyjňcia surowca aŨ do 

wydania wyrobu gotowego. Na proces kontroli, jakoŜci skğada siň: 

¶ Ocena jakoŜci ziarna przeznaczonego do mielenia 

¶ Ocena poprawnoŜci przeprowadzenia zabieg·w czyszczenia wstňpnego (tzw. czarnego) 

¶ Ocena poprawnoŜci procesu mielenia w tym odpowiednio dobranych parametr·w mğynka 

¶ Ocena jakoŜci uzyskanego mlewa oraz podziağ na poszczeg·lne frakcje 
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¶ Ocena uzyskanej mŃki, w tym jej typu 

¶ Ocena czystoŜci i szczelnoŜci linii produkcyjnej. 

Aby m·c udowodniĺ prawidğowoŜĺ przeprowadzanych dziağaŒ produkcyjnych niezbňdne jest 

prowadzenie dokumentacji. PrzykğadowŃ ksiňgň pokazano w aneksie. 
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VI.  PROCES I WYMAGANIA FORMALNO-PRAWNE PRZY ZATWIERDZANIU 

I REJESTRACJI DZIAğALNOƏCI 

Zgodnie z ustawŃ o bezpieczeŒstwie ŨywnoŜci i Ũywienia aby m·c produkowaĺ ŨywnoŜĺ naleŨy 

uzyskaĺ zatwierdzenie oraz rejestracjň (art.61 Ustawy). CzynnoŜci te dokonywane sŃ na wniosek 

zainteresowanego przez Powiatowego Inspektora Sanitarnego (PIS) wğaŜciwego ze wzglňdu na 

miejsce wykonywania dziağalnoŜci (art. 62 Ustawy). Oznacza to, Ũe jeŨeli w jednym powiecie 

przedsiňbiorca mieszka, a w drugim prowadzi dziağalnoŜĺ (np. gospodarstwo rodzic·w), to powinien 

udaĺ siň do tego drugiego sanepidu.  

Przetwarzanie zb·Ũ jest produkcjŃ Ŝrodk·w spoŨywczych, gdyŨ definicja zawarta we wspomnianej 

ustawie m·wi, ze produkcja Ŝrodk·w spoŨywczych to czynnoŜci obejmujŃce przygotowywanie 

surowc·w do przerobu, ich przechowywanie, poddawanie procesom technologicznym, pakowanie 

i znakowanie oraz wszelkie inne czynnoŜci zwiŃzane z przygotowywaniem do obrotu, a takŨe 

przechowywanie wyrob·w gotowych do czasu wprowadzenia ich do obrotu (art.3, pkt. 3, 29) . 

Przedsiňbiorca/rolnik skğada wniosek o zatwierdzenie dziağalnoŜci i wpis do rejestru wg wzoru 

zamieszczonego w aneksie na co najmniej 14 dni przed rozpoczňciem dziağalnoŜci.  

Wniosek powinien zawieraĺ nastňpujŃce dane:  

1) imiň, nazwisko i numer PESEL, miejsce zamieszkania i adres albo nazwň, siedzibň i adres 

wnioskodawcy, numer REGON oraz numer identyfikacji podatkowej (NIP), jeŨeli podmiot takie 

numery posiada; 

2) okreŜlenie rodzaju i zakresu dziağalnoŜci, kt·ra ma byĺ prowadzona w zakğadzie, w tym rodzaju 
ŨywnoŜci, kt·ra ma byĺ przedmiotem produkcji lub obrotu; 

3) okreŜlenie lokalizacji zakğadu lub miejsca prowadzenia dziağalnoŜci gospodarczej. 

Przykğadowy wypeğniony wniosek pokazano w aneksie. 

Do skğadanego wniosku doğŃcza siň: 

1) zaŜwiadczenie o wpisie do Ewidencji DziağalnoŜci Gospodarczej, jeŨeli wnioskodawca prowadzi 

dziağalnoŜĺ gospodarczŃ; lub 

2) zaŜwiadczenie o wpisie do ewidencji gospodarstw rolnych, w rozumieniu przepis·w o krajowym 
systemie ewidencji producent·w, ewidencji gospodarstw rolnych oraz ewidencji wniosk·w 

o przyznanie pğatnoŜci, zawierajŃce numer identyfikacyjny ï w odniesieniu do podmiot·w dziağa-

jŃcych na rynku spoŨywczym prowadzŃcych dziağalnoŜĺ w zakresie produkcji pierwotnej. 

Po zğoŨeniu wniosku i um·wieniu siň z inspektorem PIS odbywa siň kontrola mğyna podczas kt·rej 

sprawdzane jest czy przedsiňbiorca i jego zakğad speğniajŃ wymagania higieniczno-sanitarne 

i okazanych pomieszczeniach pod zgğoszonym adresem moŨliwa jest produkcja bezpiecznej Ũywno-

Ŝci. Na podstawie protokoğu kontroli, PIS wpisuje przedsiňbiorcň do rejestru zakğad·w bňdŃcych pod 

jego nadzorem nadajŃc mu sw·j numer i wydaje decyzje w sprawie zatwierdzenia dziağalnoŜci. 

Od tego momentu moŨna legalnie prowadziĺ dziağalnoŜĺ.  

Niestety nie ma ujednoliconego sposobu numeracji zakğad·w w rejestrach, kaŨdy powiat ma prawo 

ustaliĺ sw·j wğasny spos·b numerowania zakğad·w. Nie ma tak uporzŃdkowanego systemu numeracji 

jak ma to miejsce w przypadku nadawania weterynaryjnych numer·w identyfikacyjnych. 

W przypadku wprowadzania zmiany swoich danych (np. wğaŜciciela, nazwiska) naleŨy zawiadomiĺ 

PIS w ciŃgu 30 dni od wystŃpienia zmiany. 

Kontrole PIS sŃ okresowe. Na mocy prawa przy stwierdzeniu krytycznych niezgodnoŜci naruszajŃ-

cych bezpieczeŒstwo ŨywnoŜciowe PIS moŨe zawiesiĺ lub cofnŃĺ zatwierdzenie co skutkuje zawie-

szeniem lub zakoŒczeniem prowadzenia dziağalnoŜci. Na kaŨdorazowy wniosek PaŒstwowa Inspekcja 

Sanitarna wydaje przedsiňbiorcy zaŜwiadczenie o wpisie do rejestru. 

WykreŜlenie z Rejestru nastňpuje na skutek decyzji PIS zakazujŃcej dalszej dziağalnoŜci zakğadu, 

na wniosek przedsiňbiorcy lub decyzji wğaŜciwego PIS, jeŨeli zakğad zaprzestağ dziağalnoŜci 
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w zakresie produkcji lub obrotu ŨywnoŜciŃ, a podmiot dziağajŃcy na rynku spoŨywczym nie zğoŨyğ 

wniosku, o zakoŒczeniu dziağalnoŜci. Taka sytuacja moŨe mieĺ miejsce wtedy, gdy po mimo 

wielokrotnej pr·by przeprowadzenia kontroli nie moŨna wejŜĺ do zakğadu lub pod podanym 

adresem nie ma takiej dziağalnoŜci. 

Dodatkowym obowiŃzkiem jest zgğoszenie wojew·dzkiemu inspektorowi jakoŜci handlowej 

artykuğ·w rolno-spoŨywczych wğaŜciwemu ze wzglňdu na miejsce zamieszkania lub siedzibň 

zgğaszajŃcego dziağalnoŜci w zakresie produkcji, skğadowania, konfekcjonowania i obrotu 

artykuğami rolno-spoŨywczymi. ObowiŃzek ten wynika z art.12 ustawy o jakoŜci artykuğ·w rolno-

spoŨywczych (Dz. U. 2005.187.1577) 

Innym rodzajem zgody na prowadzenie dziağalnoŜci jest uzyskanie decyzji dopuszczajŃcej 

budynki do uŨytkowania po zakoŒczeniu budowy czy adaptacji i prowadzenia w nich konkretnej 

dziağalnoŜci. Wymaganie to zwiŃzane jest zar·wno z prawem budowlanym jak i ustawŃ o PaŒ-

stwowej Inspekcji Sanitarnej. 
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VII.  PRZYKğAD PROJEKTOWANIA SYSTEMU HACCP W MAğYM ZAKğADZIE 

Z UWZGLŕDNIENIEM MOƫLIWYCH DEROGACJI PRAWNYCH DLA TYCH 

ZAKğADĎW 

ObowiŃzek wdroŨenia systemu HACCP dotyczy wszystkich firm dziağajŃcych w sektorze Ũywno-

Ŝciowym z wyğŃczeniem produkcji pierwotnej czyli rolniczej. W przypadku mğyna funkcjonujŃcego 

przy gospodarstwie rolnym do dziağalnoŜci mğynarskiej jest niezbňdny, pozostağa rolnicza czňŜĺ 

gospodarstwa podlega tylko zasadom okreŜlonym w Dobrej Praktyce Rolniczej (GAP ï od ang. Good 

Agriculture Practices). 

System HACCP jest sprawnie i skutecznie wdroŨony wtedy, gdy jego postanowienia sŃ podbudowane 

odpowiednim przygotowaniem i przystosowaniem zakğadu pod wzglňdem sanitarno-higienicznym. 

Zagadnienia te obejmujŃ tzw. dobre praktyki czyli DobrŃ Praktykň ProdukcyjnŃ (GMP od ang. Good 

Manufacturies Practices), w kt·rej moŨna wyr·Ũniĺ jeszcze DobrŃ Praktykň HigienicznŃ (GHP- od 

ang. Good Higiene Practices) i DobrŃ Praktykň RolniczŃ (nazywanŃ czasem AgrarnŃ). MoŨna przyjŃĺ, 

Ũe system HACCP opiera siň na Dobrych Praktykach. 

Dobre praktyki porzŃdkujŃ pewne zagadnienia w zakğadzie i pozwalajŃ na usystematyzowanie dziağaŒ 

sanitarno-higienicznych oraz zgromadzenie (odŜwieŨenie) dokumentacji, kt·ra zazwyczaj w zakğa-

dach siň znajduje. 

Rzetelna realizacja Dobrych Praktyk pozwala na ğatwiejsze wdroŨenie systemu HACCP i na 

uwzglňdnieniu w ramach systemu HACCP tylko tego, co nie podlega dobrym praktykom. BazujŃc 

na Dobrych Praktykach zazwyczaj moŨna wyznaczyĺ mniejszŃ iloŜĺ Krytycznych Punkt·w 

Kontrolnych (CCP ï od ang. Critical Control Point) lub nie wyznaczaĺ ich wcale. 

System HACCP jest obligatoryjnym systemem w sensie prawnym sprawdzanym przez UrzňdowŃ 

Kontrolň ŧywnoŜci, ale teŨ uŨytecznym narzňdziem kontroli wewnňtrznej z powodu moŨliwoŜci 

monitorowania i kontroli procesu produkcyjnego na kaŨdym jego etapie, a nie dopiero koŒcowego 

produktu. 

System HACCP jest opisany w siedmiu zasadach, kt·re pokazano na rys.2. Wszystkie te zasady 

stanowiŃ p·Ŧniejsze etapy wdraŨania systemu HACCP. Zgodnie z pokazanym rysunkiem HACCP jest 

ciŃgle doskonalŃcym siň cyklem, kt·ry pozwala na wejŜcie (wtoczenie) na wyŨszy poziom bezpie-

czeŒstwa ŨywnoŜci. GwarancjŃ i zabezpieczeniem przed Ăstoczeniemò systemu sŃ Dobre Praktyki, 

kt·re pozwalajŃ utrzymaĺ system na wğaŜciwym poziomie. 

 

 

Rys.2. Zasady systemu HACCP, Ŧr·dğo:www.asept.fr 
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Tworzenie systemu HACCP przebiega wieloetapowo. Najog·lniej rzecz biorŃc moŨna wyr·Ũniĺ 

trzy fazy: opracowanie systemu HACCP, jego wdroŨenie oraz weryfikacjň wraz z doskonaleniem 

systemu. Aby w zakğadzie ğatwiej byğo wdroŨyĺ system te trzy fazy oraz siedem podstawowych 

zasad oraz cağy proces wdraŨania systemu dzieli siň na 12-14 etap·w szczeg·ğowych. Etapy te 

przedstawiono na rys.3. PoniŨej opisano poszczeg·lne etapy. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Rys.3. Etapy wdraŨania systemu HACCP 

a. ZaangaŨowanie kierownictwa i Ŝrodk·w 

Aby skutecznie wdroŨyĺ system HACCP konieczne jest rzeczywiste zainteresowanie i zaangaŨowa-

nie kierownictwa, czy w przypadku mğyna - wğaŜcicieli. Sprzyja ono znajdowaniu rozwiŃzaŒ 

korzystnych dla cağej firmy. Rozpoczňcie wdraŨania systemu HACCP powinno rozpoczŃĺ siň od 

przeszkolenia os·b decyzyjnych, aby posiedli podstawowŃ znajomoŜĺ systemu by poprawnie 

nadzorowaĺ i motywowaĺ niŨej postawionych pracownik·w.  

b. OkreŜlenie zakresu zastosowania systemu HACCP 

System HACCP jest wyğŃcznie systemem zapewnienia bezpieczeŒstwa zdrowotnego ŨywnoŜci. Aby 

zapewniĺ skutecznoŜĺ funkcjonowania systemu naleŨy go wdroŨyĺ tylko tam, gdzie nie moŨna 

zastosowaĺ innych system·w zwiŃzanych np. z zapewnieniem higieny czy jakoŜci. NaleŨy okreŜliĺ 

zakres stosowania systemu. W mğynie przydomowym system dotyczyĺ bňdzie wszystkich operacji 

zwiŃzanych z przerobem zboŨa na mŃkň opisanych w schemacie technologicznym. 

 

 

Etapy wdraŨania systemu HACCP 

 

¶ zaangaŨowanie kierownictwa i Ŝrodk·w 

¶ okreŜlenie zakresu stosowania systemu HACCP 

¶ powoğanie zespoğu HACCP 

 

¶ opis produktu i zidentyfikowanie jego przeznaczenia 

¶ opracowanie schematu technologicznego 

¶ weryfikacja schematu technologicznego w praktyce 

I zasada 

¶ identyfikacja i analiza zagroŨeŒ oraz oszacowanie ryzyka 

wystŃpienia a takŨe ustalenia Ŝrodk·w zapobiegawczych 

umoŨliwiajŃcych kontrolň zidentyfikowanych zagroŨeŒ 

II zasada ¶ wyznaczenie krytycznych punkt·w kontroli (CCP) 

III zasada 
¶ okreŜlenie parametr·w krytycznych i ich tolerancji 

w CCP 

IV zasada ¶ ustalenie systemu monitorowania dla kaŨdego CCP 

V zasada ¶ opracowania dziağaŒ korygujŃcych w CCP 

VI zasada ¶ ustalenie sposobu weryfikacji systemu 

VII zasada 
¶ opracowanie sposobu prowadzenia i przechowywania 

dokumentacji 

 ¶ walidacja i wdroŨenie systemu 



 29 

c. Powoğanie zespoğu ds. HACCP 

Zalecane jest powoğanie zespoğu ds. HACCP, kt·ry bňdzie realizowağ gğ·wne prace w zakresie 

opracowywania systemu. W przypadku mağego mğyna podana jest dokumentacja wzorcowa, kt·rŃ 

tylko trzeba dostosowaĺ do warunk·w panujŃcych w konkretnym zakğadzie. 

d. Opis produktu i zidentyfikowanie jego przeznaczenia 

Na tym etapie zesp·ğ opisuje wszystkie produkty, dla kt·rych ma byĺ wdroŨony system HACCP. 

Opis produktu powinien zawieraĺ wszystkie dane istotne z punktu widzenia bezpieczeŒstwa 

zdrowotnego ŨywnoŜci takie jak: skğad surowcowy, pH, aktywnoŜĺ wody, zawartoŜĺ soli i/lub 

cukru, okres przydatnoŜci do spoŨycia, proces przetw·rczy, spos·b pakowania, warunki przecho-

wywania. Warto teŨ zamieŜciĺ w opisie produktu inne informacje obowiŃzkowe do umieszczenia na 

etykiecie. Pewnym uğatwieniem moŨe byĺ poğŃczenie produkt·w w grupy o podobnym skğadzie, czy 

cyklu produkcyjnym, albo produkowane na tych samych liniach technologicznych. NaleŨy r·wnieŨ 

okreŜliĺ przeznaczenie produktu, ï dla kt·rych konsument·w jest dedykowany, w jaki spos·b 

naleŨy go przechowywaĺ czy spoŨywaĺ. NaleŨy teŨ podaĺ przeciwwskazania spoŨycia, jeŨeli takie 

istniejŃ np. produkty zawierajŃce gluten dla os·b uczulonych na nie. 

e. Opracowanie schemat·w technologicznych  

Kolejnym etapem jest przygotowanie schemat·w technologicznych dla opisanych produkt·w, na 

kt·rym pokazane bňdŃ wszelkie dziağania poczŃwszy od surowc·w, aŨ do produktu koŒcowego, czy 

wrňcz przekazania w rňce konsumenta. Pamiňtaĺ naleŨy, Ũe schemat technologiczny nie powinien 

koŒczyĺ siň w momencie wyprodukowania artykuğu chociaŨ tylko za to odpowiada producent. 

Idealnie byğoby zakoŒczyĺ schemat w momencie konsumpcji, co czasem uŜwiadamia producentowi 

na co powinien zwr·ciĺ uwagň przy dystrybucji i konsumentowi. JeŨeli firma ma wğasne magazyny 

dystrybucyjne, to schemat nie powinien zakoŒczyĺ siň wczeŜniej niŨ w momencie przekazania 

nastňpnemu kontrahentowi. W przypadku mğyna schemat powinien koŒczyĺ siň na sprzedaŨy 

produktu klientowi. 

f. Weryfikacja schematu technologicznego w praktyce 

Po sporzŃdzeniu schematu naleŨy wyjŜĺ Ăna zakğadò i sprawdziĺ, czy wszystko przebiega tak jak 

narysowano. Szczeg·lnie waŨne jest, Ũeby nie pominŃĺ kt·regoŜ z surowc·w, proces·w produkcyj-

nych, czy jakiŜ specyficznych praktyk przy produkcji i jeŜli istniejŃ rozbieŨnoŜci powinny zostaĺ 

naniesione poprawki.  

g. Identyfikacja zagroŨeŒ, oszacowanie ryzyka, ustalenie Ŝrodk·w prewencyjnych 

Na podstawie opisu produkt·w i schemat·w technologicznych przeprowadzana jest analiza zagro-

ŨeŒ kaŨdego surowca i etapu procesu produkcyjnego ï przeprowadza siň dyskusjň nad kaŨdym 

uŨytym surowcem i kaŨdŃ operacjŃ technologicznŃ w celu identyfikacji i oszacowania zagroŨenia. 

NaleŨy zidentyfikowaĺ wszystkie potencjalne zagroŨenia chemiczne, fizyczne i biologiczne. 

Nastňpnie naleŨy okreŜliĺ Ŝrodki prewencyjne zapobiegajŃce wystŃpieniu tych zagroŨeŒ dla kaŨdego 

zdiagnozowanego zagroŨenia i zastosowaĺ je w praktyce. Kolejnym etapem tego procesu jest 

weryfikacja priorytetu zagroŨeŒ, czyli okreŜlenie, jakiej rangi jest dane zagroŨenie i jakie jest 

prawdopodobieŒstwo jego wystŃpienia. StŃd juŨ krok do wyznaczenia punkt·w krytycznych 

i punkt·w kontrolnych. Analiza zagroŨeŒ jest sercem systemu HACCP, gdyŨ od jakoŜci i zidentyfi-

kowanych zagroŨeŒ zaleŨy potem prawidğowe wyznaczenie krytycznych punkt·w kontrolnych. 

h. Wyznaczanie krytycznych punkt·w kontrolnych (CCP) 

Po przeprowadzonej analizie i okreŜleniu Ŝrodk·w prewencyjnych moŨna wyznaczyĺ CCP 

w najwaŨniejszych miejscach, w kt·rych moŨna wyeliminowaĺ, zapobiec lub ograniczyĺ zagroŨe-

nia. W CCP musi istnieĺ moŨliwoŜĺ monitorowania.  
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Na podstawie przeprowadzonej analizy zagroŨeŒ oraz weryfikacji priorytetu zagroŨeŒ wyznacza siň 

Krytyczne Punkty Kontrolne (CCP). JeŜli podczas weryfikacji iloczyn waŨnoŜci i prawdopodobieŒ-

stwa (waŨnoŜĺ okreŜla siň w skali 1-3, gdzie 3 oznacza duŨŃ waŨnoŜĺ a 1 ï mağŃ; prawdopodobieŒ-

stwo wystŃpienia okreŜla siň r·wnieŨ w skali 1-3, gdzie 3 oznacza najwiňksze prawdopodobieŒstwo 

a 1 ï niewielkie) jest Ó 3 to moŨna podejrzewaĺ istnienie koniecznoŜci ustalenia na danym etapie 

CCP. JeŜli iloczyn jest < 3 to prawdopodobnie nie ma takiej potrzeby. Iloczyn m·wi o wystňpowa-

niu zwiňkszonego zagroŨenia, ale nie ma obowiŃzku eliminowania go koniecznie na tym etapie. 

Ustaliĺ CCP moŨna na jakimkolwiek nastňpujŃcym etapie procesu produkcji, o ile istnieje tam 

moŨliwoŜĺ eliminacji zagroŨenia. Innym sposobem (zalecanym przez Codex Alimentarius) jest 

korzystanie z Drzewa Decyzyjnego. W mağych i mikro firmach opracowanie dokumentacji moŨe 

zakoŒczyĺ siň na pr·bie wyznaczenia CCP, gdyŨ jeŜli w spos·b prawidğowy sŃ realizowane zapisy 

wynikajŃce z Dobrych Praktyk to ze wzglňdu na wielkoŜĺ produkcji oraz liczbň pracownik·w 

zatrudnionych przy procesie produkcji moŨna ograniczyĺ prowadzenie dokumentacji. 

W przedstawionej ksiňdze HACCP dla mağego zakğadu przemiağu zboŨa na mŃkň nie wyznaczono 

CCP. 

Przypadku gdy produkcja prowadzona jest na wiňksza skalň np. w systemie ciŃgğym zasadnym jest 

wyznaczenie w tego typu zakğadach przynajmniej dw·ch krytycznych punkt·w kontroli. 

Pierwszy CCP jest to przyjňcie ziarna do przemiağu. NaleŨy zdyskwalifikowaĺ dostawň jeŨeli ziarno 

jest niewğaŜciwej jakoŜci, moŨe spowodowaĺ zepsucie innej partii ziarna o dobrej jakoŜci, oraz 

stanowi potencjalne zagroŨenie obecnoŜci mikotokstyn, zar·wno w ziarnie jak i wyprodukowanej 

z niego mŃce. Ziarno o zbyt wysokiej wilgotnoŜci moŨna wysuszyĺ, ziarno z zanieczyszczeniami 

moŨliwymi do usuniňcia na urzŃdzeniach czyszczŃcych moŨna oczyŜciĺ, jednak ziarno spleŜniağe 

moŨe zawieraĺ tak duŨŃ iloŜĺ mikotoksyn, kt·rych nie jesteŜmy w stanie usunŃĺ. 

Drugim miejscem, kt·re powinno byĺ monitorowane z r·wnoczesnym wyznaczeniem CCP, jest etap 

odsiewu mlewa po procesie przemiağu ziarna. W punkcie tym wskazana jest okresowa kontrola 

czystoŜci urzŃdzeŒ, kontrola obecnoŜci zanieczyszczeŒ. 

KaŨdy producent wydajŃc produkt gotowy z zakğadu, musi zagwarantowaĺ jego wğaŜciwŃ jakoŜĺ 

i przydatnoŜĺ do dalszego przetw·rstwa. 

i. OkreŜlenie parametr·w krytycznych i ich tolerancji w CCP 

Dla kaŨdego CCP naleŨy okreŜliĺ, co i w jaki spos·b bňdziemy monitorowaĺ oraz jakie wyniki 

uznamy za speğniajŃce wymagania. Potrzebne jest okreŜlenie parametr·w, kt·re nastňpnie bňdŃ 

odczytywane i zapisywane. Trzeba wiňc wyznaczyĺ co bňdzie mierzone (np. pH, temperatura, czas), 

jakie wartoŜci sŃ uznawane za oczekiwane i prawidğowe.  

j.  Ustalenie systemu monitorowania dla kaŨdego CCP 

OkreŜlenie systemu monitorowania CCP to ustalenie, jakie parametry bňdŃ odczytywane, w jaki 

spos·b, przez kogo i jak czňsto, gdzie i w jaki spos·b bňdŃ zapisywane. OkreŜla siň wz·r dokumen-

tu, kt·ry naleŨy wypeğniaĺ, wzory podpis·w, a takŨe sygnağy alarmowe.  

k. Opracowanie planu dziağaŒ korygujŃcych w CCP 

Na etapie opracowywania i wdraŨania systemu waŨne jest przewidzenie wszystkich moŨliwych 

odchyleŒ parametr·w w CCP. Jest to konieczne do ustalenia planu dziağaŒ korygujŃcych. Dziağania 

korygujŃce opisujŃ spos·b postňpowania z urzŃdzeniem, produktem i pracownikiem po wystŃpieniu 

odchylenia. W planie powinno byĺ zağoŨone (procedura) zbadanie cağego procesu produkcji, aby 

uniknŃĺ podobnych odchyleŒ w przyszğoŜci. Istotne jest teŨ przeszkolenie pracownik·w tak, Ũeby 

wiedzieli, co robiĺ w momencie odchylenia parametr·w, do kogo siň zwr·ciĺ. Powinno teŨ zostaĺ 

okreŜlone, kto, gdzie i w jaki spos·b powinien to zapisaĺ. WaŨne jest aby poznaĺ prawdziwŃ 

przyczynň niespeğnienia parametr·w (np. czy to byğa awaria maszyny, czy zaniedbanie pracownika). 
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To m.in. od wyszkolenia opracowujŃcych system HACCP zaleŨy umiejňtnoŜĺ przewidzenia i 

zaprogramowania adekwatnych dziağaŒ korygujŃcych, kt·re nie pozwolŃ na wypuszczenie na rynek 

produktu o niewğaŜciwej jakoŜci zdrowotnej.  

l. Ustalenie sposobu weryfikacji systemu 

Weryfikacja systemu jest potrzebna, aby sprawdziĺ czy zağoŨenia systemu sŃ wğaŜciwe i czy system 

dziağa prawidğowo. Taka kontrolň wewnňtrznŃ naleŨy przeprowadzaĺ - w zaleŨnoŜci od wielkoŜci 

firmy - co najmniej raz w roku, konieczna jest ona takŨe, kiedy zmienia siň czy modyfikuje surow-

ce, proces produkcyjny, dostawc·w, technologiň oraz inne wpğywajŃce na produkt koŒcowy. 

Konieczna do przeprowadzenia jest r·wnieŨ wtedy, gdy czňsto zdarzajŃ siň odchylenia od zağoŨo-

nych parametr·w w CCP. Na weryfikacjň systemu mogŃ siň skğadaĺ audity systemu, okresowe 

przeglŃdy systemu, czy dodatkowe badania produktu gotowego. Weryfikacjň systemu przeprowa-

dzajŃ teŨ jednostki kontrolne np. PIS. MoŨna r·wnieŨ zleciĺ taki audit firmom zewnňtrznym. 

m. Opracowanie sposobu prowadzenia i przechowywania dokumentacji 

System HACCP powinien byĺ systemem weryfikowalnym, toteŨ na wszystkich jego etapach 

poczŃwszy od plan·w wdraŨania powinny byĺ prowadzone zapisy. W momencie wdraŨania systemu 

naleŨy szkoliĺ pracownik·w, monitorowaĺ dziağania i parametry proces·w produkcyjnych. Zapisy 

z wszelkich dziağaŒ sŃ niezbňdne, aby udokumentowaĺ prawidğowe funkcjonowanie systemu. Brak 

zapis·w moŨe Ŝwiadczyĺ o nieprawidğowym funkcjonowaniu systemu. Dobry system HACCP to 

taki, kt·ry swoje dziağania moŨe udokumentowaĺ. Konieczne jest stworzenie zasad prowadzenia, 

wymieniania, magazynowania dokumentacji, zar·wno pojedynczych stron Ksiňgi HACCP jak 

r·wnieŨ poszczeg·lnych formularzy sğuŨŃcych np. do monitorowania parametr·w w CCP. 

W aneksie pokazano przykğadowŃ i wystarczajŃcŃ ksiňgň dla mağego mğyna pracujŃcego przy 

gospodarstwie. 

n. Walidacja i wdroŨenie systemu 

Ostatnim etapem jest wdroŨenie systemu do dziağania. Prawidğowo wdraŨanie powinno siň odbywaĺ 

w trakcie opracowywania dokumentacji, ale nie jest duŨym bğňdem gdy opracowuje siň czňŜĺ 

zapis·w i na ich podstawie wdraŨa siň dany element systemu. WdraŨanie powinno byĺ poprzedzone 

szkoleniami pracownik·w, tak aŨeby Ŝwiadomie wsp·ğpracowali z systemem, jeŜli chodzi o ich 

stanowisko pracy, czy zachowanie na terenie zakğadu. 

Przedsiňbiorca istnienie i funkcjonowanie systemu HACCP moŨe udowodniĺ wyğŃcznie poprzez 

prawidğowe i adekwatne do dziağalnoŜci zakğadu prowadzenie dokumentacji. A spos·b i zawartoŜĺ 

dokumentacji m·wi o jakoŜci nie tylko systemu zapewnienia bezpieczeŒstwa zdrowotnego Ũywno-

Ŝci, ale r·wnieŨ o zarzŃdzaniu firmŃ. Dokumentacja jest bardzo waŨna w przypadku reklamacji 

z rynku, bowiem na jej podstawie moŨna udowodniĺ, Ũe zanieczyszczenie ŨywnoŜci w wyniku, 

kt·rego np. nastŃpiğo zatrucie nie powstağo na terenie danego zakğadu. 

Dokumentacja systemu HACCP to zbi·r r·Ũnorodnych dokument·w nadzorowanych i zarzŃdzanych 

przez upowaŨnionŃ osobň w zakğadzie. Na dokumentacjň skğada siň co najmniej: Ksiňga GHP, 

Ksiňga GMP, Ksiňga HACCP oraz zapisy z pomiar·w i odczyt·w prowadzone w okreŜlony we 

wğaŜciwych ksiňgach spos·b. W zaleŨnoŜci od wielkoŜci zakğadu i innych wdraŨanych system·w 

np. zarzŃdzania moŨe byĺ zasadne wyğŃczenie z ksiŃg procedur i instrukcji do osobnych dokumen-

t·w. W przypadku mniejszych firm zazwyczaj wystarcza stworzenie i prowadzenie dw·ch ï 

poğŃczonej Ksiňgi GHP/GMP oraz Ksiňgi HACCP.  

Najwygodniej dokumentacjň jest prowadziĺ w segregatorach wyposaŨonych w przezroczyste 

Ăkoszulkiò, w kt·re wkğada siň poszczeg·lne dokumenty ï dziňki takiemu rozwiŃzaniu ğatwiej jest 

wymieniaĺ dokumenty w przypadku aktualizacji, a dokumenty siň nie niszczŃ.  
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Zamieszczona w aneksie Ksiňga HACCP powstağa na podstawie Pokazowego Gospodarstwa 

Ekologicznego w Chwağowicach na potrzeby publikacji ĂPoradnik wdraŨania GMP/GHP oraz 

systemu HACCP w mağych zakğadach przetw·rstwa zb·Ũ na poziomie gospodarstwaò. Dokumenta-

cja ta moŨe sğuŨyĺ jako wz·r dla kolejnych mğyn·w przygospodarskich. Do kaŨdego obiektu naleŨy 

jŃ dostosowaĺ uwzglňdniajŃc r·Ũnice zwiŃzane z budynkiem, umaszynowieniem, systemem pracy, 

procesem produkcyjnym, przerabianymi surowcami czy teŨ uzyskiwanymi produktami. Parametry 

takie jak typ mŃki i jest wğaŜciwoŜci naleŨy wyznaczyĺ samemu na podstawie wğasnego produktu. 

R·wnieŨ termin przydatnoŜci naleŨy nadaĺ samemu na podstawie przeprowadzonych badaŒ 

przechowalniczych. 
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VIII. KONTROLA URZŕDOWA ƫYWNOƏCI PRODUKOWANEJ  I ZNAJDUJņCEJ SIŕ 

W OBROCIE 

Zgodnie z ustawŃ o bezpieczeŒstwie ŨywnoŜci i Ũywienia za nadz·r nad produkcjŃ ŨywnoŜci 

pochodzenia roŜlinnego odpowiada PaŒstwowa Inspekcja Sanitarna (PIS). Szczeg·ğowy nadz·r nad 

podmiotami sprawuje wğaŜciwy dla miejsca prowadzenia dziağalnoŜci Powiatowy Inspektor 

Sanitarny poprzez swoich pracownik·w. 

Przedsiňbiorca dokonujŃc rejestracji prowadzonej dziağalnoŜci jest wpisywany do rejestru 

i powinien spodziewaĺ siň niezapowiedzianych okresowych kontroli, kt·re majŃ za zadanie oceniĺ 

bezpieczeŒstwo prowadzonej przez niego produkcji. CzňstotliwoŜĺ tych kontroli uzaleŨniona jest od 

wyniku poprzednich kontroli (czy byğy niezgodnoŜci i jakiego typu), ryzyka produkcji (czy produkt 

moŨe spowodowaĺ zatrucie pokarmowe czy nie), zgğoszeŒ reklamacji produktu zgğoszonych do PIS, 

informacji o przekroczonych poziomach zanieczyszczeŒ i nawet od jakoŜci wsp·ğpracy (dialogu) 

pomiňdzy przedsiňbiorcŃ a inspektorami sanepidu. 

W czasie kontroli sporzŃdzany jest protok·ğ kontroli, w kt·rym zawarte sŃ dane kontrolujŃcego 

i kontrolowanego oraz zostajŃ spisane spostrzeŨenia i niezgodnoŜci z prawem ŨywnoŜciowym. Zazwy-

czaj wypeğniany jest teŨ arkusz kontroli (tzw. check-lista) uğatwiajŃca dokonanie kontroli 

i por·wnywanie obiekt·w miedzy sobŃ oraz ocenianie zakğadu wg kryteri·w prawa ŨywnoŜciowego.  

JeŨeli kontrola nie jest zwiŃzana z interwencjŃ lub zagroŨeniem Ũycia lub zdrowia, bŃdŦ wiadomo, 

ze dziağalnoŜĺ zakğadu nie jest ciŃgğa (lub np. osoba upowaŨniona do przyjmowania kontroli nie jest 

stale obecna w zakğadzie) PIS moŨe wysğaĺ zawiadomienie o zamiarze przeprowadzenia kontroli 

w konkretnym dniu. JeŨeli wğaŜciciel/prowadzŃcy zakğad ma na ten dzieŒ zaplanowane inne 

czynnoŜci (lub np. urlop) moŨe wnioskowaĺ o przesuniňcie kontroli na inny termin. 

Po przybyciu do zakğadu celem odbycia kontroli Inspektor ma obowiŃzek okazaĺ upowaŨnienie do 

przeprowadzenia kontroli (chyba, ze zostağo dostarczone wraz z zawiadomieniem o zamiarze 

przeprowadzenia kontroli) oraz zawiadamia PrzyjmujŃce kontrolň o planowanym przebiegu 

kontroli. Powinien takŨe powiadomiĺ o celu i zakresie kontroli. W przypadku omawianego mğyna 

celem kontroli mogğaby byĺ kompleksowa kontrola warunk·w higieniczno-sanitarnych w zakğadzie, 

zakres ï cağy proces technologiczny wraz z prowadzona dokumentacjŃ. Plan kontroli ï zazwyczaj 

Inspektor Ũyczy sobie najpierw obejrzeĺ zakğad, a potem przy pisaniu protokoğu prosi o uzupeğniajŃ-

ce dokumenty. 

KontrolujŃcy (inspektor) ma prawo w czasie kontroli wstňpu do pomieszczeŒ zakğadu, badania 

proces·w technologicznych i receptur w zakresie niezbňdnym do zrealizowania celu kontroli, 

przeglŃdania ksiŃg i innych dokument·w kontrolowanego zakğadu, jeŨeli jest to niezbňdne ze 

wzglňdu na cel przeprowadzanej kontroli, podejmowania innych czynnoŜci niezbňdnych do 

wyjaŜnienia sprawy, zgodnie z zakresem uprawnieŒ w ramach urzňdowych kontroli ŨywnoŜci, 

w tym nieodpğatnego pobierania pr·bek Ŝrodk·w spoŨywczych lub materiağ·w i wyrob·w przezna-

czonych do kontaktu z ŨywnoŜciŃ w celu wykonania badaŒ laboratoryjnych. 

Co bardzo waŨne ï przedsiňbiorca jest chroniony w czasie kontroli ï ze wzglňdu na swoje tajemni-

ce, gdyŨ ustawa o bezpieczeŒstwie ŨywnoŜci i Ũywienia stanowi, Ũe: ĂUzyskane przez organy 

urzňdowej kontroli ŨywnoŜci w trakcie kontroli informacje, dokumenty i inne dane stanowiŃce 

tajemnicň przedsiňbiorcy sŃ objňte tajemnicŃ sğuŨbowŃ i nie mogŃ byĺ przekazywane innym 

organom ani ujawniane, jeŨeli nie jest to konieczne ze wzglňdu na ochronň Ũycia lub zdrowia 

czğowieka, z wyğŃczeniem ŨŃdania sŃdu lub prokuratury w zwiŃzku z toczŃcym siň postňpowaniemò. 

KolejnŃ waŨnŃ sprawŃ zwiŃzanŃ z procedurŃ kontroli sŃ jej koszty. W przypadku stwierdzenia jakiŜ 

uchybieŒ czy niezgodnoŜci przedsiňbiorca jest obciŃŨany kosztami kontroli zaleŨnymi m.in. od 

dğugoŜci czasu kontroli. JeŜli wyniki kontroli sŃ prawidğowe przedsiňbiorca nie ponosi koszt·w 

kontroli. Podobnie jest z badaniami realizowanymi podczas kontroli ï jeŜli wyniki badaŒ nie budzŃ 

zastrzeŨeŒ przedsiňbiorca za nie pğaci, koszty pokrywane sŃ z budŨetu. Pobieranie pr·bek do badaŒ 

jest to dodatkowa czynnoŜĺ kontrolna, kt·ra nie zawsze musi byĺ przeprowadzana, ale poniewaŨ 
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moŨe siň tak zdarzyĺ om·wiono r·wnieŨ i tň kwestiň. Poza tym przez cağy czas Ũycia produktu (od 

wyprodukowania do zakupu przez konsumenta oraz konsumpcji danego produktu) moŨna produkt 

ten poddawaĺ rozmaitym badaniom laboratoryjnym szukajŃc zanieczyszczeŒ i zafağszowaŒ. 

W przypadku stwierdzenia naruszeŒ prawa ŨywnoŜciowego, w tym ustalonych limit·w/poziom·w 

zanieczyszczeŒ przedsiňbiorca moŨe zostaĺ zmuszony do wycofania zakwestionowanej partii 

produkt·w z rynku i poddania jej utylizacji. 

Jak wspomniano wczeŜniej w czasie kontroli mogŃ byĺ przez Inspektora pobrane pr·bki do badaŒ ï 

surowc·w, p·ğprodukt·w czy wyrob·w gotowych. Przedsiňbiorca ma moŨliwoŜĺ poproszenia 

o pobranie pr·bek r·wnolegğych dla siebie (czyli takich samych pr·bek, jak te kt·re zabiera 

Inspektor). JeŜli pobrano produkty trwağe w sensie mikrobiologicznym (ziarno zb·Ũ lub przetwory 

z niego) mogŃ one czekaĺ na wynik badania przeprowadzanego przez PIS. JeŨeli wynik tych badaŒ 

bňdzie negatywny (zğy wynik) moŨna wtedy pr·bki r·wnolegğe wysğaĺ do badania w innym (ale 

akredytowanym) laboratorium. 
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1. Wz·r wniosku o zatwierdzenie dziaĠalnoƐci i wpis do rejestru 

 

WNIOSEK  

 

O ZATWIERDZENIE ZAKĞADU I O WPIS DO REJESTRU ZAKĞADčW PODLEGAJłCYCH 

URZŇDOWEJ KONTROLI ORGANčW PAőSTWOWEJ INSPEKCJI SANITARNEJ 

 

..................................... 

 (miejscowoŜĺ, data) 

 

 PaŒstwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny 

 w ................................................................... 

 .................................................................... 

 

Na podstawie art. 64 ust. 1 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczeŒstwie ŨywnoŜci i Ũywienia (Dz. U. Nr 171, 

poz.1225), w zwiŃzku z art. 6 ust. 3 rozporzŃdzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 

29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny Ŝrodk·w spoŨywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 1; Dz. Urz. UE 

Polskie wydanie specjalne, rozdz. 13, t. 34, str. 319): 

 

........................................................................................................................................................................................... 
(imiň, nazwisko/nazwa wnioskodawcy) 

........................................................................................................................................................................................... 
(adres/siedziba wnioskodawcy wg KRS lub EDG) 

........................................................................................................................................................................................... 
(PESEL1)/numer identyfikacji podatkowej NIP) 

 
 

wnosi o zatwierdzenie oraz o wpis do rejestru zakğad·w 

........................................................................................................................................................................................... 
(naleŨy wymieniĺ odrňbnie nazwy i siedziby wszystkich zakğad·w objňtych wnioskiem)2) 

........................................................................................................................................................................................... 

........................................................................................................................................................................................... 
 

Rodzaj i zakres prowadzonej dziağalnoŜci, zgodnie z PolskŃ KlasyfikacjŃ DziağalnoŜci (PKD), okreŜlonej 

w Krajowym Rejestrze SŃdowym (KRS) lub Ewidencji DziağalnoŜci Gospodarczej (EDG)
3) 

........................................................................................................................................................................................... 

........................................................................................................................................................................................... 

Rodzaj ŨywnoŜci bňdŃcej przedmiotem produkcji lub obrotu
4)
: 

........................................................................................................................................................................................... 

........................................................................................................................................................................................... 

........................................................ 
           (pieczňĺ i podpisy wnioskodawcy 

 lub osoby reprezentujŃcej wnioskodawcň) 
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ZağŃczniki do wniosku
5)
 

  

 

ObjaŜnienia: 
1)

 Wypeğnia siň w przypadku osoby fizycznej. W przypadku gdy osobie nie nadano tego numeru, naleŨy wpisaĺ 

seriň i numer paszportu albo numer identyfikacyjny innego dokumentu, na podstawie kt·rego moŨliwe jest 

ustalenie danych osobowych. 
2)

 NaleŨy wpisaĺ zakğady podmiotu dziağajŃcego na rynku spoŨywczym podlegajŃce wğaŜciwoŜci paŒstwowego 

powiatowego inspektora sanitarnego, do kt·rego skğadany jest wniosek. JeŨeli podmiot posiada zakğady produku-

jŃce lub wprowadzajŃce do obrotu ŨywnoŜĺ podlegajŃce wğaŜciwoŜci r·Ũnych paŒstwowych powiatowych inspek-

tor·w sanitarnych, naleŨy zğoŨyĺ odrňbne wnioski do kaŨdego wğaŜciwego ze wzglňdu na siedzibň zakğadu 

paŒstwowego powiatowego inspektora sanitarnego. JeŨeli podmiot produkuje lub wprowadza do obrotu ŨywnoŜĺ 

z obiekt·w lub urzŃdzeŒ ruchomych lub tymczasowych, wğaŜciwoŜĺ paŒstwowego powiatowego inspektora 

sanitarnego jest okreŜlana wedğug miejsca prowadzenia dziağalnoŜci przez zakğad. 
3)

 NaleŨy wymieniĺ wszystkie rodzaje dziağalnoŜci w zakresie produkcji lub obrotu ŨywnoŜciŃ zgodnie z PolskŃ 

KlasyfikacjŃ DziağalnoŜci (PKD) okreŜlone w Krajowym Rejestrze SŃdowym (KRS) lub Ewidencji DziağalnoŜci 

Gospodarczej (EDG). 
4)

 NaleŨy wymieniĺ rodzaje ŨywnoŜci produkowanej przez zakğad, a jeŨeli wnioskiem objňtych jest kilka zakğad·w 

produkujŃcych r·Ũne rodzaje ŨywnoŜci, naleŨy wymieniĺ je dla kaŨdego zakğadu we wniosku lub dodatkowo 

w formie zağŃcznik·w do wniosku. 
5)

 Zaznaczyĺ wğaŜciwe. 

 

Jako zağŃczniki do wniosku, zgodnie z art. 64 ust. 3 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeŒstwie ŨywnoŜci 

i Ũywienia, naleŨy doğŃczyĺ: 

1) aktualny odpis z Krajowego Rejestru SŃdowego; 

2) zaŜwiadczenie o wpisie do Ewidencji DziağalnoŜci Gospodarczej; 

3) kopiň zezwolenia na pobyt rezydenta dğugoterminowego WE udzielonego przez inne paŒstwo czğonkowskie 

Unii Europejskiej w przypadku, gdy wnioskodawca bňdŃcy cudzoziemcem, w rozumieniu przepis·w o cudzo-

ziemcach, zamierza prowadziĺ dziağalnoŜĺ gospodarczŃ zgodnie z obowiŃzujŃcymi przepisami krajowymi. 

  

1. Aktualny odpis z Krajowego Rejestru SŃdowego   

2. Kopia zezwolenia na pobyt rezydenta dğugoterminowego WE   

3. ZaŜwiadczenie o wpisie do Ewidencji DziağalnoŜci Gospodarczej   

http://bap-psp.lex.pl/serwis/du/2006/1225.htm
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2. PrzykĠadowy wypeĠniony wniosek o zatwierdzenie dziaĠalnoƐci i wpis do rejestru 

 

WNIOSEK  

 

O ZATWIERDZENIE ZAKĞADU I O WPIS DO REJESTRU ZAKĞADčW PODLEGAJłCYCH 

URZŇDOWEJ KONTROLI ORGANčW PAőSTWOWEJ INSPEKCJI SANITARNEJ 

 

 

Chwağowice, 12 maja 2011 r. 

 (miejscowoŜĺ, data) 

 

 PaŒstwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny 
 w Radomiu 

ul. Aleksandrowicza 5, 26-617 Radom 

 

Na podstawie art. 64 ust. 1 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczeŒstwie ŨywnoŜci i Ũywienia (Dz. U. Nr 171, 

poz.1225), w zwiŃzku z art. 6 ust. 3 rozporzŃdzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 

kwietnia2004 r. w sprawie higieny Ŝrodk·w spoŨywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 1; Dz Urz. UE 

Polskie wydanie specjalne, rozdz. 13, t. 34, str. 319): 

 

Pokazowe Gospodarstwo Ekologiczne w Chwağowicach 
(imiň, nazwisko/nazwa wnioskodawcy) 

 

Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie, Oddziağ w Radomiu, 26-600 Radom, ul, Chorzowska 16/18 

 (adres/siedziba wnioskodawcy wg KRS lub EDG) 

 

000-000-00-00 

 (PESEL1)/numer identyfikacji podatkowej NIP) 

 

wnosi o zatwierdzenie oraz o wpis do rejestru zakğad·w 

 

Przetw·rstwo zb·Ũ ï przemiağ zboŨa na mŃkň 

 27-100 IğŨa, Chwağowice 247 
 (naleŨy wymieniĺ odrňbnie nazwy i siedziby wszystkich zakğad·w objňtych wnioskiem)2) 

 

 

Rodzaj i zakres prowadzonej dziağalnoŜci, zgodnie z PolskŃ KlasyfikacjŃ DziağalnoŜci (PKD), okreŜlonej 

w Krajowym Rejestrze SŃdowym (KRS) lub Ewidencji DziağalnoŜci Gospodarczej (EDG)
3) 

 

........................................................................................................................................................................................... 

 

........................................................................................................................................................................................... 

Rodzaj ŨywnoŜci bňdŃcej przedmiotem produkcji lub obrotu
4)
: 

 

Ziarna zb·Ũ, kasze, otrňby, mŃka w opakowaniach jednostkowych, transportowych lub luzem 

 

 

 ............................................................... 

  (pieczňĺ i podpisy wnioskodawcy 

lub osoby reprezentujŃcej wnioskodawcň) 
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ZağŃczniki do wniosku
5) 

1. Aktualny odpis z Krajowego Rejestru SŃdowego 

2. Kopia zezwolenia na pobyt rezydenta dğugoterminowego WE 

3. ZaŜwiadczenie o wpisie do Ewidencji DziağalnoŜci Gospodarczej 

 

ObjaŜnienia: 
1)
  Wypeğnia siň w przypadku osoby fizycznej. W przypadku gdy osobie nie nadano tego numeru, naleŨy wpisaĺ 

seriň i numer paszportu albo numer identyfikacyjny innego dokumentu, na podstawie kt·rego moŨliwe jest 

ustalenie danych osobowych. 
2)

 NaleŨy wpisaĺ zakğady podmiotu dziağajŃcego na rynku spoŨywczym podlegajŃce wğaŜciwoŜci paŒstwowego 

powiatowego inspektora sanitarnego, do kt·rego skğadany jest wniosek. JeŨeli podmiot posiada zakğady produku-

jŃce lub wprowadzajŃce do obrotu ŨywnoŜĺ podlegajŃce wğaŜciwoŜci r·Ũnych paŒstwowych powiatowych in-

spektor·w sanitarnych, naleŨy zğoŨyĺ odrňbne wnioski do kaŨdego wğaŜciwego ze wzglňdu na siedzibň zakğadu 

paŒstwowego powiatowego inspektora sanitarnego. JeŨeli podmiot produkuje lub wprowadza do obrotu ŨywnoŜĺ 

z obiekt·w lub urzŃdzeŒ ruchomych lub tymczasowych, wğaŜciwoŜĺ paŒstwowego powiatowego inspektora 

sanitarnego jest okreŜlana wedğug miejsca prowadzenia dziağalnoŜci przez zakğad. 
3) 

 NaleŨy wymieniĺ wszystkie rodzaje dziağalnoŜci w zakresie produkcji lub obrotu ŨywnoŜciŃ zgodnie z PolskŃ 

KlasyfikacjŃ DziağalnoŜci (PKD) okreŜlone w Krajowym Rejestrze SŃdowym (KRS) lub Ewidencji DziağalnoŜci 

Gospodarczej (EDG). 
4) 

 NaleŨy wymieniĺ rodzaje ŨywnoŜci produkowanej przez zakğad, a jeŨeli wnioskiem objňtych jest kilka zakğad·w 

produkujŃcych r·Ũne rodzaje ŨywnoŜci, naleŨy wymieniĺ je dla kaŨdego zakğadu we wniosku lub dodatkowo w 

formie zağŃcznik·w do wniosku. 
5)
  Zaznaczyĺ wğaŜciwe. 

 

Jako zağŃczniki do wniosku, zgodnie z art. 64 ust. 3 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeŒstwie Ũywno-

Ŝci i Ũywienia, naleŨy doğŃczyĺ: 

1)  aktualny odpis z Krajowego Rejestru SŃdowego; 

2)  zaŜwiadczenie o wpisie do Ewidencji DziağalnoŜci Gospodarczej; 

3)  kopiň zezwolenia na pobyt rezydenta dğugoterminowego WE udzielonego przez inne paŒstwo czğonkowskie 

Unii Europejskiej w przypadku, gdy wnioskodawca bňdŃcy cudzoziemcem, w rozumieniu przepis·w o cudzo-

ziemcach, zamierza prowadziĺ dziağalnoŜĺ gospodarczŃ zgodnie z obowiŃzujŃcymi przepisami krajowymi. 

http://bap-psp.lex.pl/serwis/du/2006/1225.htm
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3. Wz·r wniosku o wykreƐlenie z rejestru 

 

WNIOSEK  

 

O WYKREśLENIE ZAKĞADU Z REJESTRU ZAKĞADčW PODLEGAJłCYCH URZŇDOWEJ 

KONTROLI ORGANčW PAőSTWOWEJ INSPEKCJI SANITARNEJ  

 

 

 ........................................ 

 (miejscowoŜĺ, data) 

 

 PaŒstwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny 

 w ...................................................................... 

 .......................................................................... 

 

 

Na podstawie art. 65 ust. 3 pkt 1 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeŒstwie ŨywnoŜci i Ũywienia 

(Dz. U. Nr 171, poz. 1225) 

 

........................................................................................................................................................................................... 
(imiň, nazwisko/nazwa wnioskodawcy) 

 

........................................................................................................................................................................................... 
(adres/siedziba wnioskodawcy wg KRS lub EDG, 

lub numeru identyfikacyjnego ARMiR)1) 

 

........................................................................................................................................................................................... 
(PESEL2)/numer identyfikacji podatkowej NIP) 

 

 

wnosi o wykreŜlenie z rejestru zakğad·w, 

 

 

o kt·rym mowa w art. 62 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeŒstwie ŨywnoŜci i Ũywienia, 

 

........................................................................................................................................................................................... 
(dokğadna nazwa i siedziba zakğadu objňtego wnioskiem 

o wykreŜlenie oraz numer wpisu do rejestru) 

 

........................................................................................................................................................................................... 

 

Podstawa wykreŜlenia zakğadu z rejestru: 

 

........................................................................................................................................................................................... 
(okreŜliĺ podstawň wykreŜlenia z rejestru) 

 

........................................................................................................................................................................................... 

 

........................................................................................................................................................................................... 

 

........................................................................................................................................................................................... 

 

 ................................................................ 

(pieczňĺ i podpisy wnioskodawcy 

 lub osoby reprezentujŃcej wnioskodawcň) 
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ZağŃczniki do wniosku
3)
 

  

1. Aktualny odpis z Krajowego Rejestru SŃdowego   

2. Kopia zezwolenia na pobyt rezydenta dğugoterminowego WE   

3. ZaŜwiadczenie o wpisie do Ewidencji DziağalnoŜci Gospodarczej   

4. ZaŜwiadczenie o wpisie do ewidencji gospodarstw rolnych   

5. Wykaz urzŃdzeŒ dystrybucyjnych   

 

ObjaŜnienia: 
1)
  WypeğniajŃ producenci rolni objňci ewidencjŃ gospodarstw rolnych na podstawie ustawy z dnia 18 grudnia 

2003 r. o krajowym systemie ewidencji producent·w, ewidencji gospodarstw rolnych oraz ewidencji wniosk·w 

o przyznanie pğatnoŜci (Dz. U. 2004 r. Nr 10, poz. 76, z p·Ŧn. zm.), kt·rzy posiadajŃ numer identyfikacyjny 

nadany przez Agencjň Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa. W imieniu pozostağych podmiot·w dziağajŃ-

cych na rynku spoŨywczym prowadzŃcych dziağalnoŜĺ w zakresie produkcji lub obrotu ŨywnoŜciŃ podlegajŃcych 

urzňdowej kontroli PaŒstwowej Inspekcji Sanitarnej wystňpujŃ z wnioskiem organy lub osoby reprezentujŃce 

podmiot zgodnie z odpisem z Krajowego Rejestru SŃdowego (KRS) lub z zaŜwiadczeniem z Ewidencji Dziağal-

noŜci Gospodarczej (EDG). 
2)
  Wypeğnia siň w przypadku osoby fizycznej. W przypadku gdy osobie nie nadano tego numeru, naleŨy wpisaĺ 

seriň i numer paszportu albo numer identyfikacyjny innego dokumentu, na podstawie kt·rego moŨliwe jest 

ustalenie danych osobowych. 
3)
  Zaznaczyĺ wğaŜciwe. 

 

Jako zağŃczniki do wniosku, zgodnie z art. 64 ust. 3 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeŒstwie ŨywnoŜci 

i Ũywienia, naleŨy doğŃczyĺ: 

1) aktualny odpis z Krajowego Rejestru SŃdowego; 

2) zaŜwiadczenie o wpisie do Ewidencji DziağalnoŜci Gospodarczej; 

3) kopiň zezwolenia na pobyt rezydenta dğugoterminowego WE udzielonego przez inne paŒstwo czğonkowskie Unii 
Europejskiej w przypadku, gdy wnioskodawca bňdŃcy cudzoziemcem, w rozumieniu przepis·w o cudzoziem-

cach, zamierza prowadziĺ dziağalnoŜĺ gospodarczŃ zgodnie z obowiŃzujŃcymi przepisami krajowymi, lub 

4) zaŜwiadczenie o wpisie do ewidencji gospodarstw rolnych, w rozumieniu przepis·w o krajowym systemie 

ewidencji producent·w, ewidencji gospodarstw rolnych oraz ewidencji wniosk·w o przyznanie pğatnoŜci, wraz 

z nadanym numerem identyfikacyjnym - w odniesieniu do podmiot·w prowadzŃcych dziağalnoŜĺ w zakresie 

dostaw bezpoŜrednich; 

5) wykaz urzŃdzeŒ dystrybucyjnych obejmujŃcy typ urzŃdzenia, nazwň producenta, rok produkcji oraz datň 

uruchomienia - w odniesieniu do podmiot·w prowadzŃcych obr·t ŨywnoŜciŃ z tych urzŃdzeŒ. 

 

  

http://bap-psp.lex.pl/serwis/du/2004/0076.htm
http://bap-psp.lex.pl/serwis/du/2006/1225.htm
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4. PrzykĠadowa ksiŖga HACCP dla maĠego zakĠadu przemiaĠu zboƬa na mŇkŖ 
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1. O firmie 
 

Pokazowe Gospodarstwo Ekologiczne w Chwağowicach powstağo w 2006 r. jako plac·wka szkole-

niowa wdraŨajŃca nowatorskie technologie rolnicze, szczeg·lnie w zakresie prowadzenia i dostoso-

wania gospodarstwa do wymog·w produkcji ekologicznej. CDR Oddziağ Radom podjŃğ siň zadania 

uruchomienia przykğadowego przetw·rstwa surowc·w w gospodarstwie rolnym. W mğynie okresowo 

dziağajŃcym pracujŃ dwie osoby, co w znaczeniu prawa gospodarczego daje to status mikroprzedsiň-

biorstwa. W tej chwili powierzchnia mğyna wynosi ok. 185 m
2
.  

Mğyn zajmuje siň produkcjŃ mŃki oraz otrŃb ze zb·Ũ uprawianych w gospodarstwie. Uzyskağ zatwier-

dzenie zakğadu przez PaŒstwowŃ Inspekcjň SanitarnŃ.  

Przy obecnym wyposaŨeniu i wielkoŜci zakğadu zakğadana wielkoŜĺ produkcji wynosi ok. 8 ton miesiňcznie.  

Zgodnie z prawodawstwem firma podjňğa trud wdraŨania system·w zapewnienia bezpieczeŒstwa 

zdrowotnego ŨywnoŜci, w tym systemu HACCP. 
 

2. Zakres systemu 
 

System HACCP bazuje na Dobrych Praktykach i dotyczy wszystkich obszar·w firmy, kt·re majŃ 

kontakt z ŨywnoŜciŃ czyli magazyny (surowc·w i wyrob·w gotowych) oraz halň produkcyjnŃ. 
 

3. Dobre Praktyki 
 

System HACCP jest wdraŨany w oparciu o Dobre Praktyki ï HigienicznŃ i ProdukcyjnŃ, kt·re sŃ 

integralna czňŜciŃ systemu HACCP, ale zostağy om·wione szczeg·ğowo w wydzielonym rozdziale. 

Ksiňga Dobrych Praktyk omawia zagadnienia Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) oraz Dobrej 

Praktyki Produkcyjnej (GMP), w tym w szczeg·lnoŜci: 

- higienň personelu, 

- zabiegi higienizacyjne, 

- zabezpieczenie Zakğadu przed szkodnikami, 

- zaopatrzenie Zakğadu w wodň, 

- postňpowanie z odpadami, 

- wyglŃd, wykoŒczenie i przeglŃdy budynk·w i pomieszczeŒ, 

- uŨywane surowce i materiağy, 

- wyposaŨenie w maszyny i urzŃdzenia, 

- przechowywanie i magazynowanie, 

- realizacjň wyrobu, 

- dystrybucjň i transport, 

- sposoby przyjmowania i rozpatrywania reklamacji, 

- weryfikacje system·w GHP i GMP. 

I. INFORMACJE WSTŕPNE 
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Ksiňga ta zostağa napisana uwzglňdniajŃc specyfikň prowadzonej produkcji w mağym mğynie przydomo-

wym. 

4. UwzglŖdnione zagroƬenia 
 

System HACCP opracowano z uwzglňdnieniem wszystkich moŨliwych zagroŨeŒ mogŃcych wystŃpiĺ 

we wspomnianych etapach mogŃcych mieĺ negatywny wpğyw na zagroŨenie bezpieczeŒstwa Ũywno-

Ŝciowego, to znaczy: 

- zagroŨeŒ biologicznych w tym ze szczeg·lnym uwzglňdnieniem mikrobiologicznych, 

- zagroŨeŒ chemicznych, 

- zagroŨeŒ fizycznych. 
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1. Lokalizacja i otoczenie zakĠadu 

Pokazowe Gospodarstwo Ekologiczne w Chwağowicach zlokalizowane jest przy Zespole Szk·ğ Rolni-

czych, w gminie IğŨa, zajmuje wydzielonŃ czňŜĺ terenu przylegajŃcego do Szkoğy. Na terenie gospodar-

stwa znajdujŃ siň budynki gospodarcze o charakterze magazynowym i produkcyjnym oraz  socjalne. Sam 

mğyn mieŜci siň w tr·jkondygnacyjnym budynku peğniŃcym funkcje r·wnieŨ magazynu zboŨa.  

Teren wok·ğ budynku jest utwardzony. DojŜcie stanowiŃ Ũwirowe alejki i drogi dojazdowe. Teren jest 

zdrenowany i skanalizowany, a nawierzchnia zapewnia moŨliwoŜĺ odprowadzanie deszcz·wki. Budynek 

oddalony jest od Ŧr·değ zanieczyszczeŒ i uciŃŨliwoŜci.  

Teren jest ogrodzony i zabezpieczony przed dostňpem zwierzŃt i nieupowaŨnionych os·b. Obszar ten 

utrzymywany jest w czystoŜci i porzŃdku. Kontener na Ŝmieci jest zlokalizowany na zapleczu budynku 

socjalnego. Jest szczelny, zamykany i na bieŨŃco opr·Ũniany. 

  

2. Budynek zakĠadu i jego ukĠad funkcjonalny 

Mğyn posiada niezaleŨne wejŜcia: dostawy surowca, wydania wyrobu gotowego i wejŜcie dla klient·w 

pracownik·w i goŜci. Drzwi towarowe sŃ otwierane od Ŝrodka. WejŜcia zamykane sŃ na klucz.  

Zachowany jest ciŃg pomieszczeŒ od przyjňcia i magazynowania surowca, poprzez p·ğprodukt aŨ do 

magazynu i wydania wyrobu gotowego. R·wnieŨ pomieszczenia przeznaczone dla personelu zapo-

biegajŃ zanieczyszczeniom krzyŨowym. W zakğadzie sŃ wydzielone pomieszczenia: produkcyjne, 

magazynowe oraz socjalne. Szatnia dla pracownik·w i pomieszczenia biurowe znajdujŃ siň 

w sŃsiednim budynku administracyjnym.  

Podğogi sŃ gğadkie, nienasiŃkliwe, ğatwozmywalne, niepylŃce, zabezpieczone przed poŜlizgiem oraz 

odporne na uderzenia mechaniczne. W pomieszczeniach sŃ otwory sğuŨŃce jako otwory wrzutowe sğuŨŃce 

do aktywnego bŃdŦ pasywnego (grawitacyjnego) przemieszczania zboŨa. Zakğad ze wzglňdu na swoja 

specyfikň posiada otwory kanalizacyjne tylko w pomieszczeniach socjalnych (zabezpieczone kratkami). 

Ze wzglňdu na specyfikň prowadzonej produkcji Ŝciany w pomieszczeniach magazynowych sŃ 

pomalowane jasnŃ farbŃ olejnŃ.  

Powierzchnia okien i drzwi jest gğadka i zmywalna. W pomieszczeniach magazynowych sŃ zainstalo-

wane siatki w oknach. Drzwi w zakğadzie sŃ metalowe, co zabezpiecza przed wnikaniem gryzoni na 

teren zakğadu. 

NatňŨenie oŜwietlenia w pomieszczeniach dostosowane jest do wykonywanych w nich czynnoŜci. 

Punkty oŜwietlenia elektrycznego zabezpieczone sŃ nietğukŃcymi, plastikowymi osğonami nie ma, 

zatem niebezpieczeŒstwa dostania siň do produkowanych wyrob·w szkğa. 

Wentylacja w pomieszczeniach magazynowych, produkcyjnych i socjalnych jest wyğŃcznie naturalna 

- grawitacyjna. Na produkcji dodatkowo znajdujŃ siň wyciŃgi i odpylacze.  

II. KSIŕGA DOBRYCH PRAKTYK 
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W zakğadzie zamontowane i wykorzystywane instalacje to: - elektryczna o napiňciu 330V, oraz 

wodno-kanalizacyjna. Nie ma instalacji gazowej. Instalacje poprowadzone sŃ w Ŝcianach lub po 

Ŝcianach ï zabezpieczone osğonami.  

Stan techniczny budynk·w jest dobry. WğaŜciciel zakğadu lub osoba przez niego upowaŨniona 

dokonuje przeglŃdu stanu technicznego budynku raz do roku. W przypadku zauwaŨenia niezgodnoŜci 

naprawy dokonywane sŃ na bieŨŃco. Dokumentacja obiektu zawierajŃca m.in. plan zakğadu, projekt 

technologiczny oraz protokoğy przeglŃdu, przechowywana jest w biurze. 

 

3. Maszyny i urzŇdzenia 

UrzŃdzenia produkcyjne sŃ wykonane z materiağ·w dopuszczonych przez PZH lub innych jego 

odpowiednik·w na terenie UE. Materiağy te sŃ odporne na korozjň, nieszkodliwe, nie wchğaniajŃce 

wilgoci. UrzŃdzenia uszkodzone sŃ natychmiast wymieniane lub naprawiane. 

Zakğad wyposaŨony jest w: 

- mlewnik Ũarnowy  

- separator 

- podajniki czerpakowe 

- wialniň 

- kolektor zbierajŃcy z dozownikiem i system transportu pneumatycznego 

- odpylacz do odsiewacza 

- wagi do 200 kg 

- higrometry wraz termometrami. 

Ww. urzŃdzenia sŃ w dobrym stanie technicznym. Wagi posiadajŃ legalizacjň. 

Co najmniej raz w roku dokonywany jest przeglŃd maszyn i urzŃdzeŒ pod wzglňdem ich sprawnoŜci, 

zuŨycia oraz ew. moŨliwoŜci zanieczyszczenia produkowanych wyrob·w. 

 

4. Surowce i materiaĠy 

W zakğadzie dokonuje siň przemiağu zboŨa na mŃkň. ZboŨe pochodzi z wğasnego gospodarstwa. 

Dopuszcza siň usğugowe mielenie mŃki. 

Opakowania dla wyrob·w gotowych to: worki z tworzywa, oraz torebki papierowe, wzmocnione 

worki papierowe z wkğadkŃ do zszywania. 

Rampa wyğadowcza dla surowc·w zaopatrzona jest w daszek uniemoŨliwiajŃcy zamokniňcie surowc·w 

w czasie wyğadunku. Dokumentem z przyjňcia opakowaŒ jest faktura wraz z atestem/specyfikacjŃ. 

Nie prowadzi siň innych zapis·w. 
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5. Magazynowanie 

Magazynowanie odbywa siň na dw·ch kondygnacjach. ZboŨe przechowuje siň luzem zasypane 

w stosy. Nie przechowuje siň gotowej mŃki, produkcja odbywa siň na bieŨŃco. Magazyny sŃ wyposa-

Ũone w termometr i higrometr. Prawidğowa temperatura skğadowania to 15
0
C, a wilgotnoŜĺ wzglňdna 

70%. Prowadzone sŃ zapisy magazynowe zwiŃzane z ruchem towarowym tj. wejŜcia i wyjŜcia 

z magazynu zb·Ũ w podziale na odmiany. Inne zapisy dokonywane sŃ jednokrotnie w dni robocze na 

formularzu Ăwarunki magazynowaniaò. Wz·r dokumentu do zapisu przedstawiony jest w dokumen-

tach zwiŃzanych. 

 

6. Woda 

Woda wykorzystywana w zakğadzie pochodzi z sieci wodociŃgowe. Wykorzystywana jest tylko do 

zabieg·w higienizacyjnych personelu. Nie wykorzystuje siň jej do produkcji, ani do pooperacyjnych 

zabieg·w higienizacyjnych. Dopuszcza siň uŨywanie wody do okresowego mycia magazyn·w 

i powierzchni produkcyjnych. Ciepğa woda uzyskiwana jest przez podgrzanie w bojlerze elektrycz-

nym. Ze wzglňdu na brak wykorzystania wody do cel·w produkcyjnych badanie wody pod wzglňdem 

mikrobiologicznym wykonywane bňdzie nie rzadziej niŨ raz w roku. Wyniki badania wody zestawio-

ne sŃ w tabeli na koŒcu niniejszej dokumentacji. 

 

7. Odpady i Ɛcieki 

Odpady z koszy na produkcji oraz biura i toalety opr·Ũniane sŃ do szczelnie zamykanego kontenera 

stojŃcego na zapleczu budynku. Wszelkie odpadki powstağe w czasie produkcji gromadzi siň w koszu 

wyğoŨonym workiem foliowym. Wynoszone sŃ one do kontenera poza zakğad zawsze po zapeğnieniu 

do 2/3 objňtoŜci lub po zakoŒczeniu produkcji, na koniec dnia. Kosze wewnňtrzne sŃ myte i dezynfe-

kowane. Opr·Ũnianiem kontenera ï wywozem Ŝmieci zajmuje siň Przedsiňbiorstwo Komunalne. 

ścieki po myciu zakğadu oraz komunalne odprowadzane sŃ do kanalizacji gminnej. Ze wzglňdu na 

specyfikň produkcji zakğad nie obciŃŨa Ŝrodowiska. 

 

8. Zabezpieczenie zakĠadu przed szkodnikami 

Konstrukcja budynku, szczelne okna i drzwi zabezpieczajŃ przed przedostawaniem siň do pomiesz-

czeŒ zakğadu gryzoni, ptak·w, owad·w i innych warunk·w oraz nie stwarzajŃ korzystnych warunk·w 

dla ich bytowania i rozmnaŨania siň. Ograniczeniu wnikania szkodnik·w na teren zakğadu sprzyja 

utwardzony teren wok·ğ zakğadu, brak odstoin wody opadowej (kağuŨ), usytuowanie kontenera na 

Ŝmieci w odpowiedniej odlegğoŜci od budynku oraz jego szczelne zamykanie. Dodatkowymi czynni-

kami zapobiegajŃcymi wnikaniu szkodnik·w na teren zakğadu jest obecnoŜĺ metalowych, zamkniň-

tych szczelnie drzwi, wyposaŨenie wszelkich otwor·w (wentylacyjnych, kanalizacyjnych) w zakğa-

dzie w kratki. W zakğadzie nie ma element·w z pğyty wi·rowej, kt·re uğatwiağyby zagnieŨdŨenie siň 

owadom biegajŃcym. 
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Dla zakğadu zostağ opracowany system kontroli i monitorowania szkodnik·w oraz ich zwalczania 

przez profesjonalnŃ firmň DDD, z kt·rŃ podpisana jest umowa na Ŝwiadczenie tychŨe usğug. Doku-

mentacja zwiŃzana ze szkodnikami znajduje siň w biurze w wydzielonym segregatorze firmy DDD. 

 

9. Higiena personelu 

KaŨdy z zatrudnionych posiada aktualnŃ ksiŃŨeczkň zdrowia do cel·w sanitarno-epidemiologicznych. 

CzňstotliwoŜĺ oraz zakres badaŒ ustala lekarz medycyny pracy. KsiŃŨeczki sŃ przechowywane 

w czňŜci administracyjnej gospodarstwa. 

NiezaleŨnie od posiadanej ksiŃŨeczki zdrowia wymagany jest odpowiedni stan zdrowia pracownika. 

Do pracy nie zostaje dopuszczony pracownik, kt·ry: 

- cierpi na dolegliwoŜci ŨoğŃdkowo-jelitowe, 

- zachoruje na chorobň zakaŦnŃ, 

- ma na sk·rze niegorŃce siň skaleczenia lub oparzenia, szczeg·lnie zmiany ropne lub czyraki, 

- cierpi na alergiczne schorzenia sk·ry lub g·rnych dr·g oddechowych. 

Na wyposaŨeniu zakğadu znajduje siň apteczka pierwszej pomocy wyposaŨona w podstawowy zestaw 

lek·w oraz Ŝrodk·w odkaŨajŃcych i opatrunkowych. Co najmniej raz na p·ğ roku kierownik zakğadu 

lub osoba przez niego upowaŨniona sprawdza zuŨycie Ŝrodk·w w apteczce i uzupeğnia brakujŃce. 

KaŨdy pracownik posiada trzy komplety odzieŨy ochronnej przechowywane w dwudzielnej szafce 

pracowniczej, gdzie jedna czňŜĺ przeznaczona jest na odzieŨ wğasnŃ a druga na ochronnŃ. Na odzieŨ 

skğadajŃ siň: podkoszulek, kombinezon, czapka oraz p·ğbuty ï wszystko w biağym kolorze. KaŨdy 

z pracownik·w pierze odzieŨ we wğasnym zakresie. ZuŨycie odzieŨy zgğasza siň wğaŜcicielowi 

zakğadu, kt·ry wymienia zniszczona odzieŨ na nowŃ. 

OdzieŨ ochronna zakğadana jest przed rozpoczňciem pracy. Przed wejŜciem do ubikacji naleŨy odzieŨ 

zdjŃĺ i zawiesiĺ na wieszaku umieszczonym na drzwiach wejŜciowych do WC. 

W WC znajduje siň muszla ustňpowa oraz prysznic i umywalka, przy kt·rej umieszczono pojemnik 

z mydğem w pğynie, rňczniki jednorazowego uŨytku oraz kosz na zuŨyte rňczniki.  

Pracownicy majŃ obowiŃzek mycia rŃk, przed rozpoczňciem pracy, kaŨdorazowo po wyjŜciu z WC 

oraz po wyjŜciu poza teren produkcji.  

Pracownicy nie noszŃ w czasie pracy biŨuterii oraz nie wnoszŃ przedmiot·w osobistych do zakğadu 

produkcyjnego. 

Posiğki sŃ spoŨywane przez pracownik·w w odrňbnym budynku administracyjnym w czňŜci socjalnej.  

Pracownicy nie palŃ tytoniu. 

Ze wzglňdu na specyfikň i rozmiar prowadzonej dziağalnoŜci i moŨliwoŜĺ ğatwego skontrolowania 

stanu zdrowia pracownik·w nie prowadzi siň zapis·w dotyczŃcych dopuszczenia do pracy. 
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10. Higiena zakĠadu 

Wysoki poziom czystoŜci w zakğadzie zapobiega zanieczyszczeniom krzyŨowym oraz utrudnia 

przetrwanie szkodnikom. Ze wzglňdu na specyfikň magazynu zboŨowego i mğyna naleŨy bardzo 

oszczňdnie uŨywaĺ wody, aby nie zwiňkszyĺ wilgotnoŜci przechowywanych wyrob·w co natychmiast 

skutkowağoby ich psuciem. 

Procesom sprzŃtania, mycia i dezynfekcji podlegajŃ zar·wno urzŃdzenia jak i sprzňt oraz pomieszcze-

nia. Metody czyszczenia sŃ zr·Ũnicowane w zaleŨnoŜci od rodzaju mytych powierzchni. Po zakoŒcze-

niu procesu produkcyjnego usuwany jest brud i zanieczyszczenia za pomocŃ szczotek i odkurzacza. 

Okresowo wykonuje siň mycie przy uŨyciu odpowiedniego Ŝrodka myjŃcego. UrzŃdzenia do sprzŃta-

nia na sucho i mokro (odkurzacz, szczotki, wiadra, ŜciŃgaczki) oraz wszelkie Ŝrodki myjŃce i dezyn-

fekujŃce przechowywane sŃ w wyznaczonym miejscu na zapleczu w szafce. Do mycia i dezynfekcji 

uŨywa siň Ŝrodk·w zatwierdzonych przez PZH. W zakğadzie opracowano harmonogram sprzŃtania 

uwzglňdniajŃcy miejsce i czňstotliwoŜĺ wykonywania poszczeg·lnych zabieg·w oraz instrukcje. 

Dokumentacje wykonanych zabieg·w stanowi karta mycia i dezynfekcji ï wz·r w dokumentach 

zwiŃzanych. 

 

11. Realizacja wyrobu 

W zakğadzie produkuje siň: mŃkň i otrňby o r·Ũnej gruboŜci przemiağu, okreŜlone w specyfikacjach 

wyrob·w gotowych.  

Proces produkcyjny skğada siň z magazynowania zboŨa, czyszczenia, przemiağu, odsiewania oraz 

pakowania i etykietowania. 

Czyszczenie zboŨa przebiega w wialni, gdzie oddzielane sŃ zanieczyszczenia lŨejsze i ciňŨsze od 

ziaren zb·Ũ oraz zanieczyszczenia ferromagnetyczne. Specyficznym procesem oczyszczania jest 

obğuskiwanie orkiszu, aby uwolniĺ czyste ziarna. Proces przemiağu prowadzony jest w mlewniku. 

GruboŜĺ przemiağu reguluje oddalenie od siebie tarcz mlewnika. Mlewo pneumatycznie transporto-

wane jest na separator gdzie oddzielne sŃ poszczeg·lne frakcje mŃki i otrŃb. Z separatora zasypywane 

jest w worki zbiorcze, z kt·rych nastňpnie rozwaŨane sŃ produkty w opakowania jednostkowe. 

MŃka produkowana jest na bieŨŃco, pod zam·wienie klienta. 

W firmie prowadzony jest rejestr produkcji, w kt·rym zapisane sŃ informacje odnoŜnie uŨytych 

surowc·w oraz wyprodukowanych wyrob·w. Rejestr sğuŨy potrzebom identyfikowalnoŜci (uğatwiajŃ-

cej m.in. wycofanie wyrob·w niezgodnych). 

 

12. Pakowanie i etykietowanie 

Gotowe wyroby sŃ pakowane w opakowania jednostkowe, i zbiorcze.  

Pakowanie odbywaĺ siň moŨe w systemie rňcznym lub mechanicznym w r·Ũnego rodzaju worki 

w wielkoŜci zaleŨnej od zam·wienia odbiorcy. Do sprzedaŨy detalicznej bňdŃ to opakowania mniejsze 

(po 1, 2, 5 kg), a do dalszego przerobu np. w piekarniach, cukierniach w worki po 10 ï 20 i 50 kg. 
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Nasyp rňczny odbywa siň przez odwaŨenie w opakowanie poŨŃdanej iloŜci mŃki. Po szczelnym 

zamkniňciu opakowania wytworzone produkty etykietuje siň. 

Do mŃki moŨna stosowaĺ opakowania papierowe (torebki i torby), papierowo-foliowe (torebki 

wzmocnione) oraz opakowania plastikowe ï woreczki i worki. W przypadku wyrob·w ekologicz-

nych ze wzglňdu na przyzwyczajenia i preferencje klient·w naleŨy pakowaĺ produkty przemiağu 

w worki papierowe. 

Na opakowaniu jednostkowym umieszcza siň etykietň zawierajŃcŃ, co najmniej nastňpujŃce informacje: 

- nazwa, adres firmy oraz telefon kontaktowy 

- nazwa produktu 

- typ maki 

- data minimalnej trwağoŜci 

- waga 

- numer partii 

- spos·b przechowywania. 

Niezadrukowane etykiety przechowuje siň w biurze uniemoŨliwiajŃc wykorzystanie ich osobom 

postronnym. 

Datň Minimalnej TrwağoŜci (DMT) ustala siň na podstawie badaŒ przechowalniczych lub podajŃc 

najkr·tszy DMT wykorzystanych skğadnik·w. 

Wz·r etykiety pokazano w dokumentach zwiŃzanych. 

 

13. Dystrybucja i transport 

Na terenie zakğadu surowce oraz wyroby gotowe transportuje siň rňcznie lub przy pomocy w·zk·w. 

Wydanie wyrobu gotowego odbywa siň poprzez rampň zağadowczŃ poğŃczonŃ z magazynem wyrob·w 

gotowych. Nad rampŃ znajduje siň daszek uniemoŨliwiajŃcy zanieczyszczenie opakowaŒ opadami 

atmosferycznymi. 

Dystrybucja wyrob·w firmy odbywa siň samochodami klient·w lub zam·wiony towar wysyğa siň 

jako przesyğkň kurierskŃ. Ze wzglňdu na specyfikň wyrob·w oraz spos·b pakowania nie sŃ wymagane 

specjalne warunki przechowywania i transportu. Mğyn posiadania zatwierdzony Ŝrodek transportu do 

przewozu wyrob·w w szczelnych opakowaniach jednostkowych i/lub transportowych. NaleŨy 

zwracaĺ uwagň, aby w czasie transportu nie nastŃpiğo zawilgocenie produkt·w, gdyŨ moŨe to 

umniejszyĺ ich jakoŜĺ zdrowotnŃ i bezpieczeŒstwo wyrobu. 

Do zam·wionego towaru klient otrzymuje fakturň. 

 

14. Reklamacje 

W przypadku zgğoszenia reklamacji osoba wyznaczona przez wğaŜciciela mğyna przeprowadza analizň 

reklamacji, aby ustaliĺ przyczynň. W przypadku wyprodukowania wyrobu niezgodnego zawiadamia-
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ny jest wğaŜciwy Powiatowy Inspektor Sanitarny oraz wszyscy odbiorcy tegoŨ wyrobu. Odbiorcy sŃ 

identyfikowani poprzez Rejestr Produkcji i faktury. 

W zakğadzie prowadzony jest rejestr reklamacji. Wz·r znajduje siň w dokumentach zwiŃzanych. 

 

15. Weryfikacje 

Co najmniej raz w roku przeprowadzana jest weryfikacja oceniajŃca skutecznoŜĺ funkcjonowania 

systemu Dobrych Praktyk Produkcyjnych i Higienicznych. W weryfikacji tej, na podstawie dokony-

wanych zapis·w (w kartach) oraz zağoŨeŒ opisanych w niniejszej Ksiňdze szuka siň niezgodnoŜci, 

w szczeg·lnoŜci takich, kt·re mogŃ mieĺ wpğyw na bezpieczeŒstwo produkowanych wyrob·w. 

Z dokonanej weryfikacji sporzŃdza siň raport np. poprzez wypeğnienie karty kontroli wewnňtrznej. 

Weryfikacje tň moŨna prowadziĺ ğŃcznie z weryfikacjŃ systemu HACCP. 
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III.1. ZESPĎğ DS. HACCP 
 

1. Zesp·Ġ ds. HACCP 
 

W PGE w Chwağowicach zostağ utworzony Zesp·ğ HACCP w skğadzie  

1. éééééé. ï  PrzewodniczŃcy Zespoğu ds. HACCP 

2. éééééé. ï  Sekretarz zespoğu  

3. éééééé. ï  czğonek zespoğu 

 

2. Zadania zespoĠu ds. HACCP 
 

Do zadaŒ Zespoğu HACCP naleŨy: 

2.1. wdroŨenie i kontrolowanie Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP), 

2.2. wdroŨenie i kontrolowanie Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP), 

2.3. opisanie produkt·w, 

2.4. rozrysowanie schemat·w produkcyjnych, 

2.5. przeprowadzenie analizy zagroŨeŒ, 

2.6. ustalanie Krytycznych Punkt·w Kontrolnych - CCP, 

2.7. ustalanie wartoŜci parametr·w krytycznych, 

2.8. ustalanie systemu monitorowania, 

2.9. okreŜlenie dziağaŒ korygujŃcych podejmowanych na wypadek pojawienia siň odchyleŒ w CCP, 

2.10. opracowanie metod i procedur weryfikacji sğuŨŃcych potwierdzeniu, Ũe system HACCP 

dziağa skutecznie, 

2.11. okresowe przeglŃdy poprawnoŜci funkcjonowania systemu, 

2.12. permanentne szkolenie pracownik·w z zakresu HACCP, 

2.13. opracowanie dokumentacji HACCP. 
 

3. Zakres obowiŇzk·w czĠonk·w zespoĠu ds. HACCP 
 

3.1. Do obowiŃzk·w przewodniczŃcego zespoğu naleŨy: 

¶ organizowanie i kierowanie pracŃ zespoğu ds. HACCP, 

¶ nadz·r nad funkcjonowaniem systemu HACCP w Zakğadzie, 

¶ planowanie i nadzorowanie audit·w wewnňtrznych systemu HACCP, 

¶ kontrola dokumentacji systemu HACCP, 

¶ skğadanie raport·w o skutecznoŜci i zgodnoŜci ustanowionego systemu z zağoŨeniami. 

III. KSIŕGA HACCP 
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3.2. Do sekretarza zespoğu naleŨy: 

¶  opracowanie dokumentacji systemu HACCP, 

¶ organizowanie i nadz·r nad pracami wdroŨeniowymi systemu HACCP, 

¶ przeszkolenie pracownik·w z zakresu podstawowych zagadnieŒ higieny i systemu 

HACCP oraz sposob·w wypeğniania dokumentacji. 

 

3.3. Do czğonk·w zespoğu naleŨy: 

¶ informowanie o wszystkich zmianach w obszarze produkcji, 

¶ aktualizacja wiedzy pracownik·w w zakresie zmian w prawie ŨywnoŜciowym, 

¶ nadz·r nad przestrzeganiem i wypeğnianiem zaleceŒ systemu HACCP w podlegğych 
dziağach. 

 

4. Wzory podpis·w os·b objŖtych systemem HACCP 
 

W celu identyfikacji os·b objňtych z systemem HACCP oraz odpowiedzialnych za tworzenie 

i weryfikacjň systemu, a takŨe dokonywanie poŜwiadczeŒ poprawnoŜci dokonywanych zapis·w 

opracowano formularz wzor·w podpis·w. 
 

Lp. Imiň i Nazwisko Stanowisko Zesp·ğ ds. HACCP Podpis 

1.   PrzewodniczŃcy zespoğu ds. 

HACCP 

 

2.   
Sekretarz 

 

3.   
Czğonek zespoğu 
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III.2. OPISY PRODUKTĎW 

1. MłKI 

Produkt: 

MŃka: 

¶ pszenna 

¶ Ũytnia 

¶ i z innych zb·Ũ 

Przeznaczenie: 

Dla klienta koŒcowego (gospodarstwo domowe), 

do przemysğu spoŨywczego (np. piekarnia 

i ciastkarnia). Do spoŨycia po przetworzeniu 

(dodatkowej obr·bce) zawierajŃcym element 

obr·bki cieplnej. 

Skğad surowcowy: 

Przemielone ziarna zb·Ũ ï w zaleŨnoŜci od uŨytego zboŨa i gruboŜci przemiağu 

 Produkt podatny na psucie: 

X nie 

Ä tak 

Parametry fizykochemiczne:  

- w zaleŨnoŜci od uŨytych surowc·w i 

gruboŜci przemiağu -  zgodnie ze 

specyfikacjami zawartymi w 

recepturze. 

Zanieczyszczenia: 

Dopuszczalne wyğŃcznie w zakresie 

ustanowionym odpowiednimi aktami 

prawnymi 

Opis produkcji: 

OkreŜlonŃ specyfikacjŃ i zam·wieniem klienta iloŜĺ ziarna pobiera siň z magazynu, czyŜci w wialni, pakuje 

w worek transportowy lub podajnikiem Ŝlimakowym transportuje siň w pobliŨe mlewnika. Jednorazowo na 

Ũarna moŨna podaĺ 30kg ziarna. WğŃcza siň separator, nastňpnie transport pneumatyczny, a na koŒcu mğynek. 

Otrzymane mlewo zasysane jest wytworzonym podciŜnieniem do separatora, gdzie nastňpuje koŒcowe 

czyszczenia mlewa i rozdziağ na frakcje. Uzyskane produkty pakuje siň w opakowania zbiorcze lub jed-

nostkowe etykietuje i przekazuje do magazynu ŨywnoŜciowego w CDR w Radomiu. 

Konsystencja: 

sypka 

Barwa: 

W zaleŨnoŜci od zmielonych zb·Ũ  ï 

charakterystyczna dla uŨytych surowc·w od 

biağej poprzez kremowa i Ũ·ğtŃ do szarawej. 

WyglŃd: 

R·wnomierny proszek w kolorze jednolitym 

(dla mŃk delikatesowych) lub z ciemnymi 

punktami (dla mŃk razowych). 

Smak: 

Charakterystyczny dla uŨytych surowc·w. 

NIEZALECANE SPOŧYWANIE przed 

dalszym przetworzeniem ze wzglňdu na 

niestrawnoŜĺ skrobi. 

Zapach: 

Charakterystyczny dla uŨytych 

surowc·w ï niedopuszczalne inne 

zapachy np. zjeğczağego tğuszczu, 

pleŜni. 

Warunki transportu: 

Niska wilgotnoŜĺ, 

zalecana temperatura 

nie wyŨsza niŨ 30st.C. 

Magazynowanie: 

Temperatura 15
0
C, wilgotnoŜĺ wzglňdna 

70%. 

TrwağoŜĺ: 

1 rok ï wyznaczona na podstawie badaŒ przechowalniczych 

Informacja dla klienta na etykiecie: 

Nazwa mŃki, typ, nazwa i adres producenta, numer partii, waga netto, warunki przechowywania, data minimal-

nej trwağoŜci poprzedzona okreŜleniem: Ănajlepiej spoŨyĺ przed koŒcemò 
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2. OTRŇBY ï produkt uboczny 

Produkt: 

Otrňby: 

¶ pszenne 

¶ Ũytnie 

¶ i z innych zb·Ũ 

Przeznaczenie: 

Dla klienta koŒcowego (gospodarstwo domowe), 

do przemysğu spoŨywczego (np. piekarnia i ciastkarnia). 

Do spoŨycia po przetworzeniu (dodatkowej obr·bce) 

zawierajŃcym element obr·bki cieplnej. Pasze 

Skğad surowcowy: 

Przemielone ziarna zb·Ũ ï w zaleŨnoŜci od uŨytego zboŨa i gruboŜci przemiağu 

 Produkt podatny na psucie: 

X nie 

Ä tak 

Parametry fizykochemiczne:  

- w zaleŨnoŜci od uŨytych surowc·w 

i gruboŜci przemiağu -  zgodnie ze 

specyfikacjami zawartymi 

w recepturze. 

Zanieczyszczenia: 

Dopuszczalne wyğŃcznie w zakresie 

ustanowionym odpowiednimi aktami 

prawnymi 

Opis produkcji: 

OkreŜlonŃ specyfikacjŃ i zam·wieniem klienta iloŜĺ ziarna pobiera siň z magazynu, czyŜci w wialni, pakuje 

w worek transportowy lub podajnikiem Ŝlimakowym transportuje siň w pobliŨe mlewnika. Jednorazowo na 

Ũarna moŨna podaĺ 30 kg ziarna. WğŃcza siň separator, nastňpnie transport pneumatyczny, a na koŒcu mğynek. 

Otrzymane mlewo zasysane jest wytworzonym podciŜnieniem do separatora, gdzie nastňpuje koŒcowe 

czyszczenia mlewa i rozdziağ na r·Ũne frakcje. Uzyskane produkty moŨna pakowaĺ siň w opakowania zbiorcze 

lub jednostkowe i etykietowaĺ w przypadku sprzedaŨy do przemysğu spoŨywczego. CzňŜĺ otrŃb przekazywana 

jest na paszň dla zwierzŃt. 

Konsystencja: 

sypka 

Barwa: 

W zaleŨnoŜci od zmielonych zb·Ũ  ï charakterystyczna 

dla uŨytych surowc·w od beŨowej do ciemnobrŃzowej. 

WyglŃd: 

Strugane pğatki kolorze 

jednolitym. 

Smak: 

Suchy, drapiŃcy, z posmakiem 

charakterystycznym dla 

uŨytych surowc·w. 

Zapach: 

Charakterystyczny dla uŨytych surowc·w ï 

niedopuszczalne inne zapachy np. zjeğczağego 

tğuszczu, pleŜni. 

Warunki transportu: 

Niska wilgotnoŜĺ, 

zalecana temperatura 

nie wyŨsza niŨ 30
0
C. 

Magazynowanie: 

Temperatura pokojowa 15
0
C, wilgotnoŜĺ 

wzglňdna 70%. 

TrwağoŜĺ: 

1 rok ï wyznaczona na podstawie badaŒ przechowalniczych 

Informacja dla klienta na etykiecie: 

Nazwa otrŃb, nazwa i adres producenta, numer partii, waga netto, warunki przechowywania, data minimalnej 

trwağoŜci poprzedzona okreŜleniem: Ănajlepiej spoŨyĺ przed koŒcemò 
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III.3. SCHEMAT PRODUKCYJNY 
 

Do opracowania schemat·w produkcyjnych uŨyto standardowych symboli graficznych wg normy ISO 

9842. KaŨdy symbol ma okreŜlone znaczenie - szczeg·ğowo okreŜlono je w poniŨszej tabeli. 

 

Wz·r symbolu Znaczenie symbolu Komentarze 

 

Etap procesu CzynnoŜĺ 

 

Proces r·wnolegğy (zğoŨony) nie-

mieszczŃcy siň na danej karcie 

schematu procesu 

CzynnoŜĺ 

 

Surowiec, produkt, dodatki, materiağy 

pomocnicze, produktu uboczne, 

odpadki 

Nazwa 

 

Pomiar lub obserwacja w punkcie 

kontrolnym 

Pomiar wartoŜci fizycznych powinien 

byĺ wyraŨony w jednostkach, np.: 

w kg, 
o
C, jednostkach pH, min, itp. 

 

Decyzja (moment decyzyjny) Decyzja jest podejmowana na zasadzie 

odniesienia siň do pomiaru lub 

obserwacji 

 

Akcja dostosowawcza  

 

Dokument np.: instrukcja, rejestr 

danych pomiarowych, protok·ğ lub 

wartoŜĺ 

 

 

PrzejŜcie na nastňpnŃ stronň schematu  

 Przebieg procesu  

 

Rozgağňzienie dr·g produkcji Wyb·r o znaczeniu: albo, lub, oraz 

 

Poszczeg·lne operacje na schemacie sŃ ponumerowane. Numeracja zachowana jest w analizie zagroŨeŒ 

w procesie produkcyjnym. 
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1. Przyjňcie zboŨa do magazynu 

Ė 
2. Magazynowanie zboŨa 

Ė 
3. Czyszczenie zboŨa 

Ė 
4. Przemiağ ziarna 

Ė 
5. Dzielenie na frakcje 

Ė 
6. Badanie/kontrola jakoŜci 

Ė 
7. Pakowanie 

Ė 
8. Etykietowanie 

Ė 
9. Przechowywanie wyrobu gotowego 

Ė 
10. Dystrybucja/transport  
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III.4. WERYFIKACJA SCHEMATĎW PRODUKCYJNYCH 
 

OśWIADCZENIE 

zgodnoŜci ze stanem faktycznym 

 

 

W dniu 30 czerwca 2011 r. zesp·ğ ds. HACCP przeanalizowağ schematy produkcyjne bezpoŜrednio na 

produkcji. 

 

OŜwiadczamy, Ũe schemat procesu technologicznego zamieszczony 

w Ksiňdze HACCP jest zgodny ze stosowanŃ praktykŃ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zesp·ğ ds. HACCP: 

1. ............................................ 

2. ............................................ 

3. ............................................ 

Warszawa, dn. 30 czerwca 2011 roku 
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III.5. ANALIZA ZAGROƫEź W SUROWCACH 
 

Surowiec 
Rodzaj zagroŨenia Dziağania 

zapobiegawcze Fizyczne Chemiczne Biologiczne 

A. Ziarna zb·Ũ ciağa obce 
z magazynu 

zboŨa lub z pola, 

piasek, kurz, 

ğodyŨki, ziemia, 

ğupiny, nasiona 

innych roŜlin, 

kawağki sznurka, 

pi·ra,  

mikotosyny, 

pozostağoŜci 

Ŝrodk·w ochrony 

roŜlin, pozos-

tağoŜci Ŝrodk·w 

DDD 

ObecnoŜĺ szkodnik·w oraz 

obcych gatunkowo czňŜci roŜlin, 

tlenowe bakterie przetrwal-

nikujŃce (Bacillus subtilis, 

B.cereus, B. meegatherium, 

B.mesentericus viscosus, 

B.tenuis), ziarniaki (Streptococ-

cus faecalis, Str.thermofiilus), 

bakterie z rodzaju Pseudomonas 

i z grupy coli oraz Clostridium 

perfingens 

PleŜnie z rodzaju Aspergillus 

(A.Glaucus, A.restrictus, 

A.flavus, A.ochrateus), 

Penicilium, Cladosporium, 

Mucor. Rhisopus, Fusarium. 

Przestrzeganie GHP 

i GMP przy odbiorze 

i magazynowaniu 

surowca, oczyszcza-

nie bardzo zaniec-

zyszczonego 

surowca przez 

skğadowaniem 

B. Magazyny i 

pomieszczenia 

produkcyjne 

szkğo, drewno, 

piasek, bğoto 

 

 

pozostağoŜci 

Ŝrodk·w 

myjŃcych i 

dezynfekujŃcych,  

Gryzonie, owady, resztki zb·Ũ i 

mŃki z poprzednich przemiağ·w 

bakterie: Salmonella spp., 

Shigella spp., Escherochia coli, 

Staphylococcus aureus, 

mikroorganizmy: Aspargillus, 

Penicillum, Bacillus cereus, 

Escherichia coli, Listeria 

monocytogenes, Salmonella spp. 

Przestrzeganie GHP 

i GMP (zabezpiec-

zenie przed 

szkodnikami, 

higienizacja zakğadu, 

maszyny 

i urzŃdzenia, 

budynki 

i pomieszczenia) 

C. ZagroŨenia 

spowodowane 

nieprawidğowŃ 

temperaturŃ i 

wilgotnoŜciŃ w 

pomieszczeniach 

produkcyjnych i 

magazynowych 

brak moŨliwoŜĺ 

wytwarzania 

mikotoksyn 

Wzrost mikroflory wystňpujŃcej 

w powietrzu, wzrost mikroflory 

rodzimej surowca, wzrost 

mikroflory chorobotw·rczej 

pochodzŃcej od personelu, 

wzrost mikroflory 

saprofitycznej rzutujŃcej na 

trwağoŜĺ zb·Ũ w nastňpstwie 

podwyŨszonej temperatury i 

przedğuŨonego czasu przet-

rzymania 

Przestrzeganie GHP 

i GMP, przestrzega-

nie warunk·w 

temperaturowych 

i czasowych 

(prawidğowa rotacja 

towaru), 

zapewnienie 

wymaganych 

temperatur, stağy 

monitoring 

temperatur,  

D. Maszyny odğamki smary, pozos- ZagroŨenia typu mikrobiolog- Przestrzeganie GHP 
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Surowiec 
Rodzaj zagroŨenia Dziağania 

zapobiegawcze Fizyczne Chemiczne Biologiczne 

i urzŃdzenia od maszyn 

i urzŃdzeŒ 

(plastik, metale), 

elementy maszyn 

(Ŝruby) ï 

pozostawione po 

naprawach, 

przedmioty 

wrzucone 

(nie)Ŝwiadomie, 

piach, kurz, 

Ŝmieci 

tağoŜci Ŝrodk·w 

myjŃcych, 

migracja 

substancji 

z maszyn 

i urzŃdzeŒ do 

ŨywnoŜci 

icznego ï nadmierne zakaŨenia 

przetrwalnikami bakterii oraz 

zarodnikami pleŜni, pozostağoŜĺ 

bakterii (w tym patogennych), 

zarodniki pleŜni, karaluchy, 

owady biegajŃce i ğatajŃce 

i GMP (przeglŃdy 

maszyn i urzŃdzeŒ, 

instrukcje mycia 

i dezynfekcji) 

Atest PZH na 

stosowane maszyny 

i urzŃdzenia 

E. Powietrze kurz, pyğ brak Owady latajŃce, bakterie 

chorobotw·rcze (Micrococcus, 

Sarcina), tlenowce przetrwal-

nikujŃce z rodzaju Bacillus, 

zarodniki grzyb·w i droŨdŨy 

(rodzaje Rhodotorula, Torulop-

sis), pleŜnie Penicillum, 

Aspergillus, Mucor, Rhisopus 

i inne 

Przestrzeganie zasad 

GHP i GMP ï 

zamykanie drzwi 

i okien, zamon-

towanie siatek w 

oknach, utrzymanie 

czystoŜci, od-

powiednia wen-

tylacja 

F. Personel ciağa obce 

pochodzŃce 

od personelu np. 

biŨuteria, wğosy, 

paznokcie, 

wprowadzane 

(nie)Ŝwiadomie, 

wğosy, paznokcie, 

noszona biŨuteria 

i inne ozdoby, 

niewğaŜciwa 

odzieŨ robocza ï 

guziki, przedmioty 

noszone w 

kieszeniach) 

inne wprowadzone 

Ŝwiadomie 

 

 

pozostağoŜci 

Ŝrodk·w 

do mycia 

i dezynfekcji rŃk, 

Bakterie: Salmonella spp., 

Shigella spp., Escherochia coli, 

Staphylococcus aureus pasoŨyty 

(nicienie): glista ludzka, owsik 

ludzki, Entamoeba histolitica, 

poza tym gronkowce, gruŦlica 

Przestrzeganie GHP 

i GMP (higiena 

personelu, kontrola 

stanu zdrowia 

w zakresie badaŒ 

i codziennej higieny) 

G. Woda 

 

piasek metale ciňŨkie, 

zwiŃzki 

Saprofity:  bakterie siarkowe, 

Ũelaziste,  
Przestrzeganie GHP 

i GMP, program 
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Surowiec 
Rodzaj zagroŨenia Dziağania 

zapobiegawcze Fizyczne Chemiczne Biologiczne 

chemiczne, zbyt 

duŨa iloŜĺ 

minerağ·w 

patogenny chorobotw·rcze: 

Pseudomonas, E.coli, Achro-

mabacter aeregenes,, Spirillum, 

Vibrio Aeromonas spp., 

Yersinia, Campylobacter, Vibrio 

cholerae, Salmonella typhi, 

Shigella flexneri  Clostridium 

perfingens, Pasteurella 

tularensis, Brucella abortus, 

Leptospira icterohaemorrhagiae 

i grippotyphosa, enterowirusy 

(wirusy Polio), rotawirusy,  

grzyby: Mucor 

badania wody ï

badania mikrobio-

logiczne i fizyko-

chemiczne wody, 

komunalne ujňcie 

wody 

H. Opakowania 

jednostkowe 
kawağki 

opakowaŒ, kurz, 

brud, piach, 

Ŝmieci 

migracja 

substancji z 

opakowania do 

ŨywnoŜci 

Zarodniki pleŜni, pozostağoŜĺ 

bakterii (w tym patogennych), 

zarodniki pleŜni, karaluchy, 

owady biegajŃce i ğatajŃce 

Przestrzeganie zasad 

GHP i GMP przy 

przyjmowaniu 

i magazynowaniu 

opakowaŒ 

Atesty PZH na 

stosowane opako-

wania 

 

 

 

 

 

 

 

 

III.6. ANALIZA ZAGROZEź W PROCESIE PRODUKCYJNYM 

 

Strona 22 z 47 

 



Centrum Doradztwa Rolniczego 

w Brwinowie 

O/Radom Ksiňga HACCP 

Pokazowe Gospodarstwo 

Ekologiczne 

w Chwağowicach 

Wydanie 1 Strona 65 z 90 

Opracowağa:     Sprawdziğa:      Zatwierdziğ:      

Data opracowania:     20-05-2011 Data zatwierdzenia:      15-06-2011 Data wdroŨenia:           1-07-2011 

   
 

 65 

Nazwa etapu 

produkcyjnego 

Rodzaj zagroŨenia 
Dziağania zapobiegawcze 

Fizyczne Chemiczne Biologiczne 

1. Przyjňcie 

zboŨa do 

magazynu 

ZagroŨenia opisane w AZS (analiza zagroŨeŒ w 

surowcach): A, B, C, H 

GMP - przestrzeganie 

zasad przyjňcia towaru, 

atesty na opakowania 

2. Magazynowa-

nie zboŨa 

nieprawidğowa 

wilgotnoŜĺ i 

temperatura 

moŨliwoŜĺ 

wytworzenia 

mikotoksyn 

moŨliwoŜĺ 

wzrostu pleŜni i 

bakterii, 

moŨliwoŜĺ 

poraŨenia przez 

szkodniki 

GMP ï przestrzeganie 

prawidğowych warunk·w 

magazynowania 

GHP ï zapewnienie 

higieny magazynu 

3. Czyszczenie 

zboŨa 

moŨliwoŜĺ 

zniszczenia 

(pňkniňcia) 

opakowaŒ, 

zanieczyszczenie 

piaskiem, 

kurzem, 

niedostateczne 

oczyszczenie 

zanieczyszczenia 

od poprzednio 

czyszczonych 

skğadnik·w 

moŨliwoŜĺ 

naniesienia 

zarodnik·w 

pleŜni i przet-

rwalnik·w 

bakteryjnych 

GMP ï ostroŨne obcho-

dzenie siň z surowcami 

oraz wyrobami gotowymi 

GHP ï przestrzeganie 

czystoŜci procesu produk-

cyjnego 

 

4. Przemiağ 

ziarna 

smar, kurz, 

podwyŨszenie 

temperatury, 

odğamki mğynka 

pozostağoŜci 

Ŝrodk·w 

myjŃcych i 

dezynfekujŃcych 

moŨliwoŜĺ 

naniesienia 

zarodnik·w 

pleŜni i prze-

trwalnik·w 

bakteryjnych 

GHP - zapewnienie 

czystoŜci sprzňtu, maszyn, 

urzŃdzeŒ i personelu 

GMP ï przeglŃdy maszyn 

i urzŃdzeŒ 

5. Dzielenie na 

frakcje 

smar, kurz, 

pozostağoŜci 

wczeŜniejszych 

mieszanek 

pozostağoŜci 

Ŝrodk·w 

myjŃcych i 

dezynfekujŃcych 

moŨliwoŜĺ 

naniesienia 

zarodnik·w 

pleŜni i przet-

rwalnik·w 

bakteryjnych 

GHP - zapewnienie 

czystoŜci sprzňtu, maszyn, 

urzŃdzeŒ i personelu 

GMP ï przeglŃdy maszyn 

i urzŃdzeŒ 

6. Bada-

nie/kontrola 

jakoŜci 

brak brak brak  

7. Pakowanie kawağki folii, 

sznurk·w, 

opakowaŒ, 

piasek, kurz 

brak zarodniki pleŜni, 

przetrwalniki 

bakteryjne, 

zanieczyszczenia 

od personelu 

GMP ï uŨywanie opako-

waŒ posiadajŃcych atest na 

dopuszczenie do kontaktu 

z ŨywnoŜciŃ, prawidğowe 

magazynowanie opako-

waŒ, przestrzeganie 
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Nazwa etapu 

produkcyjnego 

Rodzaj zagroŨenia 
Dziağania zapobiegawcze 

Fizyczne Chemiczne Biologiczne 

instrukcji produkcyjnych 

GHP - higiena personelu, 

higienizacja zakğadu 

8. Etykietowanie brak brak brak  

9. Przechowy-

wanie wyrobu 

gotowego 

nieprawidğowa 

wilgotnoŜĺ i 

temperatura 

moŨliwoŜĺ 

wytworzenia 

mikotoksyn 

moŨliwoŜĺ 

wzrostu pleŜni i 

bakterii, 

moŨliwoŜĺ 

poraŨenia przez 

szkodniki 

GMP ï przestrzeganie 

prawidğowych warunk·w 

magazynowania 

GHP ï zapewnienie 

higieny magazynu 

10. Dystrybucja 

/transport 

moŨliwoŜĺ 

uszkodzenia 

opakowaŒ 

brak brak GMP ï zasady ostroŨnego 

obchodzenia siň z 

wyrobem  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

III.7. WERYFIKACJA ZAGROƫEź - WYZNACZANIE CCP 
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W celu zweryfikowania zdiagnozowanych zagroŨeŒ podczas przeprowadzonej analizy zagroŨeŒ 

i pomocy w wyznaczeniu Krytycznych Punkt·w Kontrolnych (CCP) wyznacza siň priorytet 

zagroŨeŒ dla kaŨdej grupy zagroŨeŒ i dla kaŨdego etapu procesu oddzielnie. Tam, gdzie obliczono 

priorytet Ó 18 dodatkowo przeanalizowano zagroŨenie przy pomocy drzewa decyzyjnego. Dokğadny 

opis sposobu obliczania priorytetu zagroŨeŒ oraz Drzewo decyzyjne znajdujŃ siň na koŒcu niniejszego 

rozdziağu Ksiňgi HACCP. 

 

Surowiec lub 

Etap procesu 

produkcyjnego 

Rodzaj 

zagroŨenia 

CzňstotliwoŜĺ 

wystňpowania 

(1,2,3) 

WskaŦnik 

priorytetu  

(1,2,3) 

MoŨliwoŜĺ 

wykrycia 

(1,2,3) 

Obliczona 

wartoŜĺ 

priorytetu 

(p=1-27) 

Uwagi 

CCP 

(P >13), 

CP   

(8-13) 

Drzewko decyzyjne 

Nr 

CCP 

Pyt.1 Pyt.2 Pyt.3 Pyt.4 

SUROWCE 

A. Ziarno zb·Ũ Fizyczne 

Chemiczne 

Biologiczne 

2 

2 

2 

1 

2 

3 

1 

3 

2 

2 

12 

12 

 

CP 

  
   

B. Magazyny 

i pomieszczenia 

produkcyjne 

Fizyczne 

Chemiczne 

Biologiczne 

1 

1 

1 

1 

1 

3 

1 

3 

2 

1 

3 

6 

 

CP 

  
   

C. ZagroŨenia 

spowodowane 

niewğaŜciwŃ 

temperaturŃ w 

pomieszczeniach 

produkcyjnych 

i magazynowych 

Biologiczne 1 3 2 6 CP   
   

D. Maszyny 

i urzŃdzenia 

Fizyczne 

Chemiczne 

Biologiczne 

1 

1 

1 

1 

1 

2 

1 

3 

2 

1 

3 

4 

 

Ƅ 

  
   

E. Powietrze  Fizyczne 

Biologiczne 

2 

1 

2 

1 

1 

2 

4 

2 

Ƅ   
   

F. Personel Fizyczne 

Chemiczne 

Biologiczne 

1 

1 

1 

1 

1 

2 

1 

3 

2 

1 

3 

4 

 

Ƅ 

  
   

G. Woda Fizyczne 

Chemiczne 

Biologiczne 

1 

1 

1 

1 

1 

3 

1 

3 

2 

1 

3 

6 

 

CP 

  
   

H. Opakowania 

jednorazowe 

Fizyczne 

Chemiczne 

Biologiczne 

1 

1 

1 

1 

2 

3 

1 

3 

2 

1 

6 

6 

 

CP 
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ETAP PROCESU PRODUKCYJNEGO 

1. Przyjňcie zboŨa 

do magazynu 

Fizyczne 

Chemiczne 

Biologiczne 

2 

2 

2 

1 

2 

3 

1 

3 

2 

2 

12 

12 

 

CP 

  
   

2.Magazynowanie 

zboŨa 

Fizyczne 

Chemiczne 

Biologiczne 

1 

1 

1 

1 

2 

2 

1 

3 

2 

2 

6 

4 

 

CP 

  
   

3. Czyszczenie 

zboŨa 

Fizyczne 

Chemiczne 

Biologiczne 

2 

2 

1 

3 

2 

1 

1 

3 

2 

6 

12 

2 

 

CP 

  
   

4. Przemiağ ziarna Fizyczne 

Chemiczne 

Biologiczne 

2 

1 

1 

1 

1 

2 

1 

3 

2 

2 

3 

3 

 

Ƅ 

  
   

5. Dzielenie na 

frakcje 

Fizyczne 

Chemiczne 

Biologiczne 

2 

1 

1 

1 

1 

2 

1 

3 

2 

2 

3 

3 

 

Ƅ 

  
   

6. Bada-

nie/kontrola 

jakoŜci 

Brak Ƅ Ƅ Ƅ Ƅ Ƅ   
   

7. Pakowanie Fizyczne 

Chemiczne 

Biologiczne 

2 

1 

2 

1 

1 

1 

1 

3 

2 

2 

3 

4 

 

Ƅ 

  
   

8. Etykietowanie Brak  Ƅ Ƅ Ƅ Ƅ Ƅ   
   

9. Przechowywa-

nie wyrobu 

gotowego 

Fizyczne 

Chemiczne 

Biologiczne 

1 

1 

1 

1 

2 

2 

1 

3 

2 

2 

6 

4 

 

CP 

  
   

10. Dystrybucja 

/transport 

Fizyczne 2 1 1 2 Ƅ   
   

 

Na podstawie przeprowadzonej analizy zagroŨeŒ oraz jej ocenie pod wzglňdem moŨliwoŜci wystŃpie-

nia ryzyka zdrowotnego dla konsumenta podczas weryfikacji zagroŨeŒ Zesp·ğ ds. HACCP nie 

wyznaczyğ Krytycznych Punkt·w Kontrolnych (CCP). Wyznaczone zostağy tylko Punkty Kontrolne 

(CP), kt·re sŃ monitorowane w ramach Dobrych Praktyk. Jedynym powaŨnym zagroŨeniem jest 

moŨliwoŜĺ wystŃpienia mikotoksyn, jednakŨe warunki przechowywania surowca i produktu gotowe-

go sŃ monitorowane i nadzorowane. Nie ma moŨliwoŜci wystŃpienia ryzyka zdrowotnego, gdyŨ 

produkty mğyna nie sŃ przeznaczone bezpoŜrednio do konsumpcji. Przed spoŨyciem sŃ jeszcze 

poddawane przetworzeniu. 

 

Strona 26 z 47 

 



Centrum Doradztwa Rolniczego 

w Brwinowie 

O/Radom Ksiňga HACCP 

Pokazowe Gospodarstwo 

Ekologiczne 

w Chwağowicach 

Wydanie 1 Strona 69 z 90 

Opracowağa:     Sprawdziğa:      Zatwierdziğ:      

Data opracowania:     20-05-2011 Data zatwierdzenia:      15-06-2011 Data wdroŨenia:           1-07-2011 

   
 

 69 

III.7.1. Weryfikacja zagroƬeŻ ð wyznaczanie priorytetu zagroƬeŻ 

1. Zasady obliczania priorytetu zagroƬeŻ  

Przy wyznaczaniu CCP przyjňto nastňpujŃce zağoŨenia: 

¶ ocenň priorytetu zagroŨeŒ naleŨy przeprowadziĺ w cağym ğaŒcuchu produkcyjnym 

w zakğadzie, 

¶ wziňcie pod uwagň trzech kryteri·w, 

¶ ocenň kaŨdego kryterium w skali 0-3, 

¶ iloŜĺ uzyskanych punkt·w wyznaczy CCP i CP (punkt kontrolny) w procesie produkcyjnym, 

dodatkowo te miejsca zostanŃ jeszcze przeanalizowane za pomocŃ drzewa decyzyjnego. 
 

1.1.  Ocena priorytetu zagroƬeŻ 

 Zesp·ğ ds. HACCP zdecydowağ o poddaniu ocenie priorytetu zagroŨeŒ cağego procesu produk-

cyjnego w zakğadzie. Oceniono oddzielnie kaŨdy surowiec a nastňpnie etap produkcyjny, 

w kaŨdym uwzglňdniajŃc poszczeg·lne grupy zagroŨeŒ (biologiczne, chemiczne, fizyczne). 
 

1.2.  Kryteria oceny zagroƬeŻ 

ZagroŨenia oceniono pod wzglňdem: 

1.2.1. czňstotliwoŜci wystňpowania, czyli jakie jest prawdopodobieŒstwo wystŃpienia dane-

go zagroŨenia w danym surowcu, pojawienia siň w procesie produkcji. Wziňto r·wn-

ieŨ pod uwagň moŨliwoŜĺ namnoŨenia siň drobnoustroj·w w czasie przetwarzania 

w zakğadzie, 

1.2.2. wskaŦnika priorytetu, czyli nastňpstw i szkodliwoŜci jakie dane zagroŨenie ze sobŃ 

wnosi do organizmu konsumenta po spoŨyciu, 

1.2.3. moŨliwoŜci detekcji, czyli czy jest trudne do zauwaŨenia, zdiagnozowania, wykrycia 
 

1.3. Skala ocen 

Zastosowano skale ocen od 0 do 3, gdzie 3 oznacza duŨe, 2 Ŝrednie, 1 ï mağe a 0 ï brak/nie 

wystňpuje. 

1.4. Iloczyn punkt·w  

Po przemnoŨeniu kryteri·w moŨna uzyskaĺ iloczyny od 0 do 27. Iloczyn w przedziale: 

¶ 0 - 7 ï zagroŨenie niskie - brak CP i CCP 

¶ 8 ï 17 ï zagroŨenie Ŝrednie ï powinno siň wyznaczyĺ CP 

¶ 18 ï 27 ï zagroŨenie duŨe ï powinno siň wyznaczyĺ CCP. 

III.7.2. Weryfikacja zagroƬeŻ ð drzewo decyzyjne 

 
 

 

 

Czy istnieje Ŝrodek zapobiegawczy dla 

zidentyfikowania zagroŨenia? 

TAK  NIE 
Zmodyfikuj etap, proces lub 

produkt 

PYT.1 
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*) naleŨy przejŜĺ do nastňpnego okreŜlonego zagroŨenia w opisanym procesie 

**) poziomy dopuszczalne i niedopuszczalne muszŃ byĺ okreŜlone w ramach cel·w og·lnych podczas okreŜlania krytycznych punkt·w kontroli 

III.8. WERYFIKACJA  SYSTEMU 
 

1. Zasady og·lne 
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Celem przeprowadzania weryfikacji jest ocena poprawnoŜci i skutecznoŜci funkcjonowania systemu 

HACCP, prowadzenia zapis·w i dokumentacji w tym r·wnieŨ wyszukiwanie niezgodnoŜci i bğňd·w. 

Weryfikacjň moŨna prowadziĺ w postaci auditu. Z przeprowadzonych weryfikacji sporzŃdza siň 

raport, kt·ry wğŃcza siň w dokumentacjň firmy. 

Weryfikacje moŨna podzieliĺ na: weryfikacjň zgodnoŜci ï badajŃcŃ zgodnoŜĺ z zağoŨeniami 

i weryfikacjň  poszukiwawczŃ podczas kt·rej szuka siň sğaboŜci systemu w poszukiwanym obszarze 

np. dlaczego w jednej chğodni notorycznie dochodzi do przekroczeŒ granic krytycznych w CCP. 

Inny podziağ weryfikacji w zaleŨnoŜci od prowadzŃcych dzieli je na: weryfikacje wewnňtrzne 

i zewnňtrzne. 

 

2. Weryfikacja wewnŖtrzna 
 

Weryfikacje wewnňtrzne przeprowadzane w mğynie moŨna podzieliĺ na weryfikacje sprawdzajŃce 

funkcjonowanie systemu HACCP oraz weryfikacje poszukujŃce.  

2.1. Weryfikacje poszukujŇce 

Weryfikacje poszukujŃce przeprowadzane sŃ zawsze wtedy, kiedy sŃ dokonywane zmiany w pro-

cesie produkcyjnym np. zmiana urzŃdzeŒ, parametr·w prowadzonych zabieg·w technologicz-

nych i innych zasadniczo wpğywajŃcych produkt, a takŨe w przypadku zgğoszenia reklamacji 

przez klienta. 

Lista pytaŒ na kt·re szuka siň odpowiedzi moŨe dotyczyĺ: funkcjonowania systemu, pracy za-

trudnionych, pracy urzŃdzeŒ, prowadzenia dokumentacji, przechowywania zapis·w, wsp·ğpracy 

z innymi, drogi produktu itd. 

MoŨna r·wnieŨ przeprowadziĺ dodatkowŃ weryfikacjň na Ũyczenie instytucji kontrolnych lub 

dostawc·w. 

Dokumentem potwierdzajŃcym przeprowadzenie weryfikacji poszukujŃcej jest raport z  auditu. 
 

2.2. Weryfikacje sprawdzajŇce 

Celem weryfikacji sprawdzajŃcej jest ocena dziağania i funkcjonowania systemu na terenie cağej 

firmy lub tylko w jego czňŜci np. tam, gdzie najczňŜciej podejmowane sŃ dziağania korygujŃce. 

Weryfikacja wewnňtrzna - sprawdzajŃca system HACCP jest przeprowadzana raz w roku. Polega 

ona na przeglŃdzie dokumentacji i zapis·w oraz wypeğnieniu karty kontroli wewnňtrznej. 
 

2.3. Inne metody weryfikacji 

Innym sposobem weryfikacji wewnňtrznej sprawdzajŃcej moŨe byĺ: 

- przeglŃd i rewizja planu HACCP 

- sprawdzenie ustalonych CCP 

- przeglŃd i analiza wystňpujŃcych najczňŜciej nieprawidğowoŜci w przebiegu procesu produk-

cyjnego 

- wizualna inspekcja operacji w celu obserwacji czy CCP jest pod kontrolŃ 

- wyrywkowe pobieranie pr·b i ich analizň (poczŃwszy od surowc·w przez cağy proces 
a skoŒczywszy na produkcie koŒcowym) 
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- ocenň skutecznoŜci przeprowadzonych dziağaŒ korekcyjnych 

- wymazy mikrobiologiczne 

- badanie analityczne surowc·w, p·ğprodukt·w i wyrobu gotowego 

- inne. 

 

Dokumentem potwierdzajŃcym przeprowadzenie weryfikacji sprawdzajŃcej jest arkusz 

weryfikacji lub protok·ğ z auditu. 

 

3. Weryfikacja zewnŖtrzna 
 

 

3.1. Weryfikacja w zakĠadzie 

Weryfikacja zewnňtrzna jest prowadzana w celu weryfikacji systemu przez osoby z zewnŃtrz za-

kğadu. Zesp·ğ ds. HACCP zaleca koniecznoŜĺ odbycia co najmniej jednej takiej weryfikacji rocznie. 

Do przeprowadzenia takich weryfikacji upowaŨnione sŃ: jednostki nadzoru (szczeg·lnie Inspekcja 

Sanitarna), kontrahenci, oraz firmy auditujŃce dziağajŃce na zlecenie ww. i samego wğaŜciciela mğyna. 

Warunkiem udostňpnienia zakğadu na audit jest przekazanie raportu z auditu do firmy w nieprze-

kraczalnym terminie dw·ch tygodni po zakoŒczeniu auditu. 

Weryfikacjň zewnňtrznŃ przeprowadza siň w obecnoŜci upowaŨnionej osoby - przedstawiciela 

zakğadu. Zgodnie z dobrym zwyczajem auditowania wymagane jest aby firma mğynie poznağa 

zakres, cel i plan auditu przed jego rozpoczňciem. 

 

3.2. Weryfikacja dostawc·w 

Innym rodzajem weryfikacji zewnňtrznych mogŃ byĺ audity dokonywane przez upowaŨnionych 

pracownik·w u dostawc·w w celu sprawdzenia czy dostarczane surowce sŃ bezpieczne: czy pro-

dukcja, przechowywanie i transport zapewnia bezpieczeŒstwo zdrowotne ŨywnoŜci. W mğynie 

PGE takiej weryfikacji siň nie przeprowadza ze wzglňdu na to, ze mğyn miele tylko swoje zboŨe 

wyhodowane w gospodarstwie. Nie pozyskuje do przemiağu ziarna z poza gospodarstwa. 

 

 

 

 

III.9. ZARZņDZANIE DOKUMENTACJņ 
 

1. Zasady og·lne 
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Celem zarzŃdzania dokumentacjŃ jest zagwarantowanie sprawnej organizacji, aktualizacji i dystrybu-

cji dokument·w zwiŃzanych z funkcjonowaniem system·w GHP, GMP i HACCP. 
 

1.1. ZarzŇdzanie dokumentacjŇ 
 

- Nadz·r nad dokumentacjŃ polega na prawidğowym oznaczeniu dokumentu oraz dbanie 
by uŨywane egzemplarze byğy aktualne, wydaniu kopii aktualnej, odebraniu kopii nie-

aktualnej i przekazanie jej w celu archiwizacji lub zniszczenia. 

-  W celu skutecznej identyfikacji dokument·w kaŨda strona zawiera informacjň o zakğa-

dzie do kt·rego jest dostosowana dokumentacja.  
 

1.2. CzŖƐci KsiŖgi JakoƐci 

System dokumentacji mğyna PGE to Ksiňga HACCP, kt·ra skğada siň z czterech rozdziağ·w: 

- I ï opisuje informacje wstňpne dotyczŃce poğoŨenia firmy, jej lokalizacji, prowadzonej 

produkcji oraz specyfiki zatrudnienia, 

- II ï opisuje zagadnienia zwiŃzane z Dobrymi Praktykami tzn. HigienicznŃ i ProdukcyjnŃ ï 

w tym m. in. zagadnienia zwiŃzane z myciem, dezynfekcja, to co siň dzieje w czňŜci 

produkcyjnej od przyjňcia surowca, poprzez magazynowanie, produkcje i dystrybucjň, 

-  III  ï czňŜĺ poŜwiecona systemowi HACCP ï zajmujŃca siň zagadnieniami zwiŃzanymi 

z bezpieczeŒstwem zdrowotnym ŨywnoŜci, 

-  IV ï dokumenty zwiŃzane z ww. rozdziağami: 

Å zağŃczniki do poszczeg·lnych rozdziağ·w w postaci harmonogram·w, wzor·w innych 

dokument·w, procedur, instrukcji pracy, specyfikacje dla surowc·w, p·ğprodukt·w, 

produkt·w koŒcowych, procesu produkcyjnego  

Å zapisy czyli dokument·w opisujŃcych funkcjonowanie system·w, kt·re powstajŃ 

w wyniku prowadzonych pomiar·w, analiz i przeglŃd·w oraz raporty z audit·w, 

zapisy z zebraŒ kierownictwa. Zapisy zwiŃzane z CCP w systemie HACCP muszŃ 

byĺ codziennie analizowane przez upowaŨnione do tego osoby w zakğadzie. 
 

1.3. UkĠad stron dokument·w 

Rozdziağy i podrozdziağy dokumentacji numeruje siň kolejno. 

Tytuğy rozdziağ·w (np.1) i podrozdziağ·w (np. 1.1.) sŃ wytğuszczone.  

Kolejne stopniowanie numeracji dokumentacji to podkreŜlenie numeracji tr·jstopniowej (np. 1.1.1.). 

 
 
 

2. Egzemplarze 
Ksiňga jest sporzŃdzona w jednym egzemplarzu. Oryginağ przechowywany jest przez wğaŜcicieli 

zakğadu. Dokumenty sŃ przystosowane do ğatwego utworzenia kopii gdyby zaistniağa taka potrzeba. 

 

3. Kodowanie 

Strona 31 z 47 

 



Centrum Doradztwa Rolniczego 

w Brwinowie 

O/Radom Ksiňga HACCP 

Pokazowe Gospodarstwo 

Ekologiczne 

w Chwağowicach 

Wydanie 1 Strona 74 z 90 

Opracowağa:     Sprawdziğa:      Zatwierdziğ:      

Data opracowania:     20-05-2011 Data zatwierdzenia:      15-06-2011 Data wdroŨenia:           1-07-2011 

   
 

 74 

 

Ze wzglňdu na wielkoŜĺ firmy oraz zatrudnienia w dokumentacji nie zastosowano kodowania. Gdyby 

jednak firma rozwinňğa dziağalnoŜĺ i weszğa w poziom zatrudnienia kwalifikujŃcy do Ŝrednich firm 

(ponad 50 os·b) istnieje koniecznoŜĺ rozwaŨenia wprowadzenia kodowania, w celu ğatwego odnale-

zienia dokument·w i powiŃzaŒ miedzy nimi.  
 

4.  Wymiana stron w KsiŖgach 
 

Wymiany aktualizowanych stron dokument·w dokonuje WğaŜciciel lub osoba przez niego upowaŨ-

niona. Zazwyczaj dokonuje siň wymiany cağych rozdziağ·w.  

Nastňpne wydane rozdziağu KsiŃg powinno zostaĺ oznaczone kolejnym numerem wydania. 

Wersja poprzednia trafia do archiwum ksiŃg, kt·re prowadzi osoba wskazana i upowaŨniona do 

nadzoru nad dokumentacjŃ. 

Przy zmianie dokumentacji kopie dokument·w zostajŃ zniszczone, zaŜ oryginalne strony KsiŃg 

zostajŃ oznaczone jako nieaktualna wersja i umieszczone w archiwum. 

Przy kaŨdej zmianie wersji naleŨy przeprowadziĺ szkolenie zapoznajŃce pracownik·w ze zmianami. 

 

5.  Aktualizacja/archiwizacja zapis·w 
 

Zapisy potwierdzajŃce wykonanie dziağaŒ przewidzianych przez systemy GHP i GMP  r·wnieŨ sŃ 

przechowywane w segregatorach i przeglŃdane nie rzadziej niŨ raz na miesiŃc. Dokumenty sŃ 

przechowywane w biurze. 

Oryginalne egzemplarze wycofywanych wersji dokument·w sŃ przekreŜlone z datŃ wycofania 

z obiegu i podpisem osoby wycofujŃcej. Dokumenty te przechowywane sŃ w archiwum, zaŜ ewentu-

alnie powstağe kopie dokument·w sŃ niszczone. Data wycofania dokumentu jest jednoczeŜnie datŃ 

wprowadzenie w Ũycie nowego ï zmienionego dokumentu. 

Zapisy operacyjne przechowywane sŃ przez okres 1 roku. 

 
 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

III.10. SZKOLENIA 

1. Zasady og·lne 
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ObowiŃzkiem WğaŜciciela Zakğadu jest stosowanie art. 237 Ä 1 Kodeksu Pracy, kt·ry nakazuje 

dopuszczanie do pracy tylko takiego pracownika, kt·ry posiada wymagane kwalifikacje i umiejňtno-

Ŝci oraz zapoznany jest z przepisami zasad bezpieczeŒstwa i higieny pracy. 

Pracodawca zobowiŃzany jest do zapoznania nowozatrudnionego pracownika podczas rozmowy 

wstňpnej z warunkami pracy istniejŃcymi w firmie oraz zagroŨeniami w zakresie bezpieczeŒstwa 

i higieny pracy. 

Za organizacjň i nadz·r nad szkoleniami odpowiada WğaŜciciel Zakğadu. 
 

2.  Rodzaje i tematyka szkoleŻ 
 

2.1. Szkolenia z zakresu bezpieczeŻstwa i higieny pracy 

Wszystkim pracownikom zapewnia siň szkolenia: 

- og·lnozakğadowe - po zawarciu umowy o pracň, a przed skierowaniem pracownika na 

stanowiska pracy tzw. instruktaŨ og·lny, 

- stanowiskowe - przeprowadzone na stanowisku pracy, przed jej rozpoczňciem, kt·re obejmuje 

informacjň o zagroŨeniach na danym stanowisku pracy, prawidğowŃ obsğugň maszyn 

i urzŃdzeŒ, zasady ich konserwacji i czyszczenia, oraz zagroŨenia wypadkowe, 

- podstawowe - przeprowadzone z pracownikami w ciŃgu 6 miesiňcy od chwili rozpoczňcia 

pracy w zakresie przekazania pracownikowi wiedzy i niezbňdnych umiejňtnoŜci do 

wykonywania i organizowania pracy zgodnie z przepisami i zasadami bezpieczeŒstwa 

i higieny pracy, 

- okresowe - w celu aktualizacji i utrwalenia wiadomoŜci oraz umiejňtnoŜci pracownik·w 

w zakresie bezpieczeŒstwa i higieny pracy.  

Szkolenie w zakresie bezpieczeŒstwa i higieny pracy (BHP) organizowane jest przez pracodawcň, 

a takŨe przez jednostki organizacyjne uprawnione  do prowadzenia takiej dziağalnoŜci.  

Szkolenie to zapewnia jego uczestnikom: 

- zapoznanie siň z zagroŨeniami wypadkowymi i chorobowymi zwiŃzanymi z wykonywana 

pracŃ, 

- poznanie przepis·w i zasad bezpiecznej i higienicznej pracy w zakresie niezbňdnym do 

wykonywania pracy na okreŜlonym stanowisku oraz zwiŃzanych z tym stanowiskiem 

obowiŃzk·w i odpowiedzialnoŜci, 

- nabycie umiejňtnoŜci bezpiecznego wykonywania pracy dla siebie i os·b postronnych, oraz 

postňpowania w sytuacjach awaryjnych, a takŨe umiejňtnoŜci udzielania pierwszej pomocy 

osobom, kt·re ulegğy wypadkowi. 
 

 

2.2. Szkolenia z zakresu przeciwpoƬarowego 
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Kolejnym obligatoryjnym szkoleniem jest szkolenie przeciwpoŨarowe. Jest ono przeprowadzane 

przez upowaŨnionŃ osobň przy przyjňciu do pracy oraz aktualizowane jest w szkoleniach 

okresowych. 

Tematyka szkolenia obejmuje:  

- rozmieszczenie sprzňtu gaŜniczego na terenie firmy, 

- postňpowanie w przypadku zagroŨenia poŨarowego i poŨaru, 

- charakterystyka uŨywanych Ŝrodk·w gaŜniczych, 

- spos·b uŨycia poszczeg·lnych rodzaj·w sprzňtu gaŜniczego, 

- udzielanie pierwszej pomocy. 
 

2.3. Szkolenie z zakresu GHP i GMP 

Wedğug Kodeksu ŧywnoŜciowego: 

- wszystkie osoby powinny byĺ Ŝwiadome swojej roli i odpowiedzialnoŜci, jakŃ ponoszŃ pod-

czas obr·bki ŨywnoŜci i jej ochrony przed skaŨeniem i zepsuciem, 

- operatorzy ŨywnoŜci powinni posiadaĺ niezbňdnŃ wiedzň i umiejňtnoŜci pozwalajŃce im na 

obchodzenie siň z ŨywnoŜciŃ w spos·b higieniczny, 

- programy szkoleniowe winny byĺ dostosowane do charakteru i wğaŜciwoŜci produktu Ũywn-

oŜciowego, w szczeg·lnoŜci do jego podatnoŜci na dziağalnoŜĺ patogen·w 

i mikroorganizm·w chorobotw·rczych, 

- szkolenia powinny obejmowaĺ zagadnienia dotyczŃce sposobu obr·bki i pakowania, 

warunk·w przechowywania ŨywnoŜci, okresu przydatnoŜci do spoŨycia z uwzglňdnieniem 

prawdopodobieŒstwa skaŨenia podczas tych proces·w. 
 

KaŨdy pracownik niezaleŨnie od zajmowanego stanowiska musi posiadaĺ udokumentowane kwalifi-

kacje w zakresie podstawowych zagadnieŒ higieny. Szkolenie z tego zakresu zawiera og·lne informa-

cje dotyczŃce co najmniej: 

- Ŧr·değ zanieczyszczeŒ mikrobiologicznych i chemicznych ŨywnoŜci, 

- chor·b przenoszonych drogŃ pokarmowa, 

- zatruĺ pokarmowych oraz czynnik·w, kt·re je wywoğujŃ, 

- zapobieganiu zatruciom oraz zakaŨeniom pokarmowym. 
 

2.4. Szkolenie z HACCP 

Aby zachowaĺ efektywny system HACCP naleŨy permanentnie szkoliĺ pracownik·w. Zesp·ğ 

ds. HACCP opracowuje, zatwierdza, podsumowuje i ocenia roczny plan i harmonogram szkoleŒ. 

Plan szkoleŒ z zakresu HACCP obejmuje: 

- szkolenia czğonk·w kierownictwa prowadzone przez specjalist·w zewnňtrznych, 

- szkolenia pracownik·w prowadzone przez czğonk·w zespoğu ds. HACCP, 
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- szkolenia nowoprzyjmowanych pracownik·w przy przyjňciu do pracy przez wğaŜciwego 

przeğoŨonego. 
 

Tematy szkoleŒ dotyczŃ w szczeg·lnoŜci: 

- pracy na swoim wğasnym stanowisku pracy, 

- wypeğniania dokumentacji, 

- podejmowanych dziağaŒ korygujŃcych, 

- procedur i instrukcji zawiŃzanych z systemem, 

- procedur i instrukcji zwiŃzanych z GHP i GMP, 

- waŨnoŜci prawidğowego funkcjonowania system·w GHP i GMP, 

- higienicznego poruszania siň po zakğadzie, 

- zasad i sensu funkcjonowania systemu HACCP, 

- zalet i wad stosowania systemu HACCP, 

- korzyŜci z funkcjonowania systemu HACCP, 

- wpğywu funkcjonowania systemu na wizerunek i zysk firmy. 

Opr·cz szkoleŒ obowiŃzkowych, kt·re winien odbyĺ kaŨdy pracownik majŃcy kontakt z ŨywnoŜciŃ, 

powinien on ponadto posiadaĺ wiedzň na temat: 

- istoty, celu i charakteru funkcjonujŃcego zakğadowego systemu HACCP, 

- zadaŒ i obowiŃzk·w, kt·re naleŨy realizowaĺ w obszarach, w kt·rych zidentyfikowano 

Krytyczne Punkty Kontrolne (CCP). 
 

2.5. Szkolenia zawodowe 

Kwalifikacje zawodowe (formalnie potwierdzone zaŜwiadczeniem, Ŝwiadectwem, dyplomem) 

podnoszone sŃ poprzez szkolenia w zakresie: 

- doskonalenia wiedzy i umiejňtnoŜci zawodowych zapewniajŃcych wysokŃ jakoŜĺ pracy 

i produkcji, 

- oraz inne zgodnie z zapotrzebowaniem. 
 

Lista i tematyka organizowanych szkoleŒ jest otwarta, tzn. moŨna ja uzupeğniaĺ o nowe tematy ï 

zgodnie z pomysğem i zapotrzebowaniem.. 
 

3. Dokumentowanie szkoleŻ 
 

Wszystkich szkolenia wewnňtrzne i zewnňtrzne pracownik·w sŃ dokumentowane, a zapisy z nich 

przechowywane sŃ w biurze przez okres pracy pracownik·w.  

Do dokumentacji szkoleŒ naleŨŃ Karty SzkoleŒ poszczeg·lnych pracownik·w, w kt·rych odnotowuje 

siň kolejne odbyte szkolenia. DokumentacjŃ uzupeğniajŃcŃ sŃ uzyskane dyplomy i zaŜwiadczenia ze 

szkoleŒ zewnňtrznych oraz listy obecnoŜci na szkoleniach 
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IV. DOKUMENTY ZWIņZANE 

IV.1. WZORY FORMULARZY DO REALIZACJI DOBRYCH PRAKTYK 
 
1. Protok·Ġ przeglŇdu budynk·w 

Data przeglŃdu ....................................                                                                

PROTOKčĞ PRZEGLłDU BUDYNKčW wykonany dnia ...................
1
 

Imiň i nazwisko wykonujŃcego przeglŃd.............................................. Firma: ........................... 

PrzeglŃdane pomieszczenia: 

 

 

 

Og·lna ocena element·w
2
: ............................................................................................. 

WyglŃd zewnňtrzny: Podğogi: ściany: 

Sufity: Wentylacja: OŜwietlenie: 

Okna: Drzwi: Pomieszczenia socjalne: 

Kanalizacja: Inne instalacje: Maszyny: 

UrzŃdzenia: Zabezpieczenie przed szkodnikami: 

Stwierdzone nieprawidğowoŜci
3
: 

 

 

 

 

Zalecenia: 

 

 

 

 

 

Data usuniňcia niezgodnoŜci .......................................................... Podpis.............................................
4
 

1 ï wpisaĺ datň 

2 ï wpisaĺ Ădobryò lub Ăzğyò 

3 ï opisaĺ dokğadnie tam gdzie wpisano Ăzğyò 

4 ï czytelny potwierdzajŃcy usuniňcie niezgodnoŜci 

Podpis wykonujŃcego przeglŃd .............................................. Podpis WğaŜciciela .................................. 
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2. Warunki magazynowania 

FORMULARZ CZYSZCZENIA ORAZ MONITOROWANIA PARAMETRčW 

W MAGAZYNACH  

Magazyn: surowc·w, wyrob·w gotowych
1
 

Formularz uŨywano od: .............................. do.......................
2
 Data archiwizacji 

.......................
3
 

Data Monitorowanie
4
 SprzŃtanie

5
 Kontrola Uwagi/dziağania 

korygujŃce 

Godz. Temp. WilgotnoŜĺ Podpis
6
 Czyszczenie Podpis

6
 Godz. Podpis

6
 

1.2.06. 16.00. 4,5 - Kos X Rak 19.00. Ryba Brudna szklana 

p·ğka 

PowyŨej wz·r wypeğnienia 

 
         

 
         

 
         

 
         

 
         

 
         

 
         

 
         

 
         

 
         

1 - skreŜliĺ niepotrzebne 

2 - wpisaĺ daty wywieszenia i zdjňcia 

3 - data doğŃczenia do archiwum 

4 ï zapis 1x dziennie 

5 ï  wykonywane wtedy gdy to konieczne 

6 ï podpis czytelny 
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3. Zestawienie wynik·w badania wody 

 

Prawidğowy wynik (najwyŨsza dopuszczalna iloŜĺ) 

0 0 0 0 20 100 Liczba 

bakterii 

100 100 100 100 1 1 ObjňtoŜĺ 

pr·bki (ml) 

Lp. 
Data 

badania
1 

Z ujňcia
2 Kto badağ

3 

E
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 p
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2
2

o
C

 p
o

 7
2

h 

Podpis osoby 

dokonujŃcej 

wpisu
4
 

1.           

2.           

3.           

4.           

5.           

6.           

7.           

8.           

9.           

10.           

11.           

12.           

13.           

UWAGI: 

1,2,3 ï spisane z protokoğu ï wyniku badania wody 

3 ï nazwa laboratorium 

4 ï kto przepisağ z protokoğu w tabelkň 
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4. Og·lna instrukcja higieny na stanowisku pracy 

 

1. Na stanowisku pracy naleŨy utrzymywaĺ porzŃdek i czystoŜĺ. KaŨdy pracownik odpowiada za 

swoje stanowisko pracy. 

2. Podczas produkcji ŨywnoŜci Ŝrodki myjŃco-dezynfekujŃce stosowaĺ tylko w przypadkach ko-

niecznych.  

3. Wszelkie przypadkowo zrzucone na podğogň produkty, wyroby itp. wrzucaĺ do pojemnika na 
odpadki. Po kaŨdym kontakcie z takimi odpadkami naleŨy umyĺ rňce. Pojemniki opr·Ũniaĺ 

niezwğocznie po napeğnieniu ich do 2/3 objňtoŜci. 

4. Przy produkcji uŨywaĺ sprzňtu, przyrzŃd·w umytych, zdezynfekowanych zgodnie z ich 

przeznaczeniem. Uszkodzone sprzňty eliminowaĺ z uŨycia na bieŨŃco. Wszelkie awarie, braki 

zgğaszaĺ na bieŨŃco WğaŜcicielowi. 

5. Nie wykonywaĺ prac porzŃdkowych (nie zamiataĺ powierzchni, nie czyŜciĺ stanowisk pracy) 
w trakcie produkcji. 

6. Zabrania siň przebywania os·b w pomieszczeniach produkcyjnych w prywatnych ubraniach 
lub bez odzieŨy ochronnej. 

7. Zabiegi porzŃdkowe, mycia i dezynfekcji pomieszczeŒ produkcyjnych i zaplecza socjalno-

sanitarnego wykonywaĺ po zakoŒczeniu produkcji ï zgodnie z ustalonym harmonogramem. 

8. Na zakoŒczenie dnia pracy opr·Ũniĺ wszystkie pojemniki na odpadki, wynieŜĺ je do og·lnego 

pojemnika. 

9. Posiğki spoŨywaĺ tylko w pomieszczeniu socjalnym. 

10. Palenie tytoniu jest dozwolone tylko na zewnŃtrz zakğadu w wyznaczonych miejscach.  

11. Po zakoŒczeniu pracy nie zostawiaĺ zabrudzonych miejsc, zwr·ciĺ szczeg·lnie uwagň na 

wszelkie pňkniňcia powierzchni, szczeliny.  

12. Uzupeğniĺ mydğo i Ŝrodki do dezynfekcji rŃk oraz rňczniki papierowe we wszystkich 
zasobnikach przy umywalkach. 

13. Po zakoŒczeniu pracy brudnŃ odzieŨ roboczŃ zapakowaĺ do worka na brudnŃ odzieŨ. 
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5. Instrukcja mycia rŇk 

 
Mycie i dezynfekcjň rŃk naleŨy wykonywaĺ zgodnie z technikŃ opracowanŃ przez prof. G. A. J. Ayliffeôa, zatwierdzonŃ przez Europejski Komitet 

Normalizacyjny ð CEN. 

 

Technika mycia i dezynfekcji rŃk 

 

1. Pocieranie wewnňtrznych czňŜci dğoni. 

2. Pocieranie wewnňtrznŃ czňŜciŃ prawej dğoni o grzbietowŃ czňŜĺ lewej dğoni, a nastňpnie 

w zmienionej kolejnoŜci ð wewnňtrznŃ czňŜĺ lewej dğoni o grzbietowŃ dğoni prawej. 

3. Pocieranie wewnňtrznych czňŜci dğoni z przeplecionymi palcami, aŨ do za gğňbieŒ miňdzy palcami. 

4. Pocieranie g·rnych czňŜci palc·w prawej dğoni o wewnňtrznŃ czňŜĺ lewej dğoni z palcami 

zğŃczonymi, a nastňpnie odwrotnie. 

5. Obrotowe pocieranie kciuka prawej dğoni o wewnňtrznŃ czňŜĺ zaciŜniňtej na niej lewej dğoni, 

a nastňpnie odwrotnie. 

6. Obrotowe pocieranie wewnňtrznej czňŜci lewej dğoni zğŃczonymi palcami dğoni prawej, 

a nastňpnie odwrotnie. 

 

Mycie rŃk 

Å Resztki ŨywnoŜci spğukaĺ pod bieŨŃcŃ wodŃ. 

Å Z naŜciennego dozownika pobraĺ mydğo w pğynie i myĺ rňce zgodnie z podanŃ wyŨej technikŃ 

przez ok. 30 sekund. 

Å Spğukaĺ ciepğŃ wodŃ. 

Å  Rňce dokğadnie osuszyĺ papierowym rňcznikiem. 

Å  ZuŨyty rňcznik umieŜciĺ w pojemniku pod umywalkŃ. 
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6. Instrukcja wizytacji czŖƐci produkcyjnej 

 

1. Na teren produkcyjny zakğadu mogŃ wchodziĺ tylko osoby, kt·re zapoznağy siň z treŜciŃ 

niniejszej instrukcji i fakt ten potwierdziğy wğasnorňcznym podpisem w odpowiednim formularzu. 

2. Przyjňcie urzňdowej kontroli ŨywnoŜci oraz innych os·b wizytujŃcych zakğad odbywa siň 
w kierunku od produktu gotowego do surowca. 

3. Na teren zaplecza mogŃ zostaĺ wpuszczone tylko te osoby, kt·re posiadajŃ przy sobie waŨnŃ 
ksiŃŨeczkň zdrowia do cel·w sanitarno-epidemiologicznych lub zğoŨŃ stosowne oŜwiadczenie 

o odpowiednim stanie zdrowia. 

4. Przed wejŜciem na teren wizytowany naleŨy zağoŨyĺ fartuch, szczelnie przykryĺ wğosy, zdjŃĺ 

biŨuteriň oraz dokğadnie umyĺ i zdezynfekowaĺ rňce. 

5. Na teren wizytowany nie wolno wnosiĺ przedmiot·w osobistych mogŃcych spowodowaĺ 
wniesienie zanieczyszczeŒ lub mogŃcych dostaĺ siň do ŨywnoŜci w przypadku nie zachowania 

naleŨytej uwagi. 

6. W czasie wizytacji nie wolno: 

¶ paliĺ tytoniu 

¶ spoŨywaĺ i degustowaĺ surowc·w, p·ğprodukt·w oraz wyrob·w gotowych 

¶ dotykaĺ bezpoŜrednio palcami ŨywnoŜci 

7. Formularz ð ewidencja os·b wizytujŇcych zakĠad  

FORMULARZ -  EWIDENCJA OSčB WIZYTUJłCYCH ZAKĞAD 

Lp. 
Data 

odwiedzin 

Imiň i 

nazwisko 
Reprezentowana 

Instytucja 

WaŨnoŜĺ 

badaŒ/ 

oŜwiadczam, Ũe 

m·j stan 

zdrowia nie 

stwarza 

zagroŨenia dla 

bezpieczeŒstwa 

produkowanej 

ŨywnoŜci 

Niniejszym pot-

wierdzam zapoznanie 

siň z InstrukcjŃ 

wizytacji czňŜci 

produkcyjnej 

Uwagi po 

zakoŒczeniu 

1. 12.05.2010. ééé.. PSSE Radom 12.04.2011 éééééé.. 
Uzupeğniĺ mydğo 

antybakteryjne 

PowyŨej wz·r wypeğnienia  

1.       

2.       

3.       

4.       
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8. Og·lna instrukcja mycia i dezynfekcji  
 
1. Pomieszczenia zakğadu naleŨy utrzymywaĺ w naleŨytym porzŃdku i czystoŜci.  

2. Sprzňt do mycia i sprzŃtania, Ŝrodki czystoŜci (opakowania) oraz wszystkie zasobniki na  Ŝrodki 
czystoŜci utrzymywaĺ w naleŨytej czystoŜci. 

3. Prace porzŃdkowe wykonywaĺ zgodnie z harmonogramem: 

a) sprzŃtanie wszystkich pomieszczeŒ codziennie po zakoŒczeniu produkcji 

b) generalne porzŃdki z odsuniňciem maszyn i urzŃdzeŒ itp. ï raz na miesiŃc, poniedziağek 

c) czyszczenie i dezynfekcja maszyn i urzŃdzeŒ ï na bieŨŃco w miarň potrzeb 

d) mycie i dezynfekcja, usuwanie odpad·w sanitarnych z wc pracownik·w ï na bieŨŃco wg 

potrzeb (kosze opr·Ũniane po zapeğnieniu do 2/3 objňtoŜci) 
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9. Karta mycia i dezynfekcji pomieszczeŻ produkcyjnych i socjalnych 

KARTA MYCIA I DEZYNFEKCJI 

OŜwiadczam, Ũe na zakoŒczenie dnia pracy pozostawiğem nastňpujŃce pomieszczenia umyte 

i zdezynfekowane: 

Wykonanie
1
 Kontrola

2
 

Uwagi / 

Dziağania 

naprawcze 

Data Magazyn 

surowc·w 

Hala 

produk-

cyjna 

Magazyn 

wyrob·w 

gotowych 

Pomieszczen-

ia socjalne 

Podpis
3
 Godz. Podpis

3
 

1.6.11 X X X X Sğomka 11.00. Robak Nieusuniňte 

Ŝmieci ze 

zmywalni 

PowyŨej wz·r wypeğnienia 

         

         

         

         

         

         

         

1 ï zaznaczyĺ X co zostağo sprzŃtniňte  

2 ï kontrola odbywa siň najwczeŜniej dnia nastňpnego 

3 - podpis czytelny 
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10. Wz·r etykiety 
 

 
 

 

11. Arkusz zbiorczy reklamacji 
  

ARKUSZ ZBIORCZY REKLAMACJI w okresie od ................. do ................... 

Data ZgğaszajŃcy 

reklamacje 
Reklamowany 

produkt 
Pow·d 

reklamacji 
Spos·b 

rozpatrzenia 
Koszt 

reklamacji 
Podpis 

przyjmujŃcego 

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

Suma koszt·w reklamacji w okresie od  ..................... do  ....................... :   

Uwagi: 
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12. Karta kontroli wewnŖtrznej 

 

KARTA KONTROLI WEWNŇTRZNEJ 

Obszar kontroli Stwierdzone 

nieprawidğowoŜci 

Dziağania naprawcze 

do wykonania 

Odpowiedzialny 

za realizacje 

Uwagi 

dodatkowe 

Budynki i pomieszczenia 
 

 

   

Maszyny i urzŃdzenia 
 

 

   

Surowce i materiağy 
 

 

   

Przechowywanie i maga-

zynowanie 

    

Realizacja wyrobu 
 

 

   

Dystrybucja i transport 
 

 

   

Reklamacje 
 

 

   

Higiena personelu 
 

 

   

Higiena zakğadu 
 

 

   

Ochrona przed szkodnikami 
 

 

   

Zaopatrzenie w wodň 
 

 

   

Usuwanie Ŝciek·w 

i odpad·w 

 

 

   

 

 

Kontrolň przeprowadzono dnia ............... przez ............. Termin usuniňcia nieprawidğowoŜci ............... 

 

Zalecenia pokontrolne wykonano. Data: .........................................  Podpis: ................................... 
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IV.2. WZORY FORMULARZY DO REALIZACJI SYSTEMU HACCP 
 

1. Wz·r  protokoĠu z auditu  
 

PROTOKčĞ Z AUDITU przeprowadzonego dnia........................ 

AUDIT zewnňtrzny/wewnňtrzny ï poszukujŃcy; - sprawdzajŃcy (niepotrzebne skreŜliĺ) 

Miejsce auditu: .................................................................................................................................................... 

Zakres auditu: ........................................................................................................................................................... 

................................................................................................................................................................................... 

Stwierdzone niezgodnoŜci: 

.................................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................................. 

Dziağania korygujŃce niezbňdne do usuniňcia niezgodnoŜci: 

...................................................................................................................................................................................

...................................................................................................................................................................................

...................................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................................... 

Proponowany termin usuniňcia niezgodnoŜci: ................................................. 

Zesp·ğ auditor·w: Podpisy: 

 

Data opracowania protokoğu:  

 

.......................................................... 

Data przekazania raportu auditowanemu:  

 

..........................................................  

Potwierdzenie wykonania dziağania korygujŃcych: 

Wykonağ:............................................................  Sprawdziğ:.............................................................. 

Data, podpis:......................................................  Data, podpis:........................................................... 

UWAGI: 
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2. Karta szkoleŻ pracownika 

(pieczňĺ firmy) 
Imiň i Nazwisko pracownika: Stanowisko: 

Zatrudniony od................ do ....................... Wyksztağcenie: 

KARTA SZKOLEő PRACOWNIKA 

Lp. Rodzaj 

szkolenia/kursu 
Temat 

szkolenia 
Jednostka/ osoba 

szkolŃca 
Data 

szkolenia 
Podpis 

pracownika 
Wynik 

szkolenia 
Podpis 

szkolŃcego 

1.        
2.        
3.        
4.        
5.        
6.        
7.        
8.        
9.        
10.        
11.        
12.        
13.        
14.        
15.        
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3. Protok·Ġ szkolenia pracownik·w 

PROTOKčĞ SZKOLENIA WEWNŇTRZNEGO PRACOWNIKčW 

Data szkolenia: ééééééééééééééééééé..éééé.. 

Miejsce szkolenia: éééééééééééééééééé..éééé. 

ProwadzŃcy szkolenie: ééééééééééééééééééééé. 

Temat szkolenia: 

ééééééééééé.éééééééééééééééé.. 

ééééééééééé.éééééééééééééééé.. 

ééééééééééé.éééééééééééééééé.. 
 

Szczeg·ğowe zagadnienia szkolenia: 

1. éééééééééééééééééé.. 

2. éééééééééééééééééé.. 

3. éééééééééééééééééé.. 

4. éééééééééééééééééé.. 

5. éééééééééééééééééé.. 

Uczestnicy szkolenia 
 

Lp. Imiň i nazwisko Stanowisko Podpis 

1.    

2.    

3.    

4.    
 

Uwagi og·lne: 
éééééééééééééééééééééééééééééééééééé..é.. 

éééééééééééééééééééééééééééééééééééé..é.. 

éééééééééééééééééééééééééééééééééééé..é.. 

 
 
 

 

ééééé.éééééééé. 

                                                                                                                                          Podpis szkolŃcego 
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