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WSTEP

W ramach dzialalno$ci marginalnej, lokalnej i ograniczonej mozna prowadzié
produkcje i sprzedaz nastepujacych produktéw pochodzenia zwierzecego: produkty mleczne,
obrobione lub przetworzone produkty rybotéwstwa, surowe wyroby mi¢sne, mi¢so mielone,
produkty migsne, w tym gotowe positki (potrawy) wyprodukowane z migsa. Mozliwy jest
rowniez rozbidr i sprzedaz $wiezego migsa wotowego, wieprzowego, baraniego, koziego,
konskiego, drobiowego lub zajeczakdéw, zwierzat townych oraz zwierzat dzikich
utrzymywanych w warunkach fermowych.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 8 czerwca 2010 r.
w  sprawie szczegotowych warunkéw uznania dziatalnosci marginalnej, lokalnej
i ograniczonej (Dz. U. Nr 113, poz. 753) okresla szczegétowe warunki pozwalajace na
uznanie dziatalno$ci za dziatalno$¢ marginalng, lokalng i ograniczong, w tym zakres
1 obszar produkcji, a takze wielkos¢ dostaw produktéw pochodzenia zwierzecego do
zaktadéw prowadzacych handel detaliczny z przeznaczeniem do konsumenta koncowego.
Wskazuje réwniez niektére wymagania weterynaryjne, jakie powinny byC spelnione przy
prowadzeniu tego rodzaju dziatalnosci.

W duzym stopniu mozliwo§¢ prowadzenia dziatalnoSci marginalnej, lokalnej
i ograniczonej jest odpowiedzig na oczekiwania matych przedsiebiorcéw, ktérzy prowadzac
rodzinne zaklady wytwarzaja okreslonego rodzaju, czesto o specyficznych cechach produkty,
na ktore istnieje zapotrzebowanie gtéwnie na rynku lokalnym. Tego rodzaju producenci nie sg
zwykle zainteresowani wprowadzaniem swoich produktéw na rynek poza terytorium
Rzeczypospolitej Polskiej.

Mozliwo$¢ prowadzenia tego rodzaju zaktadéw, przy zachowaniu jednoczes$nie
standardow gwarantujacych bezpieczenstwo produkowanej zywno$ci, wpisuje si¢ takze
w strategi¢ wspierania produkcji zywno$ci na poziomie lokalnym oraz wprowadzania
utatwien dla przedsi¢biorstw o ograniczonej zdolno$ci produkcyjnej, bez konieczno$ci
ponoszenia z ich strony znacznych inwestycji, ktére w rezultacie nie przyniostyby wyraznych
korzysci dla zapewnienia higieny w zaktadzie, a narazityby na przesadne i nieadekwatne do
wielkos$ci prowadzonej produkcji 1 sprzedazy inwestowanie.

Bioragc pod uwage powyzsze oraz oczekiwania przedsigbiorcow przygotowano
niniejsza ,, Informacje dla przedsigbiorcow na temat mozliwosci prowadzenia produkcji

i sprzedazy produktow pochodzenia zwierzecego wyprodukowanych w gospodarstwie



w ramach dziatalnosci marginalnej, lokalnej i ograniczonej”, ktéra powinna by¢ pomocna
przy podejmowaniu takiego rodzaju dziatalnosci przez podmioty oraz przyczyni¢ si¢ do
ujednolicenia nadzoru nad jej prowadzeniem przez powiatowych lekarzy weterynarii.

Nalezy podkresli¢, ze niniejsze opracowanie nie podaje bezposrednich rozwigzan np.
w zakresie wymagan technicznych dla pomieszczen, a jedynie wskazuje na mozliwos¢

wykorzystania elastycznosci przepiséw dotyczacych tego rodzaju wymagan.

1. WARUNKI PROWADZENIA DZIAEALNOSCI MARGINALNE],
LOKALNEJ I OGRANICZONE]

Wymogi higieniczne i weterynaryjne dla zakladéw zajmujacych si¢ produkcja
produktéw pochodzenia zwierzecego zostaty okreslone w przepisach prawa zywnos$ciowego
na poziomie Unii Europejskiej 1 sa jednakowe dla zaktadow we wszystkich panstwach
cztonkowskich.

Wymagania wskazane w tych przepisach zostaty sformutowane w sposéb elastyczny,
co daje mozliwos¢ ich spetnienia zaréwno przez zaklady prowadzace produkcje na duza skale
jak 1 male ,rodzinne zaktady”, produkujagce na rynek lokalny danego panstwa
cztonkowskiego. Zastosowana w nich terminologia: ,,w miar¢ potrzeby”, ,,odpowiednie”,
,wystarczajace” wskazuje, ze forma realizacji danego wymagania w konkretnym zaktadzie,
tak aby bylo ono spetnione w sposéb odpowiedni i wystarczajacy dla zapewnienia wysokiego
poziomu ochrony zdrowia konsumenta, nalezy do podmiotu odpowiedzialnego za dany
zaklad. Nalezy jednak podkresli¢, ze nadzor nad przestrzeganiem spelniania wymagan,
o ktéorych mowa powyzej, nalezy do zadan organéw urzedowej kontroli, ktérymi w tym
przypadku sg powiatowi lekarze weterynarii.

Podstawowe zasady dotyczace prowadzenia produkcji i sprzedazy produktow
migsnych na matg skale na lokalny rynek zostaty okreslone w art. 13 ustawy z dnia 16 grudnia
2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego (Dz. U. z 2006 r. Nr 17, poz. 127, z p6zn. zm.)
oraz w rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 8 czerwca 2010 r.
w  sprawie szczegotowych warunkéw uznania dziatalnosci marginalnej, lokalnej
i ograniczonej. Do dzialalnoSci marginalnej, lokalnej 1 ograniczonej stosuje si¢ przepisy
rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004
r. w sprawie higieny srodkow spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 1, z p6zn.
zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 13, t. 34, str. 319).



Dzialalno$¢ mozna uzna¢ za marginalng, lokalng i ograniczong jezeli zaktad prowadzi
sprzedaz okreslonych produktow pochodzenia zwierzecego konsumentowi kohcowemu oraz
dostawy tych produktéw do innych zaktadow prowadzacych handel detaliczny
z przeznaczeniem dla konsumenta koncowego (np. sklepéw detalicznych, restauracji czy
stotowek). Prowadzenie dostaw w przypadku tego rodzaju dziatalnosci ma charakter
obligatoryjny.

W ramach dziatanosci marginalnej, lokalnej i ograniczonej w zakladzie mozna
prowadzi¢ nastepujace rodzaje dziatalnosci:

a) rozbidr §wiezego migsa wolowego, wieprzowego, baraniego, koziego, konskiego
lub produkcje z tego migsa surowych wyrobéw migsnych lub migsa mielonego.
Dostawy tego rodzaju produktéw nie mogg przekracza¢ wagowo tony tygodniowo;

b) rozbiér s§wiezego migsa drobiowego lub zajeczakéw, lub produkcje z tego migsa
surowych wyrobow migsnych lub migsa mielonego. Dostawy tego rodzaju
produktéw nie moga przekracza¢ wagowo 0,5 tony tygodniowo;

c) rozbidr Swiezego migsa zwierzat townych, odstrzelonych zgodnie z przepisami
prawa towieckiego lub produkcj¢ z tego migsa surowych wyrobéw miesnych lub
migsa mielonego. Dostawy tego rodzaju produktéw nie moga przekracza¢ wagowo
0,5 tony miesigcznie;

d) rozbidr Swiezego migsa zwierzat dzikich utrzymywanych w warunkach fermowych
lub produkcj¢ z tego migsa surowych wyrobéw migsnych lub migsa mielonego.
Dostawy tego rodzaju produktéw nie moga przekracza¢ wagowo 0,5 tony
miesigcznie;

e) produkcje produktéw miesnych (np. kietbas, czy wedlin), w tym gotowych
positkow (potraw) wyprodukowanych z migsa. Dostawy tego rodzaju produktéw
nie mogg przekracza¢ wagowo 1,5 tony tygodniowo;

f)  produkcje obrobionych lub przetworzonych produktéw rybotéwstwa. Dostawy tego
rodzaju produktéw nie mogg przekracza¢ wagowo 0,15 tony tygodniowo;

g) produkcje produktéw mlecznych wyprodukowanych z mleka pozyskanego
w gospodarstwie produkcji mleka, ktére spelnia wymagania umozliwiajace
dostarczanie mleka do zaktadu przetwoérstwa mleka lub w gospodarstwie rolnym, w
ktérym jest prowadzona dziatalnos¢ w zakresie produkcji mleka surowego lub
surowe] $mietany, przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej. Dostawy tego

rodzaju produktéw nie mogg przekracza¢ wagowo 0,3 tony tygodniowo.



W ramach dzialalno$ci marginalnej, lokalnej i ograniczonej zniesiony zostal limit
w odniesieniu do produktéw produkowanych i sprzedawanych konsumentom kofncowym na
miejscu. Jako limit wprowadzono ograniczenia jedynie w odniesieniu do dostaw do innych
zaktadéw detalicznych (w tym nalezacych do tego samego podmiotu), zaopatrujgcych
konsumentéw koncowych.

Miejsca sprzedazy ww. produktow pochodzenia zwierzgcego oraz zaktady prowadzace
handel detaliczny, do ktérych nastgpuje dostawa, musza znajdowac si¢ na obszarze jednego
wojewddztwa lub na obszarze sgsiadujacych z nim powiatéw, w odniesieniu do zaktadu,
w ktérym prowadzona jest produkcja ww. produktow.

Jezeli zaktad prowadzi wigcej niz jeden z mozliwych rodzajow dziatalnosci, suma
wielkosci dostaw wszystkich rodzajéw produktéw nie moze przekroczy¢ najwyzszego limitu
przewidzianego dla jednego z rodzajéow produktéw produkowanych w tym zaktadzie.

Swieze mieso, w tym tusze, péttusze, ¢wierétusze czy elementy migsne, przeznaczone
do obrébki lub przetwarzania w ramach tego rodzaju dziatalno$ci nie mogg pochodzié¢

z produkcji migsa przeznaczonego na uzytek wilasny.

2. OPRACOWANIE PROJEKTU TECHNOLOGICZNEGO ZAKLADU 1
POWIADOMIENIE WEASCIWEGO POWIATOWEGO LEKARZA
WETERYNARII O ZAMIARZE PROWADZENIA DZIALALNOSCI

Podmiot zamierzajacy prowadzi¢ dzialalnos¢ w zakresie produkcji produktow
pochodzenia zwierzgcego (np. wedlin, kietbas z migsa wieprzowego, wolowego czy
drobiowego) przed uzyskaniem pozwolenia na budoweg zaktadu lub przed rozpoczeciem
dostosowania istniejacych budynkéw lub pomieszczen, czyli jeszcze przed rozpoczeciem
prowadzenia planowane] dzialalnosci, musi sporzadzi¢ projekt technologiczny zakiadu,
w ktérym bedzie si¢ odbywata produkcja. Ww. projekt nalezy nastepnie przesta¢ wraz
z wnioskiem o jego zatwierdzenie powiatowemu lekarzowi weterynarii whasciwemu ze
wzgledu na planowane miejsce prowadzenia tej dzialalno$ci. Jednocze$nie wraz z wnioskiem
nalezy powiadomi¢ powiatowego lekarza weterynarii, o ktérym mowa powyzej, o zakresie
1 wielko$ci produkcji oraz rodzaju produktow pochodzenia zwierzecego, ktére maja byc
produkowane w tym zakladzie.

Przekazanie ww. projektu przed rozpoczeciem budowy lub dostosowania zakladu na

cele produkcji zywnosci ma na celu uniknigcie sytuacji, w ktérej powiatowy lekarz



weterynarii mogtby nie zezwoli¢ na prowadzenie dziatalnosci, w zwigzku z brakiem
spelnienia przez zaktad wymogoéw dotyczacych infrastruktury.

Wymagania jakie powinien spelniac¢ projekt technologiczny zaktadu zostaly okreslone
w rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 8 kwietnia 2013 r. w sprawie
wymagan, jakie powinien spetniac projekt technologiczny zaktadu, w ktorym ma byc
prowadzona dziatalnos¢ w zakresie produkcji produktéow pochodzenia zwierzecego (Dz. U. z
2013 r., poz. 434).

W przypadku dzialalnosci marginalnej, lokalnej i ograniczonej wymagana jest
uproszczona wersja projektu technologicznego.

Projekt technologiczny zakladu, w ktérym ma by¢ prowadzona dziatalnos¢
marginalna, lokalna i ograniczona powinien sktada¢ si¢ z cze$ci opisowej oraz czesci
graficzne;j.

Cze¢s¢ opisowa projektu technologicznego powinna zawierac:

- okreslenie rodzaju dziatalnosci, z uwzglednieniem rodzaju surowcéw oraz rodzaju

produktéw pochodzenia zwierzecego, ktére bedg produkowane w zakladzie,

- dane dotyczgce maksymalnej tygodniowej zdolnosci produkcyjnej zaktadu,
- okreslenie systemu dostawy wody,
- opis sposobu przechowywania odpadéw i ubocznych produktéw pochodzenia
zwierzecego,
- wskazanie planowanej lokalizacji zaktadu;
Cze¢s¢ graficzna projektu technologicznego powinna przedstawiac:
- rzuty poziome kondygnacji zaktadu, z zaznaczeniem poszczegdlnych pomieszczen i
ich funkcji,
- miejsca, w ktérych odbywaja si¢ poszczegdlne etapy produkcji,
- wyposazenie pomieszczen produkcyjnych z uwzglednieniem punktéw poboru wody,
- wyréznienie stref o réznym stopniu ryzyka mikrobiologicznego,
- zaznaczenie drog przemieszczania produkowanej zywnosci od przyjecia surowcow

do wysyiki produktéw gotowych.

Powiatowy lekarz weterynarii, w drodze decyzji administracyjnej, zatwierdza
przediozony projekt technologiczny zaktadu, jezeli odpowiada on wymaganiom okreslonym

w ww. rozporzadzeniu, w terminie 30 dni od dnia wszczgcia postgpowania w tej sprawie.



3. UZYSKANIE DECYZJI ADMINISTRACYJNE]J O WPISIE DO REJESTRU
ZAKEADOW PROWADZONEGO PRZEZ WEASCIWEGO POWIATOWEGO
LEKARZA WETERYNARII I NADANIU WETERYNARYJNEGO NUMERU
IDENTYFIKACYJNEGO

Po uzyskaniu przez podmiot decyzji administracyjnej zatwierdzajacej projekt
technologiczny zaktadu, w terminie co najmniej 30 dni przed dniem rozpoczecia planowane;j
dziatalnosci, podmiot musi ztozy¢ pisemny wniosek o wpis do rejestru zaktadéw do
powiatowego lekarza weterynarii wtasciwego ze wzgledu na planowane miejsce prowadzenia

tej dziatalnosci.

Whiosek ten zawiera:

- imi¢ 1 nazwisko, miejsce zamieszkania i adres albo nazwe, siedzibg 1 adres
wnioskodawcy,

- numer w rejestrze przedsigbiorcow w Krajowym Rejestrze Sadowym albo w
Centralnej Ewidencji i1 Informacji o Dziatalnosci Gospodarczej albo numer
identyfikacyjny w ewidencji gospodarstw rolnych w rozumieniu przepisow o
krajowym systemie ewidencji producentéw, ewidencji gospodarstw rolnych oraz
ewidencji wniosk6w o przyznanie platnosci — w przypadku  pomieszczen
gospodarstwa, z wylaczeniem gospodarstw rybackich, o ile taki numer posiada;

- okreslenie rodzaju i zakresu dziatalno$ci, ktéra ma by¢ prowadzona, w tym rodzaju

produktéw pochodzenia zwierzecego, ktére maja by¢ produkowane w tym zaktadzie,

- okres$lenie lokalizacji zaktadu, w ktéorym ma by¢ prowadzona dziatalnos¢.

Ponadto do wniosku, w przypadku cudzoziemcéw, koét towieckich albo osrodkéw
hodowli zwierzyny, dotgcza si¢ odpowiednio jeden z ponizszych dokumentéw:

- kopie zezwolenia na pobyt rezydenta dtugoterminowego WE udzielonego przez inne
panstwo cztonkowskie Unii Europejskiej - w przypadku gdy wnioskodawca bedacy
cudzoziemcem, w rozumieniu przepisow o cudzoziemcach, zamierza prowadzi¢
dziatalnos¢ gospodarczg na podstawie przepisow obowigzujacych w tym zakresie na
terytorium Rzeczypospolitej Polskiej, albo

- zaswiadczenie albo o$wiadczenie wlasciwego organu Polskiego Zwigzku

Lowieckiego o nabyciu przez koto towieckie bedace dzierzawcg obwodu towieckiego



cztonkostwa w Polskim Zwiazku Lowieckim oraz osobowos$ci prawnej, zgodnie z
przepisami prawa lowieckiego, albo

- zaswiadczenie albo oswiadczenie o prowadzeniu osrodka hodowli zwierzyny przez
zarzadce obwodu towieckiego na podstawie decyzji ministra wlasciwego do spraw

srodowiska, wydanej na podstawie przepiséw prawa towieckiego.

Powiatowy lekarz weterynarii wilasciwy ze wzgledu na planowane miejsce
prowadzenia dzialalno$ci wydaje decyzje¢ administracyjng w sprawie wpisu danego zaktadu
do rejestru zaktadéw i nadaje takiemu zaktadowi weterynaryjny numer identyfikacyjny.

Rozpoczgcie prowadzenia dziatalnosci jest mozliwe dopiero po otrzymaniu od

powiatowego lekarza weterynarii ww. decyzji.

4. WYMAGANIA DLA BUDYNKOW ORAZ POMIESZCZEN, W KTORYCH
PROWADZONA JEST PRODUKCJA ZYWNOSCI

Ogoélne wymogi higieny dla wszystkich przedsiebiorstw sektora spozywczego
okres$lajg przepisy rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkow spozywczych.

Produkcja produktéw pochodzenia zwierzecego w ramach dziatalnosci marginalne;,
lokalnej i ograniczonej oraz ich sprzedaz moze odbywac si¢ wigc w specjalnym odrebnym
budynku albo w dostosowanym pomieszczeniu (np. letnia kuchnia), uzywanym wyltacznie do
tego celu.

Bioragc pod uwage wymagania ogdlne, pomieszczenia zywnosciowe zlokalizowane
w odrebnych budynkach, w ktérych prowadzi si¢ produkcj¢ Zywnosci przede wszystkim:

- powinny pozwala¢ na higieniczne wykonywanie wszystkich czynnosci, powinny

by¢ utrzymywane w czystosci, w dobrym stanie 1 kondycji technicznej oraz powinny

by¢ dostosowane do przetwarzania 1 przechowywania zywnosci w odpowiednich
warunkach temperaturowych, wyposazenie, konstrukcja rozmieszczenie i wielko$¢
pomieszczen

- powinny by¢ zabezpieczone przed dostgpem szkodnikow,

- powinny posiada¢ odpowiednig ilo$¢ ubikacji sptukiwanych woda, podtagczonych do

sprawnego systemu kanalizacyjnego; ubikacje nie mogg laczy¢ si¢ bezposrednio

z pomieszczeniami, w ktérych pracuje si¢ z zywnoscia,



- powinna by¢ dostepna odpowiednia liczba umywalek, wilasciwie usytuowanych
1 przeznaczonych do mycia ragk; umywalki do mycia rgk musza miec¢ ciepta 1 zimna
biezaca wode, musza by¢ zaopatrzone w srodki do mycia rak i do higienicznego ich
suszenia. W miar¢ potrzeby nalezy stworzy¢ takie warunki, aby stanowiska do mycia
zywnosci byty oddzielone od umywalek,

- powinny istnie¢ odpowiednie i wystarczajace systemy naturalnej lub mechanicznej
wentylacji; trzeba unika¢ mechanicznego przepltywu powietrza z obszaréw skazonych
do obszaréw czystych. Systemy wentylacyjne muszg by¢ tak skonstruowane, aby
umozliwi¢ tatwy dostep do filtréw i innych czeSci wymagajacych czyszczenia lub
wymiany,

- wszelkie wezty sanitarne powinny by¢ zaopatrzone w odpowiednig naturalng badz
mechaniczng wentylacje,

- pomieszczenia zywnosciowe muszg posiada¢ odpowiednie naturalne lub sztuczne
o$wietlenie,

- urzadzenia kanalizacyjne powinny by¢ zaprojektowane i skonstruowane tak, aby
unika¢ ryzyka zanieczyszczenia, w przypadku gdy kanaly kanalizacji sg czgsciowo lub
catkowicie otwarte, muszg by¢ tak zaprojektowane, aby zapewni¢, ze odpady nie
przedostajg si¢ z obszarOw skazonych do obszaréw czystych, w szczegdlnosci do
obszaréw, gdzie pracuje si¢ z zywnoscig, ktéra moze stanowi¢ wysokie ryzyko dla
konsumenta koncowego,

- w miar¢ potrzeby, muszg by¢ zapewnione odpowiednie warunki do przebierania si¢
przez personel,

- $rodki czyszczace 1 odkazajace nie moga by¢ przechowywane w obszarach, gdzie

pracuje si¢ z zywnoscia.

Dodatkowo w pomieszczeniach zywnosciowych zlokalizowanych w odrebnych
budynkach, w ktérych przygotowuje si¢, poddaje obrébce lub przetwarza produkty
spozywcze, projekt i wystréj pomieszczen muszg umozliwia¢ stosowanie dobrej praktyki
higieny zywnosci, w tym ochron¢ przed zanieczyszczeniem migdzy oraz podczas dziatan.
W szczegd6lnosci:

- powierzchnie np. podtég, Scian, sufitdw oraz pozostajace w kontakcie z zywnos$cia

powinny by¢ utrzymane w dobrym stanie, muszg by¢ tatwe do czyszczenia i w miarg

potrzeby do dezynfekcji. Powierzchnie te, powinny by¢ skonstruowane z materiatéw

nieprzepuszczalnych, niepochtaniajgcych, zmywalnych i nietoksycznych, chyba ze
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podmiot prowadzacy zaktad jest w stanie udowodni¢ powiatowemu lekarzowi
weterynarii, ze inne uzyte przez niego materiaty rowniez sg odpowiednie;
- sufity (lub, w przypadku gdy nie ma sufitu, wewn¢trzna powierzchnia dachu)
i osprzet napowietrzny muszg by¢ zaprojektowane i wykonczone w sposéb
uniemozliwiajagcy gromadzenie si¢ zanieczyszczen oraz redukujacy kondensacje,
wzrost niepozadanych plesni oraz strzgsanie czgstek;
- okna 1 inne otwory muszg by¢ skonstruowane w sposéb uniemozliwiajacy
gromadzenie si¢ zanieczyszczen. Te, ktére mogg by¢ otwierane na zewnatrz musza,
tam gdzie jest to niezbedne, by¢ wyposazone w ekrany zatrzymujace owady, ktére
mogg by¢ tatwo demontowane do czyszczenia. W miejscach gdzie otwarte okna moga
spowodowac zanieczyszczenie, okna muszg by¢ zamkni¢te 1 unieruchomione podczas
produkcji;
- drzwi muszg by¢ tatwe do czyszczenia oraz, w miar¢ potrzeby, do dezynfekcji.
Wymaga to wykorzystania gladkich i1 niepochlaniajgcych powierzchni, chyba ze
podmioty dzialajace na rynku spozywczym moga zapewni¢ powiatowego lekarza
weterynarii, ze inne uzyte materiaty sg odpowiednie;
- powierzchnie (wraz z powierzchniami wyposazenia) w obszarach, w ktérych pracuje
si¢ z zywnos$cig, a w szczegllnosci te pozostajagce w kontakcie z zywnoscig, muszg
by¢ w dobrym stanie i muszg by¢ tatwe do czyszczenia, w miar¢ potrzeby, do
dezynfekcji. Wymaga to stosowania gtadkich, zmywalnych, odpornych na korozje¢
oraz nietoksycznych materiatéw, chyba ze podmioty spozywczego dziatajace na rynku
spozywczym moga zapewni¢ powiatowego lekarza weterynarii, Ze inne uzyte
materiaty sa odpowiednie.

Dodatkowo, w miar¢ potrzeby, w tego rodzaju zaktadach muszg by¢ stosowane
odpowiednie urzadzenia do czyszczenia oraz dezynfekcji narzedzi roboczych oraz
wyposazenia. Urzadzenia te muszg by¢ skonstruowane z materialdéw odpornych na korozje
1 muszg by¢ latwe do czyszczenia oraz muszg posiada¢ odpowiednie doprowadzenie cieptej
i zimnej wody. W stosownych przypadkach, nalezy przyjac¢ takze odpowiednie procedury lub
instrukcje dla wszelkich czynnosci zwigzanych z myciem zywnosci. Kazdy zlewozmywak lub
inne takie urzadzenie przeznaczone do mycia zywnosci musi posiada¢ odpowiednie
doprowadzenie cieptej lub zimnej wody pitnej oraz musi by¢ utrzymane w czystosci oraz,

w miar¢ potrzeby, dezynfekowane.
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Natomiast w przypadku dostosowanych pomieszczen, w tym pomieszczen
mieszkalnych wymagania ogdlne dotycza przede wszystkim usytuowania, projektu
1 konstrukcji oraz utrzymywania tego rodzaju pomieszczen w czystosci 1 dobrym stanie
i kondycji technicznej, tak aby bylo mozliwe unikni¢cie ryzyka zanieczyszczenia,
w szczegollnosci przez zwierzeta i szkodniki.

W szczegélnosci i w miar¢ potrzeby w przypadku dostosowanych pomieszczen
mieszkalnych:

- muszg by¢ dostepne odpowiednie urzadzenia, aby utrzyma¢ wlasciwg higiene

personelu (wiacznie ze sprzetem do higienicznego mycia i suszenia ragk, higienicznymi

urzadzeniami sanitarnymi i przebieralniami);

- powierzchnie pozostajace w kontakcie z zywnos$cig musza by¢ w dobrym stanie,

fatwe do czyszczenia i, w miar¢ potrzeby, dezynfekcji. Wymaga to stosowania

gtadkich, zmywalnych, odpornych na korozj¢ i nietoksycznych materiatéw, chyba ze
podmioty dziatajace na rynku spozywczym moga zapewni¢ wilasciwe organy, ze inne
uzyte rOwniez materialy s3 odpowiednie;

- nalezy zapewni¢ warunki do czyszczenia i, w miar¢ potrzeby, dezynfekcji narzedzi

do pracy i sprzetu;

- jezeli, jako cze$¢ dziatanh prowadzonych w zakladzie, czyszczone s3 Srodki

spozywcze, nalezy ustanowi¢ odpowiednie procedury, aby dokonywaé tego w sposéb

higieniczny,

- nalezy zapewni¢ odpowiednig ilos¢ goracej lub zimnej wody pitnej;

- nalezy zapewni¢ odpowiednie warunki lub udogodnienia dla higienicznego

sktadowania i1 usuwania niebezpiecznych lub niejadalnych substancji i odpaddéw

(zaréwno ptynnych, jak i statych);

- nalezy zapewni¢ odpowiednie udogodnienia lub warunki dla utrzymania

1 monitorowania wlasciwych warunkéw temperaturowych zywnosci;

- produkty spozywcze muszg by¢ tak umieszczone, aby unikac, na tyle, na ile jest to

mozliwe, ryzyka zanieczyszczenia.

Wymagania szczegétowe natomiast, zaré6wno w przypadku specjalnych budynkéw
jak i dostosowanych pomieszczen mieszkalnych dotycza przede wszystkim postgpowania
z odpadami zywnos$ciowymi, niejadalnymi produktami ubocznymi i innymi odpadami,

zaopatrzenia w wodg, wszelkich przedmiotow, sprzetu i instalacji pozostajacych w kontakcie
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z zywnoscig, srodkéw transportu, opakowan jednostkowych i zbiorczych, higieny osobiste;j

pracownikdw, przechowywania produktéw spozywczych, szkolen oraz obrébki cieplne;j.

Niemniej jednak przepisy Unii Europejskiej dopuszczaja mozliwo$¢ odstepstw od
niektérych przepiséw prawa zywnosciowego.
Zaktady produkujace zywnos$¢ tradycyjng pochodzenia zwierzgcego moga skorzystac
z odstegpstw od niektérych wymagan higienicznych okreslonych w rozporzadzeniu nr
852/2004 na mocy rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia z dnia 27 lipca
2007 r. w sprawie ogolnych odstepstw od wymagan higienicznych w zaktadach produkujgcych
zywnos¢ tradycyjng pochodzenia zwierzecego (Dz. U. Nr 146, poz. 1024). Jezeli dany zaktad
spetnia wymagania okreslone w ww. rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa 1 Rozwoju Wsi,
powiatowy lekarz weterynarii, zgodnie z w art. 69 ust. 4 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r.
0 bezpieczenstwie zywnosci i zZywienia (Dz. U. Nr 171, poz. 1225, z p6zn. zm.) moze wydac
decyzje przyznajaca indywidualne odstepstwa od wymagan higienicznych okre§lonych
w zatgczniku Il rozdziale II pkt 1 1 rozdziale V pkt 1 rozporzadzenia nr 852/2004.
Przyznanie takich odstepstw jest mozliwe jedynie wtedy jezeli umozliwi stosowanie
tradycyjnej metody produkcji zywnosci pochodzenia zwierzecego, okreslonej:
1. W wniosku o:
a) wpis produktu na list¢ produktéw tradycyjnych prowadzong przez ministra
wlasciwego do spraw rynkéw rolnych lub
b) rejestracje produktu wystanym do Komisji Europejskiej zgodnie z przepisami
ustawy z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen
produktow rolnych i srodkow spozywczych oraz o produktach tradycyjnych (Dz. U.
z 2005 r. Nr 10, poz. 68, z p6zn. zm.) lub
2. w specyfikacji produktu, o ktérej mowa w rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i
Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systemow jakosci
produktow rolnych i srodkow spozywczych (Dz. Urz. UE L 343 z 14.12.2012, str. 1).
W ramach przyznanych odstepstw mozna zrezygnowa¢ z wymogoéw dotyczacych
zapewnienia aby $ciany, powierzchnie byty skonstruowane z materiatéw gtadkich,
nieprzepuszczalnych, niepochtaniajgcych lub odpornych na korozje.
Zastosowanie ww. odstepstw w praktyce oznacza m.in. umozliwienie zastosowania w
danym zakladzie drewnianych lub kamiennych poétek do sktadowania seréw diugo
dojrzewajacych, badz wykorzystywania w procesie produkcji tradycyjnych drewnianych

piecow wedzarniczych.
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Niemniej jednak przyznane odstgpstwo nie moze negatywnie wpltywaé¢ na
bezpieczenstwo  produkowanej  zywnosci  tradycyjnej pochodzenia  zwierzecego,
w szczegblnosci nie moze przyczyniac si¢ do jej zanieczyszczenia.

Informacje dotyczace produktéw regionalnych i tradycyjnych sg dostepne na stronie

internetowej Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wisi.

5. WYMAGANIA DOTYCZACE DOBRYCH PRAKTYK

W zaktadzie powinna zosta¢ opracowana, wykonywana oraz utrzymywana stata
procedura lub procedury na podstawie zasad HACCP (system HACCP), co najmniej poprzez
zastosowanie wytycznych dobrej praktyki. Produkty wytwarzane w ramach tego rodzaju
dziatalnosci powinny spetnia¢ réwniez wymagania dotyczgce kryteriow mikrobiologicznych
oraz odpowiedniej temperatury przechowywania 1 utrzymywania tzw. ,lafcucha
chtodniczego™.

Wymogi dotyczace systemu HACCP powinny zapewnia¢ odpowiednig elastycznosc,
tak aby mogly by¢ stosowane w kazdej sytuacji, w tym w malych przedsi¢biorstwach.
W szczegblnosci nalezy wzig¢ pod uwage, ze w niektdrych zaktadach, po przeprowadzeniu
analizy istniejacych zagrozen biologicznych, chemicznych 1 fizycznych, nie jest mozliwe
zidentyfikowanie krytycznych punkéw kontroli, oraz ze w niektérych przypadkach dobre
praktyki higieniczne moga rownie dobrze zastgpi¢ monitorowanie krytycznych punktéw
kontroli. Podobnie wymdg ustanowienia tzw. ,limitdw krytycznych” nie oznacza, ze
niezbedne jest ustalenie liczbowego limitu w kazdym przypadku. Réwniez wymog
zachowania dokumentéw musi by¢ elastyczny, aby nie powodowat nadmiernych obcigzen dla
matych przedsigbiorstw.

Dobre praktyki higieniczne sg to dzialania, ktére musza zosta¢ podjete oraz warunki
higieniczne, ktére musza zosta¢ spetnione na wszystkich etapach produkcji i obrotu
zywnos$cig, tak aby zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci. Powinny zawiera¢ wiasciwe
informacje na temat zagrozen, ktére moga powstawa¢ w produkcji oraz o dziataniach
majacych na celu ich kontrole. Kazdy podmiot odpowiedzialny za dany zaktad jest
zobowigzany do opracowania wlasnego programu, ktéry uwzgledni struktur¢ organizacyjng
1 specyfike dzialalno$ci danego zaktadu. Procedury i instrukcje w ramach dobrych praktyk

powinny by¢ Sci§le przestrzegane przez wszystkich pracownikéw. Wszystkie stosowane
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w zaktadzie metody pracy oraz zalecenia dotyczace higieny powinny by¢ opisane za pomocg
odpowiednich procedur lub instrukcji.

Procedury i instrukcje powinny gwarantowaé, ze proces produkcji zywnos$ci jest
prowadzony z zastosowaniem $rodkéw gwarantujacych zachowanie higieny. Instrukcje
powinny opisywa¢ m.in. procedury mycia i dezynfekcji, usuwania odpadéw, zabezpieczenia
przed szkodnikami czy wreszcie okresla¢ procedury kontroli temperatur stosowane w danym
zaktadzie.

Nalezy jednak podkresli¢, ze dokumentacja dotyczgca systemu HACCP i dobrych
praktyk powinna by¢ proporcjonalna do charakteru i rozmiaru danego zaktadu oraz wielkosci
produkcji.

Stosowanie dobrych praktyk jest waznym instrumentem majagcym na celu pomoc
przedsigbiorstwom sektora spozywczego na wszystkich szczeblach tancucha produkcji

zywnos$ci w zakresie zachowania zgodnosci z zasadami higieny zywnosci.

6. WYMAGANIA DLA SUROWCOW UZYWANYCH DO PRODUKCJI
PRODUKTOW POCHODZENIA ZWIERZECEGO

SwieZe mi¢so wolowe, wieprzowe, baranie, kozie oraz konskie

Musi zosta¢ pozyskane ze zwierzat poddanych ubojowi w rzezni.

Swieze mieso drobiowe lub zajeczakéw

Musi by¢ pozyskane ze zwierzat poddanych ubojowi w rzezni albo w gospodarstwie,
ale jedynie w spos6b okreslony w zalaczniku III w sekcji I w rozdziale VI rozporzadzenia
(WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
ustanawiajgcego szczegolne przepisy dotyczqce higieny w odniesieniu do Zywnosci
pochodzenia zwierzecego oraz poddanych badaniu poubojowemu przez urzedowego lekarza

weterynarii.

Swieze mieso zwierzat dzikich utrzymywanych w warunkach fermowych
Musi by¢ pozyskane ze zwierzat poddanych ubojowi w rzezni albo w gospodarstwie,
ale jedynie w sposéb okreslony w zataczniku III w sekcji Il ww. rozporzadzenia nr 853/2004

oraz poddanych badaniu poubojowemu przez urzedowego lekarza weterynarii.

15



Swieze mieso zwierzat lownych
Musi zosta¢ pozyskane ze zwierzat townych, ktérych tusze zostaly poddane
ogledzinom przez osobe przeszkolong, wytrzewieniu na towisku — w przypadku grube;j

zwierzyny lownej oraz badaniu przez urzgdowego lekarza weterynarii.

Produkty rybotéwstwa

Musza spetnia¢ wymagania okreslone w zataczniku III w sekcji VIII w rozdziale IIT
w czesci A 1 D oraz w rozdziale IV i V ww. rozporzadzenia nr 853/2004 oraz w zataczniku II
rozporzadzenia Komisji (WE) nr 2074/2005 z dnia 5 grudnia 2005 r. ustanawiajgcego srodki
wykonawcze w odniesieniu do niektorych produktow objetych rozporzgdzeniem (WE) nr
853/2004 i do organizacji urzedowych kontroli na mocy rozporzgdzen (WE) nr 854/2004 oraz
(WE) nr 882/2004, ustanawiajgcego odstepstwa od rozporzgdzenia (WE) nr 852/2004
i zmieniajgcego rozporzgdzenia (WE) nr 853/2004 oraz (WE) nr 854/2004 (Dz. Urz. UE L
338 2 22.12.2005, str. 27, z p6zn. zm.).

Oznacza to, ze produkty ryboléwstwa muszg spetnia¢ odpowiednie wymagania
dotyczace w szczegdlnosci produkcji swiezych i przetworzonych produktéw ryboléwstwa
(w tym w zakresie ich przygotowywania, przechowywania czy transportu), pasozytow czy tez

innych standardéw zdrowotnych (np. kryteria mikrobiologiczne, toksyny, histamina).

Surowe mleko

Musi spetlnia¢ wymagania okreslone w zatagczniku III w sekcji IX w rozdziale
I rozporzadzenia nr 853/2004.

Oznacza, ze surowe mleko musi w szczegdlnosci spelnia¢ odpowiednie kryteria
zdrowotne, w tym pochodzi¢ od zwierzat:

- ktére nie wykazujg zadnych objawéw choréb zakaznych przenoszonych na ludzi

poprzez mleko oraz majg dobry ogdlny stan zdrowia,

- ktérym nie poddawano zadnych niedozwolonych substancji lub produktéw lub ktére

nie byly poddane nielegalnemu leczeniu, a w przypadku podawania im dozwolonych

substancji lub produktéw, zachowane zostaty wymagane okresy karencji,

- spetniajacych wlasciwe wymagania w zakresie wystepowania gruzlicy i brucelozy

(w szczegdlnosci mleko surowe nie moze pochodzi¢ od jakiegokolwiek zwierzecia

wykazujacego indywidualnie pozytywna reakcje na badania profilaktyczne w kierunku

gruzlicy lub brucelozy).
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Dodatkowo ww. wymagania reguluja kwestie higieny w gospodarstwach
produkujacych mleko surowe w zakresie wymagan dla pomieszczen i wyposazenia, higieny
w czasie doju, przelewania mleka i jego transportu oraz higieny pracownikow. Okreslaja
takze kryteria, jakie musi spetni¢ surowe mleko.

Surowe mleko musi by¢ jak najszybciej schtodzone do temperatury nieprzekraczajacej
8°C w przypadku dziennego odbioru lub nieprzekraczajacej 6°C, jezeli odbioér nie odbywa si¢
codziennie. Wtasciwe warunki chtodnicze muszg by¢ rowniez zachowane w czasie transportu,
w momencie dotarcia do zaktadu przeznaczenia temperatura mleka nie moze przekraczaé
10°C.

Ponadto, do produkcji i sprzedazy produktow mlecznych w ramach dziatalnosci
marginalnej, lokalnej 1 ograniczonej, dopuszcza si¢ mleko pozyskane w tym gospodarstwie
lub mleko pozyskane w gospodarstwie uprawnionym do prowadzenia sprzedazy

bezposrednie;j.

7. WYMAGANIA DLA SPRZETU

Przedmioty, instalacje i sprzet pozostajace w kontakcie z zywnoscia muszg byc¢:

- skutecznie czyszczone oraz, w miar¢ potrzeby, dezynfekowane. Czyszczenie

i dezynfekcja musi odbywaé si¢ z czestotliwo$cia zapewniajacg zapobieganie

jakiemukolwiek ryzyku zanieczyszczenia,

- skonstruowane w taki spos6b oraz z takich materiatéw aby zminimalizowac

jakiekolwiek ryzyko zanieczyszczenia oraz utrzymywane w porzadku, dobrym stanie 1

kondycji techniczne;j,

- skonstruowane z odpowiednich materialéw i w taki sposéb oraz utrzymywane w tak

dobrym stanie i kondycji technicznej, aby byto mozliwe ich wtasciwe czyszczenie

1 w miar¢ potrzeby dezynfekcja. Zasada ta nie dotyczy jednorazowych konteneréw

i opakowan zbiorczych,

- instalowane w sposéb pozwalajacy na odpowiednie czyszczenie sprzetu i

otaczajgcego obszaru.

W miar¢ potrzeby sprzet uzywany do produkcji musi by¢ wyposazony we wiasciwe
urzadzenia kontrolne w celu zagwarantowania produkcji bezpiecznej zywnosci. Wszelkie
substancje chemiczne wykorzystywane w celu zabiegania korozji sprzetu i konteneréw musza

by¢ uzywane zgodnie z dobrg praktyka.
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8. POSTEPOWANIE Z ODPADAMI ZYWNOSCIOWYMI

Odpady zywnosciowe, uboczne produkty pochodzenia zwierzecego 1 inne odpady
muszg by¢ w szczegdlnosci:

- jak najszybciej usuwane z pomieszczen, gdzie znajduje si¢ zywnos$¢, aby zapobiec

ich gromadzeniu,

- sktadowane w zamykanych (szczelnych) pojemnikach, chyba ze podmiot

odpowiedzialny za zaktad moze udowodni¢ powiatowemu lekarzowi weterynarii, ze

inne typy uzywanych pojemnikéw lub systemy usuwania sg wtasciwe. Takie

pojemniki muszg by¢ odpowiednio skonstruowane, utrzymywane w dobrym stanie

oraz fatwe do czyszczenia i, w miar¢ potrzeby, dezynfekcji. Zaleca si¢ rowniez ich

odpowiednie oznakowanie.
Wszystkie odpady musza by¢ usuwane w sposéb higieniczny i przyjazny dla srodowiska,
zgodnie z wlasciwymi przepisami prawa, w tym biorgc pod uwage przepisy rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego 1 Rady (WE) nr 1069/2009 z dnia 21 pazdziernika 2009 r.
okre$lajace przepisy sanitarne dotyczace produktow ubocznych pochodzenia zwierzgcego,
nieprzeznaczonych do spozycia przez ludzi, i uchylajace rozporzadzenie (WE) nr 1774/2002
(rozporzadzenie o produktach ubocznych pochodzenia zwierzgcego) (Dz.U. L 300,
14.11.2009, str.1) oraz rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 999/2001
z dnia 22 maja 2001 r. ustanawiajgcego zasady dotyczgce zapobiegania, kontroli i zwalczania
niektorych przenosnych ggbczastych encefalopatii (Dz. Urz. UE L 147 z 31.5.2001, str. 1, z
pozn. zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 3, t. 32, str. 289) i nie moga
stanowi¢ bezposredniego lub posredniego zrédta zanieczyszczenia.

Nalezy opracowac takze zasady (np. w odpowiednich procedurach lub instrukcjach)
dotyczace gromadzenia i usuwania ww. odpadéw. Wszelkie $mietniska muszg by¢
zaprojektowane 1 uzytkowane w taki sposob, aby mozna bylo utrzymywac je w czystosci

oraz, w miar¢ potrzeby, chroni¢ przed dostepem zwierzat i szkodnikow.

9. WYMAGANIA DOTYCZACE WODY

Woda wykorzystywana przy produkcji produktéw pochodzenia zwierzecego w ramach
dziatalnosci marginalnej, lokalnej i ograniczonej musi spetnia¢ wymagania wody

przeznaczonej do spozycia przez ludzi.
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Nalezy zapewni¢ odpowiednie zaopatrzenie w tego rodzaju wode.

Lo6d pozostajacy w kontakcie z zywnos$cig, lub ktéry mogtby zanieczysci¢ zywno$¢
musi by¢ wytworzony z wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi oraz by¢ wytwarzany,
uzywany 1 sktadowany w warunkach, ktére zabezpieczaja go przed wszelkimi
zanieczyszczeniami.

Para wodna uzywana bezposrednio w stycznoSci z zywnoscig nie moze zawierac
jakichkolwiek substancji stwarzajacych ryzyko dla zdrowia cztowieka lub mogacych
zanieczys$ci¢ produkowang w zaktadzie zywnos$¢.

W przypadku gdy w zaktadzie stosuje si¢ obrobke cieplng w odniesieniu do srodkéw
spozywczych w hermetycznie zamkni¢tych pojemnikach, nalezy zapewni¢, aby woda
uzywana do chtodzenia pojemnikéw po obrdbce cieplnej nie byla zrédiem zanieczyszczenia

dla srodkéw spozywczych.

10. WYMAGANIA DOTYCZACE HIGIENY OSOBISTEJ PRACOWNIKOW

Kazda osoba pracujagca w stycznosci z zywnos$cig powinna utrzymywaé wysoki
stopien higieny osobistej 1 nosi¢ odpowiednie, czyste i, gdzie stosowne, ochronne okrycie
wierzchnie.

Osoba chora lub bedaca nosicielem choroby, ktéra moze by¢ przenoszona przez
zywnos¢, lub u ktérej stwierdzono obecno$¢ zainfekowanych ran, zakazen skory, owrzodzen
lub biegunke nie moze uzyska¢ pozwolenia na prac¢ z zywnos$cig ani na wejscie do obszaru,
w ktéorym pracuje si¢ z zywnosScig w jakimkolwiek charakterze, jesli wystepuje
prawdopodobienstwo bezposredniego lub posredniego zanieczyszczenia.

Kazda osoba zatrudniona w przedsicbiorstwie sektora spozywczego, ktora
prawdopodobnie bedzie miata kontakt z Zywnoscia musi niezwlocznie zglosi¢

odpowiedzialnej osobie chorobg lub jej symptomy, a jezeli to mozliwe, rowniez ich powody.
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11. WYMAGANIA DOTYCZACE OPAKOWAN JEDNOSTKOWYCH
I OPAKOWAN ZBIORCZYCH SRODKOW SPOZYWCZYCH

Material uzywany do produkcji opakowan jednostkowych i zbiorczych nie moze by¢
zrédlem zanieczyszczenia. Ponadto material do produkcji opakowan jednostkowych musi by¢
sktadowany w taki spos6b, aby nie byl narazony na ryzyko zanieczyszczenia.

Prace zwigzane zar6wno z opakowaniami jednostkowymi jak i zbiorczymi muszg by¢
prowadzone w taki sposob, aby zapobiec zanieczyszczeniu produktow. Szczegdlnie
w przypadku puszek i szklanych stojow musi by¢ zapewniona integralno$¢ konstrukcji
pojemnikéw oraz ich czystos¢.

Materialty ponownego uzytku wykorzystywane do produkcji opakowan jednostkowych
i zbiorczych dla produktéw spozywczych muszg by¢ tatwe do czyszczenia oraz, w miar¢

potrzeby, do dezynfekcji.

12. WYMAGANIA DOTYCZACE OBROBKI CIEPLNE]

W przypadku stosowania obrdbki cieplnej zywno$ci wprowadzanej na rynek
w hermetycznie zamknigtych pojemnikach nalezy zapewni¢, ze kazdy proces obrébki cieplne;j
wykorzystywany w celu przetworzenia produktu nieprzetworzonego lub dalszego
przetworzenia produktu przetworzonego powoduje podniesienie temperatury kazdej czesci
obrabianego produktu do danej temperatury na dany okres czasu oraz zapobiezenie
mozliwosci zanieczyszczenia produktu podczas procesu.

W celu zapewnienia, ze prowadzony proces doprowadza do zamierzonych celéw,
podmioty powinny regularnie sprawdza¢ giéwne parametry, w szczegdlnosci temperature,
ci$nienie, zamkni¢cie oraz mikrobiologig.

Prowadzony proces powinien spetnia¢ miedzynarodowo uznane normy, np.

pasteryzacja, ultrawysoka temperatura lub sterylizacja.

13. SZKOLENIA PERSONELU

Nalezy zapewni¢, ze personel pracujacy z zywnoscia jest nadzorowany lub szkolony w

sprawach higieny zywnosci, w sposéb odpowiedni do charakteru wykonywanej pracy.
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Szkolenie moze przybiera¢ r6zne formy, w tym obejmujace szkolenia wewngtrzne

organizowane we wlasnym zakresie czy organizowane przez specjalistow z zewnetrz.
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