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Jedną z form legalnej produkcji i sprzedaży żywności jest rolni-
czy handel detaliczny, który umożliwia rolnikom wypróbowanie 
swoich możliwości i postawienie pierwszych kroków w przetwa-
rzaniu surowców z gospodarstwa. Jednym z ułatwień w prowa-
dzeniu tego typu działalności jest możliwość produkcji żywności 
w  pomieszczeniach używanych głównie jako prywatne domy 
mieszkalne, a więc w warunkach domowych (zgodnie z Załącz-
nikiem II rozdziałem III rozporządzenia (WE) Nr 852/2004 Par-
lamentu Europejskiego i Rady z 29.04.2004 r. w sprawie higieny 
środków spożywczych (DzU UE L.2004.139.1 z  późniejszymi 
zmianami).

Działalność taka nie wymaga więc ponoszenia dużych nakła-
dów inwestycyjnych. Oddzielenie życia prywatnego od działań 
produkcyjnych nie jest jednak łatwe i wymaga dużej samodyscy-
pliny. 

Każdy producent żywności a zatem i rolnik, który produkuje 
żywność na sprzedaż w warunkach domowych, musi zapewnić 
bezpieczeństwo jej wytwarzania i przestrzegać następujących 
zasad Dobrej Praktyki Higienicznej:
 Nie łączyć codziennych prac domowych z działaniami pro-
dukcyjnymi. Prace produkcyjne można rozpocząć po uporządko-

waniu stanowisk. Należy wyznaczyć czas i pomieszczenia do wy-
branej działalności i jeśli jest to kuchnia domowa, określić godziny 
na prowadzenie czynności produkcyjnych. Powinien to być czas, 
kiedy pozostali domownicy nie korzystają z tego pomieszczenia. 
 Ciąg technologiczny należy tak rozplanować, aby nie nastę-
powało krzyżowanie się prac i  czynności „brudnych” i  „czy-
stych”. Droga transportu surowców i  odpadów nie może więc 
się stykać z  drogą naczyń czystych, półproduktów i  gotowych 
produktów. W zależności od rodzaju i ilości produkowanej żyw-
ności trzeba więc zapewnić wyposażenie, miejsce i powierzchnie 
robocze do: złożenia a następnie przechowywania zakupionych 
surowców i  komponentów, obróbki wstępnej warzyw, jaj oraz 
mięsa, stanowisk do  mycia i  oczyszczania, powierzchnie robo-
cze do dalszych działań technologicznych (np.  rozdrabniania, 
wyrabiania, porcjowania itp.), stanowisko obróbki termicznej 
z płaszczyznami odstawczymi po obu stronach oraz stanowisko 
do mycia sprzętu produkcyjnego. Należy też zadbać o urządze-
nia chłodnicze oraz powierzchnie do magazynowania surowców, 
półproduktów oraz składowania gotowego wyrobu. 
 Należy oddzielić żywność prywatną od środków spożyw-
czych. Domownicy powinni wiedzieć, z  których szafek /półek 
i urządzeń chłodniczych mogą korzystać.

 Należy używać wyposażenia, 
naczyń i  sprzętu przeznaczonych 
do  kontaktu z  żywnością. Po-
wierzchnie, z którymi styka się żyw-
ność, muszą być w  dobrym stanie 
technicznym, łatwe do czyszczenia 
i  – w  miarę potrzeby – do dezyn-
fekcji. Wymaga to stosowania gład-
kich, zmywalnych, odpornych na 
korozję i  nietoksycznych materia-
łów. Używane garnki i  patelnie nie 
mogą mieć ani uszkodzonej emalii, 
ani śladów korozji. Aluminiowe na-
czynia nie nadają się do  żywności 
kwaśnej. Do kontroli parametrów 
obróbki termicznej oraz monitorin-
gu urządzeń chłodniczych należy 
zapewnić przeznaczone do tego celu 
termometry. W  miarę możliwości 
należy korzystać z  odrębnych na-
czyń i sprzętu produkcyjnego.

Przetwórstwo żywności w gospodarstwie rolnym i jej sprzedaż stają się coraz bardziej 
popularną działalnością rolników chcących zwiększyć efektywność gospodarowania. 

Sprzyjają im liczne ułatwienia prawno-podatkowe, które pojawiły się w ostatnich latach. 

Tekst i zdjęcia: Maria Sudnik
maria.sudnik@modr.mazowsze.pl

Produkcja bezpiecznej żywności w warunkach domowych
- praktyczne wskazówki
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 Pomieszczenia oraz sprzęt wykorzystywany do produkcji 
żywności muszą być utrzymane w czystości i zachowane w do-
brym stanie technicznym. Należy zapewnić stanowiska do my-
cia żywności, sprzętu i rąk i w miarę możliwości rozdzielić mycie 
rąk od mycia żywności. Jeśli nie ma takiej możliwości, trzeba bez-
względnie pamiętać o umyciu i dezynfekcji komory zlewu przed 
ponownym jej użyciem w kolejnych etapach. Szczególnie 
jest to ważne po myciu: mięsa, jaj oraz warzyw okopowych. 
Do mycia sprzętu i powierzchni mających kontakt z żyw-
nością należy używać wyłącznie środków przeznaczonych 
do branży spożywczej. Pamiętajmy też, że wilgotne gąbki, 
zmywaki, ścierki są siedliskiem bakterii, dlatego należy je 
często zmieniać, a w trakcie używania dezynfekować, np. 
wrzątkiem. Przy stosowaniu do mycia czy dezynfekcji środ-
ków chemicznych należy przestrzegać instrukcji i stosować 
właściwe rozcieńczenia. Dezynfekcja może być: termiczna 
np. wrzątkiem lub gorącym powietrzem (temp. min. 85˚C 
przez 20 min., im wyższa temperatura, tym krótszy czas), 
z  zastosowaniem chemicznego środka przez zanurzenie 
na  odpowiedni czas i  ponowne spłukanie lub spryskanie 
środkiem na bazie alkoholu. 
 Należy zapewnić dostęp do bieżącej ciepłej i  zimnej 
wody, spełniającej wymagania dla wody zdatnej do picia. 
Woda z własnego ujęcia, tj. studni powinna być regularnie 
badana.

Pamiętajmy też, że lód i  para wodna wykorzystywa-
ne w  procesie technologicznym muszą być otrzymywane 
z wody zdatnej do picia. 
 Odpady żywnościowe, niejadalne produkty uboczne 
i  inne śmieci muszą być jak najszybciej usuwane z  pomiesz-
czeń, gdzie znajduje się żywność, aby zapobiec ich gromadzeniu. 
Powinny być gromadzone w miejscach do tego celu wyznaczo-
nych, segregowane i  systematycznie usuwane. Należy przetrzy-
mywać je w zamykanych, czystych pojemnikach i regularnie usu-
wać z pomieszczeń produkcyjnych. 
 Występowanie gryzoni, owadów, ptaków i innych zwierząt 
w pomieszczeniach, w których przygotowuje się żywność, jest 
niedopuszczalne. Otwierane okna i  drzwi należy zabezpieczyć 
siatkami. W miarę potrzeby jest wskazane instalowanie lamp wa-
biących owady czy zastosowanie lepów i pułapek. Przed plano-
wanym zastosowaniem środków owadobójczych należy usunąć 
z pomieszczenia środki spożywcze. Aby zminimalizować zagro-
żenie związane z  występowaniem szkodników w  pomieszcze-
niach produkcyjnych warto pamiętać o zwalczaniu szkodników 
w pomieszczeniach inwentarskich.
 Należy spełnić podstawowe wymagania, dotyczące warun-
ków zdrowia. Osoba pracująca w  styczności z  żywnością po-
winna uzyskać określone przepisami o  chorobach zakaźnych 
i zakażeniach orzeczenie lekarskie do celów sanitarno-epidemio-
logicznych o braku przeciwwskazań do wykonywania prac, przy 
wykonywaniu których istnieje możliwość przeniesienia zakaże-
nia na inne osoby. Na jej ciele nie mogą występować zakażenia 
skóry, zainfekowane rany i owrzodzenia. Nie może też mieć bie-
gunki czy kaszlu. 
 Należy spełnić podstawowe wymagania, dotyczące higieny 
osobistej. Przed przystąpieniem do pracy należy zmienić odzież 
na czystą, przeznaczoną tylko do prac związanych z przygotowy-
waniem żywności i nie wychodzić w niej poza strefę produkcyj-
ną. Trzeba zabezpieczyć włosy przed możliwością dostania się ich 
do żywności, usunąć z ubrań: szpilki, agrafki, broszki. Paznokcie 

powinny być krótko obcięte, niepomalowane, dłonie bez biżuterii. 
Ręce powinny być każdorazowo myte: przed rozpoczęciem pra-
cy z żywnością, po każdej czynności z  surowcami i każdej innej 
czynności „brudnej”, po wyjściu z toalety, po każdym wyjściu poza 
strefę produkcyjną i dotykaniu innych powierzchni, np.: klamek, 
portfela, telefonu, po spożywaniu posiłków, po kasłaniu i kichaniu. 

Podstawą sukcesu w produkcji bezpiecznej żywności jest zna-
jomość zagrożeń, występujących na  poszczególnych etapach, 
zrozumienie wzajemnych zależności i dokonywanie świadomych 
wyborów. Planując produkcję żywności w  domu która będzie 
sprzedawana konsumentom, należy przeprowadzić analizę swo-
ich kompetencji, czasu, jakim dysponujemy, potrzebnej prze-
strzeni i  powierzchni, wyposażenia i  sprzętu oraz możliwości 
oddzielenia planowanych czynności od  codziennego przebiegu 
życia rodzinnego.

Poza wymienionymi zasadami dot. wymagań higieniczno-sani-
tarnych, warunkami uzyskania bezpiecznego produktu są również:
 dobra jakość surowca i właściwy dobór składników, 
 zastosowanie odpowiedniego procesu produkcyjnego i zacho-
wanie wymaganych parametrów,
 szybkie schładzanie produktów w higienicznych warunkach,
 zachowanie ciągłości łańcucha chłodniczego,
 odpowiednie pakowanie, w tym dobór materiałów opakowa-
niowych,
 odpowiednie warunki transportu,
 prawidłowe oznakowanie.

Odpowiedzialna produkcja żywności wymaga więc wiedzy 
w zakresie towaroznawstwa, technologii produkcji czy przecho-
walnictwa produktu, który chcemy wytwarzać. 

Warto też wiedzieć, że rozpoczęcie działalności, związanej 
z produkcją lub obrotem żywności, należy poprzedzić złożeniem 
wniosku o wpis do rejestru do właściwego organu: Państwowej 
Inspekcji Sanitarnej i/lub Inspekcji Weterynaryjnej. 

Przetwórstwo domowe stwarza duże szanse dla rolników, 
chcących pozyskiwać dodatkowe dochody. Przestrzeganie wła-
ściwych wymogów bezpieczeństwa żywności jest jednak nie-
zbędnym warunkiem do tego typu działalności.
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W ramach ubezpieczeń dotowanych można ubezpieczyć pra-
wie wszystko, co jest uprawiane: zboża, kukurydzę, rzepak, 
rzepik, ziemniaki, buraki cukrowe, tytoń, warzywa gruntowe, 
drzewa i krzewy owocowe (owoce lub całe nasadzenia), chmiel, 
truskawki (owoce lub rośliny), rośliny strączkowe. Ubezpiecze-
nia dotowane obejmują niemal wszystko, co zagraża uprawom 
i jest związane z czynnikami atmosferycznymi: huragan, powódź, 
deszcz nawalny, grad, piorun, obsunięcie się ziemi, lawina, susza, 
ujemne skutki przezimowania oraz przymrozki wiosenne.

W przypadku ubezpieczenia upraw kwestia sposobu ustalenia 
szkody i  wysokości odszkodowania nie jest proceduralnie uregu-
lowana w  Ustawie. Decyzyjność odnośnie spełnienia świadczenia 
została pozostawiona ubezpieczycielowi. Unormowanie zasad rzą-
dzących likwidacją szkód w uprawach można odnaleźć w treści ogól-
nych warunków ubezpieczenia, tworzonych przez ubezpieczycieli. 

W oferowanych rolnikom ogólnych warunkach ubezpieczeń 
upraw przeważają podobne rozwiązania, dotyczące szacowania 
szkód. Wszyscy ubezpieczyciele, zawierający obowiązkowe ubezpie-
czenia upraw, stosują podział na szkodę częściową i szkodę całkowi-
tą. Szkoda częściowa oznacza utratę lub zmniejszenie się plonu nie 
powodujące konieczności likwidacji uprawy, zaś szkoda całkowita  
– zniszczenie uprawy w stopniu kwalifikującym uprawę do zaorania.

Najważniejszym etapem likwidacji są oględziny. Zniszczenia 
w uprawach wymagają oględzin. W zależności od rodzaju szko-
dy oględziny mogą być jednoetapowe lub dwuetapowe – wstępne 
i końcowe. Zdarza się, że dwukrotne oględziny przy skompliko-
wanych i poważnych uszkodzeniach są niewystarczające i wyma-
gają kolejnych wizyt rzeczoznawców. 

Przeprowadzając oględziny uprawy dotkniętej szkodą, ubez-
pieczyciel ustala powierzchnię uszkodzonych upraw oraz określa 
procent zmniejszenia plonu. Przedmiotem ubezpieczenia są tyl-
ko ubytki ilościowe w plonie głównym. 

SZKODY CAŁKOWITE – przykładowe wyliczenie 
odszkodowania

W uprawach roślin ozimych uszkodzonych przez skutki złego 
przezimowania zakwalifikowanie takiej szkody jest uzależnione 
od stwierdzenia na gruncie mniejszego od określonego w ogól-
nych warunkach ubezpieczenia minimalnego zagęszczenia roślin 
żywych na działce rolnej (polu) lub jej części.

Przy likwidacji szkody całkowitej wszyscy ubezpieczyciele stosują ry-
czałtową metodę obliczania odszkodowania. Polega ona na określeniu 
procentowej wartości plonów w zależności od czasu wystąpienia szko-

dy. W przypadku szkód całkowitych, jeśli wystąpiły one stosunkowo 
wcześnie, istnieje możliwość zaorania pola i ponownego zasiewu.

Przykład 1.
W wyniku ujemnych skutków przezimowania została uszko-

dzona ubezpieczona uprawa pszenżyta. Ubezpieczyciel zakwali-
fikował szkodę do zaorania. Powierzchnia uszkodzonej uprawy 
wyniosła 1 ha, wydajność plonu 40 q z 1 ha. Wartość plonu przy 
cenie 80 zł za 1 q wyniosła 3 200 zł. Ubezpieczyciel w sposób ry-
czałtowy określił szkodę całkowitą, powstałą w  tym okresie, na 
25% wartości plonu.
  

                                25
Zatem szkoda = 3.200 zł x ------- = 800 zł

                                100 
 

Po odjęciu franszyzy redukcyjnej, wynoszącej 10% wartości szko-
dy, kwota przyznanego odszkodowania ostatecznie wyniesie 720 zł.

Przykład 2.
W wyniku ujemnych skutków przezimowania została uszko-

dzona uprawa rzepaku ozimego. Plantacja wymarzła i została za-
kwalifikowana ze względów ekonomicznych i agrotechnicznych 
do zaorania. Powierzchnia uszkodzonej uprawy wyniosła 10 ha, 
wydajność plonu 50 q z 1 ha. Wartość plonu przy cenie 150 zł za 
1 q wyniosła z całej powierzchni 75.000 zł. Ubezpieczyciel w spo-
sób ryczałtowy określił szkodę całkowitą, powstałą w tym okresie, 
na 20% wartości plonu.
 

                            20
Zatem szkoda = 75.000 zł x ---- =15.000 zł

                             100 
 

Franszyza redukcyjna została zniesiona, kwota przyznanego 
odszkodowania ostatecznie wyniesie 15.000 zł.

Źródła:
1. https://www.kalendarzrolnikow.pl/ 
2. https://www.pzu.pl/dla-firm-i-pracownikow/majatek-firmy-i-oc/agrobiznes/pzu-
-uprawy 
3. https://concordiaubezpieczenia.pl/klient-indywidualny/rolnictwo/uprawy/
4. https://www.ubezpieczeniapocztowe.pl/ubezpieczenia 
5. https://www.tuw.pl/uprawy__w_tym_doplatowe.html 
6. https://rf.gov.pl/publikacje 
7. https://www.cenyrolnicze.pl/wiadomosci/prawo-i-finanse 
8. https://prnews.pl/likwidacja-szkod-w-uprawach

Rolnicy od 2006 r. na podstawie zapisów ustawy z 7 lipca 2005 r. o ubezpieczeniach upraw 
rolnych i zwierząt gospodarskich (DzU z 2009 r. poz. 477) mogą zawierać ubezpieczenie 

upraw, w których z budżetu państwa jest pokrywana część składki. 

Grzegorz Niewiński
grzegorz.niewinski@modr.mazowsze.pl  

Szacowanie szkód 
w ubezpieczeniach dotowanych – część 1
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Krzyżówka nr 5Krzyżówka nr 5
Krzyżówkę uzupełnij odgadniętymi hasłami, a litery z zaznaczonych pól utworzą zakończenie przysłowia Krzyżówkę uzupełnij odgadniętymi hasłami, a litery z zaznaczonych pól utworzą zakończenie przysłowia 

„Maj bogaty - …”.„Maj bogaty - …”.

Rozwiązanie prosimy nadsyłać na kartkach pocztowych do 26 maja 
2021 r., na adres: MODR Oddział Siedlce, 08-110 Siedlce, ul. Kazimie-
rzowska 21 lub na redakcja@modr.mazowsze.pl z dopiskiem „Krzyżówka 
nr 5".

Książki dla dzieci funduje Mazowiecki Ośrodek Doradztwa Rolnicze-
go – wydawca miesięcznika. Rozwiązanie Krzyżówki nr 3 - MARZEC ZIELONY - NIEDOBRE PLONY.

Nagrody książkowe wylosował: Paweł Kurek
Gratulujemy! Nagrody wyślemy pocztą.

Rozwiązanie Rebusu 3 - GDY W MARCU DESZCZ PADA, 
TO ROLNIKOWI BIADA.

Nagrody książkowe wylosowała: Dorota Madajczyk
Gratulujemy! Nagrody wyślemy pocztą.

Odgadnięte hasło prosimy nadsyłać na kartkach pocztowych do  
26 maja 2021 r., na adres: MODR Oddział Siedlce, 08-110  
Siedlce, ul. Kazimierzowska 21 lub na redakcja@modr.mazowsze.pl 
z dopiskiem „Rebus 5".

Nagrody książkowe dla dzieci funduje Mazowiecki Ośrodek  
Doradztwa Rolniczego – wydawca miesięcznika.

Rebus 5
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PYTANIA:
1. Wypożyczane w bibliotece
2. Mnożenia lub czekolady
3. Odkrył ją Kolumb
4. Inaczej ojczyzna
5. Biały, żółty lub topiony
6. Maleństwo żabie
7. Kwiat o kształcie dzwoneczków
8. Od Baraniej Góry do Bałtyku
9. Powiewa w otwartym oknie
10. Świętują 26 maja
11. Warszawska ..., symbol stolicy

Krzyżówka „Nr 4” 
Krzyżówkę uzupełnij odgadniętymi hasłami, a litery z zaznaczonych pól utworzą 
zakończenie przysłowia „Maj bogaty - ………”. 
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1. Wypożyczane w bibliotece 
2. Mnożenia lub czekolady 
3. Odkrył ją Kolumb 
4. Inaczej ojczyzna 
5. Biały, żółty lub topiony 
6. Maleństwo żabie 
7. Kwiat o kształcie dzwoneczków 
8. Od Baraniej Góry do Bałtyku 
9. Powiewa w otwartym oknie 
10. Świętują 26 maja 
11. Warszawska ..., symbol stolicy 
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Innowacje

Wypełnij eWniosekPlus
z doradcą

Mazowieckiego Ośrodka 
Doradztwa Rolniczego

Pamiętaj!
 Masz czas 

tylko do 17 maja 2021 r.

Przed przybyciem zadzwoń i umów się z doradcą 
Mazowieckiego Ośrodka Doradztwa Rolniczego

info: www.modr.mazowsze.pl


