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Podlaski Osrodek Doradztwa Rolniczego w Szepietowie we wspolpracy z Ma-
zowieckim Osrodkiem Doradztwa Rolniczego w Warszawie, Warminsko-Mazurskim
Osrodkiem Doradztwa Rolniczego w Olsztynie oraz Kujawsko-Pomorskim O$rod-
kiem Doradztwa Rolniczego w Minikowie zrealizowali operacj¢ pod nazwa: ,,Krotki
fancuch dostaw i RHD jako determinanty rozwoju lokalnego rolnictwa”

Celem dziatania byto zwigkszenie udziatu zainteresowanych stron we wdrazaniu
inicjatyw na rzecz rozwoju obszaréw wiejskich.

Operacja zrealizowana byta w postaci warsztatow i konferencji. 150 uczestnikow
warsztatow zdobylo praktyczna wiedze w zakresie przetwarzania surowcoéw i two-
rzenia krotkich tancuchow dostaw jako waznego elementu malego przetworstwa
w sektorze rolno-spozywczym.

Konferencja przyczynila si¢ do pozyskania i wymiany wiedzy przez ponad 200
uczestnikdw na temat systemoéw jako$ci zywnosci, ich certyfikacji oraz wdrozenia,
marketingu produktow rolnych oraz ich promocji.

Podlaski O$rodek Doradztwa Rolniczego w Szepietowie zywi nadzieje, ze pro-
jekt przyczyni si¢ do ozywienia produkcji na wsi, wzrostu aktywnosci mieszkancow
wsi w poszukiwaniu alternatywnych zrédet dochodu i w konsekwencji ograniczenia
ubodstwa.

Zagadnienia omawiane podczas konferencji:

Mate przetworstwo rolno-spozywceze w swietle ustawy
2. Bezpieczenstwo zywnosci — spetnianie wymogow higienicznych i weterynaryj-
nych w matym przetworstwie produktow pochodzenia zwierzgcego i roslinnego
Identyfikowalnos¢ i autentycznos$¢ surowca
Etyka w przetworstwie zywnoSci
Przetworstwo dardéw lasu jako na dodatkowy dochdd na obszarach wiejskich.

Przetworstwo ziot, roslin 1 kwiatow

NSk

Sprzedaz wytworzonego produktu, kanaty dystrybucji, mozliwo$ci w oparciu

o social media.



Wstep

Dzisiejszy konsument to swiadomy kupiec, ktory poszukuje zywnosci $wie-
zej, sezonowej, mato przetworzonej, tradycyjnej, regionalnej, czesto ekologicz-
nej. Coraz wigcej ludzi sigga po produkty ,,0d sgsiada” tzn. od lokalnych dostaw-
cOw, przetworcow, rolnikow wiedzac, ze te produkty sa najwyzszej jakosci oraz
gwarantujg bezpieczenstwo ich spozycia.

Krotkie tancuchy dostaw to dzialania zmierzajace do wyeliminowania lub
znacznego ograniczenia ilo$ci posrednikow w dostawie produktu finalnego bez-
posredniemu odbiorcy.

Temat krotkich tancuchow dostaw pojawil si¢ niespetna dekade temu. Gléwnym
celem jest skrocenie drogi produktow od pola do stolu, wsparcie lokalnych wytwor-
cow 1 rolnikéw. Pomoc dotyczy m.in. produkcji, certyfikacji, promocji produktow,
wsparcia dla podmiotow prowadzacych rolniczy handel detaliczny lub modernizuja-
cych gospodarstwa w kierunku przetwdrstwa rolno-spozywczego.

Ostatnie lata daly lokalnym przetworcom oraz rolnikom nowe mozliwosci
sprzedazy wilasnych surowcoéw i1 produktow wytworzonych w gospodarstwie.
Krotkie fancuchy dostaw to korzystne mozliwosci handlu produktami rolnymi
poprzez alternatywne dzialania:

* Sprzedaz bezposrednia, czyli handel nieprzetworzonymi produktami pochodzenia
zZwierzecego,

* Bezposrednie dostawy, czyli handel nieprzetworzonych produktow pochodzenia
roslinnego,

* Dziatalno$¢ MLO (marginalna, lokalna i ograniczona), czyli przetwarzanie pro-
duktow pochodzenia zwierzecego np. handel serami, wedlina,

* Dziatalno$¢ RHD (rolniczy handel detaliczny) czyli handel surowcow oraz prze-
tworéow z wlasnego gospodarstwa.

Rolniczy handel detaliczny— sprzedaz detaliczna produktow i przetworow
z gospodarstw rolniczych skierowany jest do finalnego konsumenta, lub od
2019 r. do zaktadow prowadzacych RHD z ukierunkowaniem na klienta finalne-
go np.: restauracje, stotowki, lokalne sklepy.

mgr inz. Sikorska Sylwia



Prof. dr hab. Mieczystaw Obiedzinski
1. Male przetworstwo rolno-spozywcze w Swietle ustawy

Rolniczy Handel Detaliczny — krotki lancuch zywnosciowy

Lokalna produkcja zywnos$ci od wielu lat jest elementem struktury obsza-
row wiejskich, a w ostatnich latach obserwuje si¢ jej staty rozkwit we wszyst-
kich panstwach cztonkowskich Unii Europejskiej. Dostrzega si¢ coraz czgsciej
strategiczne znaczenie promowania lokalnej zywnosci i krotkich tancuchow do-
staw na poziomie unijnym, krajowym i regionalnym. W ciggu ostatnich lat na
produkty tradycyjne i regionalne wzrosto zapotrzebowanie wsrdéd konsumentow.
Wraz ze wzrostem zamozno$ci cz¢$¢ konsumentoéw zrezygnowata z produktow
masowych i zaczela kupowaé produkty pochodzace z ich regionu i kraju. Sita
rynkowa produktu masowego w sprzedazy zywnos$ci (supermarkety) przyczynity
si¢ do tego, ze czes¢ konsumentdw dazy do prostych, przejrzystych i jasnych
struktur fancuchéw dostaw zywnosci. Niektorzy konsumenci preferujg gtownie
zywno$¢ o niskim stopniu przetworzenia badz nieprzetworzong, ktéra pokonuje
krotkie drogi transportu. Tak wigc istnieje duza szansa na (bezposrednie) wpro-
wadzanie do obrotu produktéw regionalnych i ustug z tym zwigzanych w wielu
krajach. Tradycyjnie konsumenci kupuja produkty regionalne poprzez sprzedaz
bezposrednia. Zdecydowaty o tym gléwnie czynniki spoteczno-kulturowe. Zdro-
wie stato si¢ kluczowym zasobem w naszym starzejacym si¢ spoleczenstwie.
W wielu krajach zdrowa dieta stata si¢ czescia europejskiej polityki zdrowotnej.
Swiadomos¢ zdrowia jest $cisle zwigzana z rosngcg $wiadomoscia ekologiczng
konsumentéw. Tak wigc produkty regionalne i lokalne odgrywaja wazna role
w Unii Europejskiej jako produkty wysokiej jakosci.

Marketing bezposredni ma pozytywny wizerunek i wysokie zaufanie konsumenc-
kie. Sprzedaz bezposrednia jest to oryginalna forma sprzedazy produktéw rolnych.
Rozwingta si¢ ona w obszarach dziatania rolnikéw indywidualnych, ich sgsiadéw
i krewnych. Aby dobrze porusza¢ w tej tematyce, ktora jest ztozona, niezbednym jest
zdefiniowanie pojecia sprzedazy bezposredniej, nazywanej takze w Austrii marketin-
giem bezposrednim. Jako punkt wyjscia mozna przyjaé, ze jest to sprzedaz bezpo-
$rednia przez producenta dla uzytkownika koncowego bez posrednikéw handlowych.

Uzytkownikami koncowi moga by¢ gospodarstwa domowe, a takze wigksi konsu-
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menci. Doprowadzilo to do powstania réznych form sprzedazy, ktore kieruja produkt

do obrotu. Wéro6d nich mozna wyr6znic:

* sprzedaz na miejscu,

»  zbiodr przez kupujacego z gospodarstwa, pola, z sadu, przetworstwo na zamowienie,

* sprzedaz przez rolnikéw na targowisku, wystawach, targach, piknikach,

* dostawg przez sprzedajacego,

» sprzedaz przez centrale sklepéw rolniczych,

» sprzedaz poprzez wspolnoty producencko-konsumenckie,

» sprzedaz w sklepach detalicznych, w sklepach ze ,,zdrowa zywnoscig”, delikatesach,

* w formie wegdrownej,

* lokalne gastronomie , agroturystyke,

* rynki rolnicze, targowiska ogodlne,

* zaopatrzenie w surowce rolne i produkty przetworzone jednostek publicznych jak
szkoly, przedszkola, szpitale, cateringu.

Roéwniez w Polsce rosnie zainteresowanie ze strony producentdéw rolnych moz-
liwoscig sprzedazy wytworzonej przez nich w gospodarstwach zywnos$ci. Aktualny
stan legislacyjny pozwala im na to w ramach dostaw bezposrednich, sprzedazy bez-
posredniej, dziatalno$ci marginalnej, lokalnej i ograniczonej (MLO) oraz rolniczego
handlu detalicznego (RHD). Takze konsumenci przywiazuja coraz wigksza uwage
do lokalnego pochodzenia zywnosci. Zywnos¢ produkowana i sprzedawana lokalnie,
dzieki specyficznym i niepowtarzalnym cechom jest wizytdwka dziedzictwa regionu,
z ktérego pochodzi, ale jej znaczenie ma znacznie glgbszy sens.

Pojecie ,,sprzedaz bezposrednia” zostalo zdefiniowane w prawodawstwie unij-
nym w rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych jako ,,dostawy doko-
nywane przez producenta matych ilosci surowcow do konsumenta koncowego lub
lokalnego zaktadu detalicznego bezposrednio zaopatrujacego konsumenta koncowe-
g0”. Przepisy te sa jednak réznie interpretowane w krajach UE. W wielu przypad-
kach pojecie ,,sprzedaz bezposrednia” obejmuje rowniez sprzedaz przetworéw wy-
produkowanych przez rolnikow (np. we Francji, Wloszech, na Wegrzech). Sprzedaz
bezposrednia, w zalozeniach, jest dziatalnoscig dodatkowa rolnikéw, umozliwiajaca
sprzedaz klientowi ostatecznemu czyli konsumentowi czg¢sci lub nawet catosci pro-
dukcji z gospodarstwa. Pozwala na omini¢cie posrednikow, prowadzac w efekcie do

zwigkszenia dochodu uzyskiwanego przez producenta. Jest réwniez korzystna dla
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konsumenta ze wzgledu na nizsza cen¢ produktow kupowanych bezposrednio od
rolnika, ich wyzsza $wiezos$¢ i jakosc.

Dziatalno$¢ marginalna, lokalna i ograniczona — MLO. W ramach dziatalno$ci
marginalnej, lokalnej i ograniczonej mozna prowadzi¢ produkcj¢ i sprzedaz nastepu-
jacych produktéw pochodzenia zwierzecego: produkty mleczne, produkty na bazie
siary, wstepnie przetworzone lub przetworzone produkty rybotdwstwa, surowe wyro-
by migsne, migso mielone, produkty migsne, produkty jajeczne z gotowanych jaj, go-
towe positki (potrawy). rozbidr i sprzedaz §wiezego migsa wotowego, wieprzowego,
baraniego, koziego, konskiego, drobiowego lub zajeczakow, zwierzat lownych oraz
dzikich utrzymywanych w warunkach fermowych. W ramach prowadzenia dziatal-
no$ci marginalnej, lokalnej i ograniczonej, miejsca produkcji lub miejsca sprzedazy
produktow pochodzenia zwierzecego oraz zaktady prowadzace handel detaliczny
z przeznaczeniem dla konsumenta koncowego, do ktorych nastgpuje dostawa, ogra-
niczone s3 do obszaru jednego wojewodztwa lub na obszaru powiatéw sgsiaduja-
cych z tym wojewodztwem, polozonych na obszarach innych wojewodztw. W celu
rejestracji zaktadu do prowadzenia dziatalno$ci marginalnej, lokalnej i ograniczonej,
nalezy zglosi¢ si¢ do wlasciwego terytorialnie powiatowego lekarza weterynarii.

Producent zywnosci powinien zapozna¢ si¢ z podstawowymi aktami prawnymi
dotyczacymi jego dzialalnos$ci i pozna¢ zasady praktycznego ich stosowania. Znajo-
mos¢ tych zasad pozwala producentom - operatorom tafncucha zywnos$ciowego, przy-
jecie odpowiednich procedur postgpowania w produkcji, przetworstwie i dystrybucji,
réwniez w warunkach kryzysowych zachowania jakosci i bezpieczenstwa zywnosci.
Opracowane na podstawie ,,pakietu higienicznego” Unii Europejskiej, umozliwiaja-
cego eclastyczne podejscie do wymogow i sposoboéw produkeji tradycyjnych i regio-
nalnych produktéw spozywczych, krajowe przepisy dla matych producentow zywno-
sci (w ramach dostaw bezposrednich, sprzedazy bezposredniej i dziatalnosci MLO),
pozwalaja obnizy¢ wymagania dla takich producentdw przy zachowaniu priorytetu
standardow gwarantujacych bezpieczenstwo produkowanej zywnosci.

Rolniczy handel detaliczny stan prawny oraz zakres dzialania

Od 1 stycznia 2019 roku zostala wprowadzona nowelizacja ustawy, ktora
weszta w zycie 1 stycznia 2017 r. — Ustawa o zmianie niektérych ustaw w celu
utatwienia sprzedazy zywnosci przez rolnikow (Dz.U.poz.1961). Zmiana dotyczy
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dwéch ustaw ; ustawa z dnia 26 lipca 1991 r. o podatku dochodowym od os6b
fizycznych (Dz. U. z 2018 r. poz. 1509, z pdzn. zm.2)) i ustawy z dnia 25 sierpnia
2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2018 r. poz. 1541, 1669).
Wprowadzone zmiany Podmioty, w tym rolnicy prowadzacy gospodarstwa rolne
moga prowadzi¢ dziatalno$¢ w ramach rolniczego handlu detalicznego (RHD) po
uprzedniej rejestracji, bez obowigzkowego zatwierdzenia, u powiatowego lekarza
weterynarii (produkty pochodzenia zwierzecego lub zywno$¢ ztozona) lub pan-
stwowego powiatowego inspektora sanitarnego (zywnos$¢ pochodzenia niezwierzg-
cego). W tym celu nalezy ztozy¢ odpowiedni wniosek do ww. organéw urzedowe;j
kontroli zywnosci. Szczegotowe informacje na temat rejestracji rolniczego handlu
detalicznego mozna uzyska¢ u wilasciwego ze wzgledu na siedzibe zaktadu lub
miejsce prowadzenia dziatalnosci powiatowego lekarza weterynarii lub panstwo-
wego powiatowego inspektora sanitarnego.

Rolniczy Handel Detaliczny to jedna z form handlu detalicznego w ramach kto-
rego mozliwe jest m.in. przetworstwo i zbywanie wytworzonej zywnosci konsumen-
tom koncowym. Warunkiem jest, aby taka zywno$¢ pochodzita w catosci Iub czesci
z wlasnej uprawy, hodowli lub chowu, a sprzedaz musi odbywac si¢ z zachowaniem
limitéw wskazanych w rozporzadzeniu oraz limitu przychodow z takiej sprzedazy do
kwoty 40 000 zl, o ile producent chce korzysta¢ z preferencji podatkowych. Przepisy
wprowadzone ww. ustawa okreslaja:

» zasady prowadzenia dziatalnos$ci w ,,ramach rolniczego handlu detalicznego”,

» kompetencje organow wiasciwych do sprawowania nadzoru nad bezpieczenstwem
i kontrola jakos$ci zywnosci produkowanej w ramach RHD,

» zasady preferencji podatkowych dla producentéw rolnych prowadzacych RHD.

Zgodnie z wprowadzonymi zmianami rolniczy handel detaliczny to handel
detaliczny w rozumieniu art. 3 ust. 7 rozporzadzenia nr 178/2002, polegajacy na
produkceji zywnosci pochodzacej w catosci lub czesci z wlasnej uprawy, hodowli
lub chowu podmiotu dziatajacego na rynku spozywczym i zbywaniu takiej zyw-
nosci:

* konsumentowi finalnemu, o ktorym mowa w art. 3 ust. 18 rozporzadzenia nr 178/2002
czyli ,,ostatecznego konsumenta §rodka spozywczego, ktory nie wykorzystuje zywno-
$ci w ramach dziatalno$ci przedsigbiorstwa spozywczego”, lub

* do zaktadéw prowadzacych handel detaliczny z przeznaczeniem dla konsumenta

finalnego”.



Zgodnie z rozporzadzeniem nr 178/2002:

» handel detaliczny” oznacza obstuge i/lub przetwarzanie zywnosci i jej przechowy-
wanie w punkcie sprzedazy lub w punkcie dostaw dla konsumenta finalnego,

o zywnos$¢” (lub ,.$rodek spozywezy”) oznacza jakiekolwiek substancje lub produkty,
przetworzone, czgSciowo przetworzone lub nieprzetworzone, przeznaczone do spozy-
cia przez ludzi lub, ktorych spozycia przez ludzi mozna si¢ spodziewac,

» konsument finalny” oznacza konsumenta $rodka spozywczego, ktory nie wykorzy-
stuje zywnosci w ramach dziatalno$ci przedsigbiorstwa sektora zywnosciowego.

Zatem w ramach RHD mozliwe jest zbywanie surowcow (produktow produk-

cji pierwotnej) oraz zywnosci przetworzonej (produkty miesne, produkty mleczne,

produkty ztozone, przetwory z owocow i warzyw, pieczywo) konsumentowi konco-
wemu oraz do zaktadow prowadzacych handel detaliczny czyli sklepow, restauracji

i stolowek z przeznaczeniem dla konsumenta finalnego.

Nadzor nad bezpieczenstwem zywnosci produkowanej w ramach Rolniczego

Handlu Detalicznego sprawuja:

1. Inspekcja Weterynaryjna — produkty pochodzenia zwierzgcego i zywnosci zlo-
zonej (zawierajacej jednoczesnie Srodki spozywcze pochodzenia niezwierzecego
i produkty pochodzenia zwierzgcego),

2. Panstwowa Inspekcja Sanitarna — produkty pochodzenia niezwierzgcego,

3. Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywezych — nadzor nad jako-
$cig handlowg zywno$ci zbywanej w ramach rolniczego handlu detalicznego.

Poza priorytetowym wymogiem jakim jest zapewnienie bezpieczenstwa zdro-
wotnego zywnos$ci ustawa wprowadza:

* obowigzek dokumentowania ilosci zbywanej zywnosci,

» nakaz oznakowania miejsca sprzedazy,

» zakaz wykorzystywania do produkcji migsa zwierzat kopytnych pozyskanego
z uboju dokonanego poza rzeznig zatwierdzong przez powiatowego lekarza wete-
rynarii (np. z uboju w celu produkcji mi¢sa na wlasny uzytek),

» brak konieczno$ci sporzadzania projektu technologicznego przez podmioty zamie-
rzajace prowadzi¢ dziatalno$¢ w zakresie rolniczego handlu detalicznego produktami
pochodzenia zwierzecego lub zywnoscig ztozona.

Wymagania higieniczne okre§lone w rozporzadzeniu nr 852/2004 powinny by¢
stosowane w sposob elastyczny biorac pod uwage zakres prowadzonej dziatalnosci,

wielko$¢ zaktadu i jego specyfike. Przepisy te przewidujg migdzy innymi, ze w przy-
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padku gdy produkcja prowadzona jest przy wykorzystaniu pomieszczen uzywanych
glownie jako prywatne domy mieszkalne (np. przy wykorzystaniu sprz¢tu i urzadzen
gospodarstwa domowego w kuchni domowej), zamiast wymogoéw okreslonych w za-
taczniku II w rozdziale I i1 II ww. rozporzadzenia, obowigzuja wymogi okreslone
w jego zalgczniku Il w rozdziale III (uproszczone wymagania higieniczne). Sg to
wymagania podstawowe, okreslajace ogdlne wymogi, ktore muszg by¢ spetnione aby
zostal osiggniety cel jakim jest bezpieczenstwo zywnosci.

W kazdym miejscu zbywania zywnosci w ramach rolniczego handlu detalicz-
nego umieszcza si¢ w sposob czytelny i widoczny dla konsumenta: napis ,,rolniczy
handel detaliczny”, ktory uwzglednia:

* imi¢ i nazwisko albo nazwe i siedzib¢ podmiotu prowadzacego rolniczy handel
detaliczny

» adres miejsca prowadzenia produkcji zywnosci

* weterynaryjny numer identyfikacyjny podmiotu prowadzacego rolniczy handel de-
taliczny (w przypadku zywnosci pochodzenia zwierzecego i zywnosci zlozonej).

Zywno$¢ sprzedawana w ramach rolniczego handlu detalicznego musi spetniaé
wymagania w zakresie oznakowania, stosownie do przepisow okreslonych w roz-
porzadzeniu nr 1169/2011, rozporzadzeniu w sprawie znakowania poszczegodlnych
rodzajow $rodkdéw spozywczych oraz rozporzadzeniu w sprawie szczegdélowego za-
kresu i sposobu znakowania niektorych grup i rodzajow artkutow rolno-spozywczych
kodem identyfikacyjnym partii produkcyjnej. W zakresie jakosci handlowej artyku-
tow rolno-spozywczych nalezy zwrdci¢ uwage na koniecznos¢ spetnienia szczegoto-
wych wymagan w przypadku produktéw takich jak soki, nektary owocowe, dzemy,
galaretki, konfitury itp. przetwory owocowe, miody, ziemniaki, ktore zostaty okre-
slone w przepisach odpowiednich rozporzadzen Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

W przypadku zamiaru prowadzenia produkcji i sprzedazy produktéw pochodze-
nia niezwierzgcego nalezy dokonaé rejestracji u terenowo wilasciwego panstwowego
powiatowego lub granicznego inspektora sanitarnego. Wniosek o wpis zaktadu do
rejestru zakladow nalezy zlozy¢ w formie pisemnej, w terminie co najmniej 14 dni
przed dniem rozpoczgcia planowanej dziatalnosci. Wzor wniosku o rejestracje okresla
zalacznik nr 2 rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 29 maja 2007 r. w sprawie
wzoréw dokumentdéw dotyczacych rejestracji i zatwierdzania zaktadéw produkujacych
lub wprowadzajacych do obrotu zywnos¢ podlegajaca urzedowej kontroli Panstwowej
Inspekcji Sanitarne;.
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W kontekscie przepisow podatkowych kryteria obejmuja:

zwolnienie przychodoéw ze sprzedazy przetworzonych w sposob inny niz prze-
mystowy produktéw roslinnych i zwierzecych, z wylaczeniem przetworzonych
produktow roslinnych i zwierzgcych uzyskanych w ramach dzialow specjalnych
produkcji rolnej oraz produktow opodatkowanych podatkiem akcyzowym, do
kwoty 40 tys zt rocznie, w ilo$ciach nieprzekraczajacych maksymalnych limitow
okreslonych w rozporzadzeniu

sposob dokumentowania sprzedazy

zakaz zatrudniania osob na podstawie umdw o prace, umow zlecenia, umow o dzieto
oraz innych umow o podobnym charakterze (wyjatki — ubdj zwierzat rzeznych i ob-
rébka poubojowa tych zwierzat, w tym réwniez rozbior, podziat i klasyfikacja migsa,
przemiat zb6z, wytloczenie oleju lub soku oraz sprzedaz podczas wystaw, targow).
Sprzedaz moze nastepowaé wylacznie w miejscach: w ktérych produkty zostaty
wytworzone (np. w gospodarstwie) lub przeznaczonych do prowadzenia handlu
(np. targowisko)

zbywanie zywnosci do zaktadow prowadzacych handel detaliczny z przeznacze-
niem dla konsumenta finalnego odbywa sig, jezeli zaktady te sa zlokalizowane na
obszarze wojewddztwa, w ktdrym ma miejsce prowadzenie produkcji tej zywnosé
w ramach rolniczego handlu detalicznego lub na obszarach powiatow lub miast
stanowigcych siedzib¢ wojewody lub sejmiku wojewodztwa, sasiadujacych z tym
wojewodztwem.

ilo$¢ produktow roslinnych lub zwierzgcych pochodzacych z wiasnej uprawy,
hodowli lub chowu, uzytych do produkcji danego produktu stanowi co najmnie;j
50% tego produktu,

z wylaczeniem wody (za produkt roslinny pochodzacy z wlasnej uprawy uwaza
si¢ rowniez make, kasze, ptatki, otrgby, oleje 1 soki wytworzone z surowcow
pochodzacych z wlasnej uprawy),

prowadzona jest ewidencja sprzedazy zywnosci odrebnie za kazdy rok podatko-
wy, ktéra zawiera co najmniej: numer kolejnego wpisu, dat¢ uzyskania przycho-
du, kwotg przychodu, przychéd narastajaco od poczatku roku oraz

rodzaj i ilo$¢ przetworzonych produktéw. Dzienne przychody musza by¢ ewiden-
cjonowane w dniu sprzedazy.

Uzyskany w roku podatkowym przychdd ze sprzedazy produktéw przetworzo-

nych w sposéb inny niz przemystowy produktow roslinnych i zwierzgcych powyzej
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limitu 40 000 zt podatnik moze opodatkowac 2% ryczattem od przychodow ewiden-

cjonowanych, pod warunkiem dokonania stosownego o$wiadczenia do urzgdu skar-

bowego. Do rolniczego handlu detalicznego, w zakresie objetym ww. zwolnieniem

podatkowym, nie majg takze zastosowania przepisy ustawy z dnia 2 lipca 2004 r.

o swobodzie dziatalnosci gospodarczej (Dz.U. z 2016 r. poz. 1829, z pé6zn.zm.).

Akty prawne regulujace kwestie rolniczego handlu detalicznego:

Ustawa o zmianie niektérych ustaw w celu utatwienia sprzedazy zywnosci przez
rolnikéw z dnia 16 listopada 2016 r. (Dz.U.poz.1961),

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 16 grudnia 2016 r.
w sprawie maksymalnej ilosci zywnosci zbywanej w ramach rolniczego handlu
detalicznego oraz zakresu i sposobu jej dokumentowania (Dz.U.p0z.2159)
Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 16 grudnia 2016 r.
w sprawie rejestru zakladow produkujacych produkty pochodzenia zwierze-
cego lub wprowadzajacych na rynek te produkty oraz wykaz takich zaktadow
(Dz.U.poz.2192)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 15 grudnia 2016
r. w sprawie sposobu ustalania weterynaryjnego numeru identyfikacyjnego
(Dz.U.poz.2161).

Ustawa o zmianie niektérych ustaw w celu utatwienia sprzedazy zywnosci przez
rolnikow do sklepdw i restauracji z dnia 9 listopada 2018 r.

Dodatkowe szczegotowe wytyczne dotyczace wdrozenia Rolniczego Handlu De-

talicznego mozna znalez¢ na stronach:
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Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi - https:/www.gov.pl/web/rolnictwo/rolni-
czy-handel-detaliczny-informacje-podstawowe

Glownego Inspektoratu Weterynarii - https://www.wetgiw.gov.pl/handel-eksport-
import/rolniczy-handel-detaliczny

Panstwowej Inspekcji Sanitarnej - https://gis.gov.pl/dzialalnosc-gospodarcza/rol-
niczy-handel-detaliczny/

Inspekcji Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych - https://ijhars.gov.pl



Prof. dr hab. Mieczystaw Obiedzinski
2. Bezpieczenstwo zywnosci — spelnianie wymogow higie-
nicznych i weterynaryjnych w malym przetworstwie pro-

duktow pochodzenia zwierzecego i roslinnego

Kluczowym obowigzkiem wszystkich podmiotéw zwiazanych z produkcja, ob-
rotem, transportem i przechowywaniem zywnosci jest zapewnienie bezpieczenstwa
zywnos$ci, czyli zywnosci, ktéra przygotowana i skonsumowana zgodnie z jego
przeznaczeniem nie bedzie stanowi¢ zagrozenia dla zdrowia 1 zycia konsumujace-
go. Wszystkie podmioty zwigzane z tancuchem zywno$ciowym sa zobowigzane do
przestrzegania przepisow prawa zywnosciowego. Jak zapisano w Rozporzadzeniu
178/2002 — ,,Prawo zywno$ciowe ma za zadanie realizacj¢ jednego lub wigcej ogol-
nych celow dotyczacych wysokiego poziomu ochrony zdrowia i zycia ludzi oraz
ochrony interesow konsumentow, z uwzglednieniem uczciwych praktyk w handlu
zywnoscia, biorac pod uwagg, tam gdzie jest to wlasciwe, ochrone zdrowia i warun-
kéw zycia zwierzat, zdrowia roslin i §rodowiska naturalnego”.

Dla profesjonalistow zajmujacych si¢ zywnos$cia, jako$¢ 1 bezpieczenstwo
(sktadowa jakosci) to catoksztalt cech odczuwalnych przez zmysty oraz cech
niedostrzegalnych, jak mikroflora produktu, skazenia i pozostalo$ci chemiczne,
zawarto$¢ biatka, tluszczu, wody czy weglowodandéw i wiele innych. Wazne sa
wzajemne relacje migdzy sktadnikami i ich ilo$¢. To wlasnie te relacje decyduja
o jakosci i bezpieczenstwie zywnosci, o jej funkcjonalnym charakterze. Zywno$¢
to takze ztozona kompozycja zwiazkow, mozaika Srodowisk, w sktad ktorych
wchodzg sktadniki odzywcze, budulcowe, ale réwniez przeciwzywieniowe, na-
turalne toksyny. Kluczowe znaczenie moga mie¢ oddziatywania chemiczne, fi-
zyczne i biologiczne, ktére zachodza w sposoéb mniej lub bardziej kontrolowany
(kontrolowany — czyli sposoby panowania nad zachodzacymi zmianami jakosci
i bezpieczenstwa) w tancuchu zywnosciowym ,,0d pola do stotu” - lub tlumaczac
dostownie popularny slogan mig¢dzynarodowy: ,,od gospodarstwa do widelca”
(from farm to fork, F2F). Okre$lenie bezpieczenstwa zywnosci - jest zadaniem
trudnym - determinowane jest cechami prozdrowotnymi, przeciwzywieniowymi,
w tym zagrozeniami dla zdrowia i dobro- stanu konsumenta, ale rowniez dostep-

noscig i zakresem osiggalnych, niedrogich metod ich badania. Bezpieczenstwo
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zywnosci kieruje si¢ réoznymi kryteriami, r6znymi punktami widzenia: moze to
by¢ bezpieczenstwo':

+ fizjologiczne;

» dietozalezne;

+ funkcjonalne;

* mikrobiologiczne;

» toksykologiczne;

* sensoryczne;

e zdrowia i dobrostanu konsumenta;

» ckonomiczne.

Bezpieczenstwo toksykologiczne: czesto uproszczony synonim bezpieczenstwa
zywnosci, obecnie najprostsze do zdefiniowania: Zywno$¢ wolna od substancji tok-
sycznych i przeciwzywieniowych.

Bezpieczenstwo mikrobiologiczne: to nie tylko zagadnienia dotyczace mikroflo-
ry patogennej, ale rowniez zachowanie niezbednej i korzystnej dla organizmu czto-
wieka endogennej mikroflory. Istotne jest bezpieczenstwo synbiotykow, pro- i pre-
biotykow, a zatem jakosci diety, sposobu zywienia, technologii Zywnosci i zywienia.
Sa to réwniez dziatania prowadzace do regulacji odpornosci, zatem nie bez wptywu
na zachorowalno$¢ i dobrostan cztowieka.

Bezpieczenstwo fizjologiczne: Zywnos¢ to sktadniki odzywcze 1 budulcowe, ale
rowniez zrodlo prekursorow biologicznej aktywnos$ci lub aktywnych zwiazkow. Ich
udziat jest badany nowoczesnymi metodami, poprzez genomike, ekspresje genodw
i stymulatory proteomiczne, lipidomiczne i metabolomiczne (nutrigenomika).

Bezpieczenstwo dietozalezne: mamy do czynienia z jakoscig surowcow, tan-
cuchem zywno$ci w aspektach jego ciaglosci technologicznej i dbatosci o stan
zdrowia konsumenta, gdzie przyktadami moga by¢ alergie pokarmowe, celiakia
czy cukrzyca.

Bezpieczenstwo sensoryczne: czesto kojarzone z wrazeniami smakowymi i za-
pachowymi, ktére sa znacznikami naturalnosci i bezpieczenstwa zywnosci. Wspot-
czes$nie istnieja mozliwosci modyfikowania cech sensorycznych produktu zywno-
Sciowego przez dodawanie substancji syntetycznych. Stwarza to pokuse¢ maskowania

I K. Krzystyniak, M. Obiedzinski (2012), Przewodnik po bezpiecznej zywnosci, Wydawnictwo Me-
dyk Sp. z 0.0., Warszawa.
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nizszej jako$ci zywnosci, jej podrabiania, falszowania, tym samym stwarzajac zagro-
zenia bezpieczenstwa ekonomicznego i autentycznosci produktow.

Do glownych aktow prawnych zwigzanych z produkcjg zywno$ci zalicza si¢*:

Dobra Praktyka Rolnicza

W przypadku produkcji pierwotnej — surowcow wykorzystywanych do produkcji
zywnosci zaleca si¢ stosowanie Dobrej Praktyki Rolniczej (GAP, Good Agricultural
Practice), zbioru zalecanych praktyk oraz wymagan do stosowania w gospodarstwie
rolnym, ktore obejmuja swoim zakresem m.in.: gospodarke nawozami, stosowanie
srodkow ochrony roslin, ochrone gleb i wod, zachowanie cennych siedlisk i gatun-
kow roslin i zwierzat.

Kazdy podmiot dziatajacy w tancuchu zywnos$ciowym moze zapewni¢ bez-
pieczenstwo zywnos$ci stosujac zasady Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP, Good
Hygienic Practice), zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP, Good Manufactu-
ring Practice), ktore stanowig podstawe¢ do wdrozenia systemu HACCP — systemu
Analizy zagrozen i krytyczne punkty kontroli (Hazard Analysis and Critical Control
Points). Lacznie stanowia one system zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci, ktory
opiera si¢ o dzialania zwigzane z zapobieganiem, samokontrolg i gotowos$cia (podje-
cia dzialan) w przypadku wystapienia zagrozenia (rys.l).

Stosowanie si¢ do zasad dobrych praktyk minimalizuje ryzyko wystapienia za-
grozen bezpieczenstwa zywnosci:

» zagrozen biologicznych, w tym mikrobiologicznych (np. obecno$¢ pasozytow
i szkodnikéw, zanieczyszczenie drobnoustrojami chorobotworczymi, obecno$é
plesni),

» zagrozen chemicznych (np. obecno$¢ pozostatosci pestycydéw powyzej dopusz-
czalnych maksymalnych poziomdéw czy obecnos$¢ wielopierscieniowych weglo-
wodorow aromatycznych powyzej dopuszczalnych limitéw) czy

» zagrozen fizycznych (np. obecno$¢ wlosow, bizuterii czy szkta w produkcie).

2 Wszystkie akty prawne, wersje ujednolicone (uwzgledniajace zmiany od pierwszego wydania)
sg dostepne w Internetowym Systemie Aktow Prawnych (http://isap.sejm.gov.pl) i w bazie aktow
prawnych Unii Europejskiej - EUR-Lex https://eur-lex.europa.eu/; Turlejska H., Fetlinski A. (2018),
Poradnik. Zasady procesu produkcyjnego i higieny zatwierdzonej urzedowo serowarni farmerskiej
i rzemieslniczej. Wydawnictwo Archidiecezji Lubelskiej,Gaudium” Biatystok.
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Dobra Praktyka Higieniczna

Z definicji, Dobra Praktyka Higieniczna to dzialania, ktére musza by¢ podje-
te, 1 warunki higieniczne, ktére musza by¢ spelniane i kontrolowane na wszystkich
etapach produkcji lub obrotu, aby zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci. Wymagania
GHP okreslaja wymogi dotyczace nastepujacych obszarow:

» lokalizacji i otoczenia zaktadu zajmujacego si¢ produkcja, przetworstwem lub
obrotem zywnoscia,

* pomieszczen zakladu i ich ukladu funkcjonalnego (m.in. aby pomieszczenia
cze¢sci produkcyjnej budynkow i ciggi komunikacyjne byty tak zaprojektowane,
aby nie nastgpowaly zanieczyszczenia krzyzowe — mieszanie si¢ czynnosci ,,czy-
stych” i ,,brudnych”),

* wymagan dotyczacych maszyn i urzadzen,

* procesu mycia i dezynfekc;ji,

* zaopatrzenia w wod¢ — woda stosowana do produkcji zywno$ci musi spetniac
wszystkie wymagania dot. produkcji Zzywnosci,

* usuwania odpaddéw - opracowaé, wdrozy¢ i nadzorowaé system gromadzenia oraz
usuwania odpadow i $mieci,

+ zabezpieczenia zaktadu przed szkodnikami (gryzonie, owady latajace, owady bie-
gajace, ssaki i ptaki), tzw. dziatania DDD oraz kontroli w tym zakresie,

» szkolenia pracownikow, aby posiada¢ swiadomos¢ odpowiedzialnosci za zacho-
wanie higieny osobistej oraz stosowanie si¢ do okreslonych procedur w zakta-
dzie,

* higieny osobistej pracownikdw — wszyscy pracownicy majacy kontakt zywno-
$cig musza posiada¢ oswiadczenie do celow sanitarno-epidemiologicznych,

» prowadzenia dokumentacji potwierdzajacej dziatania w zakresie Dobrej Praktyki

Higieniczne;j.

Dobra Praktyka Produkcyjna

Z definicji, to dziatania, ktore musza by¢ podjete, i warunki, ktére musza by¢
spelniane, aby produkcja zywnos$ci odbywala si¢ w sposob zapewniajacy bezpieczen-
stwo zywno$ci, zgodnie z jej przeznaczeniem. Wymagania GMP okreslaja wymogi

dotyczace nastepujacych obszarow:
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* przyjecia surowcoOw i materiatow,

° magazynowania i postgpowania z surowcami,
* procesu obrobki wstepnej i obrobki cieplnej,
e transportu wewngtrznego w zakladzie,

* magazynowania wyrobow gotowych,

» transportu i dystrybucji wyrobéw gotowych.

System HACCP

Systemem zarzadzania HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point) -
Analiza Ryzyka i Kontrola Punktow Krytycznych lub Analiza Ryzyka i Krytyczne Punkty
Kontroli — w sposob procesowy okresla postepowanie w celu zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci. System ten identyfikuje, ocenia, a nastepnie zarzadza zagrozeniami
mogacymi mie¢ wplyw na obnizenie bezpieczenstwa wytwarzanej i dystrybuowanej zyw-
nosci. Mozna wymieni¢ siedem zasad stanowiacych podstawe jego funkcjonowania:

1. Analiza zagrozen — zidentyfikowanie wszystkich zagrozen, ich ocena, okreslenie
ryzyka ich wystapienia oraz ustalenie $rodkéw ich kontroli — ustalenie metod
przeciwdziatania tym zagrozeniom;

2. Ustalenie Krytycznych Punktéw Kontroli tzw. CCP w celu zminimalizowania
mozliwosci wystapienia zagrozen;

3. Ustalenie parametréw oraz ich warto$ci granicznych (limitéw krytycznych);

4. Ustalenie i wdrozenie procedur monitorowania CCP;

5. Ustalenie i wdrozenie procedur dziatan korygujacych, jesli CCP nie spelnia usta-
lonych wymagan;

6. Ustalenie i wdrozenie procedur weryfikacji skutecznosci systemu i jego planowego
badania;

7. Opracowanie, wdrozenie i prowadzenie dokumentacji sytemu HACCP, w tym
okreslenie sposobu przechowywania danych i ich archiwizacji.

Gloéwng korzyscig z wprowadzenia dobrych zasad GHP, GMP i wdrozenia systemu
HACKCEP jest zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci, ale oprocz tego mozna wymienié
szereg korzy$ci wynikajacych z prawidtowego funkcjonowania powyzszego systemu,
np. zwickszenie $wiadomosci pracownikow, zmniejszenie ryzyka wystgpowania bledow
badz mozliwos¢ szybkiej reakeji na wystapienie niezgodnosci, posiadanie dowodow po-

twierdzajacych prawidlows realizacje dziatan w zakladzie. Producent ZzywnoS$ci powinien
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zapozna¢ si¢ z podstawowymi aktami prawnymi dotyczacymi jego dziatalnosci i po-
zna¢ zasady praktycznego ich stosowania. Znajomos$¢ tych zasad pozwala producentom
- operatorom fancucha zywnosciowego, przyjecie odpowiednich procedur postgpowania
w produkcji, przetworstwie 1 dystrybucji, réwniez w warunkach kryzysowych zachowa-
nia jakosci i bezpieczenstwa zywnosci. Opracowane na podstawie ,,pakietu higieniczne-
go” Unii Europejskiej, umozliwiajacego elastyczne podejscie do wymogow i sposobow
produkcji tradycyjnych i regionalnych produktow spozywczych, krajowe przepisy dla
matych producentdow zywnoSci (w ramach dostaw bezposrednich, sprzedazy bezposred-
niej 1 dziatalnosci MLO), pozwalaja obnizy¢ wymagania dla takich producentéw przy
zachowaniu priorytetu standardow gwarantujacych bezpieczenstwo produkowanej zyw-
nosci. Rozporzadzenie 852/2004 pozwala na wprowadzenie zasad opartych na systemie
HACCP w sposob elastyczny, aby mogly by¢ stosowane w kazdej sytuacji, w tym w ma-
tych przedsigbiorstwach. Dla niektorych przedsiebiorstw aby zapewni¢ bezpieczenstwo
zywnosci wystarczy przestrzega¢ Dobrej Praktyki Higienicznej badz nie jest mozliwe
zidentyfikowaé zagrozenie i wyznaczy¢ krytyczne punkty kontrolne. Miedzy innymi
na stronie Gtéwnego Inspektoratu Sanitarnego oraz Glownego Inspektorat Weterynarii
oraz Gléwnego Inspektoratu Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych mozna
znalez¢ wykaz przewodnikéw i poradnikéw dotyczacych elastycznego podejscia co do
wdrozenia wymagan higienicznych®. Podchodzi si¢ w kierunku elastycznego podejscia
do niektorych wymagan, tak aby utatwi¢ podmiotom krotkiego fancucha zywnosciowego
zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci, tym bardziej ze wszelkie opisy, analizy i ustalenia
nalezy opiera¢ wylacznie na doswiadczeniu, praktyce, obserwacjach i najlepszej wiedzy
na dany temat, a w szczegdlnosci, na temat ogniwa tancucha zywnosciowego, ktérego
dokumentacja bedzie dotyczy¢?!. Zwlaszcza nie powinno si¢ mechanicznie kopiowaé za-
proponowanych rozwigzan. Uwagi te w calej rozciaglosci dotycza zarowno krotkich jak
poszerzonych fancuchow zywnosciowych realizowanych w ramach dziatalnosci- MOL,
rolniczego handlu detalicznego - RHD, czy kot gospodyn wiejskich — KGW.

* https://www.wetgiw.gov.pl/nadzor-weterynaryjny/zywnosc-pochodzenia-zwierzecego;
https://gis.gov.pl/dzialalnosc-gospodarcza/wymagania-higieniczne-system-haccp-ghp-gmp/;
https://gis.gov.pl/kategoria/dzialalnosc-gospodarcza/produkcja-i-obrot/zywnosc/; https://ijhars.
gov.pl/

4 Komisja Europejska (2016), Zawiadomienie Komisji w sprawie wytycznych dotyczacych wdra-
zania systemoéw zarzadzania bezpieczeristwem zywnosci obejmujacych programy warunkéw
wstepnych i procedury oparte na zasadach HACCP, uwzgledniajac utatwienia/elastycznos¢ w za-
kresie wdrazania w niektérych przedsiebiorstwach spozywczych, Komunikaty Instytucji, Organéw
i Jednostek organizacyjnych unii europejskiej (Dz.Urz. UE 278/1 z 30.07.2016).
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dr inz. Agnieszka Obiedzinska

3. Identyfikowalnos¢ i autentycznos¢ surowca

W obecnych czasach, przy corocznym wzro$cie produkcji zywnosci, intensywnie
rozwijajacym si¢ rynku zywnosciowym (bardziej kompleksowa i fragmentaryczna
struktura) oraz pojawiajacych si¢ doniesieniach dotyczacych bezpieczenstwa zyw-
nosci i stosowania nieuczciwych praktyk zwigzanych z falszowaniem zywnosci® za-
pewnienie identyfikowalnosci i1 autentycznosci surowca oraz produktu koncowego
— artykutu spozywczego staje si¢ coraz wazniejszym wyzwaniem dla podmiotow
uczestniczacych w tancuchu zywnosciowym. Ma to zarowno miejsce w przypadku
wymiany handlowej miedzy uczestnikami jak i w zapewnieniu rzetelnej informacji
dla konsumenta, ktéry dokonujac wyboru produktu, patrzy nie tylko na jego jakos$¢
ale takze na inne aspekty zwigzane z pochodzeniem czy tez wykorzystanymi me-
todami produkcji. Przeszle incydenty zywnosciowe, ktore urosty do rangi skandali
zywno$ciowych jak wystapienie choroby wsciektych krow (Wielka Brytania, 1985),
zanieczyszczenie migsa drobiowego dioksynami (Belgia, 1999), czy zafatszowanie
migsa wotowego migsem konskim (Unia Europejska, 2013) pokazaty jak szczegdlne
znaczenie ma szybkie zidentyfikowanie i wycofanie produktow niebezpiecznych, za-
rowno dla zdrowia i zycia konsumentow jak i ich bezpieczenstwa ekonomicznego®.
W podstawowym unijnym akcie prawnym dotyczacym zywnosci, w Rozporzadzeniu
(WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady’, identyfikowalno$¢ (ang. tra-

> def. Srodek spozywczy zafalszowany — $rodek spozywcezy, ktorego sktad lub inne whasciwosci zostaty
zmienione, a konsument nie zostal o tym poinformowany w sposob okreslony w przepisach Roz-
porzadzenia nr 1169/2011, albo $rodek spozywczy, w ktorym zostaly wprowadzone zmiany majace
na celu ukrycie jego rzeczywistego sktadu lub innych wiasciwosci; srodek spozywcezy jest srodkiem
spozywczym zafalszowanym, w szczegolnosci jezeli: a) dodano do niego substancje zmieniajace jego
sktad lub obnizajace jego wartos¢ odzywcza, b) odjeto sktadnik lub zmniejszono zawarto$¢ jednego lub
kilku sktadnikéw decydujacych owartosci odzywczej lub innej whasciwosci $rodka spozywczego, ¢)
dokonano zabiegow, ktore ukryly jego rzeczywisty sktad lub nadaty mu wyglad $rodka spozywczego
o nalezytej jako$ci, d) niezgodnie z prawda podano jego nazwe, sktad, date lub miejsce produkeji, termin
przydatnosci do spozycia lub dat¢ minimalnej trwatosci albo winny sposob nieprawidtowo go oznako-
wano - wplywajac przez te dzialania na bezpieczenstwo $rodka spozywczego; Ustawa z dnia 25 sierpnia
2006 r o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2006 r. Nr 171, poz. 1225, z p6zn. zm.).

¢ Obiedzinska A. (2015), Wielowymiarowe skutki skandali Zywnosciowych, ,,Rocz. Nauk. SERiA”,
XVII (5), s. 192-198.

7 Rozporzadzenie nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustana-
wiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujace Europejski Urzad ds. Bez-
pieczefstwa Zywno$ci oraz ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczefistwa zywnosci (Dz. Urz.
UE L/31 2 01.02.2002)
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ceability) okre$lona jest jako ,,mozliwos¢ kontrolowania przemieszczania si¢ Zyw-
nosci, paszy, zwierzecia hodowlanego lub substancji przeznaczonej do dodania lub,
ktéra moze by¢ dodana do zywno$ci lub paszy na wszystkich etapach produkciji,
przetwarzania i dystrybucji”. Identyfikowalno$¢ w tancuchu zywnosciowym jest na-
rzgdziem zarzadzania ryzykiem, ktére umozliwia podmiotom dzialajacym na rynku
spozywczym lub odpowiednim organom wycofanie produktow, ktére zostaty uznane
za niebezpieczne czyli nienadajacy si¢ do spozycia przez ludzi. Zgodnie z art. 18
Rozporzadzenia 178/2002, kazdy z podmiotow dziatajacych w tancuchu rolno-zyw-
no$ciowym ma by¢ w stanie zidentyfikowa¢ od kogo (dostawca bezposredni) i do
kogo (odbiorca bezposredni badz klient, z wyjatkiem podmiotéw bedacych klientami
koncowymi) dany surowiec/produkt zostal dostarczony oraz posiada¢ i przedstawié
system oraz procedury, w tym odpowiednig dokumentacj¢ potwierdzajaca funkcjo-
nowanie systemu. Odtwarzanie drogi czy tez zrodta pochodzenia produktu zywno-
sciowego powinno uwzglednia¢ m.in.: identyfikacj¢ produktu, wymagane informa-
cje o produkcie, uzyte surowce, zastosowany proces technologiczny, pochodzenia
produktu/surowca — skad i kiedy dostarczono, wprowadzenie produktu/surowca do
obrotu — dokad i kiedy, zakres i metody kontroli produktu. System identyfikowalno-
sci dla kazdego podmiotu powinien dziata¢ zgodnie z zasada ,,jeden krok w przod,
jeden krok w tyl”. W przewodniku opracowanym przez Staty Komitet ds. Lancucha
Zywnosciowego i Zdrowia Zwierzat przedstawiono wytyczne do interpretowania
przepisdéw Rozporzadzenia 178/2002 PE i Rady dotyczacych m.in. funkcjonowania
systemu identyfikowalnosci (art. 18)%. W prawodawstwie unijnym nie ma okre$lone-
go rodzaju informacji jakie majg by¢ gromadzone przez podmiot dziatajacy w tancu-
chu zywno$ciowym oraz brak jest podanego okresu przechowywania dokumentacji,
jednakze gromadzone dane maja da¢ mozliwo$¢ pelnej identyfikacji surowca, pot-
produktu czy produktu koncowego. Wedtug Statego Komitetu zalecane jest rejestro-
wanie ponizszych danych:
* nazwa i adres dostawcy oraz identyfikacja dostarczonych produktow;
* nazwa i adres odbiorcy oraz identyfikacja odebranych produktéw;
» data oraz, jesli to konieczne, czas transakcji/dostawy;
* objetosci lub ilosci.

Dokumentacja powinna by¢ przechowywana wedlug ogolnie przyjetej zasady
iz dokumenty handlowe sg przechowywane przez okres 5 lat do celéw podatko-

8 https://gis.gov.pl/wp-content/uploads/2018/06/przewodnik 178 2002 pl.pdf
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wych. Aczkolwiek w zalezno$ci od okre§lonego dla produktu zywno$ciowego ter-

minu przydatnoéci do spozycia’ badz daty minimalnej trwatosci'® zasada ta moze

ulec zmianie:

e dla produktéw bez okreslonego okresu trwatosci moze obowigzywac ogdlna za-
sada 5 lat;

» dla produktow szybko psujacych sig, ktorych termin ,,przydatnosci do spozy-
cia” nie przekracza 3 miesi¢gcy lub nie jest okreslony, przeznaczonych bez-
posrednio dla konsumenta koncowego, nalezy przechowywa¢ dokumentacje
przez okres 6 miesiecy od daty wyprodukowania lub dostarczenia;

* dla innych produktow, opatrzonych data minimalnej trwatosci nalezy prze-
chowywa¢ dokumentacje przez 6 miesiecy od upltywu daty minimalnej trwa-
tosci'.

Oproécz ogdlnych wymagan dotyczacych identyfikowalnosci surowca czy
produktu koncowego, ktore sa przedstawione w Rozporzadzeniu 178/2002
maja takze zastosowanie obligatoryjne wymagania szczegdélowe okreslone dla
grup produktéw badz surowcow wykorzystywanych przy produkcji zywnoSci
m.in.

* systemu znakowania mig¢sa wotowego i produktow z migsa wotowego'?,

» systemu identyfikacji i znakowania owiec i k6z",

* systemu znakowania ryb'?,

Termin przydatno$ci do spozycia, poprzedzony okre§leniem ,nalezy spozy¢ do” wskazuje, do

kiedy spozycie danego produktu jest bezpieczne, umieszczane jest na produktach nietrwatych jak
Swieze ryby czy $wieze migso mielone; https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/fw _lib
best_before pl.pdf

10" Data minimalnej trwato$ci poprzedzona okre$leniem ,,najlepiej spozy¢ przed” wskazuje, do kiedy
zywnos¢ zachowuje odpowiednia jakos$¢ i umieszczana jest na produktach trwalszych np. mrozonych
czy suszonych (ryz, makaron), konserwach czy innych jak olej roslinny czy czekolada. Na etykiecie
produktu znajduje si¢ okreslenie ,,Najlepiej spozy¢ przed ...” — gdy data zawiera oznaczenie dnia,
“Najlepiej spozy¢ przed koncem ...” — w innych przypadkach. https://ec.europa.eu/food/sites/food/
files/safety/docs/fw_lib_best before pl.pdf

" https://gis.gov.pl/wp-content/uploads/2018/06/przewodnik 178 2002 pl.pdf

12 Rozporzadzenie (WE) nr 1760/2000 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 17 lipca 2000 r.
ustanawiajace system identyfikacji i rejestracji bydla i dotyczace etykietowania wolowiny i pro-
duktow z wotowiny oraz uchylajace rozporzadzenie Rady (WE) nr 820/97 (Dz. Urz. UE L/204
z 11.08.2000)

13" Rozporzadzenie Rady (WE) nr 21/2004 ustanawiajacego system identyfikacji i rejestrowania owiec
i koz oraz zmieniajacego rozporzadzenie (WE) nr 1782/2003 i dyrektywy 92/102/EWG i 64/432/
EWG (Dz. Urz. UE L/005 z 09.01.2004)

14" Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2065/2001 z dnia 22 pazdziernika 2001 r. ustanawiajace szcze-
gotowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 104/2000 w zakresie informowania konsu-
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» produkcji ekologicznej,
» znakowania organizmow genetycznie modyfikowanych (GMO)'.

W przypadku zywno$ci pochodzenia zwierzecego, od lipca 2012 roku dla pro-
duktow nieprzetworzonych i przetworzonych, Rozporzadzenie 931/2011 naktada
obowiazek na podmiotach aby zapewni¢ odbiorcy i na zadanie organom urz¢dowej
kontroli nastepujace informacje'”:

* dokladny opis zywnosci;

* wolumen lub ilo§¢ zywnosci;

* nazwa i adres podmiotu dziatajgcego na rynku spozywczym, od ktérego zywnos¢
zostata wystana;

* nazwa i adres wysylajacego (wtasciciela), jezeli jest r6zny od podmiotu dziataja-
cego na rynku spozywczym, od ktorego zywnos$¢ zostata wystana;

* nazwa i adres podmiotu dziatajgcego na rynku spozywczym, do ktérego zywnos¢
jest wysylana;

* nazwa i adres odbiorcy (wlasciciela), jezeli jest r6zny od podmiotu dzialajacego
na rynku spozywczym, do ktoérego zywno$¢ jest wysylana;

* odniesienie identyfikujace odpowiednio serie, parti¢ lub przesylke; oraz

* data wysyiki.

Wymagane informacje musza by¢ przechowywane i by¢ dostepne, az do momen-
tu w ktorym zasadne bedzie przyjecie, ze zywnos¢ zostata skonsumowana.

Aby usprawni¢ funkcjonowanie systemow identyfikowalnos$ci i zapewnié¢ auten-
tyczno$¢ surowcow i Srodkow spozywczych wykorzystywane sg rézne narzedzia,

m.in.: rejestracja i identyfikacja zwierzat gospodarskich poprzez kolczykowanie

mentdéw o produktach rybotowstwa i akwakultury (Dz. Urz. UE L/278 z 23.10.2001)

'3 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2018/848 z dnia 30 maja 2018 r. w spra-
wie produkcji ekologicznej i znakowania produktow ekologicznych i uchylajace rozporzadzenie Rady
(WE) nr 834/2007 (Dz. Urz. UE L/150 z 14.06.2018).

16 Rozporzadzenie (WE) nr 1829/2003 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 22 wrze$nia 2003 r.
w sprawie genetycznie zmodyfikowanej zywnosci i paszy (Dz. Urz. UE L/268 z 18.10.2003); Rozpo-
rzadzenie (WE) nr 1830/2003 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 22 wrze$nia 2003 r. dotyczace
mozliwosci $ledzenia i etykietowania organizmow zmodyfikowanych genetycznie oraz mozliwosci
$ledzenia zywnosci i produktow paszowych wyprodukowanych z organizméw zmodyfikowanych ge-
netycznie i zmieniajace dyrektywe 2001/18/WE (Dz. Urz. UE L/268 z 18.10.2003).

17 Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) nr 931/2011 z dnia 19 wrze$nia 2011 r. w sprawie
wymogow dotyczacych mozliwosci $ledzenia ustanowionych rozporzadzeniem (WE) nr 178/2002
Parlamentu Europejskiego i Rady w odniesieniu do zywnos$ci pochodzenia zwierzgcego (Dz. Urz.
UE L/242/2 2 20.09.2011); Rozporzadzenie nie ma zastosowania do zywnos$ci zawierajacej produkty
pochodzenia roslinnego i produkty przetworzone pochodzenia zwierzecego.
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zwierzat gospodarskich ($win, bydta, owiec czy koz) badz posiadanie paszportow
zwierzat; prawidlowe oznakowanie i etykietowanie artykutléw spozywczych, doku-
menty papierowe, stosowanie systeméw optycznych — kodéw kreskowych czy ko-
dow QR, stosowanie etykiety RFID, wykorzystanie systemow informatycznych lub
systemy opartych o kod DNA'S,

Autentycznos$¢ zywnosci, w tym surowcow, producenci moga zapewni¢ nalezac do
réznych systeméw zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci (ISO 22000, IFS,
BRCGS, GlobalGAP), krajowych systemow jakosci zywnoSci, systemdéw znakowania
towarow, systemow identyfikowalnodci towarow'®. Przykladowo surowce wysokiej
jakosci zazwyczaj charakteryzuja si¢ wyzszymi kosztami produkcji (mniejsza wydaj-
no$¢, metody tradycyjne, brak stosowania $rodkéw ochrony roslin) jak i wyzszymi
zyskami ekonomicznymi ze sprzedazy. Mozliwos¢ wigkszego zarobku sprawia, ze nie-
etyczni producenci probuja wykorzysta¢ tanie/konwencjonalne surowce i wprowadzi¢
do obrotu zywno$¢ imitujaca zywnos¢ regionalng czy tradycyjng. W przypadku pro-
dukcji surowcdw i/lub produktéw zywnosciowych, ktore opieraja si¢ o wykorzystanie
dziedzictwa kulturalnego i tradycji danego regionu badz obszaru geograficznego moz-
liwa jest ochrona producentéw poprzez uczestniczenie w unijnym systemie ochrony
produktéw regionalnych i tradycyjnych, ktore potwierdza wyrdzniajacy si¢ charakter,
jakos¢ oraz pochodzenie i autentyczno$¢®. System ten oficjalnie funkcjonuje od 1992
roku w Unii Europejskiej i w ramach niego mozna rozr6zni¢ 3 oznaczenia:

* Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP) — dla produktéw wykorzystujacych ten
znak zarowno surowce jak i wszystkie etapy wytwarzania produktu odbywaja si¢

w okreslonym obszarze geograficznym.

*  Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG) — w przypadku tego znaku juz tylko

18 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r.
w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci, zmiany rozporzadzen Parlamentu
Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/
EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parla-
mentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporzadzenia Komisji
(WE) nr 608/2004 (Dz. Urz. UE L 304 z 22.11.2011); Czarnecka Skubina E., Nowak D. (2012), System
Sledzenia ruchu i pochodzenia zywnosci jako narzedzie zapewnienia bezpieczenstwa konsumentéw, ZY W-
NOSC. Nauka. Technologia. Jakos¢, 5(84), s. 20-36; Smiechowska M. (2014), System identyfikowalnosci
w zapewnieniu tozsamosci i bezpieczenstwa zywnosci, Ann. Acad. Med. Gedan, 44, s.125-132; Internation-
al Trade Centre (2015), Traceability in food and Agricultural products, Bulletin No 91/2015, Switzerland.
19 Smiechowska M. (2014), Zapewnienie autentycznosci i wiarygodnosci produktom regionalnym
i tradycyjnym,

Roczniki Naukowe Stowarzyszenia Ekonomistow Rolnictwa i Agrobiznesu, 16(3), s. 282-287.

20 https://www.eufic.org/pl/healthy-living/article/quality-logos-in-the-european-union
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jeden z etapdw wytwarzania produktu musi si¢ odbywac¢ w okreslonym obszarze

geograficznym.

* Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$¢ (GTS) — produkty posiadajace ten znak
jest wytwarzany z tradycyjnych surowcow wykorzystujac tradycyjne techniki
przetworcze, ktore maja udokumentowang min. 30-letnig tradycje wytwarzania
Aktualnie wpisanych jest do rejestru 1454 surowcow i produktow zywnosciowych,

z czego 640 (w tym 9 produktéw z Polski) jest objetych znakiem Chronionej Nazwy
Pochodzenia, 752 produktow, w tym 23 z Polski — Chronionego Oznaczenia Geogra-
ficznego i 62 produkty oznakowane Gwarantowang Tradycyjng Specjalnoscia (w tym
10 produktow z Polski)*'. Producent surowca/produktu regionalnego lub tradycyjnego
jezeli spelni wymagania podane w specyfikacji danego chronionego produktu i potwier-
dzi zgodno$¢ procesu produkcji przez jednostke niezalezng i otrzyma $wiadectwo jakosSci
lub certyfikat zgodno$ci ma prawo wykorzystywac znak graficzny oraz zarejestrowang
nazwe. Na stan 12.08.2019 prawie 800 producentéw pierwotnych i przetworcow posiada
wazny certyfikat zgodnos$ci lub wazne §wiadectwo jakosci, pozwalajace znakowaé swoje
produkty tymi oznaczeniami, do najliczniejszej grupy naleza producenci (508) jabtek
grojeckich posiadajace znak Chronionego Oznaczenia Geograficznego®.

Na terenie Unii istnieja takze krajowe systemy jakos$ci zywnosci, wspierane przez
Uni¢ Europejska ktére wspieraja identyfikowalnos¢ surowca i produktu koncowego.
Wszystkie systemy muszg spetnia¢ ponizsze kryteria:

1) specyfika produktu konicowego wytworzonego w ramach systemu wynika
z jasnego wymogu zagwarantowania ktoregokolwick z nastepujacych ele-
mentow:

» okreslonych cech produktu,

» okreslonych metod uprawy lub produkcji, lub jakosci produktu koncowego,
ktéra w sposob znaczacy przewyzsza normy handlowe dotyczace danego
produktu pod wzgledem zdrowia publicznego, zdrowia zwierzat lub ro$lin,
dobrostanu zwierzat lub ochrony $rodowiska;

2) system jest otwarty dla wszystkich producentéw;

3) system obejmuje wiazace specyfikacje produktow, a zgodno$é z tymi specyfika-
cjami jest weryfikowana przez organy publiczne lub niezalezny organ kontroli;

2 https://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/list.html
2 https://ijhars.gov.pl/pliki/A-pliki-z-glownego-katalogu/ethernet/2019/sierpien/BRE/Wykaz%20
producentow%20ChNP_%20ChOG_%20GTS.pdf
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4) system jest przejrzysty i zapewnia pelnag identyfikowalno$¢ produktow?.

Do krajowych systemow jakosci zywnosci w Polsce zalicza sig*:

* Jako$¢ Tradycja — celem jest identyfikacja i potwierdzanie autentyczno$ci pro-
duktow tradycyjnych, ktére maja 50-letnia udokumentowang tradycj¢ wytwarza-
nia i wyr6zniajg si¢ tradycyjnym sktadem badz tradycyjnym sposobem wytwa-
rzania;

+ System Gwarantowanej Jako$ci Zywnosci (QAFP) — system dotyczy produkcji
migsa wieprzowego, migsa drobiowego oraz wedlin drobiowych i wieprzowo-
wotowych wedhug okre§lonych obowigzkéw dla producentdow zywca i specyfika-
cji w zakresie przygotowania surowca i produkcji wedlin;

* System Quality Meat Program (QMP) — system dotyczy produkcji wotowiny
i mlodej wolowiny wysokiej jakosci wedhug okres§lonej specyfikacji m.in. wyboru
odpowiedniej rasy i sposobu chowu zwierzat;

* System Jakosci Wieprzowiny PSQ (Pork Quality System) — system dotyczy pro-
dukcji wieprzowiny wysokiej jakosci wedtug okres§lonej specyfikacji m.in. wybo-
ru rasy czy zbilansowanego zywienia zwierzat.

Z powyzej przedstawionych tresci mozna wnioskowa¢, ze zapewnienie identyfi-
kowalnosci surowcow oraz produktow zywnosciowych przektada si¢ na wiele korzy-
$ci zarowno dla producentéw jak i konsumentow. Trzeba pamictaé, ze identyfikowal-
no$¢ surowcow, potproduktéw i procesow jest jednym z najistotniejszych elementow
systemu zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywno$ci — czyli z jednej strony
zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego konsumenta — wycofanie niebezpiecznego
produktu z rynku przed dotarciem do konsumenta, a z drugiej zapewnienia bezpie-

czenstwa ekonomicznego — zapewnienia autentyczno$ci produktu koncowego.

Prof. dr hab. Mieczystaw Obiedzinski

4. Etyka w przetworstwie zywnosci

Produkcja zywnosci wymaga zaangazowania wielu zasobow surowcowych, na-
turalnych 1 ludzkich, ktére oddzialtywaja na ludzkie zycie, dochody przedsi¢biorstw

i dobrostan planety Ziemi*. W wyniku dziatalno$ci przetworstwa zywno$ci powstaje

2 https://www.gov.pl/web/rolnictwo/krajowe-systemy-jakosci-zywnosci

2 https://www.gov.pl/web/rolnictwo/krajowe-systemy-jakosci-zywnosci

% Veflen Olsen N., Banati D. (2014), Ethics in Food Safety Management [w:] Food Safety Management,
A Practical Guide for the Food Industry (ed. Y. Motarjemi, H. Lelieveld ) Academic Press. Elsevier.
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organiczna materia - zywnos¢, ktorej podstawowym celem jest zaspokojenie jednej
z podstawowych potrzeb fizjologicznych cztowieka wg. piramidy hierarchii Maslowa
— glodu. Ta sama zywnos¢ jest towarem, produktem podlegajacym wymianie i produ-
kowanym po to aby go sprzeda¢ z konkretnym zyskiem. Wiele pytan etycznych mozna
zada¢ oraz rozwazan etycznych mozna podja¢ ktére dotycza przetworstwa zywnosci.
Wedlug Encyklopedii PWN ,etyka to ogét norm moralnych uznawanych w pewnym
czasie przez jaka$ zbiorowo$¢ spoteczng jako punkt odniesienia dla oceny i regulacji
postepowania w celu integracji grupy wokot pewnych wartosci”™?. Innymi stowy etyka
to synonim moralnosci. Z punktu widzenia filozoficznego etyka to nauka zajmujaca si¢
wyjasnieniem i ustalaniem takich kategorii, jak dobro i zto, odpowiedzialno$¢, sumie-
nie, powinnos¢ oraz wytyczaniem zasad i norm moralnego postepowania.

Etyka — ETHOS gr. -to popularne zwyczaje (przyzwyczajenia jednej osoby) lub
obyczaje (staty sposdb postepowania ludzi). I tutaj mamy do czynienia ze sprzeczno-
sciami na kanwie ,,etyka nie moze by¢ interesowna, a biznes, w tym ten Zywnos$ciowy,
tancucha zywnoS$ciowego jest oparty na zysku”. Mamy wigc do czynienia z relacjami
konsument — producent — operator fancucha zywno$ciowego, w sensie spoteczenstwa
relacjami obywatelskimi gdzie operatorzy i producenci zywnosci sg rowniez konsu-
mentami — relacje etyczne sg zwrotne. Relacje oparte na wzajemnym zaufaniu.

Podmioty dziatajace na rynku zywno$ciowym, zaréwno te ktdre produkuja zyw-
nos$¢ jak 1 pasze, maja szereg obowiazkow, ktore musza spelnia¢ aby wprowadzi¢
produkt do obrotu oraz aby moéc utrzymac si¢ na rynku i dziata¢ zgodnie z ustano-
wionymi wymaganiami prawnymi. Do kluczowych obowigzkow naleza®’:

* Bezpieczenstwo - przedsigbiorcy nie powinni wprowadza¢ do obrotu szkodliwej

ZyWnosci czy paszy
* Odpowiedzialno$é - Przedsigbiorcy sa odpowiedzialni za bezpieczenstwo zyw-

nosci i paszy, ktora produkuja, transportuja, przechowuja lub sprzedaja
+ Identyfikowalno$¢/Sledzenie - Przedsicbiorcy powinni byé w stanie szybko zi-

dentyfikowa¢ kazdego dostawce badz odbiorce
* Przejrzystos¢/Transparentno$¢ - Przedsigbiorcy powinni bezzwtocznie powia-
domi¢ odpowiednie witadze, jezeli maja powody sadzié, ze ich zywnos¢ lub pasza

nie jest bezpieczna

20 https://encyklopedia.pwn.pl/haslo/etyka;3898956.html
27 https://ec.europa.cu/food/sites/food/files/safety/docs/gfl req business_operators obligations
en.pdf
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* Sytuacje wyjatkowe - przedsicbiorcy powinni bezzwlocznie wycofa¢ z obrotu
zywno$¢ lub pasze, jezeli maja powody sadzi¢, ze nie jest ona bezpieczna,

e Zapobieganie - Przedsi¢biorcy powinni okresla¢ i systematycznie poddawac oce-
nie punkty krytyczne w swoich procedurach/procesach i zadba¢ o przeprowadza-
nie kontroli w tych punktach

e Wspélpraca - Przedsi¢biorcy powinni wspotpracowaé z wiasciwymi wladzami
w podejmowaniu dziatan majacych na celu zmniejszanie ryzyka.

Powyzsze obowigzki wynikaja z podstawowego unijnego aktu prawa zywno-
Sciowego Rozporzadzenia nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28
stycznia 2002 r. ustanawiajacego ogodlne zasady i wymagania prawa zywnosciowego,
powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci oraz ustanawiajace pro-
cedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci (Dz. Urz. UE L/31 z 01.02.2002).

W 2013 roku grupa ekspertdow branzy rolno-spozywczej opracowata Kodeks
Etyki Zywno$ciowej, ktérego zasady przedstawiono ponizej?. We wstepie stwier-
dzono: ,,Producenci, przetworcy i dystrybutorzy zywnos$ci, przystepujac do inicja-
tywy dobrowolnego stosowania zasad Kodeksu Etyki Zywnosciowej, uznaja, ze do-
stepno$¢, rodzaj oraz jakos¢ produktow zywnosciowych wywieraja istotny wplyw
na zycie i zdrowie konsumenta. Dobro konsumenta, ktorym jest kazdy cztowiek,
jest dla nich wartoscia podstawowa. Produkcja i obrét zywnoscig sg uregulowane
prawnie w zakresie bezpieczenstwa i jakosci zywnosci. Ze wzgledu jednak na swe
znaczenie dla czlowieka dzialalno$¢ biznesowa uczestnikdw procesu wytwarzania
1 handlu zywnoscig powinna spetia¢ nie tylko wymagania prawne, ale rowniez stan-
dardy etyczne”. Za$ dzialania etyczne ,,wymagaja uczciwego stosowania przepisow
prawnych i norm technologicznych dajacego podstawg wzajemnego zaufania migdzy
wszystkimi uczestnikami tancucha zywnosciowego ,,0od pola do stotu” oraz $wia-
domego zapobiegania i eliminowania jakichkolwiek czynno$ci mogacych naruszyc
interes konsumentow. Wszelkie przejawy odstepstwa od tego podej$cia powinny
podlegac ocenie, napigtnowaniu i eliminacji przez samych uczestnikow dziatajacych
w gospodarce zywnosciowej. Zatem ograniczenie ogniw tancuch zywno$ciowego jak
ma to miejsce w przypadku produkcji MOL, sprzedazy bezposredniej czy rolniczego
handlu detalicznego sprzyja lepszej weryfikacji i wizualizacji przestrzegania regut
prawnych oraz zwyczajow etycznych produkcji, przetwarzania i dystrybucji zywno-

$ci. Elementy tancucha zywnosciowego tworza ogniwa, poczawszy od: producentow

% Kodeks Etyki Zywnosciowej (2013), Bezpieczenstwo i Higiena Zywnosci, 4, s. 84-85.
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ptodéw rolnych, producentéw pasz, producentéw pierwotnych, przetworcow zywno-
sci, kolejnych przetworcow zywnosci, hurtownikoéw, sprzedawcow detalicznych, firm
$wiadczacych ustugi zywieniowe i prowadzace katering i oczywistym jest, ze efekt
niespetniania wymogow prawnych w jednym Iub kilku ogniwach, moze mie¢ znacza-
cy efekt na jako$¢ i bezpieczenstwo produktu oferowanego konsumentowi koncowe-
mu lub posredniemu. W szczegdlnosci niedopuszczalne sg nieuczciwe i nierzetelne
praktyki rynkowe, majace wplyw na bezpieczenstwo i jako$¢ zywnosci, skutkujace
narazeniem zycia i zdrowia konsumentow oraz czerpaniem nieuzasadnionych korzy-
$ci finansowych przez uczestnikow lancucha zywnosciowego. Za niezgodne z nor-
mami etycznymi uwaza si¢ rowniez bazowanie na nieSwiadomosci konsumentow
i innych uczestnikow lancucha zywnosciowego, marnotrawstwo, degradowanie $ro-

dowiska naturalnego dla osiagnigcia doraznych korzysci.
Zalecenia szczegélowe Kodeksu Etyki ZywnoSciowej

1. Bezpieczenstwo i jako$¢ zywnoS$ci sg warto$ciami nadrzednymi w prowadzeniu

i rozwijaniu biznesu zywnos$ciowego

+ Zasada ta oznacza rzetelne przestrzeganie przepisOw prawa zywnosciowego,
wdrazanie aktualnie obowigzujacych systemow bezpieczenstwa i jakosci.

*  Wszelkie surowce stosowane w produkceji oraz dodatki do zywnosci, materia-
ly znajdujace si¢ w styczno$ci z zywnoscig powinny by¢ zaopatrzone w od-
powiednie atesty potwierdzajace ich zastosowanie.

e Za nieetyczne, zarowno w stosunku do konsumentdw, jak i podmiotéw tancu-
cha zywnosciowego, uwaza si¢ produkowanie zywno$ci w sposéb niezgodny
z prawem na jakimkolwiek etapie. Kazdy uczestnik fancucha zywnosciowego
powinien bezwzglednie zglaszaé takie przypadki stosownym stuzbom kon-
trolnym.

*  Obowigzkiem uczestnikow tancucha zywnosciowego jest ochrona wartosci
odzywczych poprzez w petni $wiadomy dobdr technologii, technik, apara-
tury, $rodkow, ktory ze wzgledu na konieczny zakres trwatosci produktu,
pozbawianie zanieczyszczen, zagwarantowanie optymalnego ze wzgledu na
warto$ci odzywcze sktadu, zapobiega¢ bedzie utracie sktadnikow naturalnie

wystepujacych w uzytych surowcach.
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* Niedopuszczalne jest falszowanie produktéw i wprowadzanie konsumen-
tow w blad w celu uzyskania nieuzasadnionych korzysci ekonomicznych
i przewagi rynkowej. Wszyscy uczestnicy tancucha zywnos$ciowego powin-
ni doktada¢ wszelkich staran, aby na zadnym z etapow produkcji zywnoSci
nie dochodzilo do zafalszowan, a wykryte przypadki bezwzglednie elimi-
nowaé oraz zglasza¢ stosownym stuzbom urzedowej kontroli zywnosci. Za
jednoznacznie nieetyczne uznaje si¢ §wiadome stosowanie surowcOw nie-
wiadomego pochodzenia, zafalszowanych lub oferowanych poza oficjalnym
obrotem.

2. Zywno$¢ to dobro wymagajace poszanowania poprzez minimalizowanie strat na
kazdym etapie fancucha zywnosciowego

Zasada ta oznacza takie postgpowanie kazdego podmiotu gospodarczego w pro-
cesie produkcji, przetwarzania, przechowywania i obrotu, aby minimalizowa¢ utratg
zarowno produktow, jak i poszczegdlnych ich sktadnikow oraz wartoéci odzywcezych.

3. Zaufanie konsumentoéw podlega solidarnej ochronie przez wszystkich uczestnikow

fancucha zywno$ciowego

Zasada solidarnej ochrony dobrego imienia i wizerunku produkowanej w Pol-
sce zywnos$ci przez jednoznaczne eliminowanie przypadkow naruszania zaufania
konsumentow przez nieuczciwe praktyki i nieetyczne dziatania. Tego typu postawa
powinna przejawia¢ si¢ w solidarnym potgpieniu aktow nieuczciwosci oraz zgta-
szaniu wystepujacych naruszen stosownym organom kontrolnym w celu eliminacji
nieuczciwych podmiotow z rynku. Zasada ta powinna obejmowac rowniez solidarne

dziatania wobec podmiotéw produkujacych w tzw. szarej strefie.

4. Wymég informacji przejrzystej i niewprowadzajacej w btad konsumenta w znako-

waniu i reklamie produktow zywno$ciowych

W znakowaniu, etykictowaniu i reklamie produktéw zywnosciowych nadrzed-
ng zasada jest unikanie wszelkich wprowadzajacych w btad praktyk oraz prezento-

wanie swoich produktow wylacznie w sposdb umozliwiajacy konsumentom podej-
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mowanie racjonalnych decyzji zakupowych, a w szczegélnosci:
*  Wspieranie, tam gdzie jest to mozliwe, decyzji konsumenckich przez umiesz-
czanie dodatkowych informacji zywieniowych umozliwiajacych dokonanie
wyboru produktu zgodnie z zasadami zbilansowanej diety.

* Reklama zywno$ci powinna spetnia¢ wymagania Kodeksu Etyki Reklamy.

5. Szczegodlne traktowanie dzieci do lat 12 jako konsumentdéw o niepelnej mozliwosci

oceny wartosci i jako$ci poszczegdlnych produktow

Zasada ta wyraza odpowiedzialno$¢ producentow i przetworcow zywnosci,
ktorzy wobec tej grupy wiekowej powinni stosowac¢ samoograniczenia w zakresie
marketingu i sprzedazy produktéw zywnosciowych, tak aby promowac zasady
zbilansowanej diety zgodnie z narodowymi lub miedzynarodowymi zaleceniami
zywieniowymi. Szczegotowe wytyczne zawiera Kodeks Etyki Reklamy.

6. Uczciwo$¢ w konkurowaniu i relacjach rynkowych

Za szczegblnie wazne nalezy uznaé przestrzeganie wszelkich przepiséw za-
kazujacych niedozwolonych praktyk rynkowych oraz dziatan powstrzymujacych
rozwoj wolnego rynku. We wszystkich kontaktach z konsumentami, klientami, do-
stawcami i konkurencja, producent i przetwdrca zywnos$ci powinni:

» Traktowa¢ wszystkich klientow i dostawcow rzetelnie, z szacunkiem i bez-

stronnie.

* Unika¢ komentarzy na temat produktéw firm konkurencyjnych, bez nalezytej

podstawy.

* Przestrzega¢ wszelkich praw dotyczacych konkurencji, tacznie z tymi, ktore

zabraniaja uktadéw lub porozumien z konkurentami dotyczacych ustalania
cen lub innych warunkéw sprzedazy, dzielenia strefy wptywow, grup klientow

czy linii produktow.

7. Wlasciwe respektowanie urzedowej kontroli zywnosci

Urzgdowa kontrola zywnos$ci dotyczy wszystkich ogniw tancucha zywnoscio-

wego, stanowigc zarazem jego nadzor. Jest wigc sprawg niezmiernie wazng, aby
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relacje wszystkich podmiotéw tancucha zywnos$ciowego z organami urzg¢dowe;j
kontroli zywnos$ci byly oparte na dzialaniach zgodnych z prawem i etyka, majac
na wzgledzie fakt, ze prawo zywnosciowe zostato stworzone w celu ochrony kon-

sumentow.

Podsumowanie — cytat z artykutu §.p.:prof. dr hab. inz. Antoniego Rutkowskie-
go, w ZYWNOSC 4(29) Supl., 2001

»Wazna spotecznie i gospodarczo pozycja producenta zywnosci, wymaga pod-
kreslenia probleméw etycznych zawodu. Zadaniem etycznym producenta zywnosci
jest dbanie, aby oferowane konsumentowi produkty:

» spelnialy oczekiwania sensoryczne i zdrowotne konsumenta, i pozytywie od-

dziatywata na funkcje jego organizmu,

* byly wytwarzane z maksymalnym przestrzeganiem zachowania naturalnych

warunkéw Srodowiska,

* stosowana reklama nie wprowadzata konsumenta w btad, a upowszechniata

wiedze o zasadach racjonalnego zywienia czlowicka.

Temu moze sprzyja¢ upowszechnianie zasad (kodeks) etyki wsréd producen-
tow zywnoS$ci. Nie nalezy si¢ zraza¢ trudnosciami. Problem jest szczegodlnie trudny
i ztozony. Uzyskanie powaznych efektow wdrazania etyki tam gdzie dziatajg prawa
wolnego rynku, wymaga stabilnych aktow normatywnych oraz doswiadczen wielu
lat, a niekiedy zmiany kilku pokolen producentow.

dr hab. inz. Elzbieta Biller,
5. Przetworstwo darow lasu jako dodatkowy dochod na

obszarach wiejskich

Wprowadzenie

Na terenach lesnych znajduje si¢ wiele zapomnianych jadalnych surowcow, ktore
kiedy$ powszechnie wykorzystywano. Surowce te, w czasach ograniczonego dostepu
do lekarstw i zywnosci, stosowano jako $rodki lecznicze w medycynie naturalnej
oraz sporzadzano z nich przetwory jako dodatkowe zrodto energii, pozwalajace prze-
trwaé okresy niedostatku.
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Przez ostatnie lata, na skutek tatwego dostepu do rdéznorodnego asortymentu
przemystowo produkowanej zywnosci, tradycja pozyskiwania jadalnych surowcow
znajdujacych si¢ w lasach rzadko byta kontynuowana i zaczela zanikaé. Wyjatek
stanowi zbieranie i przetwarzanie grzyboéw oraz jagod i przetworstwo dziczyzny.
Surowce te oraz wytworzone z nich produkty moga stanowi¢ zrédto dochodéw.

Materiaty roslinne (le$ne surowce jadalne), do ktérych przetworstwa korzystnie
byloby powrdcié, sg produktami drzew, krzewdw oraz runa lesnego. Do drzew wy-
twarzajacych jadalne surowce nalezg mi¢dzy innymi:

* Dbrzoza (Betula L.)

» czarny bez (Sambucus nigra L.)
* jarzebina (Sorbus L.)

* sosna (Pinus L.) oraz inne.

Jadalnymi produktami krzewdéw i krzewinek sa:

* borowki brusznice (Vaccinium vitis-idaea L.)

* jagody derenia (Cornus L.)

* owoce dzikiej roézy (Rosa canina L.)

* owoce glogu (Crataegus L.)

* owoce jatowca (Juniperus L.)

* owoce tarniny (Prunus spinosa L.)

e iinne, w tym powszechnie znane maliny i jezyny.

Wisrdd produktow runa lesnego, pomijajac grzyby, jagody i poziomki, w ostatnich
latach powraca si¢ do stosowania czosnku niedzwiedziego (A/lium ursinum L.).

Powyzej wyszczegdlniono tylko niektore rosliny nadajace si¢ do przetwarzania na
cele spozywcze. Nalezy podkresli¢, ze wiele powszechnie znanych roslin nie wymienio-
no, np. kruszyny, pokrzywy czy skrzypu. Witasciwosci wickszosci z podanych powy-
zej surowcow zostaly zbadane i opublikowane. W wielu przypadkach, chociaz nie we
wszystkich, wyniki analiz laboratoryjnych uzasadnily zastosowanie tych roslin w medy-
cynie naturalnej. Nalezy jednak podkresli¢, ze w zakresie potwierdzenia realnego wpltywu
wielu produktow lasu na organizm cztowieka jest wcigz wiele do zrobienia.

Asortyment przetworow wytwarzanych z surowcow lesnych

Przetworzone surowce lesne nie sa powszechne, ale sa obecne na rynku artyku-

tow spozywczych. Wsrod asortymentu tych produktow znajduja si¢ ekstrakty (w tym

32



wywary), soki, nektary, syropy, przeciery, dzemy, marmolady i konfitury. Wymienio-
ne rodzaje produktow powinny speiniaé¢ definicje zawarte w aktach prawnych (Dz.
U. z 2003 r. poz. 1398, Dz. U. z 2004 1. poz. 662, Dz. U. z 2014 r. poz. 494, Dz. U.
z 2017 1. poz. 1944).

Zgodnie z obowigzujacymi definicjami ekstrakty sa to produkty, przy ktérych
wytwarzaniu specyficzne sktadniki zostaty wydobyte z tkanek za pomoca rozpusz-
czalnika. Ekstrakty zawieraja wszystkie rozpuszczalne w rozpuszczalniku sktadniki
surowcow, z ktorych je wykonano.

W warunkach domowych do produkcji ekstraktow wykorzystuje sie wode lub
alkohol etylowy.

Po ekstrakcji rozpuszczalnik mozna usungé¢ albo zostawic.

Ekstrakcje mozna prowadzi¢ w réznej temperaturze: od mozliwie najnizszej do
temperatury wrzenia rozpuszczalnika. Nalezy pami¢tac, ze wysokos¢ temperatury ma
wplyw na cechy produktu - czym zastosuje si¢ wyzsza temperature tym wydobywa-
nie sktadnikéw bedzie szybsze, ale wigcej sktadnikéw ulegnie roztozeniu.

Soki i soki zageszczone sa to produkty, ktore otrzymuje si¢ przez mechanicz-
ne oddzielenie cze¢sci statych od plynnych (bez ekstrakcji rozpuszczalnikiem). Do
produkcji sokow mozna wykorzystywaé owoce / rosliny swieze, schtodzone lub
zamrozone. Zageszczone soki otrzymuje si¢ przez usunigcie czegsci wody z soku.
Do soku nie mozna dodawaé¢ wody (sok musi mie¢ tyle samo wody, ile naturalnie
byto w produkcie po wydobyciu soku z tkanek) ani cukru. Do soku mozna doda-
wac sok z cytryny lub limonki oraz czgsci migzszu, dzigki czemu otrzymuje si¢
sok naturalnie metny.

Nektary sa to soki rozcienczone wodg. Do nektarow mozna dodawac: cukier lub
miod w ilosci do 20% catej masy lub stodzik.

Nektary produkuje si¢ gtownie z: owocow kwasnych, z ktorych sok nie nadaje
si¢ do bezposredniego spozycia, poniewaz jest zbyt kwasny lub zbyt cierpki, z owo-
cOw zbyt aromatycznych, z owocow, ktore zawieraja mato wody.

W nektarach musi znajdowaé si¢ minimalnie od 25 do 50% soku, a reszt¢ moze
stanowi¢ woda.

Syropy sa to roztwory wody badz soku owocowego, lub ekstraktu z cukrem:
sacharozg, glukoza, fruktoza, badz ich mieszanka w dowolnych kombinacjach.
W zaleznosci od rodzaju i stezenia cukru syropy maja rézng intensywno$¢ sto-
dyczy.
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Poniewaz syropy sa koncentratami weglowodandw (zawieraja przewaznie
55-65% cukru), to maja wysoka wartos¢ energetyczng. Charakterystyczng cecha
fizyczng syropdw jest ich lepkos¢, natomiast ,,ekonomiczng” — cena; sg kosztow-
ne ze wzgledu na wysoki dodatek cukru, ktory jest drogi.

Ekstrakty, soki i nektary sa krotkotrwate. Na ich trwatos¢ wptywaja:

*  kwasowos$¢ — jezeli w ekstrakcie, soku, nektarze wyczuwa si¢ posmak kwasny
to oznacza, ze produkt bedzie w miare trwaly; jezeli produkt nie jest kwasny, to
warto go zakwasi¢ ,,do smaku” sokiem z cytryny, limonki Iub kwaskiem cytry-
nowym;

» zawartos¢ cukru — jezeli produkt naturalnie zawiera duzo cukru, to jego trwato$¢
bedzie wydhuzona w poréwnaniu z produktem niestodkim.

Wszystkie te produkty, pomimo dodatku kwasu i ewentualnie cukru (oprocz so-
kéw), nalezy spasteryzowaé, np. w temperaturze 65°C w ciggu 20-30 minut, a na-
stepnie przechowywa¢ w warunkach chtodniczych.

Syropy sa catkowicie trwate (bez koniecznosci dodatkowego utrwalania) do-
piero przy 70-80% stezenia cukru (sacharozy). Sa trwate przy stgzeniu sacharozy
65%, a ich trwalo$¢ nalezy przedtuzy¢ przez pasteryzacje oraz krocej trwate, jezeli
stezenie cukru wynosi mniej niz 55%. W takim przypadku réwniez konieczna jest
pasteryzacja.

Zazwyczaj syropy rynkowe zawierajg 55 — 65% cukru (sacharozy).

Trwalo$¢ syropow si¢ wydtuza, gdy przechowuje si¢ je w warunkach chlodniczych.

Do produkcji przecierow, dzemow, marmolad i konfitur wykorzystuje si¢ pulpy
lub miazgi (migzsze).

Pulpy sa to czgsci jadalne catych owocow, w razie konieczno$ci pozbawione
hupiny, skorki, nasion, ziarenek itp., ewentualnie pokrojone w plastry lub w kawatki,
ale nie rozdrobnione drobniej. Po rozdrobnieniu pulpy uzyskuje si¢ miazgi inaczej
nazywane migzszami. W przypadku, gdy miazge przetrze si¢ przez sito, dodatkowo
rozdrobni lub zmieli, bez oddzielania soku, uzyskuje si¢ przecier.

Dzemy s3 mieszaninami o zzelowanej konsystencji:

1) cukrow;

2) wody;

3) pulpy lub przecieru otrzymanych z jednego lub wigcej gatunkéw owocow.

Do sporzadzenia 1 kg gotowego dzemu nalezy uzy¢ minimum 350 g pulpy

(lub wigcej).
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Ale sg wyjatki: do sporzadzania 1 kg dzemu z jarzgbiny i owocow dzikiej rézy
mozna uzy¢ mniej pulpy - minimum 250 g.

Dzemy extra muszg mie¢ wiecej pulpy niz dzemy tradycyjne: minimum 450 g/1kg
lub 350g/1 kg w przypadku jarzebiny i dzikiej rozy.

Marmolady dzieli si¢ na ,twarde” i ,,migkkie”. Sg one mieszaninami o zzelowa-
nej konsystencji:

1) cukréw,

2) pulpy, przecieru §wiezego lub konserwowanego, soku lub ekstraktu wodnego,
otrzymanych z jednego lub wigcej gatunkéw owocdw, z ewentualnym dodatkiem
kwaséw spozywczych.

Do sporzadzenia 1 kg marmolady ,,twardej” nalezy uzy¢ minimum 1100 g pulpy
/ekstraktu/ soku, natomiast do sporzadzenia marmolady ,,mi¢kkiej” — min 800 g.

Konfitury sa mieszaning o gestej i niezzelowanej konsystencji:

1) pulpy z jednego lub wigcej gatunkow owocow;

2) cukrow;

3) wody.

Do wytworzenia 1 kg konfitury nalezy uzy¢ minimum 500 g pulpy. Aby uzyska¢
konfiture ,,ekstra” nalezy uzy¢ minimum 600 g pulpy.

Dzemy, marmolady i konfitury musza mie¢ duzo cukru - minimum 55 % ogdlnej
masy, zeby byly w miar¢ trwate. Na rynku produkuje si¢ wyroby tzw. niskostodzone,
ktére moga mie¢ mniej cukru: dzem niskostodzony - 28 do 50%, konfitury — mak-
symalnie 45%, marmolada migkka — minimum 57%. Nalezy wiedzie¢, ze produkty
niskostodzone beda znacznie krocej trwale od ,,normalnie” stodzonych.

Trwatos$¢ przecierow, dzemow, marmolad i konfitur jest zwigzana z:

» kwasowos$cig — czym produkt jest bardziej kwasny, tym bedzie trwalszy;

» zawartos$cig cukru — czym w produkcie bedzie wigcej cukru naturalnego + doda-

nego, tym bedzie trwalszy.

Wszystkie te produkty, pomimo zawartosci kwasu i wysokiej zawartosci cukru,
musza by¢ produkowane na goraco, gorace rozlewane do opakowan, natychmiast
zamykane i najlepiej btyskawicznie chtodzone.

Nalezy podkresli¢, ze trwalo$¢ wszystkich produktow jest uzalezniona od ich
naturalnego sktadu chemicznego. Wiele sktadnikéw takich jak antyoksydanty i sub-
stancje przeciwbakteryjne, w tym naturalne konserwanty, zawarte w wielu produk-

tach lasu, wplywaja pozytywnie na trwato$¢ wytwarzanych z nich wyrobow. Wiele
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z produktow lasu moze by¢ stosowanych jako naturalne §rodki zapobiegajace psuciu

si¢ zywnosci, zwlaszcza jetczeniu tluszczu.

Produkty z niektérych jadalnych surowcow pochodzacych z lasu

Produkty z brzozy

Z brzozy pozyskuje si¢ sok. Jest on plynem zawierajacym cukier: glukozg,
fruktoze i1 najmniej sacharozy. Ze wzgledu na zawarto$¢ cukru nadaje si¢ do fer-
mentacji — do produkcji piwa i wina. W tym celu byl wykorzystywany w krajach
Europy Poétnocnej w czasach, gdy nie byto dostepnego innego zrédta cukru.

Dobroczynne oddziatywanie soku z brzozy na organizm czlowieka nie jest
potwierdzone dostatecznie. Jedyne informacje o leczniczych wtasciwosciach soku
z brzozy pochodzg z lat 70 XX w. i byly publikowane w ZSRR (Luczaj i Szyman-
ski, 2007; Svanberg i wsp., 2012, Luczaj i wsp., 2014)

Produkty z czarnego bzu

Z czarnego bzu aktualnie produkuje si¢: wywary, soki, syropy, musy owoco-
we, wina.Czarny bez jest bardzo dobrym dodatkiem do innych przetworéow, w tym
sokéw, syropow oraz dzemow, marmolad i1 konfitur. Owoce czarnego bzu na suro-
wo, szczegodlnie niektorych odmian, moga by¢ toksyczne przy zbyt duzym spozyciu.
Zwiazkiem toksycznym jest zwigzek cyjanopochodny, ktory szybko si¢ rozktada
podczas ogrzewania. Dlatego czarny bez powinien by¢ spozywany wytacznie po ob-
rébee termicznej. Wsroéd zwigzkow biologicznie aktywnych zawartych w czarnym
bzie sg: flawonoidy, steroidy, taniny, glikozydy, w tym glikozydy nasercowe, pochod-
ne kwasu kawowego i inne. Informacje te potwierdzaja rozni autorzy.

Do tej pory potwierdzono nastgpujace kierunki dziatania czarnego bzu: prze-
ciwzapalne, przeciw-przezigbieniowe, przeciwreumatyczne, przeciw-hemoroidalne,
przeciw helicobacter pylori (wrzodom zotadka), antybakteryjne, przeciwwirusowe,
przeciwnowotworowe, przeciwobrzekowe, tagodzace egzemy i1 pokrzywki.

W badaniach naukowych potwierdzono skuteczne dziatanie przeciwutleniajace.Stwier-
dzono ponadto, ze sktadniki czarnego bzu wspomagaja dzialanie lekarstw na niektore ro-
dzaje nowotworow, zwlaszcza jajnika (Shokrzadeh i Saravi, 2010; Ulbricht i wsp, 2014)

Produkty z jarzebiny

Aktualnie z jarzebiny produkuje si¢ marmolady i konfitury. Produkty z jarzebiny

s faczone z innymi owocami, np. z przecierami z jabtek.
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Jarzebina ma silne wlasciwosci przeciwutleniajace. Zawiera w swoim skladzie
witaming C, tokoferole i karotenoidy (Raudonis i wsp., 2014). Dodatkowo owoce
jarzebiny zawieraja naturalne konserwanty. Dodatek owocow jarzebiny bedzie prze-
dhuzat wiec trwatos¢ innych wyrobdw, takich jak np. soki, syropy, dzemy, marmo-
lady, konfitury.

Produkty z sosny

Z peddéw sosny produkuje si¢ syropy. Potwierdzono, ze wodny ekstrakt z igiet
sosny ma dobre wtasciwosci antymikrobiologiczne, przeciwprzezigbieniowe (Keun-
Young i wsp., 2000).

Produkty z borowki brusznicy

Z borowki brusznicy produkuje si¢ aktualnie: soki, syropy, dzemy, marmolady,
konfitury. Borowke mozna przetwarza¢ sama lub jako produkt mieszany z innymi
owocami lesnymi.

Borowka brusznica ma nastgpujace potwierdzone dziatanie: przeciwzapalne,
antymikrobiologiczne, ostonowe na watrobe, wspomagajace uklad odpornosciowy,
przeciwmiazdzycowe, przeciwzakrzepowe, antynowotworowe. Oprocz tego posia-
da silne wlasciwosci przeciwutleniajace, a takze zawiera sterole roslinne, ktére sku-
tecznie obnizaja poziom lipidow i cholesterolu we krwi (Szakiel i wsp., 2012).

Produkty derenia

Aktualnie z owocow derenia na rynku sa: soki, nalewki alkoholowe, dzemy. Asorty-
ment produktéw z derenia jest ubogi. Wigcej przetwordw jest za granicg niz w Polsce.

Udowodniono, ze w owocach derenia znajduja si¢ zwigzki przeciwutleniajace
(Ersoy 1 wsp., 2011).

Produkty glogu

Aktualnie na rynku z glogu sa soki, syropy i ekstrakty z owocow glogu. Przetwo-
réw typu dzemy, marmolady i konfitury jest zbyt mato. Najwiecej takich przetworow
wytwarza si¢ w warunkach domowych.

Potwierdzono, ze w owocach glogu znajduja si¢ zwiazki antymikrobiologiczne
i przeciwutleniajgce (Kosti¢ i wsp., 2012).

Produkty z jalowca

Oferta rynkowa produktéow z jalowca ogranicza si¢ do suszonych owocow, kto-
re dodaje si¢ do migsa. Wsrdd produktow niepolskich, oprocz suszonych owocdow,
oferuje si¢ ekstrakty olejowe jatowca. Wigcej jest produktéw kosmetycznych z do-

datkiem jalowca niz spozywczych.

37



Mozna by wiec potaczy¢ inne owoce le$ne z jatowcem, produkujac dzemy, mar-
molady, konfitury.

Jalowiec zawiera przede wszystkim aktywne terpeny znajdujace si¢ w olejkach
eterycznych owocow.

Naukowo udowodniono wlasciwosci jatowca: przeciwzapalne, przeciwartretycz-
ne, przeciwwirusowe, przeciwbakteryjne i anty-drozdzowe, przeciwnowotworowe,
hipoglikemiczne (obnizajace poziom glukozy we krwi), moczopgdne - pomagajace
na problemy z pecherzem i nerkami, pobudzajace prace przewodu pokarmowego —
wspomagajace niestrawnos¢ (Pepeljnjak i wsp., 2005, El-Ghorab i wsp. 2008).

Produkty tarniny

Aktualnie na rynku jest ubogi asortyment produktéw z tarniny: herbatki z kwia-
tow, suszone owoce, nalewki.

Nie ma rynkowych syropéw, dzemoéw, marmolad, konfitur z tarniny lub z jej
dodatkiem w potaczeniu z innymi owocami, chociaz produkuje si¢ je w warunkach
domowych. Potwierdzono przeciwutleniajace i antybakteryjne wlasciwosci tarniny.
Dodatkowo owoce tarniny zawieraja witaming C, ktora rowniez wykazuje wlasciwo-
$ci przeciwutleniajace (Erturk i wsp., 2009; Velickovi¢ i wsp. 2014).

Czosnek niedzwiedzi

Jest to roslina, ktora ma sktad chemiczny podobny do czosnku. Wykorzystuje
si¢ wszystkie jej czesci: liScie, todygi i bulwy. Na rynku sa oferowane aktualnie:
ekstrakty, soki, kiszonki, susze. W warunkach domowych robi si¢ przeciery, ktorych
brakuje w ofercie rynkowe;.

Czosnek niedzwiedzi zawiera substancje siarkowe o porownywalnej do czosnku
pospolitego aktywnos$ci antybakteryjnej. Zwiazki te dziataja podobnie do antybioty-
kéw. Oprocz tego substancje zawarte w czosnku niedzwiedzim wykazuja dziatanie
przeciwutleniajace (Bagiu i wsp., 2012).

Podsumowanie

W lesie znajduje si¢ wiele roslin jadalnych, ktore sg skarbnicg naturalnych zwigz-
kéw bioaktywnych, dobroczynnie oddziatujacych na organizm cztowieka. Rosliny te,
kiedy$ wykorzystywane powszechnie, teraz sa zapomniane. Dbajac o swoje zdrowie
powinniSmy ponownie zwroci¢ si¢ ku naturze — chociaz w czesci pielegnowaé mi-

nione tradycje i przy okazji dba¢ o nasze dziedzictwo narodowe.
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Prof. dr hab. Bozena Waszkiewicz-Robak

6. Przetworstwo ziol, roslin i kwiatow

Ziota i przyprawy roslinne maja duze znaczenie w zywieniu cztowieka. Stoso-
wane sg przede wszystkim do nadawania smaku i aromatu potraw. Specyficzny sktad
chemiczny tych roslin powoduje, ze przypisuje si¢ im dziatanie prozdrowotne, takie
jak: bakteriobdjcze, bakteriostatyczne, przeciwwirusowe, przeciwutleniajgce. Ma to
duze znaczenie ze wzgledu na potencjalne dziatanie prozdrowotne tych sktadnikow
i ich wazna rol¢ w prewencji chorob cywilizacyjnych.

Dzigki sktadnikom bioaktywnym rosliny te moga wykazywac¢ dziatanie prozdro-
wotne lub lecznicze, gdy stosowane sg w malych ilo§ciach. Moze si¢ jednak zdarzy¢,
ze spozywane w zbyt duzych ilosciach moga dziata¢ niekorzystnie na organizm, np.
moga powodowaé podraznienie przewodu pokarmowego, a nawet zatrucia. Rosliny
przyprawowe i ziota wykorzystywane sa przede wszystkim w sztuce kulinarnej, ale
mogag mie¢ rOwniez inne zastosowania, np.:

* w celach prozdrowotnych i funkcjonalnych, wplywajacych na mobilizacje roz-
nych funkcji organizmu, np. napar przygotowany z li§ci bazylii ma wlasciwosci
poprawiajace samopoczucie (rozweselajace),

* do odstraszania owadéw (np. mieszanka suszu przygotowana z bazyli, czabru
ogrodowego, lawendy, migty, piotunu, rozmarynu),

* do poprawy zapachu w pomieszczeniach (np. mieszanka suszu przygotowana
z lawendy, rumianku, macierzanki cytrynolistnej, oregano, migty, rozmarynu,
lubczyku, melisy, szatwii),

* do stosowania jako surowiec barwigcy, rosliny te sg zrodtem trwalych barwnikow
ro$linnych (np. mniszek, pokrzywa, pietruszka, cebula),

* do wybawiania plam z rdzy, ple$ni i atramentu, usuwania zabrudzen z wikliny

i srebra (np. licie szczawiu),
Czym si¢ roznig ziola od roslin przyprawowych?

Ziota to rosliny zielarskie a przyprawy to rosliny przyprawowe. Definicje jedno-
znaczne wskazuja na roznice migdzy roslinami zielarskimi a roslinami przyprawowy-
mi, ale w codziennym, popularnym nazewnictwie poj¢cia te sg czgsto mylone lub trak-

towane rownoznacznie. Dlatego dla porzadku ponizej podane sg definicje tych pojec.
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Ziola nazywane sa czesto ro§linami zielarskimi dostarczajacymi surowcow zie-

larskich o charakterze:

a) leczniczym (ro$liny lecznicze),

b) przyprawowym (ro$liny przyprawowe)
¢) olejkodajnym (rosliny olejkodajne).

Ziota to gtéwnie rosliny zielne, ale takze rozne czgsci morfologiczne drzew,
krzewow, warzywa czy byliny. Do zio6t zalicza si¢ takze niektoére grzyby (https://
pl.wikipedia.org/wiki).

Rosliny zielarskie musza zawiera¢ substancje aktywne, wptywajace korzystnie
na metabolizm czlowicka. Do takich substancji naleza najczesciej olejki eteryczne
o roznym sktadzie, alkaloidy i inne metabolity wtdrne ro$lin, zgromadzone w roz-
nych, specyficznych dla danej rosliny czesciach morfologicznych. Ta czg$¢ rosliny
zielarskiej, ktora zawiera najwiecej zgromadzonych substancji czynnych traktowana
jest jako surowiec zielarski. Podstawowym zastosowaniem zidt (surowca zielarskie-
g0) jest ziotolecznictwo i aromaterapia, ale czesto niektore rosliny zielarskie (gtow-
nie olejkodajne) sa rownoczesnie traktowane jako rosliny przyprawowe i stosowane
sa jako przyprawy. RoSliny zielarskie olejkodajne to rosliny zawierajace powyzej
0,01% olejku eterycznego o przyjemnym zapachu oraz specyficznym smaku, zwykle
gorzkim i palagcym, bedace mieszaninami réznych zwigzkéw chemicznych, takich
jak: aldehydow, estréw, ketonow, alkoholi, weglowodordw, itp. Rosliny zielarskie
olejkodajne stosowane sg jako przyprawy kuchenne wzmagajace apetyt i poprawia-
jace trawienie, jako rosliny lecznicze, a takze w przemysle perfumeryjnym, kosme-
tycznym i do wyrobu mydet.

Rosliny przyprawowe (przyprawy roslinne) sa to rézne rosliny wykorzystywane
w kuchni przede wszystkim jako przyprawy do nadawania potrawom specyficznego
smaku i aromatu lub do poprawiania smakowitoéci roznych potraw. Stosowane sg
w cato$ci (wowczas nazywane sg zielem) lub jako poszczegdlne czesci morfologiczne
(. korzenie, kigcza, cebule, kora, kwiaty, owoce, nasiona). Rosliny te mogg by¢ wy-
korzystywane w stanie §wiezym, mrozonym, wysuszonym lub po specyficznej obrobce
technologicznej. Moga by¢ stosowane w postaci rozdrobnionej i nierozdrobnione;j.

Surowce zielarskie zbiera si¢ w 4 okresach: wiosennym, letnim, jesiennym i zi-
mowym. Z uwagi na fakt, ze rosliny w stanie §wiezym sg stosunkowo krotko trwate,
stosuje si¢ rozne technologie ich przetwarzania, dzigki ktérym mozna je przechowy-
wac przez dtuzszy czas, w roznych warunkach i stosowa¢ w roznych porach roku.
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Do otrzymania wysokiej jako$ci surowca zielarskiego, zdatnego do transportu,
przechowywania, a nastgpnie sprzedazy nalezy bezposrednio po zbiorze podda¢ ma-
terial roslinny wlasciwemu przetworzeniu. Sg one przede wszystkim suszone w spe-
cjalnych suszarniach, a nast¢pnie pakowane i przechowywane w dostosowanych do
tego przechowalniach. Tylko nieliczne surowce roslinne moga by¢ wykorzystywane
w stanie $wiezym do produkcji sokow, nalewek lub jako przyprawy. Suszenie surow-
cow zielarskich i1 przyprawowych zapobiega szybkiemu spadkowi zawartos$ci zwigz-
kéw aktywnych oraz chroni je przed poczernieniem lub sple$nieniem wywotanym
przez bakterie i grzyby.

Ziota suszone przed dodawaniem do potraw nalezy rozciera¢ mi¢dzy dtonmi,
zeby wydoby¢ z nich aromat. Bardziej aromatyczne (np. majeranek) dodaje si¢ na
5 minut przed koniec obrobki cieplnej, inne ziota dodaje si¢ na 15 minut przed

koncem gotowania.

Dzialalno$¢ lokalna w przetworstwie ziél i roslin przyprawowych

Powierzchnia uprawy roslin zielarskich w Polsce wynosita w roku 2011 ponad
14,5 tys. ha, co w skali uprawy zi6t w Europie szeregowato Polske na trzecim miej-
scu. W Polsce uprawia si¢ ok. 60 gatunkéw ro$lin zielarskich, wérod ktérych naj-
wigksze obszary upraw zajmowaly kolejno: migta pieprzowa, kminek zwyczajny,
koztek lekarski i rumianek pospolity.

Warto wspomnie¢, ze na $wiecie przetwarza si¢ przecigtnie ok. 100 tysigcy ton
zi6l rocznie, przy czym ok. 15 do 25 tys. ton przetwarza si¢ w Polsce, co stanowi
16-20% produkcji $§wiatowej. W Polsce uprawe roslin zielarskich prowadzi okoto 20
tys. gospodarstw.

Wg danych UE Polska ma potencjalnie wicksze mozliwosci rozwoju tego sek-
tora, szacowanego na ok. 35 tys. ton rocznie. Obecnie ok. 80% przetwarzanych ziot
w Polsce to ziota pochodzace z upraw, a 20% — ze stanowisk naturalnych. Natomiast
do XX wieku surowiec zielarski pozyskiwano przede wszystkim ze srodowiska natu-
ralnego (zbierano je ze stanowisk naturalnie zasiedlajacych taki i lasy), a nastepnie
po ich wstepnym oczyszczeniu, ew. wysuszeniu dostarczano do aptek, w ktérych
przetwarzano je na rézne preparaty ziolowe.

Polowa uprawa ziot w polskich gospodarstwach rolnych znana jest jako jeden

z najmtodszych dziatow produkcji roslinnej, ktéra moze stac si¢ istotnym zrodtem
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dochodu. Pierwsze proby uprawy ziol na skale towarowa (takze w Polsce) odnoto-
wano w drugiej potowie XIX wieku. Odmiang sposobu upraw ziot i roslin przypra-
wowych jest ich uprawa w pojemnikach oraz systemach hydroponicznych.

Uprawa ziél i roslin przyprawowych w pojemnikach moze by¢ prowadzo-
na w réznym okresie niezaleznie od warunkéw pogodowych. Jednakze jakos¢ tych
ro$lin (przede wszystkim zawarto$¢ i intensywno$¢ olejkéw eterycznych i innych
sktadnikéw aktywnych) jest uzalezniona od zastosowanych warunkéw upraw, kto-
re s3 odpowiednie dla danej rosliny. Ziota uprawiane w pojemnikach sg trwalsze
zarowno w sprzedazy jak i transporcie, a podczas wzrostu roslin istnieje wigksza
mozliwo$¢ wlasciwej kontroli ich jakosci.

Uprawa ziél i roslin przyprawowych w systemie hydroponicznym nie wy-
maga trwalego podloza. Jest to uprawa, w ktorej gleba zostata zastgpiona jest ma-
teriatem mineralnym — chemicznie obojetnym, nie wptywajacym na rozwdj rosliny,
shuzacym do utwierdzenia korzeni. Rosliny uprawiane w tym systemie wymagaja
pozywki stanowigcej sktadniki mineralne rozpuszczone w wodzie. Ro$liny uprawia-
ne w tym systemie wzrastaja wielokrotnie szybciej niz rosliny uprawiane w trady-
cyjnych warunkach, tj. w §rodowisku naturalnym. Istnieje tutaj bowiem mozliwos¢
zapewnienia ro§linie wszystkich sktadnikéw niezbgdnych do wzrostu w ilosciach
optymalnych. Tak wzrastajace rosliny zawieraja od ok. 20 do ok. 40% wigcej olej-
koéw aromatycznych niz uprawiane w warunkach srodowiska naturalnego.

Surowce zielarskie i przyprawowe moga by¢ przetwarzane na matg skale i pod-
dawane dystrybucji w ramach dziatalno$ci nazywanej jako marginalna, lokalna
i ograniczona. Przetworstwo takie pozwala takze pozyskiwa¢ produkty na potrzeby
wlasne do stosowania w przygotowywaniu potraw w kazdej porze roku.

Sie¢ lokalnej zywnosci i krotki tancuch dostaw to jak najmniejsza odlegto$¢ mig-
dzy miejscem produkcji a punktem sprzedazy produktu i jak najmniejsza liczba po-
wigzan w tancuchu dostaw zywnosci. ,,Krotki tancuch dostaw™ oznacza stosunkowo
matg liczbg posrednikéw niezbgdnych do dostarczenia konsumentowi produktu kon-
cowego. Im kroétszy jest tancuch dostaw, tym tatwiej jest zachowacé i przekazaé au-
tentycznos$¢ oraz oryginalno$é zywnosci, jesli chodzi o jej przynaleznos¢ kulturowa,
tradycyjne metody produkcji i pochodzenie sktadnikéw.

Trzeba sobie jednak zdawaé sprawe, ze rynek ziél w Polsce jest zmienny i po-
datny na mode zalezng od potrzeb konsumenta. Aby zapewni¢ szanse powodzenia

przed przystgpieniem do wyboru gatunkowego tego typu uprawy ro$linnej nalezy
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dokona¢ analizy rynku celem poznania popytu i podazy na dany surowiec. Uprawa
w systemie pojemnikowym lub hydrotermicznym pozwala na szybka zmian¢ co do
asortymentu uprawianych ziét i przypraw.

Uprawa roslin zielarskich moze by¢ doskonatym sposobem na zagospodarowa-
nie nieuzytkéw rolnych.

Przed przystapieniem do uprawy gruntowej ziot zaleca si¢ w pierwszym roku
zatozenie plantacji kilku rodzajow zidt na stosunkowo niewielkim obszarze w celu
okreslenia rodzaju upraw, ktére sg najbardziej odpowiednie dla danego stanowiska.
Wtasciwie dopiero po pierwszym roku prowadzenia plantacji mozna oszacowac pra-
cochtonno$é poszczegdlnych rodzajow upraw i podjecie decyzji o wyborze uprawy.
Do osiagnigcia sukcesu konieczne jest zaplanowanie terminu wykonywanych prac,
w taki sposob, aby byly zgodne z mozliwos$ciami przetworczymi.

Glowne produkty przetwarzania ziol i przypraw

Swieze surowce zielarskie, ze wzgledu na wysoka zawarto$é wody, sa nietrwate.
Jedna z metod przedhuzenia ich trwalosci, przy jednoczesnym zachowaniu sktadni-
kéw biologicznie czynnych, jest suszenie. Stosuje si¢ suszenie naturalne i sztuczne.
Suszenie naturalne to proces samoczynnej migracji wody z materiatu suszonego do
atmosfery z wykorzystaniem ciepla otoczenia. Suszenie sztuczne polega na dostar-
czeniu ciepla do suszonego materialu i odprowadzeniu pary wodnej przez strumien
gazu pehiacy role czynnika suszacego. W procesie suszenia wyrdznia si¢ zasadniczo
dwa okresy wazne w projektowaniu urzadzen suszarniczych. W okresie pierwszym
nastgpuje odparowanie z powierzchni materiatu pokrytej wilgocig przy statej tempe-
raturze réwnej temperaturze mokrego termometru. Okres pierwszy suszenia konczy
si¢ po osiggnigciu krytycznej wilgotnosci materialu. Drugi okres suszenia charakte-
ryzuje si¢ spadkiem szybko$ci suszenia i wzrostem temperatury suszonego materiatu.
Jest to etap suszenia, w ktorym proces kontrolowany jest przez przeptyw wilgoci
w kapilarach i przechodzeniem w procesie dyfuzji do gazu suszarniczego.

W celu uzyskania wysokiej jakosci surowcow zielarskich, w trakcie suszenia
niezbedne jest zachowanie podstawowych parametrow technologicznych (czas, tem-
peratura) zblizonych do naturalnych warunkow panujacych w przyrodzie. Do su-
szenia ziot mozna wykorzystywaé kolektory stoneczne poddachowe lub przyscien-
ne. Korzyscia suszenia ros$lin zielarskich w budynkach wyposazonych w kolektory
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stoneczne jest wyeliminowanie szkodliwego efektu ultrafioletowego promieniowa-
nia stonecznego i minimalizacja utraty olejkow eterycznych. Stosowanie kolektorow
umozliwia takze wicksze uniezaleznienie si¢ rolnikow od warunkéw pogodowych,
a tym samym racjonalne planowanie prac w gospodarstwie.

Suszenie zidt jest najbardziej popularnym produktem przetwarzania surowcow
ros$linnych. Z suszu mozna przygotowywac napary, odwary, polewki. Susz (podobnie
jak ziota $wieze) moze by¢ wykorzystywany jako dodatek przedluzajacy trwatosé
olejow roslinnych. Dzigki wlasciwosciom przeciwutleniajagcym suszu, dziata on anty-
oksydacyjnie w stosunku do kwasow thuszczowych olejow (szczegodlnie wieloniena-
syconych). Najsilniejsze dziatanie przeciwutleniajace wykazuje rozmaryn i tymianek.
Przy okazji, poprzez dodatek ziot i przypraw do olejéw otrzymuje si¢ oleje o wcze-
$niej zaprojektowanym smaku i zapachu (oleje smakowe).

Przed wlasciwym suszeniem zi6l, nalezy podda¢ je dekontaminacji. Obecnos¢
drobnoustrojéw w surowcach zielarskich i w przyprawach jest niepozadana, stwa-
rza bowiem zagrozenie dla zdrowia. Skazenia roslin ziolowych i przyprawowych
moga mie¢ charakter pierwotny (zanieczyszczenia gleba, kurzem, odchodami pta-
kéw, nawozami) lub wtorny (niewtasciwy zbidr, suszenie, magazynowanie, pakowa-
nie, transport roslin). Wiasciwie dobrana metoda dekontaminacji, zarowno ziot jak
i przypraw, pozwala na otrzymanie surowcow lub pétproduktéw o wysokiej czystosci
mikrobiologicznej i jednoczesnie o bardzo dobrych wlasciwosciach sensorycznych.

Aby zapobiec skazeniu zidt najczesciej poddaje si¢ je procesowi sterylizacji.
Jest to proces termiczny, ktory jednak moze prowadzi¢ do obnizenia zawartosci na-
turalnych antyoksydantéow w surowcach roslinnych oraz wykazywanej przez nich
aktywnosci przeciwutleniajacej. Dlatego tez wazny jest dobor wlasciwych warunkow
prowadzonej sterylizacji (czas i temperatura). Bardzo czgsta metoda sterylizacji zidt

i przypraw jest wykorzystanie do procesu pary wodnej.

Metody odkazania ziol:

sterylizacja - nowoczesne metody sterylizacji parowej sa przede wszystkim ekolo-
giczne i daja gwarancje czystosci mikrobiologicznej. Jedna z takich metod jest
proces sterylizacji parowej NMC® (Natural Mikrobiological Clear), polegajacej
na zasadzie HTST (High Temperature Short Time). Sterylizacja jest przeprowa-
dzana za posrednictwem nasyconej pary wodnej, wprowadzanej pod ci§nieniem
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10 bar, w temperaturze 110-140°C, w stosunkowo krotkim czasie (30-180 sek.),
a podczas procesu sterylizacji produkt jest caly czas mieszany. Opary wodne wraz
z olejkami eterycznymi przechodza przez kondensor, gdzie olejki sa skraplane
i wprowadzane z powrotem do wychtodzonego produktu, dzigki czemu ich straty
sa niewielkie. Wilgotno$¢ otrzymanych produktow nie przekracza 2-10%;

wykorzystanie ditlenku wegla pod ciSnieniem - metoda ta nie jest skuteczna wobec
przetrwalnikéw bakterii i zarodnikéw plesni. Pod wptywem ditlenku wegla nastepuje
aktywacja przetrwalnikow bakterii oraz utrata ilosci olejkow eterycznych i zmiana
ich sktadu chemicznego. Skutecznos¢ metody zalezy w duzej mierze od wilgotnosci
surowca — wraz z obnizaniem wilgotnosci, jej skuteczno$¢ zmniejsza sig;

wykorzystanie fal elektromagnetycznych o dlugosci 0,0001-1m (mikrofale) dziata
na formy wegetatywne bakterii i grzybow grzybow, natomiast formy przetrwalni-
kowe bakterii Bacillus sp. i Clostridium sp. oraz zarodniki grzybow plesniowych
wykazuja wysoka opornos¢. Zastosowanie mikrofal powoduje nieznaczng reduk-
cj¢ liczby drobnoustrojow, przy jednoczesnie duzych stratach zawartosci olejkow
eterycznych i zmianach ich sktadu chemicznego;

wykorzystanie wysokich ci$nien hydrostatycznych, rzedu 300-1000 MPa, jest sku-
teczna w stosunku do wegetatywnych form bakterii, drozdzy i plesni. Pod wptywem
ci$nienia 100 MPa ilo$¢ pateczek Escherichia coli ulega 99,9% redukcji, a drozdze
saprofityczne Saccharomyces cerevisiac i chorobotworcze Candida albicans ging
pod ci$nieniem hydrostatycznym ok. 500 MPa, w ciggu 5 minut. Efektem nieko-
rzystnym jest zmniejszenie ilosci olejkow eterycznych w materiatach roslinnych;

stosowanie promieniowania jonizacyjnego — metoda uznana za bezpieczng przez
Codex Alimentarius Comission FAO/WHO oraz dla srodowiska naturalnego; ta
metoda nie ma jednak akceptacji spotecznej. Z kolei kazdy produkt utrwalany
radiacyjnie i dopuszczony do handlu musi by¢ oznakowany informacja: ,,utrwa-
lono radiacyjnie”, bowiem w tej technologii wazny jest dobor odpowiedniej daw-
ki promieniowania jonizujacego w zaleznosci od rodzaju surowca. W Polsce za
maksymalng dopuszczalng dawke stosowana do dekontaminacji przypraw i zi6t
uznano 10 kGy, ale usunigcie wiruséw i form przetrwalnikowych drobnoustrojow
wymaga zastosowania promieniowania w dawce 10-50 kGy, co niestety powodu-
je juz niekorzystne zmiany chemiczne i organoleptyczne;

stosowanie promieniowania podczerwonego - wykorzystywane do dekontamina-

cji surowcow roslinnych zapewnia szybka obrobke termiczng produktu na po-
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wierzchni, jest wigc mato skuteczne, gdyz tylko nieznacznie redukuje liczbe
drobnoustrojow nickorzystnie wptywajac na sktad olejkow eterycznych;
stosowanie ozonu — gazu o wlasciwo$ciach przeciwbakteryjnych; ma wysoki poten-
cjat oksydacyjno—redukcyjny (2,07 V), na ktory podatne sg bakterie gramdodat-
nie, np. Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus; bakterie gramujemne,
np. Escherichia coli, Salmonella Typhimurium; wirusy, drozdze, np. Candida
parapsilosis oraz spory bakteryjne, np. Bacillus cereus. Drobnoustroje wykazu-
ja zroéznicowana wrazliwo$¢ na ozon. Bakterie sa bardziej wrazliwe niz grzyby,
a bakterie gramdodatnie bardziej niz gramujemne. Z kolei spory bakteryjne sa
oporne w wigkszym stopniu niz komorki wegetatywne. Ozon jako silny zwigzek
przeciwutleniajacy jest juz stosowany w wielu galeziach przemyshu, m.in. uzdat-
nianiu wody (pitnej, basenowej, butelkowanej), a takze do higienizacji sprzgtu,
powierzchni — ozon w roztworze wodnym. Ponadto w produkcji oraz przetwor-

stwie owocOw i warzyw (ozon w roztworze wodno—gazowym).

dr Malgorzata Szymanska
7. Sprzedaz wytworzonego produktu, kanaly dystrybucji,

mozliwosci w oparciu o social media.
L

Komisja Europejska przyjeta ogolng definicje systemow krotkich tancuchéw dostaw
zywnosci w Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1305/2014,
w ktorym jest mowa o tworzeniu lub rozwoju krotkich tancuchow dostaw w rozumie-
niu art.2 ust. 1 akapit drugi lit. m Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1305/2013: , krétki tancuch dostaw” oznacza tancuch dostaw, ktory obejmuje
ograniczong liczbe podmiotéw gospodarczych zaangazowanych we wspolprace, przy-
noszacy lokalny rozwdj gospodarczy oraz charakteryzujacy si¢ Scistymi zwigzkami
geograficznymi i spolecznymi miedzy producentami, podmiotami zajmujacymi si¢
przetworstwem a konsumentami.” Mowa jest rowniez o krotkich systemach dostaw
zywnosci w odniesieniu do rynkéw lokalnych, ktére w rozumieniu art. 35 ust. 2 lit. d
Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1305/2013, wymagaja: ,,ho-
ryzontalnej i wertykalnej wspolpracy miedzy podmiotami tancucha dostaw na rzecz

utworzenia i rozwoju krotkich tancuchéw dostaw i rynkow lokalnych”
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Wyzej cytowane definicje zostaly doprecyzowane jesli chodzi o dopuszczang
liczbe posrednikow przez Komisje Europejska w ramach art. 11 rozporzadzenia dele-
gowanego Komisji (UE) nr 807/2014 z dnia 11 marca 2014 r. uzupehiajacego Roz-
porzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1305/2013 w sprawie wspar-
cia rozwoju obszaréw wiejskich przez Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju
Obszarow Wiejskich (EFRROW) i wprowadzajacego przepisy przejsciowe (Dz. Urz.
UE L 227 z 31.07.2014, str. 1 z pézn. zm.): ,,1. Wsparcie na rzecz utworzenia
krotkich tancuchow dostaw, o ktorym mowa w art. 35 ust. 2 lit. d) rozporzadzenia
(UE) nr 1305/2013, obejmuje wylacznie tancuchy dostaw, w ktére migdzy rolnikiem
a konsumentem zaangazowany jest nie wigcej niz jeden posrednik.

Zaprezentowane powyzej podstawy prawne sg do$¢ ogolne, co pozwala na
ksztattowanie systemu krotkich tancuchéw dostaw na rézne sposoby. Brak jest mode-
lu, wzorca czy standardu, a wyrdznikiem jest tylko ograniczenie liczby posrednikow
miedzy producentem zywno$ci a konsumentem przy zapewnieniu bezpieczenstwa
zywnos$ci dla konsumenta. Powszechnie za krotki fancuch dostaw oznacza tancuch
dostaw, ktory obejmuje ograniczong liczbe podmiotow gospodarczych zaangazowa-
nych we wspodlprace, przynoszacy lokalny rozwdj gospodarczy oraz charakteryzu-
jacy sig¢ Scistymi zwigzkami geograficznymi i spotecznymi migdzy producentami,
podmiotami zajmujacymi si¢ przetworstwem a konsumentami. System zywnosciowy
jest ztozonym, wielowymiarowym uktadem i obejmuje wszystkie aspekty zwigzane
z wytwarzaniem zywnos$ci, poczawszy od pozyskiwania surowcéw pochodzacych
z rolnictwa, przez sposoby ich przetwarzania, pakowania, po dystrybucj¢ Zywnosci,
jej sprzedaz detaliczng i konsumpcje. Krotkie tancuchy dostaw zywnosci nie tylko
przyblizaja producentéw i konsumentdw, ale takze odbudowuja lub przyjmuja nowe
warto$ci, takie jak zréownowazony rozwdj, rowno$¢, bezpieczenstwo, zdrowie, po-
chodzenie geograficzne oraz redystrybucja warto$ci w sposob bardziej zrownowazo-
ny wsréd zaangazowanych podmiotdw.

II.

Do najstarszych kanalow dystrybucji zywnos$ci nalezy sprzedaz artykutow rol-
no-spozywczych wyprodukowanych w gospodarstwie bezposrednio konsumentom.
W obrocie dobrami konsumpcyjnymi podstawowymi przyczynami rozwoju tej formy
sprzedazy sa: wzrost indywidualizacji potrzeb klientow, zmiana stylu zycia rodziny,
rozwoj technik informacyjnych oraz wzrost konkurencji, ktory prowadzi do poszu-

kiwania przez producentow nowych form kontaktu z klientami. Bezposrednie kanaty
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sprzedazy tworza producenci, ktérzy we wlasnym zakresie i wykorzystujac posiada-
ne zasoby organizujg dostawy wytworzonych produktow konsumentom?. Sprawnie
dziatajacy tancuch dostaw jest istotnym warunkiem dopasowania si¢ do zmiennych
sytuacji rynkowych oraz stanowi alternatywe¢ dla konwencjonalnych systemow pro-
dukcji i1 dystrybucji zywnosci.

Skrécenie odlegto$ci pomiedzy producentem, a konsumentem przyczynia si¢
do ochrony $rodowiska, ma pozytywny wptyw na jako$¢ produktu oraz zapewnia
swiezo$¢ 1 wysoka jakos¢ towaru. Zmniejszenie liczby posrednikow niezbednych do
dostarczenia konsumentowi produktu koncowego zapewnia lepsza jakos¢ wynikajaca
z wyeliminowania przechowywania i przepakowywania, nizsza finalng cen¢ produk-
tu oraz wyzszy udzial producenta w zysku. Nie bez znaczenia jest rowniez fakt, iz
komunikacja i zrozumienie migdzy producentem i konsumentem wplywa na pozna-
nie i docenienie tradycji i historii produktu, zwigkszenie wartosci tego produktu, ta-
twos¢ poznania drogi ,,0d pola do stotu”, wzrost lojalnosci konsumentéw w stosunku
do producentow i ich produktéw. Pozwala takze na zachowanie i przekazanie cech,
takich jak: autentycznos$¢ i oryginalno$¢ produktu, zwigzane z jego przynaleznoscia
kulturowa i geograficzna, tradycyjnymi metodami produkcji i pochodzeniem sktad-
nikow?*

Wprowadzanie przez uczestnikow tancucha dostaw nowych rozwigzan (tj. just in
time, agile chain czy tez lean management) moze przyczyni¢ si¢ do poprawy efek-
tywnosci i skuteczno$ci podmiotéw w nim uczestniczacych, jak i catego tancucha.
Jest to szczegdlnie wazne w przypadku tancuchow dostaw zywnosci, gdzie bezpie-
czenstwo zywnos$ciowe oraz jakos$¢ produktu sg bardzo wazne. Zakres zastosowania
przez uczestnikow tancucha dostaw zywnos$ci okreslonych rozwigzan jest ograniczo-
ny m.in. ze wzgledu na specyfike produkcji w sektorze rolno-zywno$ciowym, wy-
nikajacg z sezonowosci popytu oraz podazy. W celu zbudowania i rozwijania rynku
zywnosci, wzrostu i efektywnos$ci sprzedazy w ramach krotkich tancuchéw dostaw
realizowany jest marketing zywnosciowy. Marketing powszechnie definiowany jest
jako system dziatan obejmujacy wiedze, umiejetnosci i styl zarzadzania umozliwia-
jacy zaspokajanie potrzeb konsumentow i osiggnigcie satysfakcji przez uczestnikow
rynku.

»J. Golgbowski, O. Bareja -Wawryszuk, Znaczenie sprzedazy bezposredniej w polskim rolnictwie,

Stowarzyszenie Ekonomistow Rolnictwa i Agrobiznesu, T. XVIII, z. 3, s. 82 in.
3 A. Suchon, Krotki fancuch dostaw zywno$ci — wybrane problemy prawne, Logistyka, 2015, nr 6,
s. 1531 in.
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W dobie innowacji marketingowych i coraz bardziej wymagajacego konsu-
menta, producenci zywnos$ci muszg wychodzi¢ naprzeciw oczekiwaniom rynku
i wprowadza¢ coraz nowsze rozwigzania, aby skutecznie wywiera¢ wplyw na
zachowania konsumentow. Targowiska i bazary sa nie tylko miejscami wymiany
towardw, ale i aktualnych informacji, zawiazywania silniejszych wigzi spotecz-
nych i migdzypokoleniowych, budowania partnerstwa biznesowego oraz tozsamo-
$ci lokalnych mieszkancoéw. Zapewne w tych dziataniach warto wykorzysta¢ nowe
trendy konsumenckie, a ich cechy w kampanii promocyjnej Ze wzgledu na duza
roznorodno$¢ produktow wprowadzanych na rynek konsumenci oczekuja ponadto
jasnych i wyczerpujacych informacji na temat jakosci i pochodzenia produktu rol-
nego lub artykutu spozywczego.

Sprzedaz produktéw zywnosciowych powinna odbywaé si¢ w oparciu o okre-
$lona strategie, przy wykorzystaniu roznych kanalow dystrybucji oraz marketingu.
Rowniez oferta powinna by¢ kompleksowa, tak aby zapewni¢ zakup licznych pro-
duktow najwyzszej jakosci w jednym miejscu, albo w miejscach od siebie niedaleko
oddalonych. Rolnicy powinni tworzy¢ sieci, wspolpracujac (wymieniajac si¢ pro-
duktami) z innym gospodarstwami.

Strategii sprzedazy w ramach krotkich tancuchow dostaw powinna by¢ reali-
zowana w oparciu o liczne oraz czesto niestandardowych kanatéw dystrybucji - in-
dywidualne podejscie do klienta i marketingu - strona internetowa, media spotecz-
nosciowe, uczestnictwo w targach, imprezach lokalnych. Klient powinien kojarzy¢
zapach i wyglad produktow, na targach i kiermaszach powinna istnie¢ mozliwo$é
sprobowania zywnosci. Taka forma spotkan z klientem daje szanse na jego powroty,
na przekonanie , ze w danym miejscu u czasie wybrane przez klienta produkty beda
dostepne. Dostepnosé to rowniez identyfikowalnos¢ - klient moze wréci¢ po produkt
jezeli wie jak to produkt, pod jaka nazwa ma go identyfikowaé, jaka jest marka
producenta, jezeli wie gdzie go moze naby¢ ze odnawianie zakupéw tego produktu
bedzie mozliwe w okreslonym miejscu i czasie oraz w odpowiednich ilosciach i po-
wtarzalnej doskonalej jakosci.

Prowadzac produkcje i sprzedaz zywnosci warto rolnicy musza spetni¢ obowia-
zujagce wymogi sanitarne oraz podatkowe, ktore sg okreslone w ustawach i rozpo-
rzadzeniach regulujacych tzw. ,,sprzedaz bezposrednig” (tj. sprzedaz bezposrednia,
dostawy bezposrednie, sprzedaz marginalna, lokalna, ograniczona (MLO), Rolniczy

Handel Detaliczny oraz ustawa o podatku dochodowym od 0so6b fizycznych).
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I

Lokalna produkcja, przetworstwo i dystrybucja zywnos$ci tworza systemy, ktorych
ideg jest skrocenie dystansu miedzy producentem zywnosci (rolnikiem) a ostatecznym
konsumentem. Dystrybucja jako proces decyzyjny oznacza wicle dziatan: analizowa-
nie réznych mozliwosci wyznaczania drég obiegu produktu na rynek, wybor najbar-
dziej korzystnych kanatéw rynkowych, opracowywanie programéw wspotdziatania
producentéw z koncowymi odbiorcami, ustalanie sprawnych procedur oferowania,
zamawiania i dostawy produktow, minimalizacj¢ kosztow logistycznych i sprzedazy,
zapewnienie dostawy towarow we wlasciwym czasie i odpowiednio do lokalizacji
nabywcow. To proces podejmowania decyzji o wiclokryterialnym charakterze, reali-
zowany na podstawie roznorodnych przestanek- organizacyjnych, ekonomicznych,
technicznych, informacyjnych, ktére wymagaja szczegdlnej uwagi oraz wsparcia w
organizacji rynkowych dziatan. W ramach dystrybucji tworzy si¢ tancuch wartosci do-
danej producent-konsument, co powinno by¢ utrwalone przez sprawne i efektywne
systemy zarzadzania. Dziatalno§¢ w zakresie zarzadzania dystrybucja obejmuje zwykle
planowanie, realizacj¢ i kontrolg fizycznego przeptywu materiatu i finalnych produk-
tow z miejsca pochodzenia-produkcji do miejsca ich sprzedazy oraz oznacza wszelkie
czynnosci zwigzane z pokonywaniem przestrzennych, czasowych, ilosciowych i asor-
tymentowych roéznic wystepujacych miedzy strefa produkeji i konsumpcji. Decyduje o
tym funkcjonowanie kanatow dystrybucji powszechnie definiowanych jako zespot ko-
lejnych ogniw (instytucji lub 0sdb) za posrednictwem ktorych dokonuje si¢ przeptywu
jednego lub wigkszej ilosci strumieni zwigzanych z dziatalno$cig marketingowa. Na
rynku zZywno$ciowy organizacja oraz zarzadzanie procesami oraz kanatami dystrybu-
cji odgrywa znaczacg rolg - determinuje jako$¢ oraz trwatos¢ produktéw zywnoScio-
wych. Proces dystrybucji produktow zywnosciowych funkcjonuje w oparciu o istnienie
specjalnego tancucha ogniw- kanatow dystrybucji, ktore umozliwiajg przemieszczenie
tych produktow od fazy produkcji — rolniczego przetworstwa d fazy konsumpcji. Kanat
dystrybucji sktada si¢ z podmiotow, ktdre uczestnicza lub posrednicza w tym procesie
przekazywania towaréw do finalnego nabywcy. Kanal dystrybucji na rynku zywno-
sciowym rozpoczyna si¢ na ogol od producenta rolnego, w gospodarstwie rolnym, z
wyijatkiem produktow pozyskiwanych w lasach i produktow rybotéwstwa. Koncowym
ogniwem jest konsument, ze swoimi zmieniajagcymi si¢ potrzebami, preferencjami i
zrachowaniami rynkowymi. Wybdr kanatu dystrybucji dla produktéw zywnosciowych
nalezy do najwazniejszych decyzji podejmowanych przez uczestnikéw rynku zywno-
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sciowego. Ma decydujace znaczenie dla jakosci produktow, wysokosci kosztow oraz
sprawnos$ci obstugi. Wybor ten polega na okresleniu jaka droga i w jaki sposob pro-
dukty zywno$ciowe maja by¢ nabywane lub dostarczane odbiorcom.

Kanaty bezposrednie w dystrybucji produktow rolnych sktadaja si¢ z dwoch
szczebli - producentéw oraz finalnych nabywcéw — konsumentéw. Bezposrednie ka-
naty dystrybucji staja si¢ coraz bardziej popularne.

v

Réznorodnos¢ oraz wieloé¢ kanatdéw komunikacyjnych, a takze ich zréznicowa-
nie i pojawianie si¢ ciggle nowych form komunikacji staja si¢ narzedziami komuni-
kacji marketingowej. Umozliwia to przekazywanie klientom bardzo, przez cata dobe
i przez caly rok szybko duzej liczby informacji, ktérej koszt jest nieznaczny.

Pojawienie si¢ technologii umozliwiajacej nieograniczony dostgp do informacji
oraz powstawanie spotecznos$ci sieciowych, znaczaco wplynelty na pozycje konsu-
menta, prowadzac do jej umocnienia, zarowno w relacji klient- dostawca zywnosci,
jak i w wymiarze konkurencyjno$ci zywnosci na rynku. Wstuchiwanie si¢ w potrzeby
klienta i wiedza na jego temat oraz relacje oparte na zaangazowaniu, stajg si¢ obecnie
istotnym potencjalnym zrédlem osiagania przewagi konkurencyjnej na rynku.

Wyr6zni¢ mozna standardowe oraz niestandardowe formy komunikacji marketin-
gowej. Do standardowych form zalicza si¢ te, ktore juz od lat towarzysza procesowi
komunikacji rynkowej oraz do ktérych konsument jest juz przyzwyczajony. W przy-
padku reklamy zalicza si¢ tu: telewizje, radio, pras¢ czy kino. Zapewniaja one firmom
dotarcie do masowego klienta, ale nie tworza wystarczajacej segmentacji rynku, wyda-
ja sie wiec mniej skuteczne i efektywne oraz obarczone wickszym kosztem.

Niestandardowe formy komunikacji wykorzystuja przede wszystkim nowe tech-
nologie i media oraz kreatywne rozwigzania. Komunikaty zazwyczaj nie s3 emitowa-
ne jednostronnie, jak w przypadku tradycyjnej komunikacji marketingowej, ale jest
przekazywany z wykorzystaniem réznych metod opartych przede wszystkim na za-
angazowaniu odbiorcy. Komunikat jest zazwyczaj umieszczany w $rodowisku grupy
docelowej w odpowiednim czasie 1 sytuacji, a kontekst oraz forma przekazu sa nie-
odzownymi elementami.

Media spolecznosciowe i rozwigzania oferujagce mozliwosci tworzenia wirtual-
nych spolecznosci staty si¢ obecnie cickawym nurtem, coraz chetniej wykorzystywa-
nym w obszarze budowania relacji z klientami. Dostrzezenie i wykorzystanie poten-

cjatu spotecznosci skupionych w okreslonym obszarze moze wptyna¢ na budowanie
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wizerunku i przewagi konkurencyjnej. Nowy model dziatalnosci w oparciu o media
spotecznos$ciowe pozwala na uzyskanie natychmiastowej informacji zwrotnej bezpo-
$rednio od 0s6b nabywajacych zywnos¢.

Powszechnie za social media uznaje si¢ strony internetowe oraz aplikacje na urza-
dzenia mobilne, ktore pozwalaja na tworzenie oraz wymiang tresci pomi¢dzy poszczegol-
nymi uzytkownikami danego portalu czy aplikacji. Interakcja, ktora zachodzi pomiedzy
uzytkownikami jest z reguly niczym nieograniczona i odbywa si¢ w czasie rzeczywi-
stym. Marketing w mediach spoteczno$ciowych wykorzystywany jest coraz czgsciej przy
sprzedazy zywno$ci w ramach krotkich tancuchow dostaw. Popularno$¢ swoja czerpie
z powszechnosci dostepu oraz prostej obstudze. Zatozenie konta i jego prowadzenie jest
najczesciej darmowe, a dzigki temu mozna dotrze¢ do wielu odbiorcéw. W Polsce social
media marketing opiera si¢ na dziataniach na Facebooku. Jednak coraz wigcej podmio-
tow gospodarczych decyduje si¢ rowniez na konta na Instagramie, Twitterze czy Snap-
chacie, gdyz i one zyskuja na popularnosci wsrdd prywatnych uzytkownikow.

Powszechnie funkcjonuja Social media marketing jako grupa dziatan marketingowych,
ktorych zadaniem jest generowanie ruchu na stronie przy wykorzystaniu mediow spotecz-
nosciowych. Niektorzy do tej grupy zaliczaja réwniez dzialania w blogsferze, jednak te
ostatnie bardziej kojarzone sa z marketingiem szeptanym czy wpisami sponsorowanymi.
Bardzo wazng kwestia jest tez odpowiedni wybodr portalu spotecznosciowego. Najlepiej
wybrac taki, na ktérym bedzie najwigeej 0sob zainteresowanych produktem lub ustuga.

Strategia marketingu w social media marketing realizowana jest w oparciu o w du-
zej mierze opiera si¢ na dobrze przygotowane;j strategii marketingu wirusowego. Dobrze
przygotowany post tego typu potrafi wygenerowac naprawde duzy ruch. Jednak trzeba
mie¢ §wiadomos¢, ze bardzo duze znaczenie ma tez zaangazowanie 0sob prowadza-
cych profil. Interakcje z uzytkownikami portalu §ledzacymi profil to podstawa. Nalezy
odpowiada¢ na pytania i komentarze, aby pokazac, ze zalezy nam na odbiorcach.

Do najwazniejszych zalet marketingu w mediach spolecznosciowych naleza
w szczegblnosci: bezposredni kontakt z klientem; duzy zasieg informacji; duza gru-
pa potencjalnych odbiorcow oraz szybko$¢ rozprzestrzeniania si¢ informacji. Jak
wszystko rowniez social media maja swoje wady. Powszechnie wymienia si¢: moz-
liwo$¢ powstania sytuacji kryzysowej; duza ilos¢ informacji, a takze czasami brak

kontroli nad przekazywanymi informacjami *'.

31 https://www.whitepress.pl/baza-wiedzy/118/narzedzia-content-marketingu-czesc-v-dystrybucja-
tresci
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