DOBRA PRAKTYKA PRODUKCYJNA | HIGIENICZNA W ZAKRESIE
ROLNICZEGO HANDLU DETALICZNEGO.

1. Pasieka (POAMIOL) ...
2. Zbywane produkty pszczele:

2.1. Produkty podstawowe: midéd, midd w plastrach, czerw trutowy (biatko pszczele),
pytek, pierzga, propolis (kit pszczeli), mleczko z wiasnej pasieki.*

2.2. Produkty ztozone pochodzenia zwierzecego lub zywnos¢ zawierajgca
jednoczesnie srodki spozywcze pochodzenia niezwierzecego i produkty pochodzenia
zwierzecego, tj. zywnosc¢ ztozona:

2.2.1. Produkty ztozone przetworzone — receptury i sktadniki - zatgcznik |

2.2.2. Maksymalna ilos¢ zywnosci, w tym gotowe positki (potrawy), zawierajgca
jednoczesnie srodki spozywcze pochodzenia niezwierzecego i produkty pochodzenia
zwierzecego, w tym wilasnych produktow pszczelich — 2400 kg;

2.2.3. Maksymalna ilos¢ gotowych positkéw (potraw) z produktéw pochodzenia
zwierzecego, w tym wilasnych produktow pszczelich — 1400 kg.

2.3. Co najmniej 50% produkcji pochodzi z wlasnych upraw, hodowli lub chowu.

3. Pasieka/pasieki* — lokalizacja: ...........ccooiiiiiiiii

4. Pracownia — miejsce wirowania miodu, przygotowania produktow

ztozonych i KONfEKCJONOWANIA: ... ...

6. W otoczeniu pasieki/pasiek i pracowni brak obiektow pogarszajgcych stan
produktow pszczelich.

7. Schematy pozyskiwania, produkcji ztozonej, konfekcjonowania i magazynowania
produktow pszczelich i przetworow oraz usuwania odpadow:

7.1. Zbieranie i transport produktéw pszczelich: pasieka/pasieki* — pracownia;
7.2. Wirowanie miodu/pozyskiwanie produktéw: kuchnia / tazienka / pracownia.*
7.3. Produkcja produktow ztozonych: kuchnia / tazienka / pracownia.”

7.3. Konfekcjonowanie produktow: kuchnia / fazienka / pracownia.*



7.4. Magazynowanie produktow: kuchnia / tazienka / pracownia /magazyn.*

Uwaga! Zboiny i odpady poprodukcyjne sg usuwane jako odpady komunalne lub
podlegajg kompostowaniu.

8. Pomieszczenia zapewniajg otrzymanie czystosci i potencjalnie dezynfekciji.
9. Wentylacja zapewniona jest poprzez okna / wywietrzniki /wentylatory.*

10. Wirowanie miodu odbywa sie w temperaturze dodatniej (na dworze) i pokojowej
(pomieszczenia), przetwarzanie — pokojowej (pomieszczenia), konfekcjonowanie —
pokojowej (pomieszczenia), magazynowanie produktow (w pomieszczeniu — max.
20°C.).

11. Urzadzenia do wirowania miodu wykonane sg ze stali kwasoodpornej. Pojemniki,
sita, narzedzia (plastik, drewno, szkto, nakretki) wykonane z materiatéw przyjaznych i
nieszkodliwych dla zywnosci.

12. Urzgdzenia, narzedzia, pojemniki i sita po procesie produkcji sg myte w cieptej
wodzie z dodatkiem octu spozywczego (2 | wody na 1 | octu 10%).

13. Pomieszczenie magazynowe na midd podlega okresowej kontroli temperatury w
porze letnio-jesiennej (utrzymanie temperatury max. 20°C.). Pytek pszczeli / mleczko
pszczele / pierzga* gromadzone sg w lodéwce (temperatura max. 4 °C.). Propolis
(kit) nie wymaga kontroli temperatury.

14. Pomieszczenia produkcyjne (pracownia / tazienka / kuchnia*) po procesie
produkcji sg myte wodg z octem spozywczym (2 | wody na 1 | octu 10%).

15. Narzedzia i elementy uli:

15.1. Drewniane - (dennice, korpusy, powatki, daszki, zatwory) po zimowli podlegajg
opaleniu strumieniem gorgcego powietrza (opalarka / ptomien gazowy®).

15.2. Poliuretanowe / winidurowe / ................... * (dennice, korpusy, powaiki,
daszki, zatwory) po zimowli podlegajg odkazeniu w sodzie kaustycznej (w
proporcjach

.3. Ramki ulowe po wycieciu woszczyny i mechanicznym oczyszczeniu podlegajg
opaleniu strumieniem gorgcego powietrza (opalarka / ptomien gazowy®).

16. Srodki mycia i dezynfekcji przechowywane sg w szafce w kuchni / pomieszczeniu
gospodarczym / ......c.ooiiiiiiiiia, *

17. Odziez ochronna do pracy przy pozyskiwaniu produktéw pszczelich
PrZECNOWYWANA JEST W. ...\ttt

18. Wtasciciel pasieki posiada aktualne zaswiadczenie lekarskie zezwalajgce na
prace przy produkcji zywnosci.



19. Przed kazdg czynnoscig pozyskiwania i konfekcjonowania produktéw pszczelich
wiasciciel pasieki myje rece w cieptej wodzie z mydtem.

20. Pasieka posiada aktualne zaswiadczenie z wynikiem przydatnosci wody do
spozycia przez ludzi.

21. Wiasciciel prowadzi biezgcag kontrole przydatnosci produktéw do spozycia.

Uwaga! Dla miodu, pytku, mleczka pszczelego i pierzgi przyjeto okres do konca 3
roku kalendarzowego, w tym rok produkcji.

Dla produktéw ztozonych termin przydatnosci okresla skfadnik o najkrotszej trwatosci
— przydatnosci do spozycia.

22. Wtasciciel pasieki prowadzi roczng adnotacje ze sprzedanych produktow
pszczelich, produktow pszczelich i pochodzenia zwierzecego oraz produktéw
pszczelich, pochodzenia zwierzecego i roslinnego w formie tabel: elektronicznych /
papierowych*:

Pasieka ..o e
WNI (RHD) ....oeevvvnereene

EWIDENCJA SPRZEDAZY NIEPRZETWORZONYCH

PRODUKTOW PSZCZELICH W ROKU .................

Nr wpisu Miéd/kg | Pytek/kg Pierzga/kg | Propolis/kg Uwagi

Data zbycia

Razem

Uwaga! llos¢ produktéw pszczelich nieprzetworzonych okreslono w zaleznosci od
liczby rodzin pszczelich posiadanych przez podmiot prowadzgcy rolniczy handel
detaliczny

do 5 rodzin pszczelich — 150 kg

do 10 rodzin pszczelich — 300 kg

do 20 rodzin pszczelich — 600 kg

do 30 rodzin pszczelich — 900 kg

do 40 rodzin pszczelich — 1200 kg

do 50 rodzin pszczelich — 1500 kg

do 60 rodzin pszczelich — 1800 kg

do 70 rodzin pszczelich — 2100 kg

do 80 rodzin pszczelich — 2400 kg,



EWIDENCJA SPRZEDAZY PRZETWORZONYCH
PRODUKTOW PSZCZELICH | POCHODZENIA

ZWIERZECEGO W ROKU .................

Nr wpisu | Data Nazwa i rodzaj produktu llos¢ Uwagi
zbycia (kg)

Razem

EWIDENCJA SPRZEDAZY PRZETWORZONYCH
PRODUKTOW PSZCZELICH, PRODUKTOW POCHODZENIA

ZWIERZECEGO | ROSLINNEGO W ROKU .................

Nr wpisu | Data Nazwa i rodzaj produktu llosé Uwagi
zbycia (kg)

Razem

Uwaga! Miejsce sprzedazy zywnosci konsumentowi finalnemu jest oznakowane:
ROLNICZY HANDEL DETALICZNY.

Uwaga! Dokumentacje przechowuje sie przez dwa lata, liczac od konca roku
kalendarzowego, za ktéry zostata sporzadzona.

(*) — niepotrzebne skresli¢



