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Ktére akty prawne dotycza Rolniczego Handlu Detalicznego?

+ USTAWA z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tj. z dn.
8 pazdziernika 2020 r., Dz. U. z 2020 r. poz. 2021)

+ USTAWA z dnial6 listopada 2016 r. o zmianie niektdrych ustaw w celu utatwienia
sprzedazy zywnosci przez rolnikéw (Dz. U. 2016, poz. 1961)

+ ROZPORZADZENIE Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 12 wrzesnia 2022 .
w sprawie maksymalnej ilosci zywnosci zbywanej w ramach rolniczego handlu deta-
licznego do zaktaddéw prowadzacych handel detaliczny z przeznaczeniem dla konsu-
menta finalnego oraz zakresu i sposobu jej dokumentowania (Dz. U.2022, poz. 1971)

+ USTAWA z dnia 9 listopada 2018 r. o zmianie niektorych ustaw w celu utatwienia
sprzedazy zywnosci przez rolnikéw do sklepéw i restauracji (Dz. U. poz. 2242)

+ USTAWA z dnia 15 grudnia 2021 r. 0 zmianie niektérych ustaw w celu utatwienia pro-
wadzenia przez rolnikéw rolniczego handlu detalicznego (Dz.U. poz. 138)

Co to jest Rolniczy Handel Detaliczny?

Rolniczy handel detaliczny - handel detaliczny w rozumieniu art. 3 ust. 7 rozporzgdze-

nia nr 178/2002, polegajacy na:

1. sprzedazy produkcji zywnosci zawierajgcej co najmniej jeden sktadnik pochodzacy
w catosci z wtasnej uprawy, hodowli lub chowu podmiotu dziatajacego na rynku spo-
zZywczym oraz

2. zbywaniu takiej zywnosci konsumentowi finalnemu, o ktérym mowa w art. 3 ust.
18 rozporzadzenia nr 178/2002, lub do zaktadéw prowadzacych handel detaliczny
z przeznaczeniem dla konsumenta finalnego.

Jak odbywa sie zbywanie zywnosci w ramach RHD?

Zbywanie zywnosci pochodzenie roslinnego w ramach rolniczego handlu detalicznego do
zaktaddw prowadzacych handel detaliczny z przeznaczeniem dla konsumenta finalnego:

+ odbywa sie wytgcznie na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej, podlega limitom ilo-
Sciowym, dostosowanym do potrzeb konsumentéw finalnych,

jest dokumentowane w sposéb umozliwiajacy okreslenie ilosci tak zbywanej zywno-
sci,

* nie moze by¢ dokonywane z udziatem posrednika, chyba ze zbywanie tej zywno-
$ci odbywa sie podczas wystaw, festynéw, targéw lub kiermaszy, organizowanych
w celu promocji zywnosci, a posrednik zbywa konsumentom finalnym zywnos¢:

a) wyprodukowang przez tego posrednika w ramach rolniczego handlu detalicznego,

b) wyprodukowang przez inny podmiot prowadzacy rolniczy handel detaliczny na ob-
szarze powiatu, w ktérym posrednik ten prowadzi produkcje zywnosci w ramach
rolniczego handlu detalicznego, lub na obszarze powiatu sasiadujgcego z tym

powiatem,

-
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Sprzedaz konsumentom koricowym:

+ w miejscu produkgji, na targowisku, placach handlowych, z urzadzen dystrybucyj-
nych, z urzagdzen ruchomych i tymczasowych, wysytkowo, w tym przez Internet.

+ bez ograniczen terytorialnych na terenie kraju

* bez limitéw iloSciowych

+ bez obowigzku dokumentowania w sposdb umozliwiajacy okreslenie ilosci zbywanej

zywnosci

* w miejscu zbywania zywnosci konsumentowi finalnemu [...] umieszcza si¢ w sposéb
czytelny i widoczny dla konsumenta:

1) napis ,rolniczy handel detaliczny”;

2) dane obejmujgce:

a) imie i nazwisko albo nazwe i siedzibe podmiotu prowadzgcego rolniczy handel de-
taliczny,

b) adres miejsca prowadzenia produkgcji tej zywnosci.

* maksymalng ilo$¢ zywnosci zbywanej w ramach RHD do zaktadéw prowadzacych
handel detaliczny z przeznaczeniem dla konsumenta finalnego oraz zakres i sposéb

dokumentowania tej ilosci okresla Minister wtasciwy do spraw rolnictwa w porozu-
mieniu z ministrem do spraw zdrowia w drodze rozporzadzenia.

AKTY PRAWNE DOTYCZACE PRODUKTOW TYPU DZEMY,
KONFITURY, MARMOLADY, GALARETKI | POWIDtA SLIWKOWE

« DYREKTYWA RADY 2001/113/WE z dnia 20 grudnia 2001 r. odnoszgca sie do dzeméw
owocowych, galaretek i marmolady oraz stodzonego purée z kasztanéw przeznaczo-
nych do spozycia przez ludzi

+ ROZPORZADZENIE MRiRW z dn. 29 lipca 2003 w sprawie szczegbétowych wymagan w
zakresie jakosci handlowej dzemow, konfitur, galaretek, marmolad, powidet sliwkowych
oraz stodzonego przecieru z kasztanow jadalnych, z p6zniejszymi zmianami (Dz.U. z
2003 r. Nr 143, poz. 1398).

DEFINICJE OWOCOWYCH PRODUKTOW StODZONYCH
ZGODNIE Z ROZPORZADZENIEM MRiRW Z DN. 29 LIPCA 2003 W SPRAWIE
SZCZEGOLOWYCH WYMAGAN W ZAKRESIE JAKOSCI HANDLOWEJ DZEMOW, KONFITUR,
GALARETEK, MARMOLAD, POWIDEL SLIWNKOWYCH ORAZ StODZONEGO PRZECIERU
Z KASZTANOW JADALNYCH

DZEMY

+ Dzem jest mieszaning o odpowiednio zzelowanej konsystencji:
1) cukrow;
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2) wody;

3) pulpy lub przecieru otrzymanych z jednego lub wiecej gatunkéw owocéow.

+ Dzem ekstra jest mieszaning o odpowiednio zzelowanej konsystencji:

1) cukrow;

2) wody;

3) niezageszczonej pulpy otrzymanej z jednego lub wiecej gatunkédw owocoéw z nastepu-
jacymi wyjatkami:

+ Dzem ekstra z owocéw dzikiej rézy, z pozbawionych pestek malin, jezyn, czarnych po-

rzeczek, czerwonych porzeczek i czarnych jagdd moze by¢ wytworzony catkowicie lub
czesciowo z niezageszczonego przecieru, uzyskanego z tych owocow.

+ Dzem ekstra z owocow cytrusowych moze by¢ wytworzony z catych owocéw, pokrojo-
nych w paski lub plastry.

+ Dzem ekstra z jabtek, gruszek, sliwek o nieodstajgcych pestkach, melondw, arbuzéw,
winogron, dyn, ogérkow i pomidoréw moze by¢ wytworzony tylko z tych owocow, bez
mozliwosci ich mieszania z innymi owocami.

KONFITURY

Konfitura i konfitura ekstra jest mieszaning o odpowiednio gestej, lecz niezzelowanej
konsystenciji:
1) pulpy z jednego lub wiecej gatunkéw owocédw;
2) cukrow;
3) wody.
GALARETKI
Galaretka i galaretka ekstra jest mieszaning o odpowiednio zzelowanej konsystencji:
1) cukrow;
2) soku lub ekstraktu wodnego, otrzymanego z jednego lub wiecej gatunkéw owocow.

Galaretka ekstra z jabtek, gruszek, sliwek o nieodstajgcych pestkach, melonéw, arbuzéw,
winogron, dyn, ogérkéw i pomidoréow moze by¢ wytworzona tylko z tych owocéw, bez
mozliwosci ich mieszania z innymi owocami.

MARMOLADY
* Marmolada jest mieszaning o odpowiednio zzelowanej konsystencji:
1) cukrow;
2) wody;

3) jednego lub wiecej nastepujacych produktéw otrzymanych z owocdw cytrusowych:
pulpy, przecieru, soku, ekstraktu wodnego lub skorki.

« Marmolada twarda lub miekka z owocéw innych niz cytrusowe jest mieszaning
o odpowiednio zzelowanej konsystencji:
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1) cukrow;

2) pulpy, przecieru swiezego lub konserwowanego, soku lub ekstraktu wodnego, otrzy-
manych z jednego lub wiecej gatunkdéw owocdw, z ewentualnym dodatkiem kwaséw
spozywczych lub syropu skrobiowego.

POWIDLA

Powidta $liwkowe sg mieszaning o znacznym stopniu zageszczenia otrzymang przez go-
towanie, o konsystencji odpowiednio miekkiej, dajgcej sie rozsmarowac:

1) pulpy lub przecieru ze $liwek;
2) z dodatkiem albo bez dodatku cukréw

MINIMALNY EKSTRAKT OGOLNY PRODUKTOW - 60%

Za wyjatkiem:

1. Marmolada miekka w owocédw innych niz cytrusowe - min. 57%

2. Powidta Sliwkowe - min. 54%

3. Produkty, w ktorych cukry lub ich cze$¢ zastgpiono substancjami stodzgcymi

4. Produkty, ktérych nazwie towarzyszy oswiadczenie zywieniowe , 0 obnizonej zawarto-
$ci cukréow” lub podobne, w rozumieniu rozporzadzenia (WE) 1924/2006

OSWIADCZENIA ZYWIENIOWE DOTYCZACE ZAWARTOSCI CUKRU

zgodne z Rozporzadzeniem (WE) nr 1924/2006 Parlamentu Europejskiego i rady z dnia
20 grudnia 2006 r. w sprawie oswiadczen zywieniowych i zdrowotnych dotyczacych
zywnosci

* BEZ DODATKU CUKROW

Oswiadczenie, ze do Srodka spozywczego nie zostaty dodane cukry oraz kazde o$wiad-
czenie, ktére moze mie¢ taki sam sens dla konsumenta, moze by¢ stosowane tylko
woéwczas, gdy produkt nie zawiera zadnych dodanych cukréw prostych, dwucukréw ani
zadnych innych srodkéw spozywczych zastosowanych ze wzgledu na ich wtasciwosci sto-
dzace. Jezeli cukry wystepuja naturalnie w $rodku spozywczym, na etykiecie powinna sie
réwniez znalez¢ nastepujaca informacja: ,ZAWIERA NATURALNIE WYSTEPUJACE CUKRY".

* O OBNIZONE) ZAWARTOSCI CUKRU

Oswiadczenie, ze zawarto$¢ cukru zostata obnizona oraz kazde oSwiadczenie, ktére moze
miec taki sam sens dla konsumenta, moze by¢ stosowane tylko wowczas, gdy obnizenie
zawartosci cukru wynosi co najmniej 30 % w poréwnaniu z podobnym produktem [...]
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ZAWARTOSC EKSTRAKTU OGOLNEGO [%]

Produkt Produkt zwykly Produkt o obnizonej zawartosci
cukréw (o min. 30%)
[minimum] [maksimum]
Dzem

Dzem ekstra

Konfitury

Konfitury ekstra

Galaretka 60 42

Galaretka ekstra

Marmolada

Marmolada twarda z owocow
innych niz cytrusowe

Marmolada miekka z owocow

innych niz cytrusowe 57 40

Powidta sliwkowe 54 37,8

DOZWOLONE DODATKI:
1) miéd,
2) spozywcze oleje i ttuszcze jako $rodki przeciwpienigce;
3) pektyna;
4) napoje spirytusowe;

6) likier winny;

7) orzechy;

8) aromatyczne ziota;
9) przyprawy;

10) wanilia;

11) ekstrakty waniliowe;

)
)
)
)
5) wyroby winiarskie;
)
)
)

12) wanilina;

13) syrop skrobiowy;

14) dodatki do zywnosci zgodnie z przepisami rozporzadzenia Parlamentu Europej-
skiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci (Dz. Urz. UE L 354 z 31.12.2008, str. 16, z p6zn. zm.)

Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dabrowskiego - Panstwowy Instytut Badawczy
Zakfad Technologii Przetworéw Owocowych i Warzywnych



MINIMALNA ZAWARTOSC owocOw

Produkt Owoce* Uwaga
g/ke

Dzem 350
Dzem z czerwonych i czarnych porzeczek,

S . s A 250
owocow jarzebiny, rokitnika, dzikiej rozy i pigwy
Dzem z imbiru 150
Dzem z owocow nerkowca 160

*lloé¢ pulpy (lub
Dzem z owocéw passiflory (meczennicy) 60 przecieru) do
Dzem ekstra 450 wytworzenia 1 kg
wyrobu gotowego

Dzem ekstra z czerwonych i czarnych porzeczek,

s E L e 350
owocow jarzebiny, rokitnika, dzikiej rozy pigwy
Dzem ekstra z imbiru 250
Dzem ekstra z owocéw nerkowca 230
Dzem ekstra z owocéw passiflory (meczennicy) 80
Konfitury 500 *lo$¢ pulpy do
Konfitury ekstra wytworzenia 1 kg wyrobu

600 gotowego

Galaretka *|los¢ soku lub ekstraktu wodnego wymagana do

wytworzenia 1.000 g wyrobu gotowego nie moze by¢
mniejsza niz ustalona ilo$¢ pulpy lub przecieru dla dzemu i
Galaretka ekstra jest obliczana po odliczeniu masy wody uzytej do
sporzadzenia ekstraktu wodnego.

Marmolada *Nie mniej niz 75 g sktadnika
200 owocowego powinno by¢ uzyskane z
owocni wewnetrznej (endokarpu)

Marmolada twarda z owocow

1100 *|los¢ pulpy, przecieru swiezego lub
innych niz cytrusowe konserwowanego, soku lub ekstraktu
Marmolada miekka z owocow . wodnego wymagana do otrzymania 1 kg
innych niz cytrusowe wyrobu gotowego
Powidta sliwkowe 1600 *|lo¢ pulpy lub przecieru wymagana do

otrzymania 1 kg wyrobu gotowego
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ZNAKOWANIE - OGOLNE ZASADY

* Etykiety zywnosci powinny by¢ rzetelne, jasne i tatwe do zrozumienia

* Informacje na opakowaniu musza by¢ umieszczone w widocznym miejscu w taki spo-
sob, aby byty wyraznie czytelne oraz nieusuwalne (w normalnych warunkach uzytko-
wania). Nie moga by¢ w zaden sposéb ukryte, zastonigte, pomniejszone ani przerwa-

ne jakimikolwiek innymi nadrukami, ilustracjami czy innym materiatem

Podane informacje nie mogg wprowadzaé w btad co do wtasciwosci i charakteru pro-
duktu, uzytych sktadnikéw, jego ilosci w opakowaniu, trwatosci, kraju lub miejsca po-

chodzenia, metod wytwarzania itp.

Nie mozna informowa¢ o wiasciwosciach produktu, ktérych on nie posiada, albo gdy
wszystkie podobne produkty maja takie wtasciwosci; szczegblnie nie mozna podawac
informacji przypisujgcych produktom wtasciwosci zapobiegania chorobom lub lecze-

nia choréb badz tez odwotywac sie do takich wtasciwosci

Dopuszczalne znakowanie odrecznie

ZNAKOWANIE PRODUKTOW W OPAKOWANIACH (StOIKI, BUTELKI ITP.)

Wykaz sktadnikéw w kolejnosci malejacej, z podaniem procentowej zawartosci naj-
wazniejszych sktadnikéw, réwniez dodatkéw do zywnosci - z podaniem ich funkgji,

np. substancja konserwujgca

Sktad sktadnikéw ztozonych (np. zelfix)

Wykaz alergenéw lub informacja ,moze zawierac..."
Informacja o wartosci odzywczej - SRODKI SPOZYWCZE, KTORE SA ZWOLNIONE
Z WYMOGU PRZEDSTAWIANIA OBOWIAZKOWE] INFORMAC]I O WARTOSCI ODZYW-

CZE) - zywnos¢, w tym zywnos¢ wytwarzana recznie, dostarczana bezposrednio

przez wytwdérce matych ilosci produktéw konsumentowi finalnemu lub miejscowym
placéwkom handlu detalicznego bezpos$rednio zaopatrujgcym konsumenta finalnego
(Zat. Vv, pkt.19 rozp. (UE) nr 1169/2011)

* llo$¢ netto - masa lub objeto$¢

* Data minimalnej trwatosci / termin przydatnosci do spozycia (w przypadku produk-
téw tatwo psujacych sie)

* Warunki przechowywania lub uzycia, ew. instrukcja uzycia
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* Dane producenta - nazwa firmy lub imie, nazwisko, adres

* Data produkcji ew. numer partii produkcyjnej (jezeli data produkgji nie identyfikuje
partii)

* Wielkos¢ liter (matych) - min. 1,2 mm; na matych opakowaniach, gdzie najwieksza
powierzchnia do umieszczenia informacji jest mniejsza niz 80 cm2 - min. 0,9 mm

* Informacja: ,rolniczy handel detaliczny”, rolnictwo ekologiczne (jezeli dotyczy)

ZNAKOWANIE - PRZETWORY OWOCOWE

* nazwa produktu musi wskazywa¢ gatunek owocu, ktérego uzyto - w przypadku pro-
duktéw jedno- i dwusktadnikowych, w przypadku wiekszej liczby gatunkéw produkt
mozna nazwac ,z owocéw mieszanych”

* informacja o procesie pasteryzacji, jezeli byt stosowany

* zawartos¢ owocow w produkcie gotowym do spozycia ,sporzgdzono z ... g owocdw
na 100 g produktu”

* faczna zawartos¢ cukru ... g na 100 g produktu” - okreslona refraktometrycznie
w temp. 20°C, z tolerancjg + 3 stopnie refraktometryczne (mozna nie podawaé w przy-
padku, gdy oznakowanie srodka spozywczego zawiera informacje o jego wartosci od-
zywczej, z uwzglednieniem zawartosci cukru)

* obecno$¢ dwutlenku siarki - powyzej 10 mg/kg

PRZYKLADOWA ETYKIETA
DZEM WISNIOWY O OBNIZONEJ ZAWARTOSCI CUKROW*.
mcorwm Produkt pasteryzowany

Sktadniki: wiénie, cukier, woda, substancja zelujgca—
pektyny, regulator kwasowosci: kwas cytrynowy

Sporzadzono z 40 g owocow na 100 g produktu

taczna zawartosc cukru 40 g na 100 g produktu

Najlepiej spozy¢ w ciggu 12 miesigcy od daty produkcji.

s & Przechowywac w suchym i chtodnym miejscu. Po otwarciu
DZEM WISNIOWY b gnid. o
przechowywaé w lodéwce do 48 godzin.

O OBNIZONEJ ZAWARTOSCI CUKROW* Py e
Producent: Wisniowy Sad Sp. z 0.0., Dobra Wie$,

ul. Owocowa 12

*0bnizona zawartoéé cukréw o co najmniej 30% w poréwnaniu Data produkgji: 10.08.2022
z dZzemem zawierajgcym 60 g cukréw w 100 g produktu

Masa netto: 410 g
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Kalkulator pomocny przy sporzadzaniu receptur stodzonych przetworéw owocowych

znajduje sie na stronie:

https://kalkulator.ibprs.pl/

(wersja 1.0 - w trakcie uaktualniania)

Kalkulator INSTYTUT BIOTECHNOLOGII
' & < > PRZEMYSEU ROLNO-SPOZYWCZEGO
. ! do projektowania receptur % &  im.prof. Wactawa Dabrowskiego
stodzonych produktéw owocowych S8 PANSTWOWY INSTYTUT BADAWCZY

Truskawki Bardzo stodkie lloéé owocdw 10 kg Dodaj nowy gatunek

Co produkujesz ? Dzem extra o obnizone] zawartosci cukru

Co potrzebujesz:

Cukier 8.14 kg
Woda 598 |
Pektyna 016 kg
Kwas cytrynowy 017 kg

Otrzymasz: 2222 kg
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