
Towary pochodzące z produkcji roślinnej i zwierzęcej w gospodarstwie muszą 
spełniać wymagania odbiorców. Konieczne jest także ich sprawdzenie pod kątem 
bezpieczeństwa, nie mogą przenosić zagrożeń biologicznych, chemicznych oraz 
fizycznych. Zgodnie z przepisami, główna odpowiedzialność za bezpieczeństwo 
żywności spoczywa na przedsiębiorstwach sektora spożywczego. Jednak w 
działaniach służących zapewnieniu bezpieczeństwa i jakości żywności w całym 
łańcuchu obrotu rynkowego żywnością muszą brać również udział rolnicy – 
dostawcy nieprzetworzonych lub częściowo przetworzonych surowców. Dobra 
Praktyka Higieniczna (GHP) to „działania, które muszą być podjęte i warunki 



higieniczne, które muszą być spełniane i kontrolowane na wszystkich etapach 
produkcji lub obrotu, aby zapewnić bezpieczeństwo żywności”.
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