UWAGA

Spozycie produktow zakazonych patogennymi
mikroorganizmami moze prowadzi¢ do zatru¢ pokarmowych,
a takze powaznych komplikacji zdrowotnych.

Gféwne Zrodta patogennych mikroorganizméw w owocach
i warzywach to stosowane w trakcie uprawy: zanieczyszczona
woda, gleba, nawozy, scieki, a takze ludzie, ktorzy pracujgc
w stycznosci z owocami i warzywami, jednoczesnie sq
nosicielami patogendéw.




Producenci pierwotni - plantatorzy, osoby uprawiajgcej
produkty roélinne (OWOCE, WARZYWA ORAZ ZBOZA)

z przeznaczeniem dla wprowadzania do obrotu, sprzedazy,
przetwdrstwa podlegajg jedynie rejestracji w siedzibie
wiasciwej terenowo Stacji Sanitarno- Epidemiologicznej.
Przedsiebiorstwa sektora spozywczego prowadzace
produkcje podstawowg/pierwotng produktéw pochodzenia
roslinnego oraz podmioty prowadzgce sprzedaz
bezposrednig tych produktow obowigzane sg ztozy¢
wniosek o wpis do Rejestru zaktaddéw podlegajacych
urzedowej kontroli organow Panstwowej Inspekg;ji
Sanitarnej zgodnie z art. 61 i art. 63 ust. 2 i 3 ustawy

z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie zywnosci
i zywienia.

W przypadku niedopetnienia przez producenta produkgcji
pierwotnej obowigzku rejestracji podlega on karze
pienieznej. Wymagania higieniczne dla przedsiebiorcow
sektora spozywczego w zakresie produkgji
pierwotnej/podstawowej w sposéb ogolny reguluje
Rozporzgdzenie 852/2004 - w szczegodlnosci zatgcznik 1.
Wsparciem we wdrazaniu tych wymagan sg Wytyczne
dotyczace ograniczania ryzyka mikrobiologicznego w
odniesieniu do sSwiezych owocéw i warzyw na etapie
produkcji podstawowej poprzez przestrzeganie zasad
higieny (2017/C 163/01).

W trakcie uprawy, zbioru, magazynowania i transportu
owocCe i warzywa narazone sg na pojawiajgce sie zagrozenia,
ktorym kazdy musi zapobiegad, kto produkuje, skupuje lub
przetwarza te produkty. Szczegdlnie niebezpieczne sg
zagrozenia mikrobiologiczne (takie jak patogenne bakterie

i wirusy), gdyz owoce i warzywa czesto spozywane sg na
surowo, bez obrdébki cieplnej odpowiedniej do
wyeliminowania zagrozenia.

Podstawowe zasady zapobiegania zakazeniom
mikrobiologicznym owocéw i warzyw obejmuija:

o Sciste przestrzeganie zasad higieny wsréd oséb zajmujgcych

sie pozyskiwaniem i przetwarzaniem owocow i warzyw;
zapewnienie wszystkim pracownikom produkgji

i przetworstwa owocow i warzyw dostepu do toalet statych
lub przenosnych odpowiednio zaprojektowanych w celu
zapewnienia higienicznego usuwania odpadéw

i zanieczyszczen, gwarantujgcych brak mozliwosci przeciekan
do wod gruntowych w poblizu plantacji;

stosowanie do uprawy, w tym nawadniania i rozcienczania
Srodkdéw ochrony roslin (pestycyddéw) oraz nawozéw
wytgcznie wody wolnej od patogennych mikroorganizmdw
(nie moze by¢ zanieczyszczona fekaliami lub wymiotami).
Nalezy zwréci¢ uwage na zrédto pochodzenia wody oraz
sposoby i warunki jej dostarczania; Mozna skorzysta¢ w tym
zakresie z zalecen zawartych w ww. Wytycznych;
egzekwowanie obowigzku mycia rgk przed przystgpieniem
do pracy, zawsze po skorzystaniu z toalety oraz w innych
sytuacjach, gdy mogto dojs¢ do zanieczyszczenia rak;
zalecane jest stosowanie czystych rekawiczek jednorazowych
oraz odziezy ochronnej ograniczajgcych do minimum
bezposredni kontakt cztowieka z produktem;

bezwzgledne przestrzeganie zakazu pracy oséb z objawami
takimi jak: biegunka, wymioty, temperatura, kaszel,
z6ttaczka;

zapewnienie czystosci i odpowiedniej jakosci stosowanych
pojemnikdw, naczyn do zbioru;

opracowanie procedury dotyczgcej mycia i dezynfekgcji
zanieczyszczonych powierzchni;

przeprowadzanie systematycznych szkolen dla pracownikéw
w zakresie higieniczno-sanitarnym.



