
Spo}ycie produktów zaka}onych patogennymi
mikroorganizmami mo}e prowadzi� do zatru� pokarmowych, 

a tak}e powa}nych komplikacji zdrowotnych.
GCówne {ródCa patogennych mikroorganizmów w owocach

i warzywach to stosowane w trakcie uprawy: zanieczyszczona
woda, gleba, nawozy, [cieki, a tak}e ludzie, którzy pracuj�c 

w styczno[ci z owocami i warzywami, jednocze[nie s�
nosicielami patogenów.
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INFORMACJA DLA PRODUCENTÓW 
PRODUKCJI PIERWOTNEJ



Producenci pierwotni 3 plantatorzy, osoby uprawiaj�cej
produkty ro[linne (OWOCE, WARZYWA ORAZ ZBO{A) 
z przeznaczeniem dla wprowadzania do obrotu, sprzeda}y,
przetwórstwa podlegaj� jedynie rejestracji w siedzibie
wCa[ciwej terenowo Stacji Sanitarno- Epidemiologicznej.
 Przedsi�biorstwa sektora spo}ywczego prowadz�ce
produkcj� podstawow�/pierwotn� produktów pochodzenia
ro[linnego oraz podmioty prowadz�ce sprzeda}
bezpo[redni� tych produktów obowi�zane s� zCo}y�
wniosek o wpis do Rejestru zakCadów podlegaj�cych
urz�dowej kontroli organów PaEstwowej Inspekcji
Sanitarnej zgodnie z art. 61 i art. 63 ust. 2 i 3 ustawy 
z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczeEstwie }ywno[ci 
i }ywienia.

W przypadku niedopeCnienia przez producenta produkcji
pierwotnej obowi�zku rejestracji podlega on karze
pieni�}nej. Wymagania higieniczne dla przedsi�biorców
sektora spo}ywczego w zakresie produkcji
pierwotnej/podstawowej w sposób ogólny reguluje
Rozporz�dzenie 852/2004 3 w szczególno[ci zaC�cznik 1.
Wsparciem we wdra}aniu tych wymagaE s�  Wytyczne
dotycz�ce ograniczania ryzyka mikrobiologicznego w
odniesieniu do [wie}ych owoców i warzyw na etapie
produkcji podstawowej poprzez przestrzeganie zasad
higieny (2017/C 163/01).

W trakcie uprawy, zbioru, magazynowania i transportu
owoce i warzywa nara}one s� na pojawiaj�ce si� zagro}enia,
którym ka}dy musi zapobiega�, kto produkuje, skupuje lub
przetwarza te produkty. Szczególnie niebezpieczne s�
zagro}enia mikrobiologiczne (takie jak patogenne bakterie 
i wirusy), gdy} owoce i warzywa cz�sto spo}ywane s� na
surowo, bez obróbki cieplnej odpowiedniej do
wyeliminowania zagro}enia. 

Podstawowe zasady zapobiegania zaka}eniom
mikrobiologicznym owoców i warzyw obejmuj�:

[cisCe przestrzeganie zasad higieny w[ród osób zajmuj�cych
si� pozyskiwaniem i przetwarzaniem owoców i warzyw;
zapewnienie wszystkim pracownikom produkcji 
i przetwórstwa owoców i warzyw dost�pu do toalet staCych
lub przeno[nych odpowiednio zaprojektowanych w celu
zapewnienia higienicznego usuwania odpadów 
i zanieczyszczeE, gwarantuj�cych brak mo}liwo[ci przeciekaE
do wód gruntowych w pobli}u plantacji;
stosowanie do uprawy, w tym nawadniania i rozcieEczania
[rodków ochrony ro[lin (pestycydów) oraz nawozów
wyC�cznie wody wolnej od patogennych mikroorganizmów
(nie mo}e by� zanieczyszczona fekaliami lub wymiotami).
Nale}y zwróci� uwag� na {ródCo pochodzenia wody oraz
sposoby i warunki jej dostarczania; Mo}na skorzysta� w tym
zakresie z zaleceE zawartych w ww. Wytycznych;
egzekwowanie obowi�zku mycia r�k przed przyst�pieniem
do pracy, zawsze po skorzystaniu z toalety oraz w innych
sytuacjach, gdy mogCo doj[� do zanieczyszczenia r�k;
zalecane jest stosowanie czystych r�kawiczek jednorazowych
oraz odzie}y ochronnej ograniczaj�cych do minimum
bezpo[redni kontakt czCowieka z produktem;
bezwzgl�dne przestrzeganie zakazu pracy osób z objawami
takimi jak: biegunka, wymioty, temperatura, kaszel,
}óCtaczka;
zapewnienie czysto[ci i odpowiedniej jako[ci stosowanych
pojemników, naczyE do zbioru;
opracowanie procedury dotycz�cej mycia i dezynfekcji
zanieczyszczonych powierzchni;
przeprowadzanie systematycznych szkoleE dla pracowników
w zakresie higieniczno-sanitarnym.


