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KOMUNIKAT
DO PRODUCENTOW PRODUKCJI PIERWOTNEJ, PRZETWORCOW
ORAZ PUNKTOW SKUPU OWOCOW | WARZYW

W trakcie uprawy, zbioru, magazynowania, transportu, skupu i przetworstwa owocoOw 1 warzyw
istnieje  duze ryzyko ich zanieczyszczenia. Szczegélnie niebezpieczne sa  zagrozenia
mikrobiologiczne (chorobotworcze bakterie i wirusy), gdyz owoce i warzywa czesto spozywane sa
na surowo, bez obrobki cieplnej eliminujacej zagrozenie. Spozycie produktéw zakazonych
patogennymi mikroorganizmami moze prowadzi¢ do zatru¢ pokarmowych, a takze powaznych
komplikacji zdrowotnych. Gléwne zrédla patogennych mikroorganizméw w owocach i warzywach
to stosowane w trakcie uprawy: zanieczyszczona woda, gleba, nawozy, Scieki, a takze ludzie, ktorzy
pracujac w stycznosci z owocami i warzywami, jednoczesnie sg nosicielami patogenéw.

Dlatego tez, podmioty prowadzace dzialalnos¢ w zakresie produkeji pierwotnej owocéw miekkich
(maliny, jezyny, truskawki, boréwka amerykanska, porzeczki), warzyw spozywanych na surowo
(salata, szczypior, rukola, pomidory, ogorki) powinny na etapie produkcji (uprawy i zbioru)
przestrzegaé podstawowych zasad zapobiegania zakazeniom mikrobiologicznym owocoéw i warzyw,

ktére obejmuja:

» stosowanie do uprawy, w tym nawadniania i rozcienczania srodkéw ochrony roslin (pestycydow)
oraz nawozow wylacznie wody wolnej od patogennych mikroorganizméw (nie moze byé
zanieczyszczona fekaliami lub wymiocinami ludzkimi). Nalezy zwrocié uwage na zrodlo
pochodzenia wody oraz sposoby i warunki jej dostarczania,

» zapewnienie dostgpu wszystkim pracownikom do toalet (stalych lub przenosnych) w poblizu
plantacji oraz zapewnienie warunkéw do higienicznego mycia i suszenia rak po skorzystaniu z
toalety,

» egzekwowanie obowigzku mycia rak przed przystapieniem do pracy, zawsze po skorzystaniu z
toalety oraz w innych sytuacjach, gdy moglo doj$¢ do zanieczyszczenia rak,

» zalecane jest stosowanie czystych rekawiczek jednorazowych oraz odziezy ochronnej
ograniczajgcych do minimum bezposredni kontakt czlowieka z produktem,

Y

zakaz pracy osob z objawami takimi jak: biegunka, wymioty, temperatura, kaszel lub z6ltaczka,

szkolenia pracownikow w zakresie higieniczno-sanitarnym,
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» zapewnienie czystosci i odpowiedniej jako$ci stosowanych pojemnikéw, naczyn do zbioru,
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opracowanie procedury dotyczacej mycia i dezynfekcji zanieczyszczonych powierzchni,
pojemnikéw, naczyn do zbioru,

» stosowanie zasad Dobrej Praktyki Higienicznej, Dobrej Praktyki Produkcyijnej i Dobrej Praktyki
Rolniczej.
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Ponadto, nalezy pamigta¢, ze kazdy pomiot dzialajacy na rynku spozywczym musi potrafi¢
zidentyfikowa¢ odbiorcg swoich produktéw, a takze dostawce, od ktérego otrzymat srodek
spozywezy. Istotne jest zachowanie dokumentéw, na podstawie ktérych identyfikacja dostawcow i
odbiorcow bedzie mozliwa. Informacje dotyczace dostawcéw i odbiorcéw musza zostaé okazane na
zadanie wlasciwych wladz.

Celem zwigkszenia $wiadomosci producentéw produkeji pierwotnej w zakresie ich obowiazkéw w
Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej zostalo opublikowane w dniu 23.05.2017 r.
wZawiadomienie Komisji w sprawie wytycznych dotyczacych ograniczania ryzyka
mikrobiologicznego w odniesieniu do $wiezych owocéw i warzyw na etapie produkcji
podstawowej poprzez przestrzeganie zasad higieny”.

Wdrozenie wytycznych zawartych w powyzszym dokumencie nalezy traktowaé priorytetowo w
przypadku wszelkich $wiezych owocow i warzyw spozywanych na surowo oraz w miare mozliwosci
stara si¢ o ich wdrozenie w przypadku $wiezych owocéw i warzyw spozywanych po ugotowaniu.

Powyzsze wytyczne maja na celu udzielenie producentom na poziomie produkcji podstawowej
pomocy w poprawnym i jednolitym stosowaniu wymogdw dotyczacych higieny w odniesieniu do
produkeji i obrobki $wiezych owocow i warzyw. Dokument ten zawiera wytyczne dla producentow
dotyczace sposobOw niwelowania zagroZen dla bezpieczefistwa mikrobiologicznego zywnosci
poprzez dobre praktyki rolnicze (GAP) i dobre praktyki higieniczne (GHP) w produkcji
podstawowej (tj. w okresie wzrostu, na etapie zbioru i po zbiorze) $wiezych owocow i warzyw
sprzedawanych konsumentom w stanie surowym (nieprzetworzonych) lub w minimalnym stopniu
przetworzonych (tzn. umytych, posortowanych i/lub zapakowanych).

Dokument ten jest dostgpny pod adresem internetowym:

http://eur-lex.europa.eu/legal-
content/PL/TXT/?uri=uriserv:0J.C_.2017.163.01.0001.01.POL&toc=0J:C:2017:163: TOC

Ponadto informuje, ze na stronie internetowej Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w
Bialystoku w artykule , Bezpieczeristwo mikrobiologiczne _owocéw i warzyw” znajduja sie do
wykorzystania ulotki:

v’ Zalecenia dla przetworcow w zakresie zapewnienia bezpieczenstwa mikrobiologicznego
OWOCOW 1 warzyw”,

v' ,Zalecenia dla plantatoréw w celu ograniczenia zanieczyszczenia owocoOw i warzyw
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drobnoustrojami chorobotwérczymi na etapie zbioru”,

v' .Zalecenia dla prowadzacych punkty skupu w zakresie bezpieczenstwa mikrobiologicznego

owocOw 1 warzyw”,

v, Zalecenia dla konsumentow w zakresie bezpiecznego spozycia owocow i warzyw”,



