Informacja dla plantatorow i punktdéw skupu
owocow I warzyw

Podmioty prowadzace produkcje pilerwoina produktow
pochodzenia roélinnego oraz  podmioty prowadzsce sprzedas
bezposradnia tych produktéw obowiazane sa ziozyd wniosek o wpis
do Rejestry zakladdw podlegajacych uvrzedowej kontroli organdw
Pasistwowsj Inspekcji Sanitamej zgodnie z art. 61 1art. 63 ust. 21 3
ustawy z dnia 23 sierpmiz 2006r. o bezpieczefistwie Zywnosct
i Zywienia.

W trakcie uprawy, zhioru, magazynowanda 1 tremsportu owoce
i warzywa narafone =3 na pojawizjace sie zagroZenia, ktore musi brac
pod wwage i im zapobiegad kazdy, ko produluwie. skupuje lub przetwarza fe produkty. Szczegblnie
nigbezpieczne =3 zagrozenia mikrobiologiczne (fakie jak patogenne bakterie 1 wirusy). gdyZ owoce i warzywa
czesto spoywane 38 na surowo, bez obrobki cieplnej odpowiednie] do wyeliminowanda zagroZenia. Spogycie
produktéw zakazomych patogennymi mikroorganizmami moze prowadzi¢ do zatrué pokarmowych, a takze
powazaych kemplikacji zdrowotnych.

Glowne zrodia patogensych mikroorganizmow w owecach 1 warzywach to stosowane w tralicie nprawy:
zanieczyszczona woda, gleba, nawozy, dcieki, a takze Iudzie, kiérzy pracujac w stycznosei z owocami
i warzywami, {ednoczesnie sa nosicielami patogendw,

Podstawovee zasady zapobiegania zakazeniom mikrobiologicznym owocdw 1 warzyw obejmuja:

» sciste przestrzepanie zasad higieny wirdd osdb zajmujacych sie pozyskiwaniem i przebwarzaniem
OWDEOW 1 WarZywW;

» zapewnienie wszystkim pracownikom produlkcji i przetwoérstwa
owocdw i warzyw dostepu do foalet statych lub przencémych
odpowiednio zagrojektowanych w celu zapewnienia higienicznegn
wsuwania odpaddw 1 zanieczyazozed, pgwarantujacych brak
mozliwosci przeciekan do wod grustowych w poblizu plantacii;

» stozoweanie do uprawy, W tym nawadniamta i rozcieficzania
frodkow ochrony rodlin (pestycyddv) orez mawozdw wylacznte
wody wolnej od patogennych mikroorganizmow (nie moze byc
zanieczyszezona Tekaliami lub wymiotami) Nalezy zwrdcic uwage
na zrodio pochodzenia wody oraz sposoby i warunki jej dostarczania;

s egrelowowanie obowiazle mycia rak przed przystapieniem do pracy, zawsze po skorzystaniv z toalsty
oraz w ionych sytuacjach, gdy mogle dojsc do zanieczyszezenia ral;

o zalecane jest stosowanie czystych rekawiczek jednorazowych oraz odziezy ochronnef ograniczajacych
do minimum bezpogredni kontakt cztowieka z produktem;

» berwzgledne przestrzepanie zakazu pracy osdb z objewami talimi jak: biegunka, woymioty,
temperatura, kaszel, z6dtaczlka;

»  zapewnienie czystodci i odpowiedniej jakosdcd stosowanych pojemmnileéw, naczyfh do zbioru;
opracowanie procedury dotyczace] mycia i dezynfekeji zanieczyszezonych powterzchni;
przeprowadzanie systematycznych szkoledt dla pracownildw w zakresie higieniczno-sanitarnym;

Ponadto, naleZy pamietac, ze kazdy pomiot dzialajacy na rynlm spozywezym musi potrafic zidentyfikowad
odbiorce swoich produktéw, a talze dostawce, od ltdrego otrzymab srodek spodywezy. Istotne jest
zachowanie dokumentdw, na podstawie ktérych identyfikacja dostaweédw 1 cdbiorcdw bedzie mozliwa.
Informacje dotyczace dostawedw i odbioredw musza zostad przekazane na Zadanie wiadciwych wiadz.




