dotyczgce ograniczenia zanieczyszczen .
mikrobiologicznych na etapie produkcji podstawowej

Kontrola czynnikow srodowiskowych i lokalizacja obszaru uprawy:

- utrzymywanie upraw w odpowiednim stanie poprzez usuwanie nieczystosci,
odpadow, chwastow, resztek pozniwnych
zaleca sie stosowanie odstraszaczy np. generujacych hatas lub odgtosy, strachéw
na wréble, tasm odblaskowych celem ograniczenia aktywnosci zwierzat

Kontrola nawozow (organicznych tj. nawoz naturalny, gnojowica, osad sciekowy)
- nie wolno stosowac odchodéw ludzkich

- nalezy stosowaé w umiarkowanych ilosciach, z dala od ciekdw wodnych, stawow,
rzek czy studni
- nalezy jak najszybciej wymieszac je doktadnie z gleba, co pozwoli zmniejszy¢ ryzyko

zanieczyszczenia owocOWw i warzyw oraz ograniczy nieprzyjemny zapach

- wszelkie urzadzenia majace kontakt z obornikiem lub innymi nawozami
organicznymi nalezy doktadnie wyczysci¢ i/lub odkazié

- wykorzystywac nawozy organicznie (obornik, gnojowice) dopiero po okresie ich
kompostowania, ktdry powinien trwaé minimum 3 miesigce

Jakos¢ wody wykorzystywana do podlewania upraw:
- nie moze byé wykorzystywana woda zanieczyszczona pateczkami Salmonelli,
fekaliami, wymiocinami

wazne jest zrédto pozyskiwania wody i systemy jej dostarczania, ktdre powinny
by¢ odpowiednio konserwowane i czyszczone
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Higiena i stan zdrowia pracownikow rolnych:

- nalezy myc iosuszac rece przed kazdorazowym wejsciem na plantacje,
zalecane jest stosowanie rekawiczek jednorazowych i posiadanie czystej
odziezy ochronnej,

- zakaz wykonywania prac osobom z objawami tj. wymioty, biegunka, goraczka,
kaszel, zottaczka,

- toalety powinny znajdowac sie w bliskiej odlegtosci od miejsca zbioru,
byé wyposazone w urzadzenia do mycia i osuszania rak,

- toalety musza byc¢ utrzymane w dobrym stanie sanitarnym i technicznym,

- skaleczenia i rany na rekach nalezy zakry¢ (np. plastrem wodoodpornym,

rekawiczkami gumowymi) lub przeniesc¢ pracownika na inne stanowisko

gdzie nie ma sie kontaktu z ptodami rolnymi

nalezy przeszkolié personel z zakresu higieny

Pojemniki i naczynia do zbiorow:
- owoce iwarzywa nalezy zbierac do czystych i w odpowiednim stanie
technicznym pojemnikdw i naczyn

Prowadzenie dokumentacji:
- nalezy prowadzi¢ dokumentacje umozliwiajacg przesledzenie produktu
wychodzacego z gospodarstwa

PAMIETAJ!!

To Ty l];esteé odpowiedzialny za bezpieczenstwo zywnosci, ktérg produkujesz.

Rolnik (podmiot prowadzqcy produkcje pierwotng), ktory uprawia produkty roslinne,

Eowlmqn sie zarejestrowac we wlasciwej terenowo Powiatowej Stacji Sanitarno-
pidemiologicznej. Rejestracja jest bezptatna.




