ZALECENIA W CELU OGRANICZENIA RYZYKA ZANIECZYSZCENIA OWOCOW MIEKKICH WIRUSAMI

Wedlug FAO/WHO nalezy wymieni¢ trzy gtowne zrédta zanieczyszczenia wirusami
Zywnosci:

- fekalia 1 nieczystosci pochodzace od ludzi,

- chore osoby zwigzane ze zbieraniem owocOw oraz ich przetworstwem,

- zwierzeta bedace siedliskiem zoonotycznych wirusow.

Etap zbioru:

Prawidtowa ocena zagrozen srodowiskowych jest szczegolnie wazna, gdyz nastgpujaca potem
kontrola poszczegdlnych etapow podczas produkcji nie jest w stanie wyeliminowac
pierwotnych zanieczyszczen.
Gltowne zrodta wirusow w zywnosci, mogace pojawic si¢ podczas pierwotnej produkeji,
obejmujac wodg, glebe, nawozy, Scieki. Moga by¢ one zanieczyszczone fekaliami
pochodzacymi od ludzi lub zwierzat podczas np. powodzi, wylewow.
Nadzoér nad wdrozeniem odpowiednich warunkow sanitarno- higienicznych przez wzmozenie
kontroli zewnetrznych i audytéw na plantacjach powinien polegaé na:
- kontroli jakos$ci wody stosowanej do podlewania (nie moze by¢ zanieczyszczona
fekaliami lub wymiotami ludzkimi).

Nalezy zwrdci¢ uwage na zrodto pochodzenia wody oraz sposoby i1 warunki jej

dostarczania.

Woda do upraw powinna spelnia¢ nastepujace kryteria mikrobiologiczne:
- grupa coli ponizej 50 000 w 100ml,
- gr. coli termotolerancyjne ponizej 20 000 w 100ml,
- paciorkowce kalowe ponizej 10 000 w 100ml,
- Salmonella nieobecne.

Nadzo6r nad wdrozeniem odpowiednich warunkéw sanitarno- higienicznych przez
wzmozenie kontroli zewnetrznych i audytow na plantacjach powinien polegac na:

+ Kkontroli nawozenia ptodow rolnych (nie wolno stosowa¢ odchoddéw ludzkich, ktore
mogg by¢ zanieczyszczone chorobotwdrczymi wirusami mogacymi utrzymywac si¢
nawet przez kilka miesiecy),

» kontroli czy zabiegi akwakultury nie sg stosowane na powierzchniach podejrzanych o
zanieczyszczenia osadami dennymi,

» sprawdzaniu czy jest zapewniony dostep wszystkich pracownikéw do toalet poblizu
plantacji oraz dostgp do czystej, biezacej wody do mycia i suszenia rak.

» egzekwowaé mycie rak przed kazdorazowym wejsciem na pole ( instrukcja). Zalecane
jest stosowanie rg¢kawiczek jednorazowych,

* przestrzega¢ zakazu pracy osob z objawami takimi jak: biegunka, wymioty,
temperatura, kaszel lub ostra zottaczka,

» sprawdzac posiadanie czystej odziezy przy wykonywaniu pracy,

* przeprowadza¢ kontrole szkolen pracownikow w zakresie higieniczno-sanitarnym,

+ egzekwowac zakaz palenia 1 plucia podczas wykonywania zaje¢,

» sprawdzac posiadanie procedur dotyczacych mycia i dezynfekcji zanieczyszczonych
powierzchni,

» przeprowadza¢ kontrole czystosci i jakosci stosowanych pojemnikéw, naczyn do
zbioru,



przestrzega¢ stosowania zasad Dobrej Praktyki Higienicznej, Produkcyjnej i Rolniczej
oraz Standardowych Procedur Operacyjnych Sanitacji przez pracownikoéw,
sprawdzac¢ zakaz wejscia osOb nieupowaznionych w tym dzieci, ktore nie powinny
znajdowac si¢ w obszarze zbioru,

sprawdzaé przestrzeganie przez przedsigbiorcow obowigzku identyfikalnosci/
Sledzenia surowcow i produktow wedlug zasady:

,krok w tyl, krok w przod” (np. lista dostawcow i odbiorcow) oraz stosowanie przez
nich odpowiednich procedur w tym zakresie

Etap skupu:
Przeprowadzanie regularnych kontroli, majacych na celu sprawdzenie czy jest:

zapewniony dostep wszystkim pracownikom do toalet (statych lub przenosnych) i
urzadzen do mycia rak pod biezgcg woda,

zapewniona czysta odziez przy wykonywaniu pracy,

przeprowadzana kontrola czystos$ci i jakoSci stosowanego sprz¢tu, opakowan, oraz
warunkow transportu,

respektowany zakaz pracy dla 0s6b z objawami takimi jak:

biegunka, wymioty, temperatura, lub ostrej z6ttaczki,

sprawdzany zakaz wejscia 0sob nieupowaznionych w tym dzieci,

przestrzegane stosowania zasad Dobrej Praktyki Higienicznej, Produkcyjnej przez
pracownikow,

przestrzegane przez przedsigbiorcow obowigzku identyfikalno$ci/

$ledzenia surowcow i produktow wedtug zasady: ,.krok w tyt, krok w przod” (np.
lista dostawcow i odbiorcoéw) oraz stosowane przez nich odpowiednich procedur w
tym zakresie

Etap produkcji zywnosci

W trakcie rutynowej kontroli zwrdcenie szczegdlnej uwagi na:

jakos¢ wody stosowanej podczas produkeji,

zapewnienie dostepu wszystkim pracownikom do toalet 1 urzagdzen do mycia rgk w
biezacej wodzie,

higiene zatrudnionego personelu (np. czysta odziez robocza),

czystos¢ 1 jako$¢ stosowanego sprzetu 1 stanowisk pracy,

kontrole czystosci opakowan,

krzyzowanie si¢ ,,drog brudnych 1 czystych” ,

przestrzeganie zakazu pracy osob z objawami takimi jak: biegunka, wymioty,
temperatura lub ostrej zottaczki,

mycie 1 dezynfekcje, ktore powinny odbywac si¢ zgodnie z ustalonymi, zatwierdzony
procedurami,

sprawdzanie prawidtowego zakupu i stosowania srodkow dezynfekcyjnych, z
uwzglednieniem dziatania przeciwirusowego,

kontrole odbycia odpowiednich szkoleh przez personel w zakresie

higieny personelu i produkcji oraz kontrole ich realizacji,

przestrzeganie przez przedsigbiorcow obowiazku identyfikalnosci/

sledzenia surowcoéw i1 produktéw wedlug zasady: ,,.krok w prz6d”

(np. lista dostawcow 1 odbiorcow) oraz stosowanie przez nich

odpowiednich procedur w tym zakresie,

przestrzegania stosowania zasad Dobrej Praktyki Higienicznej, Produkcyjnej przez
pracownikow.



Etap transportu i przechowywania
Organy PIS powinny podejmowac dziatania w zakresie:
- przeprowadzania doktadnej kontroli czystosci i1 jakosci stosowanego sprzetu i urzadzen,
- sprawdzania warunkéw 1 sposobu przechowywania produktow,
- sprawdzania posiadania czystej odziezy przez personel
przy wykonywaniu pracy,
- przestrzeganie zakazu pracy osob z objawami takimi jak:
biegunka, wymioty, temperatura lub ostrej zottaczki,
- przestrzegania stosowania zasad Dobrej Praktyki Higienicznej Produkcyjnej przez
pracownikow
- sprawdzanie zakazu wejScia 0s6b nieupowaznionych, w tym dzieci

Podczas kontroli na wszystkich etapach produkcji owocéw mi¢kkich nalezy sprawdzaé
szkolenia pracownikow ze szczegélnym uwzglednieniem zagadnien
* mozliwo$¢ przenoszenia 1 zanieczyszczenia wirusami
* potencjalnych zrodet 1 drog przekazywania ludzkich wiruséw jelitowych.
» $rodkow ochronnych dla zapobiegania zanieczyszczenia fekaliami  wody stosowanej
w produkcji pierwotnej
* ryzyka zwigzanego ze stosowaniem ludzkich odchodéw jako
nawozow
* odpornos$¢ wiruséw na warunki srodowiskowe
*  mozliwo$¢ przetrwania chorobotworczych w zywno$ci 1 podczas jej przetwarzania
* okresy inkubacji wirusow pokarmowych , specjalnie NoV i HAV
» okresy nosicielstwa po zakonczonej chorobie, nawet po ustagpieniu objawow
klinicznych
+ zakazno$¢ wymiocin i odchodéw
» procedury czyszczenia i dezynfekcji skazonych powierzchni
e higieny osobistej poprzez witasciwe praktyki mycia rak i Scistego przestrzegania
instrukcji mycia ragk w kazdym czasie, zwtaszcza po kontakcie z odchodami lub
wymiocinami. Jesli jeden pracownik lub cztonek gospodarstwa domowego jest chory
na chorobg¢ wirusowg, to inni mogg by¢ rowniez zainfekowani.




