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Plan prezentacji

Produkcja pierwotna — definicja, zakres, kontrole
urzedowe

Zanieczyszczenia zywnosci w produkcji pierwotnej
Mikroorganizmy — ogolna charakterystyka

Wytyczne Komisji Europejskiej (2017/C 163/01) i
Poradnik WHO: Piec krokow do bezpieczniejszej uprawy
OWOCOW i warzyw

Analiza przypadku — ognisko WZW A, mrozone borowki
jako podejrzany wektor zakazen




Produkcja pierwotna - definicja, zakres,

kontrole urzedowe




Produkcja pierwotna - definicja

. Produkcja podstawowa (art. 3 punkt 17, 178/2002)

"produkcja podstawowa" oznacza produkcje, uprawe lub hodowle produktow
podstawowych, w tym zbiory, dojenie i hodowle zwierzqt gospodarskich przed

ubojem. Oznacza takze fowiectwo i rybotowstwo oraz zbieranie runa lesnego

Produkty podstawowe pochodzenia roslinnego to m.in.:

. Warzywa ﬁ

. Grzyby @‘i}

B zioa % ;} @ orzechy @




Dziatania powigzane z produkcjg pierwotna -
przyktady

TAK (zaliczane do produkg;ji Nie (to juz przetwodrstwo)
pierwotnej)

 Mycie warzyw * Obieranie ziemniakow
e Usuwanie lisci ‘ * Krojenie marchwi
e Sortowanie owocow ‘ * Pakowanie satatek

* Suszenie zbdz (nieprzemystowe) e Uzycie gazow konserwujgcych

. Dziatania powigzane obejmuj3a transport, sktadowanie i przetwarzanie
(ang. ,handling” - przemieszczanie/przechowywanie/pakowanie)
surowcow w miejscu produkcji, ktore nie zmieniajj istotnie ich
charakteru




Kontrole urzedowe w produkcji pierwotnej
zywnosci pochodzenia roslinnego

. Ulepszony system kontroli UE
Rozporzadzenie w sprawie kontroli urzedowych z2017 r. (2017/625) wzmacnia system UE. Stuzy jako

miedzynarodowe odniesienie dla zintegrowanych zasad tancucha rolno-spozywczego.

Kompleksowe podejscie
Kontrole urzedowe weryfikujg zgodnos¢ z wymaganiami w zakresie bezpieczenstwa zywnosci i pasz,

zdrowia roslin, zdrowia i dobrostanu zwierzat. Obejmuje to produkty z UE jak i spoza UE.

Wptywa na podmioty na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystrybucji, ktére zajmujg sie

zwierzetami, roslinami, zywnoscia, pasza

- Szeroki wptyw

Czestotliwos¢ uzalezniona od ryzyka

Czestotliwos¢ kontroli zalezy od zidentyfikowanych ryzyk. Zapewnia to ukierunkowany i skuteczny

, 7
nadzor




Kontrole urzedowe oparte na ryzyku

Whasciwe organy przeprowadzajg regularne, oparte Ryzyko Dziatania zarzadzania ryzykiem

na ryzyku kontrole urzedowe. Czestotliwosc¢ jest — W

stotne ymagane
ustalana na podstawie zidentyfikowanych ryzyk. Znaczace
Ryzyka te sg powigzane z kilkoma czynnikami: - zarzadzanie

Zwierzeta i towary Srednie Warto wdrozyé
. . . .. dziatania
Oceniane s3 ryzyka zwigzane ze zwierzetami i

_ ' zarzadzania
towarami rolnymi. -

Dziatania podmiotu Niskie Warto wdrozyc
Konkretne dziatania podejmowane przez dz'a"ad”'a _
. . Zarzgdzania
podmioty sg oceniane pod katem ryzyka. — 2
Niskie Srednie Wysokie
——————————————

LOkaI.'zac_Ja d2|aian' _ ) Prawdopodobienstwo wystgpienia
Lokalizacja geograficzna dziatan wptywa na

ocene ryzyka.




Metody i techniki
kontroli urzedowych

Sprawdzenie:
B kontroli i wynikow podmiotow

B wyposazenia, srodkéw transportu,
obiektow podmiotow i ich otoczenia

B towarow

B produktéw i proceséw stosowanych
w ramach czyszczenia i konserwag;i

B identyfikowalnosci, etykietowania,
prezentacji, reklamowania i
odpowiednich materiatéw
opakowaniowych




/’I

Metody i techniki
kontroli urzedowych

B kontrole warunkow higienicznych w
obiektach

B ocena procedur, w tym dobrej
praktyki rolnicze;

B badanie dokumentow, zapiséw

B rozmowy z podmiotamiiich
pracownikami

B weryfikowanie pomiaréw dokonanych
przez podmiot

B pobieranie prébek, badania

Identyfikacja ryzyka jest podstawowym

zadaniem inspektorow
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Kluczowe przepisy prawa majace zastosowanie
do produkcji pierwotnej

Akt prawny Zakres

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Higiena zywnosci

Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 I Ogodlne zasady prawa zywnosciowego
Rozporzadzenie (UE) 2023/915 IZanieczyszczenia Zywnosci

Rozporzadzenie (WE) nr 396/2005 I Pozostatosci pestycyddw (stosowanie — PIORIN)
Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 I Kryteria mikrobiologiczne (tylko kietki)
Dyrektywa (UE) 2020/2184 IWoda do spozycia

Dyrektywa Rady 91/676/EWG I Ochrona wdd przed azotanami

Rozporzadzenie (UE) 2019/1009 | Nawozy UE

142/2011

Dyrektywa Rady 86/278/EWG + Ustawa o
odpadach

Rozporzadzenie (WE) nr 1069/2009, (UE) nr ‘ Produkty uboczne pochodzenia zwierzecego

Osady sciekowe




Zanieczyszczenia zywnosci w produkcji

pierwotnej




Zanieczyszczenia w produktach podstawowych -
na podstawie Rozporzadzenia (UE) 2023/915

Zanieczyszczenie Przyktady produktow podstawowych
Aflatoksyny Nasiona oleiste, Orzechy, Zboza
Ochratoksyna A I Nasiona oleiste, Zboza
Deoksyniwalenol, Zearalenon I Zboza

Fumonizyny I Kukurydza

Przetrwalniki butawinki czerwoneji | Zboza
alkaloidy sporyszu

Toksyny T-2 i HT-2 IZboia

Alkaloidy tropanowe I Proso, sorgo, kukurydza, gryka
Cyjanowodor I Nasiona Inu

Alkaloidy pirolizydynowe ISuszone ziota (?), kmin rzymski
Alkaloidy opium I Nasiona maku

Metale ciezkie I Owoce, warzywa, grzyby, sol (As)
WWA I Suszone ziota

Azotany (1), nadchloran (2) IWarzywa lisciaste (1), owoce i warzywa (2)




Mikotoksyny -

powstawanie
ROZWOJ PLESNI
KIELK?WANE 3 i FoNpeNAGI Za kazenlg roslin lub zywnosci przez
- ¥§  PARY WODNEJ grzyby mikroskopowe

B Nie kazda zakazona roslina zawiera

ODDYCHANIE . .
(WYDZIELA SIE mikotoksyny (tylko patogeniczne
CIEPLO | WILGOC)| izolaty)
Toksyny Miejsce
zakazenia
. Aspergillus i Ochratoksyna Po zbiorze
ZEROWANIE icilli
NAWILZANIE | T Penicillium (magazyn)
ZEROWANIE owaDOW = POWIETRZA | GRYZONI Fusarium Deoksyniwalenol W trakcie
T-2 1 HT-2 wegetacji,
Zearalenon zanieczyszczone

(Ryniecki 1999) Fumonizyny Ziarna
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Mikotoksyny -

zapobieganie

B Zwalczanie grzybow podczas wzrostu
roslin (np. fungicydy)

B Wybor odmian mniej podatnych

B Odpowiednie nawozenie (zwieksza
odpornosc roslin)

B Suszenie ziarna po zbiorze (<15%
wilgotnosci)

B Przechowywanie w suchych,
chtodnych i dobrze wentylowanych
warunkach

B Regularne czyszczenie pomieszczen i
sprzetu do przechowywania

B Zwalczanie szkodnikdéw

magazynowych y




Alkaloidy tropanowe
(AT)

Alkaloidy tropanowe (np. atropina i
skopolamina) sg produkowane przez
rosliny z rodziny psiankowatych
(Solanaceae), m.in. bielun, lulek i pokrzyk
wilcza jagoda (chwasty).

Zapobieganie:
B Kontrola chwastéw

B Czystos¢ surowca (oczyszczanie
zbiorow)

B Monitorowanie i badania




Cyjanowodor

Cyjanowodor powstaje gtownie w
wyniku rozktadu zwigzkow
cyjanogennych obecnych w niektorych
roslinach uprawnych i pastewnych.

Do roslin zawierajgcych glikozydy
cyjanogenne nalezg m.in. kukurydza,
lucerna, koniczyna, wyka i len.

Zapobieganie:

B Kontrola nawozenia i warunkéow
glebowych (N, VP sprzyja NHCN)

B Wybdr odpowiednich gatunkow i
odmian roslin

B Monitorowanie i kontrola jakosci




Alkaloidy
pirolizydynowe

Alkaloidy pirolizydynowe (PA) to
toksyczne zwigzki produkowane przez
niektore rosliny z rodziny astrowatych
(Asteraceae), takie jak np. ogorecznik,
traganek, starzec

Zapobieganie:

B Kontrola chwastéw i roslin
toksycznych

B Czystosc surowca (oczyszczanie
zbiorow)

B Wybor bezpiecznych gatunkow i
odmian roslin

B Monitorowanie i badania




Metale ciezkie

Gtowne zrddta to dziatalnosc
przemystowa, komunalna,
motoryzacyjna oraz rolnictwo (zwtaszcza
nawozy sztuczne i sSrodki ochrony roslin
zawierajgce metale ciezkie).

Zapobieganie:
B Prawidtowa gospodarka rolna

B Wiasciwa gospodarka odpadami i
oczyszczanie Sciekow

B Unikanie upraw na silnie
zanieczyszczonych glebach

B Regularny monitoring gleby, wody,
produktow




Azotany

Azotany w produkcji rolnej powstaja
gtownie w wyniku stosowania nawozow
azotowych - zarowno mineralnych (np.
saletra amonowa, mocznik), jak i
naturalnych (obornik, gnojowica, kompost).

Zapobieganie:

B Odpowiednie dawkowanie nawozow
azotowych (<170 kg N/ha)

Unikanie nawozenia na glebach
zamarznietych, zalanych, pokrytych
sSniegiem

Uprawy ozime, poplony, miedzyplony -
ograniczajg wymywanie azotanow

Odpowiednie przechowywanie
nawozdéw naturalnych




Nadchlorany

Mogg przedostawac sie do zywnosci i
pasz gtéwnie poprzez zanieczyszczong
glebe, wode oraz nawozy, a takze FCM
dezynfekowane Srodkami z chlorem.

Zapobieganie:
B Wybor i kontrola nawozéw
B Monitorowanie jakosci wody

B Ograniczenie stosowania Srodkow
dezynfekujgcych na bazie chloru

B Stosowanie ptodozmianu i poplonow
B Monitoring i przestrzeganie norm
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Mikroorganizmy - ogolna charakterystyka




Mikroorganizmy w produkcji zywnosci - ryzyko i
znaczenie

Mikroorganizmy mozemy podzieli¢ na:

Pozyteczne — produkcja zywnosci, lekow Zaliczamy do nich:

« Bakterie

Negatywnie wptywajace na bezpieczenstwo — choroby, zatrucia Wirusy

Drozdze
PleSnie

If:., > i b, . 2 r:.
@19 Pasozyty

e
Dipbre-mikroorganizroy Zle-mikraorganizmy Migterpisczne-mikraarganizmy

Wiekszos$¢ niebezpiecznych mikroorganizmdéw nie powoduje zmian

w wygladzie, zapachu czy smaku zywnosci!




Jak dochodzi do zanieczyszczenia
mikrobiologicznego?

Na polach uprawnych skazenie
niebezpiecznymi mikroorganizmami
najczesciej spowodowane jest
odchodami (zanieczyszczenie
bezposrednie) oraz:

B Ztymi nawykami w zakresie higieny
osobistej pracownikdéw

B Odchodami ludzkimii zwierzecymi

B Nieuzdatnionymi odchodami
wykorzystywanymi jako nawdz

B Skazonymi zrédtami wody
B Korzystaniem z brudnych narzedzi,

opakowan i magazynow

24




Liczba bakterii

Wyktadniczy wzrost liczby bakterii

16,777216

1,048576

0,065536
0,004096

0,000256

0,000016

5 10 15 20 25 30

Liczba podwojen (czas)

Jak rozwijajg sie
mikroorganizmy?

Wiekszos¢ rozmnaza sie przez podziat.

Potrzebuja:
B Zywnosci
B Wody
B Ciepta

B Czasu

Z 1 bakterii 2 16 milionéw w 6 godzin!

25




Objawy choroéb
przenoszonych przez
Zywnosc

Najczestsze objawy:

B Bole brzucha

B Wymioty

M Biegunka

Objawy mogga wystapic od kilku godzin do kilku tygodni po spozyciu

Uwaga — u 0sob wrazliwych powazniejsze skutki

26




Wytyczne Komisji Europejskiej (2017/C
163/01) i Poradnik WHO: Piec¢ krokow do

bezpieczniejszej uprawy owocow i warzyw




Wytyczne KE (2017/C 163/01)

{/‘

A

4. Higiena istan
zdrowia
pracownikow

- Chow zwierzat

- Warunki pogodowe
(np. ulewne deszcze
i powodzie)

- Dostep do
obszarow uprawy
OWOCOW i warzyw

- Kontakt ze

Zwierzetami

domowymi,
szkodnikami, lub
dzikg faungi florg

- Wykorzystywanie
nieoczyszczonych/
niewystarczajgco
oczyszczonych
organicznych
polepszaczy gleby:
obornika/kompostu

- Wykorzystywanie
Zanieczyszczonej
wody na potrzeby

rolnictwa do
nawadniania lub do
stosowania
pestycydow i
srodkow
grzybobdjczych

- Zanurzenie w

wodzie

Gtowne czynniki ryzyka
mikrobiologicznego w
swiezych owocach i
warzywach, wg EFSA

- Zanieczyszczenie przez pracownikow
zajmujacych sie zywnoscig lub za
posrednictwem urzadzen, podczas zbiorow
lub po zbiorach na terenie gospodarstwa

ZANIECZYSZCZENIE KRZYZOWE

4

—

Wytyczne:

<

[ PRODUKTY J

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/TXT/2uri=QJ:C:2017:163:TOC
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/TXT/?uri=OJ:C:2017:163:TOC
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/TXT/?uri=OJ:C:2017:163:TOC
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/TXT/?uri=OJ:C:2017:163:TOC
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/TXT/?uri=OJ:C:2017:163:TOC
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/TXT/?uri=OJ:C:2017:163:TOC

o2, dviom 0ol

Poradnik WHO

B https://iris.who.int/handle/10665/333979

B Poradnik skierowany zaréwno do krajow
rozwinietych, jak i rozwijajgcych sie
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https://iris.who.int/handle/10665/333979

Wymagania R. 852/2004 a czynniki ryzyka rozwiniete w
wytycznych KE

R. 852/2004, Zakres wymagania Czynnik ryzyka/zalecenie
zatacznik | czesC A:

pkt 1.2 ochrona surowcow przed zanieczyszczeniem

pkt 11.3 lit. a) kontrola zagrozen w produkcji podstawowej i
powigzanych dziataniach

pkt 1.5 lit. e) zapobieganie zanieczyszczeniom przez zwierzeta lub
szkodniki

pkt 1.2 ochrona surowcow przed zanieczyszczeniem

pkt 11.3 lit. a) kontrola zagrozen w produkcji podstawowej i

powigzanych dziataniach

pkt 11.5 lit. f) sktadowanie i przetwarzania odpadow i substancji
niebezpiecznych w taki sposdb, aby zapobiegad
zanieczyszczeniu

pkt 11.3 lit. a) kontrola zagrozen w produkcji podstawowej i
powigzanych dziataniach

pkt 11.5 lit. c) uzywanie wody pitnej, lub czystej wody, w kazdym
przypadku gdy jest to niezbedne do zapobiezenia
zanieczyszczeniu




Wymagania R. 852/2004 a czynniki ryzyka/zalecenia
rozwiniete w wytycznych KE

R. 852/2004, Zakres wymagania Czynnik ryzyka/zalecenie
zatacznik | czesc A:

pkt 11.5 lit. ) personel jest dobrego zdrowia i przechodzi szkolenie Higiena i stan zdrowia
na temat ryzyka zdrowotnego pracownikow rolnych

pkt 11.5 lit. a) utrzymanie w czystosci obiektdw, wyposazenia,
pojemnikow, skrzyn, pojazdéw

pkt 1.5 lit. b) zapewnienie, w miare potrzeby, higienicznych
warunkoéw produkcji, transportu i przechowywania,
oraz czystosci, produktow roslinnych

pkt 11.5 lit. f) sktadowanie i przetwarzania odpadow i substancji
niebezpiecznych w taki sposdb, aby zapobiegad
zanieczyszczeniu

pkt 111.7 prowadzenie i przechowywanie dokumentacji
dotyczgcej dziatan podejmowanych w celu kontroli
zagrozen we witasciwy sposob oraz przez wtasciwy
okres

pkt 111.9 lit. a) — c) prowadzenie dokumentacji w zakresie SOR i
biocyddw, wystepowania szkodnikéw lub chordb,
wynikow analiz




Kontrola srodowiska i
lokalizacja upraw

B Ocena wczeSniejszego sposobu
uzytkowania pola/obszarow
sgsiednich lub dziatalnos¢
przemystowa na terenach
sgsiadujgcych np. opinia specjalisty z
zakresu agronomii, badanie prébek
gleby

B Usuwanie odpadow i chwastéw

B Zapobieganie obecnosci szkodnikdéw
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Kontrola srodowiska i
lokalizacja upraw

B Usuwanie resztek pozniwnych

B Stosowanie watow, stref buforowych,
rowow do przekierowania lub
ograniczenia sptywu
powierzchniowego z produkg;ji
zwierzecej lub z gospodarowania
odpadami




Kontrola srodowiska i
lokalizacja upraw

B Odstraszanie zwierzgt od obszaru
produkcji, np. strach na wrdble,
urzgdzenia emitujgce dzwieki, putapki
mechaniczne, tasmy odblaskowe lub
wystrzaty, unikanie linii
energetycznych (zanieczyszczenie
przez ptaki)

B W przypadku powodzi - produkty
zalane w okresie bezposrednio
poprzedzajgcym zbior (< 2 tyg.) nie
powinny by¢ przeznaczone do
Spozycia na surowo; jesli
przeznaczone do przetworstwa
indywidualna ocena ryzyka




WHO - Krok 2 - Ochrona gleby przed
zanieczyszczeniem odchodami zwierzecymi

B Co robic: Nie wpuszczac zwierzat,
oczyszczac pola

B Dlaczego: Odchody = ryzyko skazenia
roslin

35




Kontrola nawozow
(organicznych)

B Nalezy opracowac plan
gospodarowania obornikiem (gdzie i
kiedy mozna stosowac)

B Nawozy organiczne nalezy doktadnie
wymieszac z glebg

B Unikac obrobki i sktadowania
nawozow organicznych w poblizu
obszardw uprawy Swiezych owocow |
warzyw

B Stosowac bariery (rowy) aby
zapobiegac sptywowi
powierzchniowemu lub wyptukiwaniu
do gleby ze stref obrobki i
sktadowania




Kontrola nawozow
(organicznych)

B Czyszczenie i dezynfekcja urzadzen,
ktore majg kontakt z nawozami

B (W miare mozliwosci) kontrola ruchu
pojazddow rolniczych, aby zapobiec
zanieczyszczeniu krzyzowemu
obszardéw uprawy i stref produkg;ji

B Zapewnienie personelowi odziezy
ochronnej i szkolenia z higieny




Kontrola nawozow
(organicznych)

B Wiasciwie kompostowany obornik
przetworzony mozna stosowac na
glebe przed lub po zasadzeniu pod
warunkiem ze nie ma kontaktu z
jadalnymi czeSciami Swiezych owocow
| warzyw

B Nie dodawad Swiezego obornika do
juz przetworzonego

B Obornik traktowac jako partie i
regularnie odwracac; caty proces
przed rozpoczeciem stosowania
obornika powinien trwac co najmnie;
3 miesigce

B Zaleca sie dodawanie wapna do
gnojowicy; dojrzewanie przez co
najmniej 3 miesigce 38




Kontrola nawozow
(organicznych)

B Nieprzetworzony obornik mozna
stosowac tylko co najmniej 120 dni
przed sadzeniem i zbiorem swiezych
owocOw i warzyw spozywanych na
surowo (minimum 60 dni)

B Stosowac osady Sciekowe tylko
zgodnie z przepisami UE i krajowymi

B Unika¢ kontaktu osadow Sciekowych z
jadalnymi czeSciami owocow i warzyw

B Gleba musi zostac zbadana przez
dostawce osadu przed
zastosowaniem
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Komunalne osady
sciekowe w rolnictwie

BDyrektywa 86/278

Osady sciekowe - osady pochodzgce z oczyszczalni sciekow z

gospodarstw domowych lub komunalnych, szamb i innych
podobnych instalacji przeznaczonych do oczyszczania Sciekow.
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Osady Ssciekowe - prawo
polskie

Ustawa o odpadach (Rozdziat 4) pozwala na stosowanie komunalnych osadéw
sciekowych pod okreslonymi warunkami, ktore rozwiniete zostaty w

rozporzadzeniu Ministra Srodowiska w sprawie komunalnych osadéw
sciekowych, do uprawy ptodéw rolnych wprowadzanych do obrotu handlowego.

Ustawa (art. 96 ust. 12) zabrania stosowania tych osadow m.in.:

B na terenach potozonych w odlegtosci mniejszej niz 100 m od ujecia wody, domu
mieszkalnego lub zaktadu produkcji zywnosci,

B na gruntach, na ktérych rosng rosliny sadownicze i warzywa, z wyjgtkiem drzew
owocowych,

B na gruntach przeznaczonych pod uprawe roslin jagodowych i warzyw, ktérych czesci
jadalne bezposrednio stykajg sie z ziemig i sg spozywane w stanie surowym - w ciggu
18 miesiecy poprzedzajgcych zbiory i w czasie zbiorow,

B na gruntach wykorzystywanych do upraw pod ostonami
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WHO - Krok 3 - Wykorzystanie
uzdatnionych odchodow

B Co robic: Stosowac wytgcznie
odpowiednio przygotowane nawozy
naturalne, przed sadzeniem roslin.
Czas pomiedzy zastosowaniem
nawozu, a zbiorem powinien by¢
maksymalnie wydtuzony

Dlaczego: Tylko odpowiednio
uzdatniony nawoz jest bezpieczny
mikrobiologicznie
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Kontrola wody - ocena
ryzyka

Nalezy przeprowadzi¢ ocene ryzyka:

B okresli¢ czynnosci do ktorych uzywa sie wody
na potrzeby rolnictwa

B zidentyfikowac dostepne zrodta wody

B ocenic¢ czy mozliwe jest zanieczyszczenie
jadalnych czesci produktéw poprzez wode
(zatgcznik II)

B kontrolowac jakosc¢ zrodta wody przed je;
uzytkowaniem (zatgcznik Il lub 1)

B kontrolowac jakos¢ wody w trakcie jej
uzytkowania (zatgcznik 1l lub III)
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Przyktadowe oceny ryzyka - zatgczniki Il i 11l
wytycznych

Czy produkt jest zawsze
gotowany przed
spozyciem?

Czy woda jest
oczyszczana®?

Czy woda ma bezposredni
kontakt z jadalng czescia
produktu? Czy zrédto wody jest
podatne na
zanieczyszczenia?

Woda ma Vel tad
Nawadnianie . kontakt . ozna korzystac, E.coli jako
S Spozywane na ’ . Nieoczyszczone $rednia o
Swiezych Srowe bezposredni z wodv opadowe czestotliwosé wskaznik —
owocow/warzyw jadalnymi yop badan 100 jtk/100 ml
czesciami




Probability of Risk of Infection

Inny przyktad oceny
ryzyka

LOE-O5

- | . W Woda zawierajgca 126 jtk/100 ml E.
coli odpowiada ryzyku zachorowania:

0 9 przypadkow na 100 000 000 osob -
nawadnianie podpowierzchniowe

_ Q1,1 przypadkdédw na 100 000 osob -
| nawadnianie bruzdowe

1.0e-07

LDE-08

LOE-09

Q1,1 przypadkdédw na 1000 osob -

L0E+00 LoEs01 LoE+02 10603 nawadnianie zraszaczem
Dose (Organism / 100 ml Irrigation Water)

Review of water quality criteria for water reuse and risk-based implications for
irrigated produce under the FDA Food Safety Modernization Act, produce safety rule.
Rock et al. 2019. https://doi.org/10.1016/j.envres.2018.12.050
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Woda wodociggowa w produkcji rolnej -

interpretacja GIS

Czestotliwos¢ badania zalezna od oceny ryzyka

(indywidualne podejscie)

Weryfikacja czystosci wewnetrznej instalacji

wodociggowe]
Probki pobierane z miejsca czerpania wody

Parametry okreslone w tab.1 gr. A zat. 1 oraz pkt |
gr. A zat. 2 rozporzadzenia MZ w sprawie jakosci
wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi

Dodatkowe parametry na podstawie oceny
ryzyka

Podmiot ustala w jakich sytuacjach awaryjnych

woda bedzie dodatkowo badana




Zalecenia ogoblne - zrodto,
przechowywanie i dystrybucja wody

B Nie korzystac z nieoczyszczonych
Sciekow komunalnych

Konsultowac uzycie innych sciekow z
odpowiednimi organami

B Regularnie badac jakos¢ wody w obiegu
zamknietym i w razie potrzeby jg
oczyszczac/dezynfekowac

B Ograniczy¢ dostep zwierzat
gospodarskich i dzikich do zrédet wody
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Zalecenia ogolne - ochrona zrodet wody

B Budowac bariery ograniczajgce dostep
dzikich zwierzat do wody

B Ocenic ryzyko zanieczyszczenia sptywem
powierzchniowym; stosowac pasy
roslinnosci, kanaty odwadniajgce

B Systemy przechowywania i dostarczania
wody regularnie czysci¢ i konserwowad

B Ustepy, obornik, nawozy - przechowywac
min. 250 m ponizej zroédet wody




Zalecenia ogolne - dziatania naprawcze

W przypadku niekorzystnych wynikow badan

wody wdrazac srodki naprawcze:

B Dla studni: konserwacja, separacja od zrodet
zanieczyszczen, szczelnos¢, dezynfekgja,
remont lub budowa nowych studni

B Dla wod opadowych: siatki ochronne,
czyszczenie zbiornikdw i rynien, wymiana
zbiornikéw

B Dla wody oczyszczanej: kontrola skutecznosci
urzgdzen, dezynfekcja, wymiana sprzetu




Dobre praktyki nawadniania - nawadnianie
kroplowe i zraszanie

B Nawadnianie kropelkowe: unikac
zastoisk wody na powierzchni gleby

B Zraszanie: uzywac wody wysokiej
jakosci, najlepiej na wczesnych
etapach wzrostu

B Mozliwy odstep czasowy miedzy
nawadnianiem a zbiorem




Dobre praktyki nawadniania - systemy bezglebowe i
konserwacja

B W systemach bezglebowych
regularnie kontrolowac jakos¢ wody
i czesto jg wymieniac lub oczyszczac

B Systemy nawadniajgce regularnie
przeptukiwac, szczegdblnie po
intensywnych opadach




Woda podczas zbioru i po zbiorze - ogolne zasady

B Woda do mycia: na poczatku woda czysta,
na koncu - woda pitna '

B Mycie ogranicza liczbe mikroorganizméw,
ale moze powodowac redystrybucje
zanieczyszczen

B Stosowanie Srodkow dezynfekujgcych
wymaga kontroli pozostatosci chemicznych

»czysta woda” oznacza czystag wode morska lub stodkg o podobnej jakosci

»czysta woda morska” oznacza naturalng, sztuczng lub oczyszczong wode
morsk3 lub stonawg, ktéra nie zawiera drobnoustrojow, substancji
szkodliwych lub toksycznego planktonu morskiego w ilosciach zdolnych do
bezposredniego lub posredniego zagrozenia zdrowotnej jakosci zywnosci;




Woda podczas zbioru i po zbiorze - dobre praktyki

B Mycie energiczne lub ze szczotkowaniem
(szczotki regularnie czyscic)

B Wode uzywang wielokrotnie wymieniad lub
oczyszczac

B W niektérych przypadkach skuteczniejsze
jest kilkukrotne mycie i koncowe ptukanie
wodg pitng

B Instalowad zawory zwrotne i szczeliny

powietrzne, regularnie je kontrolowac




Specjalne zalecenia dla wybranych upraw

B Warzywa lisciaste: spryskiwaé wodg
pitng

e
s

B Pomidory: myc i pakowac wytgcznie
Z uzyciem wody pitnej

B Melony i arbuzy: transport w wodzie
0 WyZszej temperaturze niz owoce,
jak najkrotszy czas kontaktu,
kontrola jakosci mikrobiologicznej
wody




Analizy wody - dobre praktyki

B Przed wdrozeniem badan sprawdzic¢
aktualnos¢ oceny ryzyka

B Regularnie prowadzi¢ analizy
mikrobiologiczne i inspekcje
wizualne/zapachowe

B Probki pobierac w miejscu uzycia

B Po trzech latach korzystnych wynikow
mozna zmniejszy¢ czestotliwos¢ badan

B Po incydentach (Eowodzie, ulewy,
przelanie obornika) pobiera¢ dodatkowe
probki




Analizy wody - dziatania naprawcze

W przypadku wysokich poziomdw
bakterii wskaznikowych:

B Zaprzestac korzystania z wody do
uzyskania dobrych wynikow

B Oczyszcza¢ wode lub zmienic zrédto

B Przeprowadzi¢ dodatkowe badania
(np. na Salmonelle, VTEC)

B Przeglad oceny ryzyka i ewentualna
zmiana metody nawadniania




Podsumowanie - woda w produkcji rolnej

B Bezpieczne zrédto i przechowywanie
wody to podstawa bezpieczenstwa
Zywnosci

B Regularna kontrola jakosci wody i
systemow nawadniajgcych

B Stosowanie wody pitnej do mycia i
kontaktu z jadalnymi czesSciami
roslin

B Szybkie reagowanie na zagrozenia i
wdrazanie dziatan naprawczych




WHO - Krok 4 - Ocena ryzyka skazenia
wod do nawadniania i zarzadzanie nim

B Co robic: Zidentyfikowac wszystkie zrodta wody; chronic przed
zanieczyszczeniem odchodami; podjg¢ odpowiednie Srodki ostroznosci w
przypadku wody o obnizonej jakosci

B Dlaczego: Niebezpieczne mikroorganizmy znajdujgce sie w odchodach mogga

zanieczysci¢ wode, ktéra nastepnie wsigka w glebe i nawadnia uprawy .




Higiena i stan zdrowia pracownikow rolnych -
zasady ogolne

3 Pracownicy powinni zna¢ zasady higieny i ochrony

zdrowia

Informowanie o zagrozeniach zwigzanych z
zanieczyszczeniem produktow

Szkolenia dostosowane do wykonywanych zadanh

Szkolenia w jezyku zrozumiatym dla pracownikow

Okresowa ocena wiedzy i praktyk higienicznych




Ograniczenia dostepu oséb
trzecich

B Osoby trzecie zasadniczo nie majg
dostepu do stref produkcji i obrobki
Zywnosci

B Przed wejSciem osoby trzecie wypetniajg
kwestionariusz zdrowotny

B Wymagane stosowanie odziezy ochronnej
| przestrzeganie zasad higieny

B Minimalizowanie dotykania produktéw
podczas zbioru, pakowania i kontroli
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Dokumentacja i praktyki
higieniczne

Producent powinien wprowadzic czytelne
i ilustrowane dokumenty dotyczace:

B Stanu zdrowia pracownikéw

B Dobrych praktyk higienicznych (GHP)

B Szkolenia personelu

B Utrzymania urzgdzen sanitarnych

Celem jest zapewnienie, ze personel,
podwykonawcy i odwiedzajgcy znajqg i
stosujg GHP przez caty czas




Higiena osobista personelu

Zakaz noszenia bizuterii, zegarkdw i rzeczy
osobistych na obszarach upraw i produkcji

Narzedzia i mate przedmioty powinny by¢
ponumerowane lub zidentyfikowane

Obowigzek noszenia odziezy i obuwia
ochronnego w razie potrzeby

Rekawice: uzywac tylko czystych; jednorazowe -
wyrzucac po zabrudzeniu, wielorazowe -
regularnie czysci¢ i dezynfekowad

Rekawice nie zastepujg doktadnego mycia ragk




Higiena osobista cd.

B Myc i osuszac rece przed
rozpoczeciem pracy, po jedzeniu,
skorzystaniu z toalety, przed
kontaktem z zywnoscig

B Zakaz palenia, plucia, zucia gumy,
jedzenia, kichania i kaszlenia na
produkty

B Osoby chore muszg zgtosi¢ objawy i
nie mogg pracowac przy produktach




Zaplecze sanitarne

B Pomieszczenia higieniczno-sanitarne blisko pdl
i miejsc pracy (min. 1 na 20 os6b, dostosowane
do ptci)

B Zapewnienie higienicznego usuwania sciekow

B Wyposazenie: woda pitna, mydto, papier
toaletowy, reczniki jednorazowe

B Przenosnych ustepow nie czysci¢ na polach ani
w poblizu zroédet wody




Szkolenia i procedury

B Szkolenia z mycia i osuszania rak,
korzystania z ustepdw, wyrzucania
papieru

B Rany na rekach zakrywac
wodoodpornym opatrunkiem i
rekawicg; w razie braku - zmiana
stanowiska pracy

B Zapewnienie miejsc do spozywania
positkdw poza polami i liniami
pakujgcymi




WHO - Krok 1 - Dobre praktyki z
zakresu higieny osobistej

B Co robié: Potrzeby fizjologiczne zatatwiac w
toalecie lub latrynie. Myc rece po skorzystaniu z

toalety, przewinieciu dziecka i kontakcie ze

zwierzetami. Opatrywac skaleczenia, zmiany

skorne i rany

B Dlaczego: Ludzkie i zwierzece odchody oraz

zainfekowane rany sg miejscem namnazania
niebezpiecznych mikroorganizméw, ktére mogg
by¢ przenoszone na owoce i warzywa na
rekach, odziezy i innych powierzchniach
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Kontrola warunkow higienicznych w dziataniach
powigzanych na poziomie gospodarstwa - metody zbioru

B Zbior mechaniczny: powszechny dla
niektorych upraw, zmniejsza ryzyko
zanieczyszczenia krzyzowego w porownaniu
do zbioru recznego

Ryzyko przy zbiorze mechanicznym:

B Uszkodzenia urzadzen lub brak konserwacji

B Niewtasciwe czyszczenie i dezynfekcja
sprzetu

B Uszkodzenia roslin sprzyjajgce rozwojowi
mikroorganizmow




Higieniczne przechowywanie i transport swiezych
OWOCOW i warzyw

B Strefy sktadowania i pojazdy
powinny minimalizowac
uszkodzenia produktow

B Zapobieganie dostepowi agrofagdéw:
owady, gryzonie, ptaki

B Konstrukcja pomieszczen powinna
eliminowac ryzyko zanieczyszczen
mikrobiologicznych, chemicznych i
fizycznych




Analiza i kontrola ryzyka zanieczyszczenia
krzyzowego

Ocena ryzyka na wszystkich etapach:

B Przybycie surowca

B Obrobka przed myciem

B Mycie, pakowanie

B Sktadowanie i transport

Uwzglednienie przeptywu produktow
w zaktadzie w celu ograniczenia
zanieczyszczen




Dobre praktyki zbierania i pakowania Swiezych
OWOCOW i warzyw na polu

B Unikac¢ zanieczyszczenia
pojemnikéw obornikiem,
odchodami, glebg i wodg

B Wysciotka w urzgdzeniach do
obrébki po zbiorze powinna byc z
materiatéw tatwych do czyszczenia i
dezynfekgji

B Usuwac nadmiar ziemi i btota z
produktow i pojemnikdéw podczas
zbioru




Ogolne zasady higieny przy pakowaniu

B Czysci¢ narzedzia i pojemniki po
kazdym zatadunku

B Nie stawiac pojemnikow
bezposrednio na ziemi ani na
Swiezych produktach

B Unikac uzywania pojemnikéw do
innych celow niz przechowywanie
produktow




Przechowywanie i pakowanie produktow

B Poprawne oznakowanie i
przechowywanie produktow
przeznaczonych do spozycia
bezposredniego

B Ustalenie odpowiedniej
temperatury i wilgotnosci
przechowywania

B Unikac przepetniania workow i
pojemnikow, aby zapobiec
uszkodzeniom i przenoszeniu
zanieczyszczen




Zasady zbioru i usuwania odpadow

B W trakcie zbioru wykonywac czyste
ciecia, nie odrywac todyg i szyputek

B Usuwac niewykorzystane materiaty
do pakowania i odrzucone

owoce/warzywa pod koniec dnia

B Nienadajgce sie do spozycia owoce i
warzywa oddzielac i usuwac
higienicznie, najlepiej przez osobe
nieuczestniczgcg w obrdbce
zdrowych produktow




Dobre praktyki dla pomidoréw, owocow
jagodowych, melondéw i arbuzow - czesc 1

B Materiaty do uprawy i zbioru (np.
Scidtka, tworzywa sztuczne,
biodegradowalne koszyki) powinny
byC czyste i higieniczne

B Materiaty biodegradowalne i Scidtka
nie powinny by¢ ponownie
wykorzystywane, aby unikngc
zanieczyszczenia krzyzowego

B Owoce jagodowe spozywane sg
najczesciej na surowo lub po
minimalnym przetworzeniu, dlatego
nalezy przestrzega¢ dobrych praktyk
higienicznych na kazdym etapie




Dobre praktyki dla pomidorow, owocow
jagodowych, melondw i arbuzow - czesc 2

B Owoce jagodowe nalezy schtodzic
natychmiast po zbiorze

B Do chtodzenia stosowac wode pitng
(w chtodziarkach lodowych i
wodnych)

B Przy zbiorze recznym: unikac
zbierania mokrych, obitych lub
uszkodzonych owocéw

B Wyznaczy¢ osobe nadzorujgcg zbior
| przestrzeganie higieny rgk




o /

Podsumowanie - pakowanie i zbior

B Zachowanie higieny podczas zbioru i
pakowania minimalizuje ryzyko
zanieczyszczen

B Odpowiednie materiaty i ich
wtasciwe uzytkowanie chronig
jakosc¢ produktow

B Nadzdr nad procesem zbioru i
usuwanie odpadow to kluczowe
elementy dobrych praktyk

B Szczegbdlna uwaga na wybrane
uprawy o wysokim ryzyku
zanieczyszczen




Zatadunek i transport - podstawowe zasady

B tadowac produkty tak, by nie ulegty
uszkodzeniu podczas transportu

B Chroni¢ produkty przed stoncem,
wiatrem, deszczem oraz agrofagami
(owady, gryzonie, ptaki)

B Przyspieszyc transfer do strefy
obrobki i pakowania, zwtaszcza przy
wysokiej temperaturze




Zatadunek i transport - dalsze zalecenia

B Uzywac pojemnikow nadajgcych sie
do przechowywania zywnosci,
unikac rzucania i ugniatania
produktow

B Nie przepetniac skrzynek - nie
napetniac¢ powyzej krawedzi

B Strefy sktadowania powinny byc

czyste i wolne od zrodet
zanieczyszczen (zwierzeta,
chemikalia)




Transport - higiena pojazdow

B Pojazdy powinny byc¢ czyste i
przeznaczone wytgcznie do
transportu swiezych owocow i
warzyw

B Jesli pojazd przewozit wczesniej
zwierzeta, srodki ochrony roslin,
paliwa lub odpady - wymaga
doktadnego czyszczenia i dezynfekg;i

B Regularne czyszczenie pojazddow jest
obowigzkowe




Postepowanie z produktami nienadajgcymi sie do
spozycia
B Oddzielac swieze owoce i warzywa

nienadajgce sie do spozycia przed
sktadowaniem i transportem

B Higienicznie usuwac odpady, aby
zapobiec przycigganiu szkodnikow




Czyszczenie i dezynfekcja sprzetu - podstawy

B Regularnie czysci¢ skrzynki i
pojemniki - nie powinny miec
pekniec ani ostrych krawedzi

B Procedura czyszczenia: usuwanie
resztek — mycie detergentem —
ptukanie — dezynfekcja (jesli
potrzebna)

B Sprawdzac skutecznosc czyszczenia
przez pobieranie wymazdéw




Woda i instalacje

B Zapewnic dostep do czystej wody i
odpowiednich urzgdzen do je;
przechowywania i dystrybucji

B Urzadzenia majgce kontakt z
produktami (maszyny, pojemniki,
noze) czysci¢ czystg wodg

B Oddzielna instalacja do wody
niezdatnej do picia - jasno
oznakowana i bez potgczenia z wodg
pitng




Utrzymanie porzgdku i konserwacja

B Zapewnic systemy odprowadzania i
usuwania odpadow

B Przechowywac sprzet prawidtowo,
przycinac¢ chwasty i trawe wokot
budynkdéw

B Unikac przemieszczania urzgdzen
po polach z obornikiem lub
kompostem

B Czysci¢ i dezynfekowacd sprzet do
zbioru co najmniej raz na sezon lub
wedtug potrzeb




Harmonogramy i srodki czystosci

B Opracowac harmonogramy
czyszczenia i dezynfekcji urzgdzen i
przyboréw do pakowania

B Nie wykonywac czyszczenia w
miejscach, gdzie woda z ptukania
moze zanieczysci¢ produkty

B Stosowac produkty biobodjcze
zgodnie z zezwoleniami i
instrukcjami producenta

B Przechowywac srodki czystosci
oddzielnie i oznakowane




Szczegolne zalecenia dla pomidorow, owocow jagodowych,
melondw, arbuzow i zielonych warzyw lisciastych

B Oddziela¢ pomidory poddane
obrobce (np. oczyszczane) od
SUrowcoOw i zanieczyszczen (np.
osobne pomieszczenia lub rézne
czasy obrobki)

B Projektowac strefy pakowania tak,
aby oddzieli¢ strefe ,brudnych”
pomidoréw od dalszej obrobki i
pakowania

B Przy chtodzeniu i myciu zielonych
warzyw lisciastych czesto wymieniac
lub oczyszcza¢ wode, aby ograniczy¢
rozwoj mikroorganizmow i
zanieczyszczenia krzyzowe




Podsumowanie - transport i sprzet

B Zachowanie higieny podczas
zatadunku, transportu i sktadowania
chroni jakosc¢ i bezpieczenstwo
produktow

B Regularne czyszczenie i dezynfekcja
sprzetu oraz pojazddw to podstawa
minimalizacji ryzyka zanieczyszczen

B Odpowiednia organizacja stref
produkcji i pakowania zapobiega
zanieczyszczeniom krzyzowym




WHO - Krok 5 - Przechowywanie narzedzi do
zbierania i sktadowania plonow

B Co robi¢: Narzedzia myc¢ czystg wodg; Pojemniki
na plony nie powinny sta¢ bezposrednio na ziemi;
Z pola usung¢ wszelkie widoczne zanieczyszczenia;
Zebrane warzywa i owoce szybko przenies¢ w
chtodne miejsce; Ograniczy¢ dostep zwierzat i
0sOb nieupowaznionych do miejsc
przechowywania plonéw

B Dlaczego: Owoce i warzywa mogg ulec skazeniu
niebezpiecznymi mikroorganizmami podczas
zbioréw poprzez kontakt z brudnymi rekami,
zanieczyszczong glebg lub nieumytymi

narzedziami do zbierania i magazynowania plonéw
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Prowadzenie dokumentacji w gospodarstwie rolnym

B Umozliwia identyfikacje
pochodzenia produktu (wstecz i w
przod)

B Pozwala przesledzi¢ droge produktu
wychodzgcego z gospodarstwa

B Wspiera bezpieczenstwo zywnosci i
kontrole zagrozen

B Utatwia wspotprace z organami
nadzoru i odbiorcami




Co nalezy dokumentowac?

B Uzycie Srodkdéw ochrony roslin i
biocydow

B Wystepowanie szkodnikdéw i chordb
zagrazajgcych bezpieczenstwu
produktow

B Wyniki analiz probek istotnych dla
zdrowia ludzi




Zalecane elementy dokumentacji (1)

|dentyfikacja gospodarstwa i miejsca produk;ji
Rodzaj produktu (nazwa, odmiana)
Zrédto materiatu siewnego/rozmnozeniowego

Daty zasadzenia, zbioru, metoda zbioru

Zrédto i metoda nawadniania, data ostatniego
nawadniania

Srodki produkgji rolnej (nawozy, $rodki ochrony
roslin - data, dawka) —

Data pakowania, zwolnienia produktu do obrotu




Zalecane elementy dokumentacji (2)

B |dentyfikacja partii i do celéw
transportu

B Temperatura magazynowania

B Rejestry szkolen pracownikdw,
monitorowania i konserwacji
urzgdzen

B Raporty z czyszczenia i dezynfekgji
B Wyniki badan mikrobiologicznych

B Wyniki kontroli i audytéw




Dobre praktyki prowadzenia dokumentacji

B Przechowywac dokumentacje przez
minimum 3 lata

O Reljestrowac’. dziatania wprowadzone w
celu kontroli zagrozen

B Dokumentowad dziatania dotyczgce:

0 Wody do nawadniania i mycia

[ Stosowania nawozow i Srodkow
ochrony roslin

O Higieny osobistej i szkolen personelu
O Zarzgdzania odpadami

O Powrotu pracownikow po chorobie




Utatwienia i wsparcie

B Dokumentacja moze byc¢
prowadzona przez pracownikoéw
technicznych

B W razie potrzeby korzystac z
gotowych wzordw i narzedzi
elektronicznych

B Regularnie aktualizowacd i
porzgdkowac¢ dokumenty




Podsumowanie - dokumentacja

B Rzetelna dokumentacja to
bezpieczenstwo i wiarygodnos¢
gospodarstwa

B Utatwia spetnienie wymogow
prawnych i oczekiwan odbiorcow

B Wspiera skuteczne zarzgdzanie
produkcjg i szybkie reagowanie na
zagrozenia




Wycofywanie zywnosci przez gospodarstwo - dobre
praktyki

B Opracowanie planu wycofywania
zywnosci, ktory obejmuje:

O Zestaw dokumentdw i materiatow
pomocniczych

O Instrukcje utatwiajgce szybkie
usuniecie zywnosci z rynku

O Wzory komunikatow dla
przedsiebiorstw, konsumentéw i
organow nadzoru

B Wycofana zywnosc¢ nie powinna
trafi¢ ponownie do obrotu




Podsumowanie - wycofywanie

B Wycofywanie produktéw to
kluczowy element zarzgdzania
bezpieczenstwem zywnosci '

B Przejrzyste procedury i
dokumentacja umozliwiajg szybkie i
skuteczne dziatania (rowniez w
przypadku ognisk zatruc
pokarmowych)

B Odpowiedzialnos¢ producenta
obejmuje informowanie
uczestnikow tancucha dostaw




Analiza przypadku - ognisko WZW A,
mrozone borowki jako podejrzany wektor

zakazen




Wirus HAV - drogi zakazenia

B Najczesciej zakazenie nastepuje drogg
fekalno-oralng, tj. spozycie skazonej
wody, zywnosci lub kontakt z osobg
zakazong (np. przez brudne rece)

B Mozliwe sg takze zakazenia przez
kontakt seksualny, krew, zabiegi
tatuazy, akupunktury

B Rezerwuarem wirusa jest wytacznie
cztowiek

98




Wirus HAV - okres inkubacji i
zakaznosc¢

B Okres inkubacji 15-50 dni

B Osoba zakazona wydala wirusa z katem
juz 2-3 tygodnie przed wystgpieniem
objawow i przez okoto tydzien po

B Wirus obecny jest takze we krwi i Slinie,
ale w znacznie mniejszym stezeniu niz
w kale




Ognisko WZW A w
Niderlandach

B 12 0s6éb z WZW A w ognisku

B Dochodzenie epidemiologiczne wskazato
na mrozone borowki jako potencjalne
zrodto zakazen

B Od pacjentdw, u ktérych wystgpity objawy
pobrano probki z otwartych opakowan
mrozonych boréwek, w 2 wykryto WZW A

B Mrozone owoce, w ktorych wykryto wirus
pochodzity z Polski
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Postepowanie wyjasniajgce
w Polsce

B Zaktad produkcyjny (mroznia) kupit
Swieze owoce od 3 producentow
pierwotnych poprzez punkt skupu

B Dostawcy - 3 nieduze (<1 ha)
gospodarstwa rodzinne

B Punkt skupu zapewnit bezposredni
transport owocow z farm do zaktadu
(bez magazynowania)




Kontrole urzedowe w
ndll gospodarstwach (1)

B Uprawy nawadniane systemem kropelkowym,
wodg pochodzgcg z wodociggow lub z wiasnego
ujecia (studnia gtebinowa)

Nie prowadzono nawozenia nawozami
organicznymi

Zbior owocéw odbywat sie recznie, z
wykorzystaniem rekawiczek jednorazowego
uzytku (domownicy/rodzina)

Weryfikowano z dziatem epidemiologii oraz
placéwek medycznych czy u zbierajgcych
odnotowano WZW A




Kontrole urzedowe w
gospodarstwach (2)

B Zbierajgcym udostepniono toalety w
poblizu plantacji

B Do dezynfekcji rgk stosowano Srodek o
wtasciwosciach wirusobojczych

B Wedtug oswiadczen owoce zbieraty
osoby zdrowe, ale nie posiadaty
orzeczen lekarskich dc. sanit.-epid.

B Nieczystosci ptynne z gospodarstw
usuwane do szamb (faktury za ustuge
WYWOZU nieczystosci)




Kontrole urzedowe w
gospodarstwach (3)

B Zbidr do tubianek z tworzywa sztucznego

B tubianki myte i dezynfekowane
srodkiem wirusobodjczym

B Owoce z tubianek przesypywane w
opakowania transportowe, dostarczane
na biezgco przez odbiorce owocoéw

B Zbierajgcy przeszkoleni z zachowania
higieny podczas zbioru i dziatan
towarzyszgcych




Kontrola urzedowa skupu
owocow

B Instrukcja higieny srodka transportu

B OkresSlona czestotliwos¢
mycia/czyszczenia/dezynfekcji Srodka
transportu

B Odpowiednie warunki higieniczne dla
kierowcy

B Kontrole wybranych plantacji (m.in.
warunkow higienicznych)

B Zapewniona identyfikowalnos¢ owocow
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L\ ¥ ustalenia z postepowania
- ! wyjasniajgcego - podsumowanie

; ;
,L' . B Komunikat GIS o niepotwierdzeniu zwigzku

miedzy zachorowaniami na WZW A w
Niderlandach a spozyciem mrozonych boréwek
pochodzgcych z Polski (link)

Podziekowania dla PSSE w Rykach, PSSE w
tukowie i WSSE w Lublinie za zaangazowanie i
profesjonalne podejscie do postepowania
wyjasniajgcego

ulotka dla plantatoréw opracowana przez WSSE
w Lublinie (https://www.gov.pl/web/wsse-

lublin/zalecenia-dla-plantatorow-23)



https://www.gov.pl/web/gis/komunikat-glownego-inspektora-sanitarnego-w-sprawie-wynikow-dochodzenia-epidemiologicznego-dotyczacego-potencjalnego-zrodla-zakazen-wirusem-zapalenia-watroby-typu-a-ktore-wystapily-na-terenie-niderlandow-w-zwiazku-z-partia-borowek-wyeksportowanych-z-polski
https://www.gov.pl/web/wsse-lublin/zalecenia-dla-plantatorow-23
https://www.gov.pl/web/wsse-lublin/zalecenia-dla-plantatorow-23
https://www.gov.pl/web/wsse-lublin/zalecenia-dla-plantatorow-23
https://www.gov.pl/web/wsse-lublin/zalecenia-dla-plantatorow-23
https://www.gov.pl/web/wsse-lublin/zalecenia-dla-plantatorow-23
https://www.gov.pl/web/wsse-lublin/zalecenia-dla-plantatorow-23
https://www.gov.pl/web/wsse-lublin/zalecenia-dla-plantatorow-23
https://www.gov.pl/web/wsse-lublin/zalecenia-dla-plantatorow-23
https://www.gov.pl/web/wsse-lublin/zalecenia-dla-plantatorow-23

Zrodta zdjec i obrazow

B www.pixabay.com

B www.icons8.com

B www.pexels.com

B https://iris.who.int/handle/10665/333979



http://www.pixabay.com/
http://www.icons8.com/
http://www.pexels.com/
https://iris.who.int/handle/10665/333979

2
Fa

| Fundusze Europejskie

Dziekuje za aktywnosc i uwage

Fundusze Rzeczpospolita Dofinansowane przez
Europejskie - Polska Unie Europejska




