BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI NA ETAPIE PRODUKCJI
PIERWOTNEJ (dot. dzialalnoS$ci rolniczej)

W zwigzku z corocznym sezonem zbiorow owocow migkkich (truskawki, maliny, porzeczki,
boroéwki) nalezy zwroci¢ szczegdlng uwage na obowigzek zapewnienia bezpieczenstwa
mikrobiologicznego zywnosci na etapie produkcji pierwotnej.

W ostatnim roku zaobserwowano na terenie woj. wielkopolskiego problem
rozprzestrzeniajgcego si¢ ogniska wirusowego zapalenia watroby typu A (WZW A). Produkty
zywnos$ciowe moga by¢ zanieczyszczone chorobotworczymi dla ludzi wirusami na wszystkich
etapach przetworstwa i przechowalnictwa. Podstawowym elementem zapobiegania zjawisku
rozprzestrzeniania si¢ wirusow w zywnosci jest okreslenie zrodet zagrozen, ustalenie wymagan
sanitarnych dla poszczegodlnych etapoéw produkcji (w tym produkcji pierwotnej), a takze
przeszkolenie 0s6b zwigzanych z produkcjg zywnosci.

Za miejsce glownego ryzyka zanieczyszczenia owocow migkkich wirusem WZW A uznawane
sg w pierwszej kolejnosci miejsca produkcji i zbioru.

NADZOR NAD BEZPIECZENSTWEM ZYWNOSCI W OBSZARZE OWOCOW
MIEKKICH:

POMIESZCZENIA

Pomieszczenia nalezy zabezpieczyé przed dostepem szkodnikéw. Sciany, posadzki, sufity,
drzwi 1 okna powinny by¢ w dobrym stanie technicznym oraz tatwe do czyszczenia
i dezynfekcji. Okna i drzwi powinny by¢ szczelne. W miejscach prowadzenia sprzedazy
bezposredniej nalezy zapewni¢ wyodrgbnione miejsce na sprzet 1 srodki do czyszczenia
i dezynfekcji; co najmniej jedng umywalke przeznaczong do mycia rak, z ciepta i zimng woda,
zaopatrzong w srodki do mycia ragk 1 ich higienicznego suszenia; toalete sptukiwang woda,
ktérej drzwi wejSciowe nie otwieraja si¢ bezposrednio do pomieszczenia, w ktorym znajduja
si¢ produkty pochodzenia zwierzgcego, wyposazong w naturalng lub mechaniczng wentylacje;
toalete sptukiwang woda, zlokalizowang w poblizu miejsca produkcji lub miejsca prowadzenia
sprzedazy bezposredniej oraz wyposazong w naturalng lub mechaniczng wentylacje.

MYCIE, DEZYNFEKCJA, SPRZET

Miejsca prowadzenia sprzedazy bezposredniej wymagaja starannego czyszczenia i dezynfekcji.
Stanowiska do mycia i przygotowania produktow do sprzedazy powinny si¢ znajdowaé
W miejscu wydzielonym i oddalonym od umywalek do mycia rak. Dezynfekcja drobnego
sprzetu, w tym nozy, powinna by¢ przeprowadzana w wodzie, w temperaturze nie nizszej niz
82 °C lub przy uzyciu innej metody zapewniajacej podobny skutek. Instalacje, urzadzenia
I sprzety majace kontakt z produktami zywnosciowymi powinny by¢ wykonane z materiatow
wykluczajacych mozliwos$¢ zanieczyszczenia tych produktow oraz utrzymywane w dobrym
stanie technicznym.

ZALECENIA HIGIENICZNE dla podmiotéw zajmujacych si¢ produkcja pierwotna
owocow miekkich w celu ograniczenia ryzyka zanieczyszczenia mikrobiologicznego na
etapie zbioru

1. Jakos¢ wody stosowanej do podlewania



Nalezy stosowa¢ wode o wilasciwych parametrach mikrobiologicznych (nie moze by¢
zanieczyszczona fekaliami lub wymiotami ludzkimi).

Woda do upraw powinna spetniaé nastepujgce kryteria mikrobiologiczne: grupa coli
ponizej 50 000 w 100 ml, grupa coli termotolerancyjne liczba ponizej 20 000 w 100 ml,
paciorkowce katowe liczba ponizej 10 000 w 100 ml, Salmonella nieobecne.

Nawozenie plodow rolnych

Nie nalezy stosowa¢ odchodow ludzkich, ktore mogg by¢ zrodiem zanieczyszczenia
chorobotwdrczymi wirusami (wirusy moga utrzymywacé si¢ w kale nawet przez kilka
miesigcy).

Zapewnienie dostepu dla wszystkich pracownikow do toalet w poblizu plantacji oraz
do czystej, biezacej wody do mycia rak i mozliwosci higienicznego osuszenia rak po
umyciu

W tym celu nalezy zapewnié, aby toalety (state lub przenosne) byty:

= zlokalizowane blisko powierzchni plantacji, w zamknigtym obszarze pola, gdzie pracuja
ludzie

= w wystarczajacej ilosci dla zatrudnionych 0sob, tak zaprojektowane, zeby zapewniaty
higieniczne usuwanie odpadow i zanieczyszczen,

= tak zaprojektowane, zeby gwarantowaly brak mozliwosci przecickan do wod
gruntowych,

= utrzymywane w odpowiednich warunkach sanitarnych i dobrym stanie (zapewnione
mydto oraz instrukcje),

* myte i dezynfekowane zgodnie z przyj¢tymi procedurami.

Stosowanie zasad dobrych praktyk higieny przez pracownikow:

= egzekwowanie mycia rak przed kazdorazowym wejSciem na pole (instruktaz przed
rozpoczeciem pracy); zaleca si¢ stosowanie rekawiczek jednorazowych,

= przestrzeganie zakazu pracy osob z objawami takimi jak: biegunka, wymioty,
temperatura, kaszel lub zotte zabarwienie skory,

= posiadanie czystej odziezy przy wykonywaniu pracy

Przestrzeganie zakazu wejscia os6b nieupowaznionych w tym dzieci, ktore moga by¢
nosicielami wirusow.

Zapewnienie czystosci i odpowiedniej jako$ci stosowanych pojemnikow, naczyn do
zbioru owocow.

Przeprowadzanie szkolenia/instruktazu pracownikom w zakresie stosowania dobrych
praktyk higienicznych.
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