JAK ZAPOBIEC ZAKAZENIU SWIEZYCH I MROZONYCH
OWOCOW I WARZYW WIRUSAMI, KTORE POWODUJA ZATRUCIA
POKARMOWE.

W przypadku spozywania §wiezych lub mrozonych (jedzonych po rozmrozeniu) owocoéw i
warzyw, istnieje ryzyko ich zanieczyszczenia wirusami powodujacymi zaburzenia
zotadkowo-jelitowe ( tzw. grypa zotadkowa wywolywana przez norowirusy) lub tez
grozniejsze choroby tj. zottaczke zakazng.

Gtownym zrodtem zakazenia na etapie uprawy jest gleba lub woda zanieczyszczona
fekaliami. Najlepsza metodg wyeliminowania potencjalnego zakazenia norowirusem, jest
stosowanie Dobrej Praktyki Rolniczej (GAP) oraz dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) juz na
etapie uprawy i zbioru.

Na dalszych etapach produkcji (zaktadach produkcyjnych i pakujacych mrozonki, satatki itp.
oraz w zakladach zywienia zbiorowego) muszg zosta¢ wyeliminowane zrodta zakazen
fekaliami, brudng woda oraz kontakt osoéb chorych z zywnoscig. Przedsiebiorstwa te musza
stosowa¢ zasady systemu HACCP i Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP).




W szczegolnosci:

Osoby, ktore majg objawy chorobowe (m. in. biegunke, wymioty), nie powinny miec¢
kontaktu z zywnoscig (nie moga prowadzi¢ zbioru, produkcji, sprzedazy zywnosci,
przygotowywac positkow, itp.). Osoby te powinny zgtosi¢ si¢ do lekarza.

Nalezy zapewni¢ pracownikom dostep do czystej toalety.

Pracownicy muszg kazdorazowo my¢ rece przed rozpoczeciem pracy, w przerwie, po
skorzystaniu z toalety, itp.

Woda i gleba na obszarach upraw rolniczych nie moga by¢ zanieczyszczone
fekaliami.

Woda stosowana do podlewania owocdéw 1 warzyw musi spetnia¢ wymagania
jakosciowe 1 nie moze by¢ skazona fekaliami ludzkimi.

Uprawy nie moga by¢ nawozone fekaliami ludzkimi.

Do mycia zywno$ci nalezy stosowa¢ wode przeznaczong do spozycia spelniajacg
wszystkie wymagania jakos$ciowe.

Sprzet uzywany do zbioru, transportu, przechowywania, sprzedazy i przetworstwa
owocOw 1 warzyw powinien by¢ myty — zgodnie z wdrozonymi procedurami mycia i
dezynfekcji.

Przedsigbiorca na kazdym etapie produkcji ma obowigzek zapewni¢ mozliwo$¢
przesledzenia drogi surowcow i produktow ,.krok w tyl, krok w przod” — aby w kazde;j
chwili mozna bylo ustali¢ od kogo kupit surowce, ktére uzyt do produkcji i komu
sprzedal swoje produkty.

Takze konsument powinien zawsze stosowac zasady higieny.

PAMIETAJ:

PODSTAWOWE ZNACZENIE DLA BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI MA
ZACHOWANIE ZASAD HIGIENY ,,0D POLA DO STOLU”. A WIEC W CZASIE CALEJ
DROGI JAKA PRZEBYWAIJA PRODUKTY SPOZYWCZE, ZANIM TRAFIA NA STOL
KONSUMENTA — W CZASIE ZBIORU SKUPU, PRODUKCJI I PRZETWARZANIA W
ZAKLADZIE, W CZASIE TRANSPORTU, SPRZEDAZY KONSUMENTOWI ORAZ
PRZYRZADZANIA POSILKOW.

Konsumenci powinni zawsze my¢ owoce i warzywa przed spozyciem.



