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INFORMACJA DOTYCZACA OBOWIAZKOWEJ REJESTRACJI

ROLNIKOW/PLANTATOROW DO REJESTRU ZAKLADOW

PODLEGAJACYCH URZEDOWEJ KONTROLI ORGANOW

PANSTWOWEJ INSPEKCJI SANITARNEJ

Rolnicy /plantatorzy ( owocow, warzyw, zbdz) wprowadzajacy swoje produkty na rynek
spozywczy maja obowigzek zlozy¢ wniosek do wilaSciwego powiatowego inspektora
sanitarnego o wpis do rejestru nadzorowanych zaktadow.

Ten sam obowiazek posiadaja rolnicy prowadzacy dziatalnos¢ w zakresie dostaw
bezposrednich, prowadzacy gospodarstwa agroturystyczne oraz rolniczy handel
detaliczny.

Obowigzek rejestracji wynika z art. 6 rozporzadzenia (WE) Nr 852/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004 r. w sprawie higieny Srodkdéw spozywczych
oraz przepisow art. 63 ust. 1 i ust. 2 pkt. 1,4,12,13 oraz art. 64 ustawy o bezpieczenstwie
zywnos$ci 1 zywienia. Brak zlozonego wniosku zagrozony jest karg pienigzng z art. 103
ust. 1 pkt. 4 ustawy o bezpieczenstwie zywnosci 1 Zywienia.

Dla rolnikdéw/plantatorow prowadzacych gospodarstwa na terenie powiatu chojnickiego
wladciwym organem rejestracyjnym jest Panstwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny
w Chojnicach, ul. Pitsudskiego 39, 89-600 Chojnice.

tel. 523976395

email: psse.chojnice{@pis.gov.pl




Zatl. 2

Zalecenia higieniczne dla producentéow owocdéw migkkich (np. truskawki, maliny,

porzeczki, borowki) oraz warzyw lisciastych (np. salata, rukola, szpinak) w sprawie

ograniczenia ryzvka zanieczyszczenia mikrobiologicznego zywnosci

1. Czynniki srodowiskowe i lokalizacja miejsca uprawy
Nalezy zapewnic, zeby:
e do miejsca uprawy nie mialy dostepu zwierzeta domowe lub dzikie
e w miare mozliwosci nad polami nie przebiegaly linie energetyczne, aby zapobiec
zanieczyszczeniu upraw przez siedzace na liniach ptaki
e 7z obszaru uprawy usuwane byly na biezaco nieczystosci, odpady, resztki roslin
e w miare mozliwos$ci i potrzeb stosowane byty takie bariery fizyczne, jak waly, strefy buforowe
w formie pasdéw roslinnosci oraz rowy shuzace do przekierowania lub ograniczenia spltywu
powierzchniowego z produkcji zwierzecej lub z gospodarowania odpadami
e Swieze owoce i warzywa, ktorych jadalna czg$¢ miata kontakt z wodami powodziowymi
w okresie bezposrednio poprzedzajacym zbidr (mniej niz 2 tygodnie przed zbiorem) nie byly

SpoZywane na surowo.

2. Nawozy organiczne
e nawozy organiczne nie powinny zawiera¢ mikrobiologicznych, fizycznych ani chemicznych
substancji zanieczyszczajacych na poziomach, ktore moglyby niekorzystnie wplynaé
na bezpieczenstwo §wiezych owocow i warzyw, np. Salmonella spp., Norovirus, metale cigzkie
e stosowanie takich nawozow musi by¢ zgodne z odpowiednimi przepisami UE oraz uwzglednia¢
wytyczne Swiatowej Organizacji Zdrowia dotyczace bezpiecznego stosowania s$cickow

i odchoddéw w rolnictwie



nalezy przestrzega¢ okresow karencji miedzy zastosowaniem obomika (nieprzetworzonego
lub czgsSciowo przetworzonego) lub innych nawozdw organicznych, a takze osadow $ciekowych
na glebe, a sadzeniem i zbiorem $wiezych owocow 1 warzyw spozywanych na surowo
oraz nalezy maksymalnie te okresy wydluza¢, poniewaz patogeny mikrobiologiczne z uplywem
czasu obumierajg

nalezy unikac¢ lokalizowania miejsc obrobki i skladowania obornika i innych nawozéw
organicznych (w tym skladowania osadu $ciekowego) w poblizu obszarow uprawy $wiezych
OWOCOW I wWarzyw

producenci, ktérzy kupuja nawéz naturalny, osad sciekowy i inne nawozy organiczne na rynku,
powinni wybra¢ renomowanego dostawcg i uzyska¢ dokumenty potwierdzajace pochodzenie,
zastosowana metode przetwarzania i wyniki wszystkich badan (w tym badan zanieczyszczen

mikrobiologicznych i chemicznych) produktu koncowego.

3. Woda stosowana do produkcji podstawowej i dzialan powiazanych

Nalezy przeprowadzi¢ oceng¢ ryzyka, biorac pod uwage Zrédlo 1 planowane wykorzystanie wody

na potrzeby rolnictwa (np. system nawadniania, wlasciwoséci $wiezych owocow i warzyw, zamierzone

zastosowanie $wiezych owocow i warzyw...), okreslajacg przydatnos¢ do celéw rolniczych, zalecane

warto$ci progowe zanieczyszczenia mikrobiologicznego i czgstotliwo$¢ monitorowania zgodnie z opisem

w zalgczniku II do wytycznych wskazanych ponizej.

a)

zalecenia ogélne dotyczgce Zrédla, przechowywania i dystrybucji wody:

nie nalezy korzystac z nieoczyszczonych sciekéw komunalnych

nalezy regularnie bada¢ jako$¢ mikrobiologiczng wody - czestotliwo$é badania wody zalezy
od jej zrodla, rodzaju nawadniania oraz rodzaju uprawianych owocow lub warzyw: w razie

potrzeby wodg przed uzyciem nalezy poddaé¢ oczyszczaniu lub zdezynfekowad zgodnie

z obowiazujacymi przepisami



e zwierzgta gospodarskie, dzikie zwierzeta nie powinny mie¢ dostgpu do zrédel wody
oraz instalacji pompowniczych
e systemy dostarczania wody, w tym baseny, zbiorniki i systemy przechowywania wody, powinny

by¢ odpowiednio konserwowane i czyszczone, by zapobiec mikrobiologicznemu skazeniu wody
¥ p ¥

i tworzeniu sie biofilmu.

b) zalecenia w zakresie dobrych praktyk dotyczacych metod nawadniania:
e w przypadku nawadniania kroplowego nalezy zapobiega¢ powstawaniu na powierzchni gieby

lub w bruzdach zastoisk wody, z ktorymi moglyby zetknac si¢ jadalne czgsci §wiezych owocow

1 warzyw

o w przypadku zraszania nalezy zadba¢ o wyzsza jako$¢ wody, poniewaz ma ona bezposredni

kontakt z jadalnymi czgSciami roslin

c¢) zalecenia w zakresie dobrych praktyk dotyczacych stosowania wody w trakecie zbioru

i po zbiorze (dzialania powigzane)

e dzialania w trakcie zbioru i po nim obejmujg wiele czynnosdci takich jak mycie, phukanie,
chlodzenie, sortowanie i transport $wiezych owocow i1 warzyw. Wodg uzywana do tych dzialan
powiazanych okresla sie dalej jako ,,wode do mycia”

e na poczatkowych etapach plukania woda do mycia powinna mie¢ co najmniej jako$c czystej
wody. Woda uzywana do ostatniego plukania musi mie¢ jako§¢ wody pitnej, jezeli $wieze
owoce i warzywa sg czesto traktowane jako gotowe do spozycia np. pomidory, jablka, gruszki,

mioda marchew. cebula dymka itp.

d) zalecenia dotyczgce dobrych praktyk w zakresie analiz wody na potrzeby rolnictwa



e nalezy przeprowadzac analizy mikrobiologiczne potencjalnych zrodel wody w celu ustalenia
przydatnoéci zrodet wody do wykorzystania na potrzeby rolnictwa

e nalezy wykonywa¢ okresowe kontrole wygladu i zapachu w celu wykrycia ewentualnego
zanieczyszczenia; w przypadku zmiany cech wizualnych/zapachowych nalezy pobra¢ prébki
do analizy kontrolne;j -

e probki wody nalezy pobieraé¢ w punkcie korzystania

e czgstotliwo$¢ badan wody na potrzeby rolnictwa mozna zmniejszyc, pod warunkiem ze wyniki
zalecanych analiz sq korzystne przez trzy kolejne lata, i biorac pod uwage, czy woda
jest narazona na zanieczyszczenia, czy nie (np. wody gruntowe).

o dodatkowe probki nalezy pobiera¢ w razie wystapienia takich zjawisk, jak powodzie, przelanie
si¢ obornika w miejscu jego skladowania, tymczasowe lub sporadyczne zanieczyszczenia,

ulewy itp., dodatkowe badania nalezy przeprowadzi¢ zaraz po wystapieniu danego zjawiska

4. Higiena i stan zdrowia pracownikow rolnych

a) zasady ogolne:

Wszyscy pracownicy powinni zna¢ podstawowe zasady zachowania higieny i ochrony zdrowia, w tym
celu powinni odbywac szkolenia z zakresu higieny dostosowane do wykonywanych zadan
oraz by¢ poddawani okresowej ocenie. Szkolenia powinny odbywa¢ sig¢ w takim jezyku 1 w taki sposob,
aby zapewnié zrozumienie wymaganych praktyk higienicznych (np. plakaty, ulotki).

b) zalecenia w zakresie dobrych praktyk:

e pracownicy, ktorzy majg bezposredni kontakt ze Swiezymi owocami i warzywami, powinni
utrzymywaé wysoki poziom higieny osobistej. Zasadniczo powinni oni dokiadnie myc
i osuszac¢ regce przed rozpoczgciem obrdbki $wiezych owocéw i warzyw (np. na poczatku
zbioru, podczas zbioru 1 obrobki po zbiorze, po jedzeniu, skorzystaniu z toalety itd.)
lub przed dotknigeiem powierzchni majacych kontakt z Zywnos$cia, zwlaszcza podezas zbioru

1 obrobki po zbiorze



e pracownicy powinni powstrzymywac¢ si¢ od zachowan, ktore moglyby spowodowad
zanieczyszczenie swiezych owocow i warzyw, takich jak: palenie, plucie, zucie gumy
lub jedzenie, kichanie lub kaszlenie na swieze produkty

e kazda osoba chora powinna niezwlocznie zglosi¢ chorobg lub symptomy choroby
producentowi/przetozonemu, Osoba chora nie moze pracowaé na stanowisku wymagajacym
kontaktu ze Swiezymi owocami lub warzywami

o skaleczenia i rany na rekach nalezy przykry¢ odpowiednim opatrunkiem wodoodpornym; jezeli
to mozliwe, nalezy uzywaé rekawic gumowych zakrywajacych bandaze. Jezeli takie materialy
nic sq dostgpne, zraniona osoba powinna zmieni¢ stanowisko pracy na takie, na ktérym
nie dotyka si¢ swiezych owocéw i warzyw ani powierzchni majacych kontakt z zywnos$cig

e pracownikom nalezy zapewni¢ miejsca z dala od pdl 1 linii pakujgcych, w ktérych moga
spedzac¢ przerwy od pracy i jes¢ positki; pracownicy nie powinni wnosi¢ jedzenia do stref
produkcji w celu uniknigcia ewentualnego zanieczyszczenia $wiezych owocow i warzyw

alergenami pokarmowymi.

¢) w miare mozliwo$ci pomieszczenia higieniczno-sanitarne powinny:

e znajdowa¢ sig w poblizu (max. 400 m lub 5 min. pieszo)) pdél i pomieszczen,
tak aby pracownicy mogli latwo z nich korzysta¢ i aby zmniejszy¢ prawdopodobienstwo
zalatwiania naturalnych potrzeb na polach

o liczba toalet powinna by¢ wystarczajaca w stosunku do liczby personelu (np. 1 na 20 o0séb);
jezeli pracownikami sg kobiety i1 mezczyzni, pomieszczenia muszg by¢ dostosowane
do potrzeb obu plci

e byé wiadciwie zaprojektowane, aby zapewni¢ higieniczne usuwanie $ciekdéw i uniknaé
zanieczyszczenia obszarow uprawy, §wiezych owocédw i warzyw lub $rodkow produkeiji rolnej
(takich jak woda na potrzeby rolnictwa. nawozy organiczne)

e by¢ wyposazone w odpowiednie urzadzenia do higienicznego mycia rak



e

by¢ utrzymywane w dobrym stanie sanitamym i technicznym

zapewnia¢  dostgp do  biezacej wody pitnej, mydla, papieru toaletowego
lub jego odpowiednikéw i jednorazowych recznikéw papierowych lub ich odpowiednikow.
Jezeli biezaca woda pitna nie jest dostepna, wlasciwy organ powinien zalecié¢ alternatywna
metodg mycia rak (np. z uzyciem mydla lub srodka dezynfekujacego)

przenosnych ustgpow nie nalezy czysci¢ na obszarach uprawy $wiezych owocow i warzyw
lub w poblizu Zrodel wody do nawadniania lub systemow jej przesylania. Producenci powinni

okresli¢ miejsca, w ktorych umieszczenie przenosnych ustgpow jest bezpieczne.

5. Dobre praktyki w zakresie transportu, zbierania i pakowania na polu lub na poziomie

gospodarstwa

swieze owoce i warzywa nalezy przechowywac i transportowa¢ w dobrych warunkach
higienicznych. Strefy skladowania i pojazdy transportujace zebrane swieze owoce i warzywa
powinny by¢ skonstruowane w taki sposob, aby zminimalizowaé uszkodzenia §wiezych
owocdw 1 warzyw i uniemozliwi¢ dostep agrofagom, takim jak owady, gryzonie i ptaki

projekt 1 konstrukcja pomieszczen powinny zapobiega¢ ryzyku mikrobiologicznego,
chemicznego lub fizycznego zanieczyszczenia krzyzowego. Na wszystkich etapach (przybycie
surowca, obrobka przed myciem itd., az do etapu pakowania, sktadowania i transportu) nalezy
przeanalizowaé i uwzgledni¢ poziom ryzyka zanieczyszczenia krzyzowego w stosunku
do przeplywu produktow w zakladzie

podczas pakowania $wiezych produktéw na polu nalezy zachowac ostroznosé¢, aby nie doszlo
do zanieczyszczenia pojemnikow obomnikiem, odchodami zwierzgcymi, glebg lub woda
producenci powinni unika¢ stawiania pojemnikow na $wieze warzywa 1 owoce lub swiezo
zebranych produktéw bezpoérednio na glebie podczas zbioru lub po nim i przed zatadowaniem

na pojazd transportowy



e w calym ladcuchu Zywnodciowym nalezy przestrzega¢ dobrych praktyk higienicznych,
poniewaz owoce migkkie sa najczesciej spozywane na surowo lub po minimalnym
przetworzeniu, takim jak oczyszczanie, mycie lub chlodzenie

¢ owoce migkkie (jagody) musza zostac¢ schlodzone natychmiast po zbiorze

o zapakowane produkty przeznaczone do bezposredniego spozycia nalezy poprawnie oznakowacé
i przechowywac

e pojazdy do transportu §wiezych owocow i warzyw powinny by¢ regularnie czyszczone

e zaleca sig, aby producenci raz na sezon lub stosownie do potrzeb czyscili 1 dezynfekowali
sprzet do zbioru

e skrzynki lub inne pojemniki do transportu §wiezych owocow i warzyw nalezy regulamie
czyscic, nie powinny one miec¢ peknigé ani elementow wystajacych, ktére mogtyby uszkodzié
produkty, procedury czyszczenia powinny obejmowaé usuwanie szczatkow z powierzchni
urzadzen, zastosowanie roztworu detergentu, ptukanie wodg oraz, w stosownych przypadkach,

dezynfekcje.

6. Prowadzenie dokumentacji oraz zakres odpowiedzialnosci za procedury wycofania z obrotu

a) zasady ogdlne

Nalezy udokumentowa¢ skuteczny system identyfikowania (wstecz 1 wprzod), aby mozliwe
bylo wskazanie pochodzenia produktu oraz mechanizm oznakowania lub identyfikowania produktu
umozliwiajacy przesledzenie produktu wychodzacego z gospodarstwa. Informacje te powinny
by¢ udostepniane na zadanie wlasciwym organom, a takze podmiotom prowadzacym przedsigbiorstwo
spozywcze, ktore odbieraja dostawy zebranych produktow.

b) zalecenia w zakresie dobrych praktyk:

Nalezy prowadzi¢ szczegélowy dokumentacje umozliwiajaca zidentyfikowanie kazdego dostawcy
produktu majacego udzial w lancuchu dostaw produkcji podstawowej, w tym nastgpujace rodzaje

dokumentow:  identyfikacja  gospodarstwa i1 miejsca produkcji  (np. nazwa  pola/tunelu



foliowego/pomieszczenia do uprawy...), rodzaj produktu (np. nazwa owocu lub warzywa lub nazwa
odmiany), data zbioru i metoda zbioru, zrédio wody do nawadniania i metoda nawadniania, data
ostatniego nawadmania przed zbiorem Swiezych owocow 1 warzyw, Srodki produkcji rolnej
wykorzystywane do uprawy $wiezych owocdw 1 warzyw (nawozy, $rodki ochrony roslin, data,
dawka...), data pakowania oraz zwolnienia produktu do obrotu, identyfikacja partii, identyfikacja
do celow transportu, temperatura w pomieszczeniu magazynowym, rejestry szkolen pracownikow,
rejestry monitorowania i konserwacji urzadzen, sprawozdania dotyczace czyszczenia i dezynfekcji
budynkow/konstrukceji 1 urzadzen, sprawozdania z badan wody, produktow.

Zaleca sig, aby dokumentacja byla przechowywana przez co najmniej 3 lata.

WAZNE:

W przypadku wystapienia ogniska choroby przenoszonej przez zywnosc, ktorego zrodlem s Swieze
owoce 1 warzywa, prowadzenie dokumentacji dotyczacej produkcji i dzialan powiazanych, takich
jak pakowanie i transport, moze pomoc w identyfikacji Zzrodia zakazenia w lancuchu zywnosciowym

i ulatwi¢ zwrot produktu.

Materialy:
Zawiadomienie Komisji w sprawie wytycznych dotyczacych ograniczania ryzyka mikrobiologicznego
w odniesieniu do §wiezych owocOw 1 warzyw na etapie produkcji podstawowe] poprzez przestrzeganie

zasad higieny (2017/C 163/01)



Zal 3.
INFORMACJA DLA PRODUCENTOW PRODUKCJI PIERWOTNE]

Celem zwigkszenia $wiadomosci producentow produkcji pierwotnej w zakresie ich obowiazkow

w Dzienniku Urzegdowym Unii Europejskiej zostaly opublikowane wytyczne pt.: ,,Zawiadomienie
Komisji w sprawie wytycznych dotyczgcych ograniczania ryzyka mikrobiologicznego w odniesieniu
do §wiezych owocow i warzyw na etapie produkcji podstawowej poprzez przestrzeganie zasad
higieny” (Dz.Urz. UE C 163, str. 1  z dnia 23.05.2017 r.). dostgpne na stronie pod adresem:
https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/PL/TXT/?uri=CELEX%3A52017XC0523%2803%29&qid=1613394026393

lub na stronie Wojewddzkiej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w Gdansku pod adresem:

https://www.gov.pl/web/wsse-gdansk/zywnosc

Materialy dostgpne rowniez na stronie Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w Chojnicach.




