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W odpowiedzi na pismo z dnia 01.04.2015r. znak: L.dz. LIR -72/2014/AJ w sprawie
wyjasnienia rozbieznosci w stosowanych przepisach w zakresie wymogu posiadania przez
pracownikéw sezonowych orzeczen do celéw sanitarno-epidemiologicznych tzw. , ksiazeczek
zdrowia” oraz orzeczen lekarza medycyny pracy,

Lubuski Panstwowy Wojewodzki Inspektor Sanitarny w Gorzowie Wlkp. przekazuje
co, nastepuje.

Zgodnie z definicja zawarta w art. 3 ust. 17 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 roku ustanawiajqcego ogdlne
zasady i wymagania prawa zywnosciowego,  powolujqcego Europejski Urzqd ds.
Bezpieczenistwa Zywnosci oraz ustanawiajqcego procedury w zakresie bezpieczenstwa
Zywnosci ,,Produkcja podstawowa” oznacza proLlukcjc;, uprawe lub hodowlg produktow
podstawowych, w tym zbiory, dojenie i hodowle zwierzat gospodarskich przed ubojem.
Oznacza takze towiectwo i rybotowstwo oraz zbieranie runa lesnego”.

Szczegblowe przepisy majace zastosowanie do produkcji podstawowej okreslone sa
w zalaczniku I, czesci A rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady
z dnia 29 kwietnia 2004 roku w sprawie higieny Srodkéw spozywczych. Zgodnie z pkt II ppk 5

lit d) ww. zalacznika, ., Przedsiebiorstwa sektora spozywczego produkujqce lub zbierajqce



produkty roslinne podejmujq odpowiednie dzialania, wedlug potrzeb, w tym: w_celu

zapewnienia, ze personel przetwarzajqcy Srodki spozywcze jest dobrego zdrowia i przechodzi

szkolenie na temat ryzyka zdrowotnego”.

Zgodnie z umieszczong na stronie Gldwnego Inspektora Sanitarnego ,Informacja dla
plantatorow 1 punktéw skupu owocdéw i warzyw” kazdy, kto produkuje, skupuje lub
przetwarza produkty pochodzace z produkcji podstawowej, w tym owoce 1 warzywa, musi
bra¢ pod uwage pojawiajace sie zagrozenia i im zapobiega¢. Szczegélnie niebezpieczne sg
zagrozenia mikrobiologiczne (takie jak patogenne bakterie i wirusy), gdyz owoce i warzywa
Czgsto spozywane sg na surowo, bez obrobki cieplnej odpowiedniej do wyeliminowania
zagrozenia. Spozycie produktow zakazonych patogennymi mikroorganizmami moze
prowadzi¢ do zatru¢ pokarmowych, a takze powaznych komplikacji zdrowotnych. Gtéwne
zrodta patogennych mikroorganizméw w owocach i warzywach to stosowane w trakcie
uprawy: zanieczyszczona woda, gleba, nawozy, $cieki, a takze ludzie, ktérzy pracujgc
w stycznoSci z owocami i warzywami, jednocze$nie sa nosicielami patogendéw.

Podstawowe zasady zapobiegania zakazeniom mikrobiologicznym owocow 1 warzyw
obejmuja;

e dcisle przestrzeganie zasad higieny wéréd osdb zajmujacych si¢ pozyskiwaniem
1 przetwarzaniem owocOw i warzyw;

e zapewnienie wszystkim pracownikom produkcji i przetworstwa owocdw 1 warzyw
dostgpu do toalet statych lub przenosnych odpowiednio zaprojektowanych,
gwarantujacych brak mozliwosci przeciekan nieczystosci ptynnych do wdd gruntowych
w poblizu plantac;ji;

e stosowanie do uprawy, w tym nawadniania i rozcienczania $rodkéw ochrony roslin
(pestycydow) oraz nawozow wytacznie wody wolnej od patogennych mikroorganizméw
(nie moze by¢ zanieczyszczona fekaliami lub wymiotami). Nalezy zwroci¢é uwage na
zrédto pochodzenia wody oraz sposoby i warunki jej dostarczania. Woda do upraw
powinna speinia¢ kryteria mikrobiologiczne wody przeznaczonej do spozycia dla ludzi tj:
Escherichia coli - 0/100ml, enterokoki - 0/100ml;

e egzekwowanie obowiazku mycia rak przed przystapieniem do pracy, zawsze po
skorzystaniu z toalety oraz w innych sytuacjach, gdy moglo doj$¢ do zanieczyszczenia
rak; _

e zalecane jest stosowanie czystych rekawiczek jednorazowych oraz odziezy ochronnej

ograniczajacych do minimum bezposredni kontakt cztowieka z produktem;



e bezwzgledne przestrzeganie zakazu pracy osOb z objawami takimi jak: biegunka,
wymioty, temperatura, kaszel, zoltaczka;

e zapewnienie czystosci i odpowiedniej jakosci stosowanych pojemnikdéw, naczyn do
zbioru;

e opracowanie procedury dotyczacej mycia 1 dezynfekcji zanieczyszczonych powierzchni;

e przeprowadzanie systematycznych szkolen dla pracownikéw w zakresie higieniczno-

sanitarnym.

Podsumowujac nalezy wskazaé, ze w przepisach prawa nie ma wprost zapisu
dotyczacego wymogu posiadania przez producentéw produkeji pierwotnej orzeczen do celéw
sanitarno-epidemiologicznych. Niemniej jednak biorgc pod uwage powyzsze zasady
zapobiegania zakazeniom mikrobiologicznym oraz oceniajac ryzyko jakie moze wystapi¢
przy zbiorze np. owocoéw migkkich z udziatem czlowieka, panstwowy powiatowy inspektor
sanitarny moze w wyniku takiej oceny prosi¢ o udowodnienie, ze osoby pracujace przy tego
typu produkcji nie sg nosicielami patogenéw, a dowodem takim sg stosowne orzeczenia
lekarskie. Oceng ryzyka przeprowadza si¢ w oparciu o analize produkcji, miedzy innymi:

rodzaj surowca oraz jego dalsze przeznaczenie.




