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LUBUSKI PAŃSTWOWY WOJEWÓDZKI INSPEKTOR SANITARNY W GORZOWIE WLKP.

Gorzów Wlkp., dnia-U. 04.2015r.

Pan

Władysław Piasecki

Prezes

Lubuskiej Izby Rolniczej

ul. Kożuchowska 15a

65-364 Zielona Góra

W odpowiedzi na pismo z dnia 01.04.2015r~ znak: L.dz. LIR -72/2014/AJ w sprawie

wyjaśnienia rozbieżności w stosowanych przepisach w zakresie wymogu posiadania przez

pracowników sezonowych orzeczeń do celów sanitarno-epidemiologicznych tzw. "książeczek

zdrowia" oraz orzeczeń lekarza medycyny pracy, I
Lubuski Państwowy Wojewódzki Inspektor Sanitarny w Gorzowie Wlkp. przekazuje

co, następuje.

Zgodnie z definicją zawartą wart. 3 ust. 17 rozporządzenia (WE) nr 178/2002

Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 roku ustanawiającego ogólne

zasady i wymagania prawa żywnościowego, .powołujqcego Europejski Urząd ds.

Bezpieczeństwa Żywności oraz ustanawiającego \procedury w zakresie bezpieczeństwa

żywności "Produkcja podstawowa" oznacza produkcję, uprawę lub hodowlę produktów

podstawowych, w tym zbiory, dojenie i hodowlę zwierząt gospodarskich przed ubojem.

Oznacza także łowiectwo i rybołówstwo oraz zbieranie runa leśnego".

Szczegółowe przepisy mające zastosowanie do produkcji podstawowej określone są

w załączniku I, części A rozporządzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady

z dnia 29 kwietnia 2004 roku w sprawie higieny środków spożywczych. Zgodnie z pkt II ppk 5

lit d) ww. załącznika, "Przedsiębiorstwa sektora spożywczego produkujące lub zbierające



produkty roślinne podejmują odpowiednie działania, według potrzeb, w tym: w celu

zapewnienia, że personel przetwartm'qcv środki spożywcze jest dobrego zdrowia iprzechodzi
I

szkolenie na temat ryzyka zdrowotnego",

Zgodnie z umieszczoną na Jtronie Głównego Inspektora Sanitarnego "Informacją dla

plantatorów i punktów skupu ołoców i warzyw" każdy, kto produkuje, skupuje lub

przetwarza produkty pochodzące z produkcji podstawowej, w tym owoce i warzywa, musi

brać pod uwagę pojawiające się zagrożenia i im zapobiegać, Szczególnie niebezpieczne są

zagrożenia mikrobiologiczne (takie jak patogenne bakterie i wirusy), gdyż owoce i warzywa

często spożywane są na surowo, bez obróbki cieplnej odpowiedniej do wyeliminowania

zagrożenia, Spożycie produktów zakażonych patogennymi mikroorganizmami może

prowadzić do zatruć pokarmowych, a także poważnych komplikacji zdrowotnych. Główne

źródła patogennych mikroorganizmów w owocach i warzywach to stosowane w trakcie

uprawy: zanieczyszczona woda, gleba, nawozy, ścieki, a także ludzie, którzy pracując

w styczności z owocami i warzywami, jednocześnie są nosicielami patogenów.

Podstawowe zasady zapobiegania zakażeniom mikrobiologicznym owoców warzyw

obejmują:

• ścisłe przestrzeganie zasad higieny wśród osób zajmujących się pozyskiwaniem

i przetwarzaniem owoców i warzyw;

• zapewnienie wszystkim pracownikom produkcji i przetwórstwa owoców warzyw

dostępu do toalet stałych lub przenośnych odpowiednio zaprojektowanych,

gwarantujących brak możliwości przeciekań nieczystości płynnych do wód gruntowych

w pobliżu plantacji;

• stosowanie do uprawy, w tym nawadniania i rozcieńczania środków ochrony roślin

(pestycydów) oraz nawozów wyłącznie wody wolnej od patogennych mikroorganizmów

(nie może być zanieczyszczona fekaliami lub wymiotami), Należy zwrócić uwagę na

źródło pochodzenia wody oraz sposoby i warunki jej dostarczania. Woda do upraw

powinna spełniać kryteria mikrobiologiczne wody przeznaczonej do spożycia dla ludzi tj:

Escherichia coli - 0/1OOml,enterokoki - 0/100ml;

• egzekwowanie obowiązku mycia rąk przed przystąpieniem do pracy, zawsze po

skorzystaniu z toalety oraz w innych sytuacjach, gdy mogło dojść do zanieczyszczenia

rąk;

• zalecane jest stosowanie czystych rękawiczek jednorazowych oraz odzieży ochronnej

ograniczających do minimum bezpośredni kontakr człowieka z produktem;



• bezwzględne przestrzeganie zakazu pracy osób z objawami takimi jak: biegunka,

wymioty, temperatura, kaszel, żółtaczka;

• zapewmeme czystości i odpowiedniej jakości stosowanych pojemników, naczyń do

zbioru;

• opracowanie procedury dotyczącej mycia i dezynfekcji zanieczyszczonych powierzchni;

• przeprowadzanie systematycznych szkoleń dla pracowników w zakresie higieniczno-

sanitarnym.

Podsumowując należy wskazać, że w przepisach prawa nie ma wprost zapisu

dotyczącego wymogu posiadania przez producentów produkcji pierwotnej orzeczeń do celów

sanitarno-epidemiologicznych. Niemniej jednak biorąc pod uwagę powyższe zasady

zapobiegania zakażeniom mikrobiologicznym oraz oceniając ryzyko jakie może wystąpić

przy zbiorze np. owoców miękkich z udziałem człowieka, państwowy powiatowy inspektor

sanitarny może w wyniku takiej oceny prosić o udowodnienie, że osoby pracujące przy tego

typu produkcji nie są nosicielami patogenów, a dowodem takim są stosowne orzeczenia

lekarskie. Ocenę ryzyka przeprowadza się \'II oparciu o analizę produkcji, między innymi:

rodzaj surowca oraz jego dalsze przeznaczenie,.
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