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Panstwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny w Ko$cierzynie uprzejmie przypomina
o obowigzku rejestracji producentéw produkcji pierwotnej pochodzenia roslinnego przez

wlasciwego panstwowego powiatowego inspektora sanitarnego.

W zwigzku z powyzszym prosze o przekazanie zalgczonej informacji nt. obowigzku
rejestracji producentéw produkcji pierwotnej pochodzenia roslinnego zainteresowanym

rolnikom z Pafstwa terenu.

Rolnicy/ plantatorzy (owocéw, warzyw, zb6z) wprowadzajacy swoje produkty na rynek
spozywczy majg obowigzek ztozy¢ wniosek do wlasciwego powiatowego inspektora sanitarnego
o wpis do rejestru nadzorowany zaktadéw. |

Ten sam obowiazek posiadajag rolnicy prowadzacy dziatalno$é w zakresie dostaw

- bezpoSrednich, prowadzacy gospodarstwa agroturystyczne oraz rolniczy handel detaliczny.

Obowiazek rejestracji wynika z art. 6 rozporzadzenia (WE) Nr 852/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004r. w sprawie higieny $rodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE
L 139.1 z 30.04.2004r.) oraz przepiséw art. 63 ust.1 i ust.2 pkt 1,4,12,13 ustawy z dnia 25
sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie Zywno$ci i Zywienia (tj. Dz.U. z 2020r. poz. 2021 ze zm.)

Brak ztozenia wniosku zagrozony jest karg pieniezng z art. 103 ust.1 pkt 4 ustawy z dnia 25

sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie zywno$ci i Zywienia

Zalecenia higieniczne dla producentéw owocéw miekkich i warzyw liSciastych w sprawie
ograniczenia ryzyka zanieczyszczenia mikrobiologicznego zywnoéci, dostepne s3 na stronie

Powiatowej Stacji  Sanitarno- Epidemiologicznej w  Koécierzynie pod adresem

https://www.gov.pl/web/psse-koscierzyna/produkeja-pierwotna

W zalaczeniu Graty

1. Obowigzki i wytyczne dotyczace zapewnienia bezpieczefistwa mikrobiologicznego §ywneéci\na etapie
produkgji pierwotnej
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Obowigzki i wytyczne dotyczace zapewnienia
bezpieczeristwa mikrobiologicznego zywnos$ci na etapie
produkcji pierwotnej

Panstwowa Inspekcja Sanitarna prowadzi nadzér w zakresie wdrozenia i przestrzegania
zasad dobrych praktyk higienicznych na etapie produkcji pierwotnej obejmujacej zbior,
przechowywanie i transport oraz na etapie skupu produktéw pierwotnych (roslinnych).

Przepisy prawne _

v'  Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenistwie zywnosci i zywienia (t,j. Dz. U. z 2020r,
poz. 2021 ze zm.)

v" Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 6 czerwca 2007r. w sprawie dostaw bezpos$rednich
Srodkéw spozywczych (Dz. U. Nr 112, poz. 774)

v" Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z 29 kwietnia 2004r.
w sprawie higieny $rodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30 kwietnia 2004 r., str. 1)

v" Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 178/2002 z dnia 28 stycznia 2002r.
ustanawiajgce ogélne zasady i Wymagania prawa zywno$ciowego, powotujace Europejski Urzad ds.
Bezpieczenistwa Zywnoéci oraz ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczenistwa Zywno$ci.

v Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoiju Wsi z dnia 30 wrzeénia 2015 r. w Sprawie wymagan
weterynaryjnych przy produkcji produktéw pochodzenia zwierzecego przeznaczonych
do sprzedazy bezposredniej (Dz.U. Z 2015, poz.1703)

§ S'RODO ISKO

Zanieczyszczenie owocéw Zanieczyszczenie owocow i warzyw wirusami
i warzyw np. fekaliami (chorzy ludzie, zanieczyszczona woda gleba)

Wymagania na plantacjach:

v’ stosowanie wody do podlewania spetniajacej odpowiednie kryteria mikrobiologiczne - nie
moze by¢ zanieczyszczona fekaliami ;

v’ nawozenie ptodéw rolnych - nie wolno stosowa¢ odchodéw ludzkich, ktére moga by¢
zanieczyszczone chorobotwérczymi wirusami mogacymi utrzymywac sie nawet przez kilka
miesiecy;

v"  nie stosownie zabiegéw akwakultury na powierzchniach podejrzanych o zanieczyszczenia
osadami dennymi;

AN

zapewnienie dostepu wszystkim pracownikom do toalet w poblizu plantacji;

v umozliwienie pracownikom utrzymanie higieny rak poprzez zapewnienie dostepu do pitnej,
czystej wody oraz do wyposazenia (mydto, recznik 1-razowego uzytku); egzekwowanie mycia
rak przed kazdorazowym wejéciem na pole; podczas zbioru zaleca sie stosowanie rekawiczek 1-
razowych;

v przestrzeganie zakazu pracy oséb z objawami takimi jak: biegunka, wymioty, temperatura,
kaszellub zéttaczka,
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v’ zapewnienie czystych, przeznaczonych do kontaktu z zywnoécia, pojemnikéw i naczyti do
zbioru (posiadanie procedur dotyczacych ich mycia i dezynfekcji),

v zapewnienie dokumentacji (procedury, instrukcje, informacje) i wdrozenie do stosowania
zasad Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej;

v’ ograniczenie mozliwo$ci wejécia na plantacje osobom nieupowaznionym oraz dzieciom;

v’ przestrzeganie obowiazku identyfikowalnosci/ $ledzenia produktéw wedtug zasady: ,krok
w przéd" (np. lista odbiorcow).

Etap skupu:

Wymagania w punktach skupu:

v
v

AN N N N

AN

zapewnienie dostepu wszystkim pracownikom do toalet;

umozliwienie pracownikom utrzymanie higieny rak poprzez zapewnienie dostepu do biezace;j
wody oraz do wyposazenia (mydto, recznik 1-razowego uzytku);

przestrzeganie zakazu pracy os6b z objawami takimi jak: biegunka, wymioty, temperatura,
kaszel lub zo6ttaczka,

zapewnienie czystej odzieZy przy wykonywaniu pracy,

zapewnienie czystych, przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia, opakowan i sprzetu,

kontrolowanie warunkéw transportu;

zapewnienie dokumentacji (procedury, instrukcje, informacje) i wdrozenie do stosowania
zasad Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej;

ograniczenie mozliwos$ci wejécia osobom niéupowaznionym oraz dzieciom;

- przestrzeganie obowiazku identyfikowalnosci/$ledzenia produktéw wedtug zasady: ,krok w tyl,

krok w przéd" (np. lista dostawcow i lista odbiorcéw).

Etap transportu i przechowywania:
Wymagania w transporcie i przechowywaniu;

v

v
v
v

\

zapewnienie czystego, odpowiednie] jako$ci sprzetu i urzadzen;
zapewnienie wtasciwych warunkéw i sposobu przechowywania produktéw;

zapewnienie czystej odziezy przy wykonywaniu pracy,

przestrzeganie zakazu pracy osob z objaWami takimi jak: biegunka, wymioty, temperatura, kaszel

lub z6ttaczka,

zapewnienie dokumentacji (procedury, instrukcje, informacje) i wdrozenie do stosowania
zasad Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej;
ograniczenie mozliwo$ci wej$cia osobom nieupowaznionym.



