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KOMUNIKAT DLA ROLNIKOW

W  zwigzku ze zblizajacym si¢ sezonem produkcji plodow rolnych
przeznaczonych do bezposredniego spozycia 1 przetworstwa spozywezego, ze
szczegolnym uwzglednieniem owocow 1 warzyw, Panstwowy Powiatowy Inspektor
Sanitarny w ZamoS$ciu, przypomina, ze:

wszyscy producenci rolni prowadzacy produkcje pierwotng  surowcow
pochodzenia roslinnego na cele spozywcze, w tym prowadzgcych sprzedaz
warzyw i owocow na straganach i/lub w punktach sprzedazy na targowiskach
i/lub w miejscach do tego celu wydzielonych

obowiazani sa zlozy¢ wniosek o wpis do Rejestru zakladéw podlegajacych
urzedowej kontroli organow Panstwowej Inspekcji Sanitarnej — art. 61 i 63 ust. 2
ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz. U. z
2019 r. poz. 1252 ze zm.).

Na terenie powiatu zamojskiego organem wlasciwym do dokonania wpisu do
rejestru  jest Panstwowy  Powiatowy  Inspektor  Sanitarny  w Zamosciu,
ul. Peowiakow 96.

Whis zostanie dokonany bezplatnie po zlozeniu wniosku.

Formularz przedmiotowego wniosku jest dostgpny w siedzibie Powiatowej Stacji Sanitarno-
Epidemiologicznej w Zamosciu pok. Nr 22, lub na stronie BIP: http://pssezamosc.bip.gov.pl/ numer
telefonu kontaktowego 846393691 (do 3), numer wewngtrzny 257.

Produkcja pierwotna obejmuje dzialalnosé na poziomie gospodarstw lub na podobnym poziomie
obejmujacg m.in. produkeje. uprawe produktow roslinnveh. takich jak zboza. owoce, warzywa. ziola,
grzyby i in. przeznaczone na cele spozywceze, jak rowniez ich transport wewngtrzny, magazynowanie
1 postgpowanie z produktami (bez znaczgcej zmiany ich charakteru np. mycie warzyw, usuwanie lisci,
sortowanie owocow, suszenie zboz) w gospodarstwie i ich dalszy transport do zakladu przetworczego
oraz zbieranie runa lesnego na przyklad zbieranie grzybow i jagod w naturalnym srodowisku i ich
transport do zakiadu.

W trakeie uprawy, zbiom, magazynowania i transportu owoce i warzywa narazone sg na pojawiajgce
sig zagrozenia. Szczegblnie nicbezpicczne 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. Nalezy zwroci¢ szczegolng uwage, Zze produkty (owoce, warzywa) zanicczyszczone
patogennymi mikroorganizmami podczas uprawy i zbioru, po zamroZeniu i rozmrozeniu stanowia
zagrozenie dla zdrowia czlowieka.
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Glowne zrodla patogennych mikroorganizméw w owocach i warzywach to stosowane w trakcie
uprawy: zanieczyszczona woda, gleba, nawozy, Scieki, a takze ludzie, ktorzy pracujac w stycznosci
Z owocami i warzywami, jednoczesnie sg nosicielami patogenow.

Podstawowe zasady zapobiegania zakazeniom mikrobiologicznym owocow i warzyw obejmujg:

— 4cisle przestrzeganie zasad higieny wérod osob zajmujacych sig pozyskiwaniem i przetwarzaniem
OWOCOW | WAIZYW:

— zapewnienie wszystkim pracownikom produkcji i przetworstwa owocow | warzyw dostepu do toalet
statych lub przenosnych odpowiednio zaprojektowanych w celu zapewnienia higienicznego usuwania
odpadéw 1 =zanieczyszczef, gwarantujgcych brak mozliwosei przecickan do wod gruntowych
w poblizu plantacji;

— stosowanic do uprawy, w tym nawadniania i rozcieficzania srodkéw ochrony roslin (pestycydow)
oraz nawozow wylacznie wody wolnej od patogennych mikroorganizmow. Nalezy zwrocic uwagg na

zrodlo pochodzenia wody oraz sposoby i warunki jej dostarczania;

- egzekwowanie obowigzku mycia rak przed przystagpieniem do pracy, zawsze po skorzystaniu
z toalety oraz w innych sytuacjach, gdy moglo dojs¢ do zanieczyszczenia rak;

zalecane jest stosowanie czystych rgkawiczek jednorazowych oraz odziezy ochronng
ograniczajacych do minimum bezposredni kontakt czlowieka z produktem;

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

— zapewnienie czystosci i odpowiedniej jakosci stosowanych pojemnikow, naczyn do zbioru;
~ opracowanie procedury dotyczgcej mycia i dezynfekeji zanieczyszezonych powierzchni;

- przeprowadzanie systematycznych szkolen dla pracownikow w zakresie wymagan higieniczno-
sanitarmych.



