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1. WPROWADZENIE

Wedlug sprawozdania monitorujgcego za 2014 r. dotyczacego choréb odzwierzecych (1) wigkszo§¢ zweryfiko-
wanych ognisk choréb w UE byla zwigzana ze $rodkami spozywczymi pochodzenia zwierzecego. Owoce
iwarzywa wystapily w zaledwie 7,1 % zweryfikowanych ognisk — w wigkszosci przypadkéw Zrédlem byly
mrozone maliny zanieczyszczone wirusem Norovirus — jednak odsetek ten wzrdést w stosunku do 2013 r.,
w ktérym ,warzywa isoki” odnotowano w 4,4 % ognisk. Ewentualnych konsekwencji zanieczyszczenia mikro-
biologicznego $wiezych owocéw i warzyw nie mozna jednak lekcewazy¢, czego dowodem byt kryzys w Niem-
czech (3) zwigzany z zanieczyszczeniem kietkéw wytwarzajacym werotoksyne szczepem Escherichia coli (VTEQ).

W nastepstwie kryzysu wywolanego przez VTEC w 2011 r. Komisja zwrécila si¢ do Europejskiego Urzedu ds.
Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA) o opinig na temat zagrozenia dla zdrowia publicznego zwigzanego z patoge-
nami w zywnosci niepochodzacej od zwierzat (FNAO), a w szczegdlnosci czynnikéw ryzyka i mozliwosci jego
ograniczania, w tym ewentualnych kryteriéw mikrobiologicznych. W odpowiedzi na powyzszy wniosek EFSA
wydala sze$¢ opinii naukowych dotyczacych nastepujacych kombinacji zywnosé/patogen, ktére, jak stwierdzono,
stanowig najpowazniejsze zagrozenie w ramach FNAO:

1) VTEC w nasionach oraz nasionach skietkowanych (3);

2) Salmonella i Norovirus w $rodkach spozywczych z zielonych warzyw lisciastych spozywanych na surowo
jako safatki;

3) Salmonella i Norovirus w jagodach;
4) Salmonella i Norovirus w pomidorach;

5) Salmonella w melonach;

6) Salmonella, Yersinia, Shigella i Norovirus w warzywach cebulowych itodygowych oraz w marchwi.

W niniejszych wytycznych uwzgledniono odpowiednie opinie EFSA oraz konsultacje z ekspertami z panstw
cztonkowskich i zainteresowanymi stronami. Cho¢ z zalozenia maja by¢ one praktyczng pomocs dla producen-
téw, to wstosownych przypadkach moga by¢ réwniez stosowane przez urzedowych inspektoréw podczas
audytéw. EFSA potwierdzila, Ze nalezy kontynuowal badania dotyczace ewentualnych zagrozef is$rodkéw
ograniczajacych ryzyko zwigzanych ze $wiezymi owocami i warzywami.

2. CELE WYTYCZNYCH

Celem niniejszych wytycznych jest udzielenie producentom na poziomie produkcji podstawowej (bez wzgledu
na wielko$¢ przedsigbiorstwa) pomocy w poprawnym i jednolitym stosowaniu wymogéw dotyczacych higieny
w odniesieniu do produkgji i obrébki swiezych owocoéw i warzyw. Dokument zawiera wytyczne dla producentéw
dotyczace sposobow niwelowania zagrozen dla bezpieczenistwa mikrobiologicznego zywnosci poprzez dobre
praktyki rolnicze (GAP) i dobre praktyki higieniczne (GHP) w produkcji podstawowej (tzn. w okresie wzrostu, na
etapie zbioru ipo zbiorze) $wiezych owocoéw i warzyw sprzedawanych konsumentom w stanie surowym (nie-
przetworzonych) lub w minimalnym stopniu przetworzonych (tzn. umytych, posortowanych, zapakowanych),
w tym w czasie transportu, pod warunkiem Ze dzialania te nie zmieniajg znacznie ich charakteru, jak okreslono
w definicji w zalaczniku Ido rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 (*). Dzialania te s3 dalej zwane ,dziataniami
powiazanymi”. Te dobre praktyki nalezy stosowal podczas calego faiicucha produkcji podstawowej.

WdrozZenie niniejszych wytycznych nalezy traktowaé priorytetowo w przypadku wszelkich §wiezych owocow
i warzyw spozywanych na surowo oraz w miar¢ mozliwosci stara¢ si¢ o ich wdrozenie w przypadku $wiezych
owocow i warzyw spozywanych po ugotowaniu.

(") ,The European Union summary report on trends and sources of zoonoses, zoonotic agents and food-borne outbreaks in 2014”
(Sprawozdanie podsumowujace Unii Europejskiej w sprawie tendencji dotyczacych choréb odzwierzecych, odzwierzecych czynnikéw
chorobotworczych i ognisk przenoszonych przez zywnos§¢ oraz ich Zrédel w 2014 r)) http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.2903/;.
efsa.2015.4329/pdf

(®) http:/[ec.europa.cu/dgs/health_consumer/dyna/consumervoice/create_cv.cfm?cv_id=740

() W odpowiedzi na te opini¢ EFSA przyjeto 4 rozporzadzenia szczegblowe: rozporzadzenia Komisji (UE) nr 208/2013, (UE) nr
209/2013, (UE) nr 210/2013 i (UE) nr 211/2013 z dnia 11 marca 2013 r. w sprawie wymogéw dotyczacych mozliwosci §ledzenia,
zatwierdzania, kryteriow mikrobiologicznych oraz wymogéw dotyczacych $wiadectw przy przywozie do Unii kietkéw i nasion
przeznaczonych do produkgji kietkow.

(" Np. pakowanie w atmosferze zmodyfikowanej, obieranie lub cigcie na mniejsze kawalki zastosowane w przypadku minimalnie
przetworzonych §wiezych owocéw i warzyw nie wchodzi w zakres zalgcznika I.


http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.2903/j.efsa.2015.4329/pdf
http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.2903/j.efsa.2015.4329/pdf
http://ec.europa.eu/dgs/health_consumer/dyna/consumervoice/create_cv.cfm?cv_id=740
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3. ZAKRES 1 ZASTOSOWANIE

Wytyczne te obejmuja dobre praktyki higieniczne (GHP) oraz dobre praktyki rolnicze (GAP), ktére nalezy
stosowal w produkeji $wiezych owocoéw i warzyw na poziomie produkcji podstawowej, w tym w dzialaniach
powigzanych, w celu kontroli patogenéw mikrobiologicznych powodujacych choroby zotgdkowo-jelitowe wyni-
kajace ze spozycia $wiezych owocoéw iwarzyw (') (np. patogeniczna bakteria E. coli, wirus zapalenia watroby
typu A, Listeria...).

W odpowiednich przypadkach uwzgledniono réwniez dodatkowe szczegblowe wytyczne dotyczace niektérych
produktéw (3). Szczegblowe unijne wytyczne dotyczace dobrej praktyki higienicznej w produkeji kietkdw
inasion przeznaczonych do kietkowania (%) sg przygotowywane przez European Sprouted Seeds Association
(Europejskie Stowarzyszenie Produkcji Nasion Skietkowanych); niniejsze wytyczne nie obejmuja tej kategorii
Srodkéw spozywcezych.

Niniejsze wytyczne zawierajg wskazowki dotyczace stosowania ogdlnych wymogéw higieny do $wiezych
owocéw iwarzyw. Nalezy znich korzysta¢ lgcznie z innymi wytycznymi, ktére maja zastosowanie w tym
przypadku. Europejski sektor produkcji $wiezych owocow i warzyw jest bardzo zréznicowany, a rézne kategorie
Swiezych owocoéw iwarzyw sa produkowane wréznych warunkach $rodowiskowych w poszczegdlnych
panstwach cztonkowskich UE, dlatego niektdre przepisy niniejszych wytycznych moga wymagaé dostosowania
do potrzeb matych gospodarstw lub obszaréw rolnictwa tradycyjnego, jednak ogdlne wymogi higieny ustano-
wione w zalaczniku 1do rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 musza by¢ spelnione w kazdym przypadku.

4. OBOWIAZUJACE PRAWODAWSTWO UE

Niniejsze wytyczne dotycza w szczegdlnoéci sposobéw niwelowania zagrozenn mikrobiologicznych. Wszyscy
producenci musza przestrzega¢ odpowiednich przepiséw UE zwiazanych z praktykami opisanymi w niniejszym
dokumencie. Aby w pelni zrozumie¢ zagadnienie, nalezy przywolaé najistotniejsze przepisy unijne dotyczace
dobrych praktyk na poziomie produkcji podstawowej Swiezych owocow i warzyw.

4.1. Prawodawstwo dotyczace ogdlnych zasad higieny

a) Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajgce
ogllne zasady iwymagania prawa Zzywnosciowego, powolujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa
Zywnosci oraz ustanawiajagce procedury w zakresie bezpieczefistwa zywnodci (*) (nazywane zazwyczaj
,0g0lnym prawem zywnosciowym”).

b) Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie
higieny $rodkéw spozywczych (°) ustanawia ogdlne wymogi higieny, ktére winny by¢ przestrzegane przez
przedsiebiorstwa spozywcze na wszystkich etapach fancucha zywnosciowego. Kazdy podmiot prowadzacy
przedsigbiorstwo spozywcze (wszyscy producenci to podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze)
musi spelnia¢ wymogi tego rozporzadzenia w zakresie dobrych praktyk higienicznych, majace na celu zapo-
bieganie zanieczyszczeniu Zywnosci, niezaleznie od jej pochodzenia. Zakres tego rozporzadzenia przedsta-
wiono w dodatku.

4.2.  Szczegélne przepisy UE

a) Rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 2073/2005 (°) z dnia 15 listopada 2005 r. ustanowiono kryteria mikro-
biologiczne dotyczace $rodkéw spozywezych.

b) Rozporzadzeniem (WE) nr 396/2005 (7) Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. ustano-
wiono najwyzsze dopuszczalne poziomy pozostalosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia roslin-
nego i zwierzecego.

¢) Dyrektywa Rady 86/278/EWG (%) z dnia 12 czerwca 1986 r., zmieniong dyrektywa 91/692/EWG, rozporza-
dzeniem (WE) nr 807/2003 irozporzadzeniem (WE) nr 219/2009, uregulowano wykorzystywanie osadéw
Sciekowych w rolnictwie zgodnie z celami ochrony Srodowiska, w szczegdlnosci gleby.

(") Z zakresu niniejszych wytycznych wylaczono mikotoksyny, poniewaz opieraja si¢ one na opiniach EFSA dotyczacych patogenow
mikrobiologicznych.

(3) Zielone warzywa liSciaste spozywane na surowo jako safatki, jagody, pomidory, melony oraz warzywa cebulowe/tlodygowe i mar-
chew.

(}) Zob. definicja kietkéw w art. 2 rozporzadzenia wykonawczego Komisji (UE) nr 208/2013 w sprawie wymogéw dotyczacych mozli-

wosci §ledzenia kielkow inasion przeznaczonych do produkcji kielkow. Nasiona skietkowane sg objete zakresem zalacznika Ido

rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 (produkcja podstawowa) ( Dz.U.L 139 z 30.4.2004, s. 1).

Dz.U.L 31 z1.2.2002, s. 1.

Dz.U.L 139 z 30.4.2004, s. 1.

h
() Dz.U.L 338 222.12.2005, s. 1.
()
)

5

) Dz.U.L 70 z16.3.2005, s. 1.
%) Dz.U.L 181 z 4.7.1986, s. 6.
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d) Dyrektywa Rady 98/83/WE (') z dnia 3 listopada 1998 r. ustanowiono kryteria dotyczace jakosci wody
przeznaczonej do spozycia przez ludzi.

¢) Dyrektywa Rady 91/676/EWG (%) z dnia 12 grudnia 1991 r. ustanowiono przepisy dotyczace ochrony wéd
przed zanieczyszczeniami powodowanymi przez azotany pochodzenia rolniczego oraz zapobiegania
dalszemu zanieczyszczeniu.

f) Rozporzadzeniem (WE) nr 1069/2009 () z dnia 21 pazdziernika 2009 r. okreslono przepisy sanitarne doty-
czace produktéw ubocznych pochodzenia zwierzgcego, nieprzeznaczonych do spozycia przez ludzi, i uchy-
lono rozporzadzenie (WE) nr 1774/2002 (rozporzadzenie o produktach ubocznych pochodzenia zwierzece-

g0).

g) Rozporzadzeniem Komisji (UE) nr 142/2011 (*) z dnia 25 lutego 2011 r. w sprawie wykonania rozporza-
dzenia Parlamentu Europejskiego iRady (WE) nr 1069/2009 ustanowiono przepisy sanitarne dotyczace
produktéw ubocznych pochodzenia zwierzecego, nieprzeznaczonych do spozycia przez ludzi.

Ponadto w niektérych panstwach czlonkowskich (°) istnieja krajowe przepisy/normy dotyczace jakosci odzys-
kanej wody.

Uzupelniajace wytyczne UE dotyczace higieny sa dostepne na stronie internetowej DG SANTE w zakladce
dotyczacej bezpieczefistwa zywnosci. Na poziomie migdzynarodowym dalsze informacje s3 réwniez dostgpne
w kodeksach praktyk higienicznych dotyczacych $wiezych owocédw i warzyw w Kodeksie Zywno$ciowym (Codex
Alimentarius) (°).

5. GLOWNE CZYNNIKI RYZYKA MIKROBIOLOGICZNEGO DOTYCZACE PATOGENOW W SWIEZYCH OWOCACH
1 WARZYWACH, OKRESLONE PRZEZ EFSA

Diagram nr 1

1. Czynniki 2. Nawoz » : 5 \_Nar_unki
Srodowiskowe, i éro.dki och:rjony 3. Woda na 4. Higiena i stan higieniczne
w tym rezerwuary roslin potrzeby rolnictwa zdrowia w zaktadach
zwierzece pracownikéw produkciji
podstawowej
» Chéw zwierzat * Wykorzystywanie
zanieczyszczonej
* Warunki ¢ Wykorzystywanie wody na potrzeby
pogodowe nieoczyszczonych/ rolnictwa do
(np. ulewne niewystarczajaco nawadniania lub * Zanieczyszczenie przez pracownikow
pleszcze . oczyszczonych do stosowania zajmujacych sie zywnoscia lub za
i powodzie) organicznych pestycydéw posrednictwem urzgdzen, podczas
« Dostep do polepszaczy i érodkéy\( zbioréw lub po zbiorach na terenie
obsza?éw uprawy gleby: obornika/ grzybobdjczych gospodarstwa
owocdw | warzyw scmpest s Zanurzenie
» Konlakt ze Wivedzie
zwierzetami
domowymi,

szkodnikami lub
dzika faung i florg 5
ZANIECZYSZCZENIE KRZYZOWE

ki

PRODUKTY

) Dz.U.L 330 z 5.12.1998, s. 32.

() D

() Dz.U.L 375 z31.12.1991, s. 1.
() Dz.U.L 300 z 14.11.2009, s. 1.
() Dz.U.L 54 z 26.2.2011, s. 1.

¢) D

(

5) DK/HU/PT/RO/SK.
6) CAC/GL 79-2012, CACJRCP 53-2003, CAC/RCP 42-1995 oraz CAC/RCP 1-1969:

http:/[www.codexalimentarius.org/standards/list-standards/en/?no_cache=1?provide=standards&orderField=ccshort&sort=asc&num1


http://www.codexalimentarius.org/standards/list-standards/en/?no_cache=1?provide=standards&orderField=ccshort&sort=asc&num1
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6. LISTY KONTROLNE DO STOSOWANIA W TRAKCIE KONTROLI SANITARNYCH DOTYCZACYCH SWIEZYCH
OWOCOW I WARZYW NA POZIOMIE PRODUKCJI PODSTAWOWE]

Ponizsze listy kontrolne (nr 1-7) ilustruja obowiazki w zakresie higieny w danej kategorii ryzyka (okreslone
w opiniach EFSA), ktére kazdy producent moze wykorzysta¢ do sprawdzenia, czy spelnia wymogi UE w zakresie
higieny. Ponadto takie listy kontrolne moga poméc producentom we wdrozeniu stosownych zalecen okreslo-
nych w rozdziatach 6 i7 niniejszych wytycznych.

Lista kontrolna nr 1: Wynik kontroli urzedowych i wlasciwe dzialania naprawcze

Obszar kontrolny Ustalenia Podstawa prawna

Data ostatniej kontroli urzedowe;j
Rozp. (WE) nr

] 852/2004, zalgcznik

Czy w przypadku wykrycia niezgodnosci podjeto odpowiednie dzialania I czes¢ A pkt IL6

naprawcze (wynikajace z ostatniej kontroli urzgdowej)?

Lista kontrolna nr 2: Czynniki Srodowiskowe i lokalizacja miejsca produkgji

Czynniki $rodowiskowe, wtym zwierzeta bedace rezerwuarami, sg potencjalnym Zrédlem zanieczyszczenia
$wiezych owocow i warzyw, dlatego tego rodzaju zagrozeniom nalezy zapobiegaé lub przynajmniej staraé sig
je ograniczal. W przypadku gdy analiza wykazala zanieczyszczenie uzytkéw, lista kontrolna nr 2 moze pomoéc
producentom w zidentyfikowaniu Zrédla zanieczyszczenia i w podjeciu odpowiednich dzialan w celu spelnienia
unijnych wymogéw i wdrozenia odpowiednich zalecen.

Obszar kontrolny Ustalenia Podstawa prawna

Czy zidentyfikowano Zrédla zanieczyszczenia uzytkéw wykorzystywanych do
uprawy Swiezych warzyw i owocow?

Jezeli zrédla zanieczyszczenia zostaly zidentyfikowane, nalezy podaé je
w tym miejscu i pomingé pytania zawarte w ponizszych podpunktach.

Jesli NIE zostaly zidentyfikowane, odpowiedzi na ponizsze pytania powinny
poméc w zidentyfikowaniu Zrédla zanieczyszczenia.

— Czy do uzytkéw rolnych majg dostep zwierzeta (gospodarskie lub dzikie)?

— Czy zwierzeta (domowe lub dzikie) majg dostep do Zrédel wody wyko-
rzystywanych w produkcji podstawowej i dziataniach powigzanych?

— Czy w poblizu obszaréw uprawy znajduja si¢ nieszczelne lub przepel-

nione strefy skladowania obornika, lub strefy sktadowania obornika, Rozp. (WE) nr
z kedrych jest on wyplukiwany? 852/2004, zalacznik
[ czgs¢ A
— Czy w poblizu obszaréw uprawy znajdujg si¢ lub znajdowaly sklado- pkt 11.2, 113,
wiska odpadéw niebezpiecznych? pkt IL5 lit. e)

— Czy w poblizu obszaréw uprawy znajduja si¢ lub znajdowaly oczysz-
czalnie $ciekow?

— Czy w poblizu obszaréw uprawy znajduja si¢ lub znajdowaly instalacje
przemystowe lub kopalnie?

— Czy mozliwe jest wystgpowanie splywu powierzchniowego z pobliskich
pol?

— Czy mozliwe jest zalewanie uzytkéw rolnych zanieczyszczong woda?

— Czy w poblizu uzytkéw rolnych znajduja si¢ jakiekolwieck wody
powierzchniowe?
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Obszar kontrolny Ustalenia Podstawa prawna
— Czy wystepuja inne zrédla zanieczyszczenia?
Czy produkty podstawowe sg przetwarzane jakgkolwiek metoda umozliwia- | Tak/Nie

jaca usunigcie zanieczyszczenia lub jego zmniejszenie do dopuszczalnego
poziomu?

Jesli nie, nalezy poddaé produkty przetwarzaniu w celu usunigcia lub zmniejszenia
zanieczyszczenia do dopuszczalnego poziomu; nalezy przy tym bezwzglednie prze-

strzegal GHP opisanych w rozdziale 6 niniejszych wytycznych.

Jesli zidentyfikowano Zrédlo zanieczyszczenia, nalezy rozwazy¢, czy $wieze owoce
i warzywa powinny by¢ uprawiane na tym obszarze, biorac pod uwage, czy wdrozono
zapobiegawcze lub naprawcze $rodki kontroli (zob. przyklady srodkéw zaproponowane

w rozdziale 6 niniejszych wytycznych).

Rozp. (WE) nr
852/2004, zalgcznik
I czes¢ A pkt I1.2

i IL3.

Lista kontrolna nr 3: Nawozy

Obszar kontrolny

Ustalenia

Podstawa prawna

Jezeli stosuje si¢ nawozy, nalezy okresli¢ ich rodzaj (tj. organiczne lub
nieorganiczne) (1)

Czy nawozy sg odpowiednio przechowywane?

Czy wprowadzono §$rodki zapobiegajace zanieczyszczeniu nawozami orga-
nicznymi?

Prosz¢ wskazaé, ktére z ponizszych $rodkéw wprowadzono w celu unik-
nigcia zanieczyszczenia nawozami organicznymi: zabiegi fizyczne, chemiczne
lub biologiczne.

Jezeli stosuje si¢ nawozy organiczne powstale w wyniku kompostowania, czy
dostepny jest certyfikat opisujacy ,proces kompostowania”?

Czy w razie stosowania kompostowania prowadzi si¢ je zgodnie z wytycz-
nymi przedstawionymi w niniejszym dokumencie (co najmniej 90 dni)?

Czy zachowywany jest odpowiedni odstep czasu (okres karencji) miedzy
zastosowaniem nieprzetworzonego obornika a zbiorem $wiezych owocéw
i warzyw?

UWAGA: zalezy on od typu $wiezych owocéw i warzyw oraz od tego, czy
s one przeznaczone do spozycia na surowo — zob. tabela 1 (np. minimum
60 dni w przypadku $wiezych zielonych warzyw liSciastych spozywanych na
SUrowo).

Czy w przypadku stosowania osadu $ciekowego wprowadzono $rodki
kontroli i $rodki naprawcze w celu unikniecia zanieczyszczenia mikrobio-
logicznego? (zob. tabela 1)

Czy wprowadzono $rodki majace na celu zminimalizowanie zanieczyszczenia
obornikiem i innymi nawozami naturalnymi z przyleglych pdl (np. staranne
stosowanie i kontrola splywu powierzchniowego)? Jesli tak, prosze¢ odpo-
wiedzie¢ na nastgpujace pytanie.

Prosz¢ wyszczeg6lni¢ Srodki wprowadzone w celu zabezpieczenia stref
przetwarzania i skladowania obornika i innych nawozéw naturalnych oraz
w celu zapobiezenia skazeniu krzyzowemu w wyniku splywu powierzch-
niowego lub wypltukiwania do gleby (np. odpowiednie bariery do ogrodzenia
strefy skladowania obornika i zapobiezenia wyciekowi).

Rozp.(WE) nr
852/2004, zalgcznik
I czes¢ A pkt IL3
lit. a) i prawodaw-

stwo krajowe

Rozp.(WE) nr
1069/2009 (roz-
porzadzenie
W sprawie
produktéw ubocz-
nych pochodzenia
zwierzecego) (%)

Dyr. 86/278/EWG (%)
w sprawie ochrony
Srodowiska, w szcze-
g6lnosci gleby,
w przypadku wyko-
rzystywania osadow
Sciekowych w rolnic-
twie.
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Obszar kontrolny

Ustalenia

Podstawa prawna

Czy sprzet, ktéry ma kontakt z obornikiem, jest w miare mozliwosci myty
i dezynfekowany przed powtérnym uzyciem?

(") Uwaga: Jezeli stosowane sa nawozy nieorganiczne, nie ma potrzeby udzielania odpowiedzi na pozostale pytania z niniejszej

listy kontrolnej, poniewaz nie sg one przedmiotem niniejszych wytycznych.

(%) Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1069/2009 z dnia 21 pazdziernika 2009 r. okreslajace
przepisy sanitarne dotyczace produktéw ubocznych pochodzenia zwierzecego, nieprzeznaczonych do spozycia przez ludzi,
i uchylajace rozporzgdzenie (WE) nr 17742002 (Dz.U. L 300 z 14.11.2009, s. 1).

() Dyrektywa Rady 86/278/EWG z dnia 12 czerwca 1986 r. w sprawie ochrony Srodowiska, w szczegélnosci gleby,
w przypadku wykorzystywania osadéw $ciekowych w rolnictwie (Dz.U. L 181 z 4.7.1986, s. 6).

Lista kontrolna nr 4: Woda do produkcji podstawowej i dziatan powiazanych stosowana w miejscu produkeji

Obszar kontrolny

Ustalenia

Podstawa prawna

Czy zidentyfikowane zostaly wszystkie zrodla wody, ktora stosuja Pafistwo
w swoich praktykach rolniczych? Prosze okresli¢ Zrédla wody (np. studnia,
rzeka/strumien, zbiorniki/bagna/staw, woda odzyskana) do wszystkich
zastosowanl (np. do nawadniania, mycia, czyszczenia sprzetu itp.)

Czy zidentyfikowane zostaly wszystkie systemy dystrybucji i magazynowania
wody, ktdrg stosuja Panstwo w swoich praktykach rolniczych?

Rozp. (WE) nr
852/2004, zalgcznik
[ czg$¢ A pkt 112,
I3 pkt IL5 lit. )

Czy zrédla wody oraz systemy jej dystrybucji i magazynowania sa chronione
przed zanieczyszczeniem (zwierzeta domowe i dzikie, odchody ptasie...)?

Rozp. (WE) nr
852/2004, zalgcznik
[ czes¢ A 112, 113,

pkt IL5 lit. e)

i pkt IL5 lit. ¢)

Czy zrédla i systemy dystrybucji wody stosowanej do produkeji sg zabez-
pieczone przed dostaniem si¢ do nich obornika lub przed ewentualnym
spltywem powierzchniowym?

Czy zrédla wody oraz systemy jej dystrybucji i magazynowania sa chronione
przed splywem powierzchniowym w razie intensywnych opadéw deszczu?

Czy zrédla wody oraz systemy jej dystrybucji i magazynowania, kt6ra stosuja
Pafistwo w swoich praktykach rolniczych, sa regularnie kontrolowane? (np.
kontrola wzrokowa, ocena mikrobiologiczna).

Jesli tak, to z jaka czestotliwoscig?

Jakie metody nawadniania sg stosowane (np. nawadnianie zalewowe,
zraszanie, nawadnianie kroplowe)?

Jaki jest odstep czasu migdzy ostatnim nawadnianiem a zbiorem?

Czy woda stosowana do nawadniania ma kontakt z jadalnymi cze$ciami
Swiezych owocéw i warzyw?

Rozp. (WE) nr
852/2004, zalgcznik
[ cz¢8¢ A pkt 112,
.31 pkt IL5 lit. b)

Czy $wieze owoce i warzywa majg cechy fizyczne, ktére ulatwiaja groma-
dzenie si¢ wody (np. zielone salaty lisciaste o szorstkich lisciach, na ktérych
moze gromadzi¢ si¢ woda)?

Jesli tak, jakie dzialania podjeli Paistwo w tym zakresie?

Rozp. (WE) nr
852/2004, zalgcznik
[ czg$¢ A pkt 112,
.31 pkt IL5 lit. ¢
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Obszar kontrolny

Ustalenia

Podstawa prawna

Czy $wieze owoce i warzywa po zbiorze s myte zanim zostang zapako-
wane?

Jezeli $wieze owoce i warzywa po zbiorze s3 myte zanim zostang zapakowane, prosz¢
pamietaé, ze do koncowego plukania nalezy obowigzkowo uzywaé wody pitnej; na

etapie plukania wstgpnego mozna stosowaé czysta wode.

Czy system produkcji umozliwia bezposredni kontakt jadalnych czesci roslin
uprawnych z gleba?

Rozp. (WE) nr
852/2004, zalgcznik
I czgs¢ A pkt 1.2,
.31 pkt IL5 lit. b)

Czy przeprowadzono oceng ryzyka w celu okreSlenia czynnikow ryzyka
dotyczgcych zrédet wody?

Jezeli tak, czy oceng przeprowadzono dla produkgji rolinnej czy tez dla
zabiegéw po zbiorze?

Rozp. (WE) nr
852/2004, zalgcznik
I czgs¢ A pkt 1.2,
.31 pkt IL5 lit. ¢)

ig

W szczegdlnosci nalezy rozpatrzy¢, czy konieczne jest badanie mikrobiologiczne wody uzywanej w Panstwa
praktykach rolniczych, biorgc pod uwage rodzaje ryzyka (wiecej informacji w rozdziale 6.3 niniejszych

wytycznych oraz w zalgcznikach 11 i 1III).

Jezeli przeprowadza si¢ badanie mikrobiologiczne wody:
Prosz¢ odpowiedzie¢:

— Czy ma ono na celu wykrycie patogenéw czy mikroorganizméw wskaz-
nikowych?

— Jak czesto przeprowadza si¢ badania?

— Czy uzyskane dane wykorzystuje si¢ do opracowania tla historycznego
w celu okreslenia punktéw pobierania probek/czasu pobierania prébek,
ktdre sg obcigzone najwigkszym ryzykiem?

Czy wyniki badania wody s3 zadowalajace?

Rozp. (WE) nr
852/2004, zalgcznik
I czes¢ A pkt 112,
L3 i pkt IL5 lit. g)

Jesli powyzsze wyniki nie sa zadowalajace, czy podjeto $rodki naprawcze?

Czy w odniesieniu do kazdego ze zidentyfikowanych czynnikéw ryzyka
wprowadzono szczegdlne $rodki kontroli?

Rozp. (WE) nr
852/2004, zalgcznik
I czes¢ A pkt 1.2,
.31 pkt IL5 lit. ¢

Lista kontrolna nr 5: Higiena i stan zdrowia pracownikow rolnych

Obszar kontrolny

Ustalenia

Podstawa prawna

Czy zorganizowano szkolenia dla personelu dotyczace higieny osobistej
i bezpiecznego postgpowania z zywnoscig (w tym dla nowych pracow-
nikéw lub dla pracownikéw tymczasowych)?

Czy znaki przypominajace pracownikom o obowiazku mycia rak s3
umieszczone w sposéb widoczny i w odpowiednich miejscach?

Jezeli stosuje si¢ wyposazenie ochronne, czy jest ono w nalezytym stanie
i czyste?

Czy istnieje ustalony sposob postgpowania w razie choroby pracownika? Jesli
tak, prosz¢ odpowiedzie¢ na nastepujace pytania:

Rozp. (WE) nr
852/2004, zalgcznik
I czes¢ A pkt IL5

lit. d)
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Obszar kontrolny

Ustalenia Podstawa prawna

— Czy pracownicy sg $wiadomi, ze nie powinni mie¢ kontaktu z produk-
tami, jeSli Zle si¢ czuja, zwlaszcza jesli majg takie objawy, jak biegunka
lub wymioty?

— Czy pracownicy powiadamiaja personel zarzadzajacy o wszelkich choro-
bach i zranieniach?

— Czy skaleczenia i rany sa opatrywane i chronione, jesli zezwala si¢
pracownikom na kontynuowanie pracy?

Czy zapewnia si¢ pracownikom miejsca, w ktdrych moga spedzaé przerwy
od pracy i jes¢ positki, z dala od pdl i linii pakujacych?

Czy osobom postronnym, przypadkowym odwiedzajacym itd. uniemozliwia
si¢ dostep do obszaréw uprawy i innych stref produkcji Zywnosci?

Lista kontrolna nr 6: Warunki higieniczne w trakcie dzialan powigzanych na

poziomie gospodarstwa

Obszar kontrolny

Ustalenia Podstawa prawna

Czy w gospodarstwie utrzymuje si¢ dobre warunki sanitarne i czy dba si¢
o jego dobry stan techniczny?

Czy liczba ustepéw i pomieszczen sanitarnych jest zgodna z zaleceniami (1)
(stosunek liczby ustepéw do liczby pracownikéw) i czy sa one oddzielone od
obszaréw uprawy i stref produkcji zywnosci?

Czy ustgpy i pomieszczenia sanitarne sa rozmieszczone w taki sposob, aby
zapobiec splywowi powierzchniowemu?

Czy w ustgpach i pomieszczeniach sanitarnych zapewnia si¢ dostgp do
czystej wody, mydla oraz mozliwo$¢ osuszenia ragk?

Rozp. (WE) nr
852/2004, zalacznik

Czy w poblizu umywalek i w innych wlasciwych miejscach znajdujg si¢
pojemniki z Zelem odkazajacym?

I czes¢ A pkt IL5
lit. a)i b)

Czy w budynkach znajduje si¢ odpowiedni system odprowadzania wody, aby
zapobiec zanieczyszczeniu stojacag wodg materialow i sprzgtu przeznaczo-
nych do kontaktu z zywnoscig?

Czy odpady s3 przechowywane z dala od stref przechowywania produktéw,
aby zapobiec pojawieniu si¢ agrofagdw?

Czy kontenery na $mieci sg regularnie oprdzniane?

Czy woda niezdatna do picia jest rozprowadzana odrgbnym system? Czy
woda niezdatna do picia jest wyraznie oznakowana?

Rozp. (WE) nr
852/2004, zalacznik
[ czes¢ A pkt IL5

lit. ¢)

Czy urzadzenia wykorzystywane w trakcie zbioru sa czyste? Czy wszystkie
urzadzenia i narzedzia, ktére majg bezposredni kontakt ze $wiezymi
owocami i warzywami, sa regularnie czyszczone i w razie potrzeby odka-
Zane?

Rozp. (WE) nr
852/2004, zalgcznik
I czes¢ A pkt ILS

Czy skrzynki uzywane w trakcie zbioru i pojemniki do przechowywania
produktéw sa regularnie czyszczone?

lit. a)i b)
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Obszar kontrolny

Ustalenia

Podstawa prawna

Czy pojemniki na produkty sa wykonane z materialéw dostosowanych do
kontaktu z zywno$cig?

Czy pojemniki i sprzet sg przechowywane w odpowiednich warunkach, aby
unikna¢ zanieczyszczenia i uszkodzenia produktu?

Czy produkty w trakcie zbioru chroni si¢ przed wiatrem, deszczem
i stoficem i czy przenosi si¢ je jak najszybciej do miejsca przetwarzania lub
pakowania?

Czy zebrane $wieze owoce i warzywa przechowuje si¢ z dala od substancji
chemicznych, zwierzat i innych Zrédel zanieczyszczenia?

Czy $wieze owoce i warzywa nienadajace si¢ do spozycia przez ludzi
oddziela si¢ przed rozpoczeciem skladowania lub transportu?

Czy budynki, w ktérych pakuje si¢ produkty, i urzadzenia do tego prze-
znaczone sg utrzymywane w czystosci?

Czy istnieje mozliwo$¢ regulowania temperatury?

Czy sprzet i pojemniki do transportu sa utrzymywane w czystosci?

Czy zebrane $wieze owoce i warzywa sa chronione przed zanieczyszczeniem
podczas transportu?

Czy zaladunek i transport odbywaja si¢ w taki sposob, aby zminimalizowaé
ewentualne uszkodzenia i zanieczyszczenie $wiezych owocow i warzyw?

Czy czyszczenie i dezynfekcja sg przeprowadzane w taki sposéb i w takich
miejscach, aby nie spowodowaé zanieczyszczenia $wiezych owocow
i warzyw?

Czy skuteczno$¢ czyszczenia 1 dezynfekeji powierzchni majacych kontakt
z zywnoscig sprawdza si¢ okresowo przez pobieranie wymazow (2)?

Czy wyniki pobierania wymazéw sg zadowalajace?

Czy z chemikaliami do czyszczenia postepuje si¢ w sposob zgodny z zale-
ceniami producenta? Czy stosuje si¢ je zgodnie z tymi zaleceniami?

(") Jak okreslono w rozdziale 7.4 (pkt 7.4.3).
() Jak okreslono w pkt 7.5.4.2.

Lista kontrolna nr 7: Prowadzenie dokumentacji oraz procedury wycofania/zwrotu

Obszar kontrolny Ustalenia

Podstawa prawna

Czy istnieje precyzyjny system prowadzenia dokumentacji?

Jesli tak, prosze odpowiedzie¢ na nastgpujace pytanie(-a).

— Czy prowadzi si¢ dokumentacj¢ dotyczaca stosowania pestycydéw
(Srodkéw ochrony roélin i produktéw biobdjczych) zgodnie
z art. 67 rozporzadzenia (WE) nr 1107/2009 (!) (dokumentacja
wymagana przepisami)?

— Czy prowadzi si¢ dokumentacje dotyczacg wystepowania agrofagdw
lub choréb, ktére mogg zagrozi¢ bezpieczenstwu produktéw
pochodzenia roslinnego (dokumentacja wymagana przepisami)?

Rozp. (WE) nr 852/2004,

zalacznik T czesé

A pkt IIL9 lit. a), b) i ¢)
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Obszar kontrolny Ustalenia Podstawa prawna

— Czy przechowuje si¢ wyniki wszelkich analiz przeprowadzonych na
probkach pobranych od roslin lub innych prébkach, istotnych ze
wzgledu na zdrowie ludzkie (np. badanie jakosci wody, analizy
mikrobiologiczne produktéw...) (dokumentacja wymagana przepi-
sami)?

— Czy prowadzi si¢ dokumentacje dotyczaca zastosowanych nawo-
z6w, obejmujaca m.in. informacje o pochodzeniu nawozéw?

— Czy prowadzi si¢ dokumentacje dotyczaca czyszczenia i dezynfekcji
obiektow i sprzetu?

— Czy prowadzi si¢ dokumentacj¢ dotyczaca szkolenia personelu
w zakresie produkcji bezpiecznej zywnosci?

— Czy prowadzi si¢ dokumentacje dotyczaca pracownikéw powraca-
jacych do pracy po chorobie? Czy ustalono sposéb postepowania
w stosunku do pracownikéw powracajacych do pracy po chorobie?

— Czy prowadzi si¢ dokumentacj¢ dotyczaca kontroli temperatury
i kalibracji urzadzen monitorujgcych?

— Czy prowadzi si¢ dokumentacje dziatan w zakresie kontroli
produkgji (pochodzenie nasion, dane dotyczace kontroli produkcji
$wiezych owocow i warzyw itd.)?

Czy prowadzi si¢ dokumentacje w zakresie identyfikacji, umozliwiajaca

prze$ledzenie $wiezych owocéw i warzyw jeden krok w tyl i jeden Art. 18 rozp. (WE) nr

krok w przéd? 178]2002

Czy wprowadzono procedury dotyczace wycofania i odbioru? Art. 19 rozp. (WE) nr
178/2002

Czy dokumentacja jest udostgpniana do wgladu na wniosek wlasciwego Rozp. (WE) nr 852/2004,

organu lub podmiotéw prowadzacych przedsi¢biorstwo spozywcze zalgcznik 1 czesé

bedacych odbiorcami? A pkt IL7

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1107/2009 z dnia 21 pazdziernika 2009 r. dotyczace
wprowadzania do obrotu §rodkéw ochrony roslin i uchylajace dyrektywy Rady 79/117/EWG i 91/414[EWG (Dz.U. L 309
7 24.11.2009, s. 1).

7. DOBRE PRAKTYKI ROLNICZE I HIGIENICZNE

Swieze owoce i warzywa uprawia si¢ i zbiera w réznych warunkach klimatycznych i geograficznych. Moga one
by¢ uprawiane pod dachem (np. w szklarniach) lub na zewnatrz, a po zebraniu moga by¢ pakowane wprost na
polu lub transportowane do zakladu pakowania. Praktyki produkcyjne, warunki wzrostu ilokalizacja czesci
jadalnej w okresie wzrostu (w glebie, na powierzchni gleby, w powietrzu) wraz z wewnetrznymi i zewnetrznymi
czynnikami w zakresie zbioru i przetwarzania majg wplyw na koncowy status mikrobiologiczny $wiezych
owocéw i warzyw w momencie ich spozycia. Wykazano, ze zagrozenia dla mikrobiologicznego bezpieczefistwa
zywnoSci izZrédla zanieczyszczen znacznie si¢ réznig wzaleznodci od typu produkeji $wiezych owocow
i warzyw oraz otoczenia/kontekstu, nawet jesli chodzi o ten sam gatunek $wiezych owocéw i warzyw. Wymie-
nione powyzej réznorodne czynniki mozna uwzgledni¢ w dobrych praktykach rolniczych i dobrych praktykach
higienicznych.

W dalszej czesci niniejszego dokumentu znajduja si¢ przyklady izalecenia dotyczace sposobéw wdrazania
wszystkich zobowigzani wynikajgcych z zalgcznika I (produkcja podstawowa) do rozporzadzenia (WE) nr
852/2004.
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7.1.  Kontrola czynnikéw $rodowiskowych ilokalizacja obszaru uprawy
7.1.1.  Zasady ogdlne

Ocena $rodowiskowych czynnikéw ryzyka na obszarze uprawy swiezych owocéw i warzyw oraz wokél tego
obszaru (np. w celu zidentyfikowania potencjalnych Zrédel zanieczyszczenia mikrobiologicznego) jest szcze-
g6lnie istotna, poniewaz pdzniejsze dzialania moga by¢ niewystarczajace do usuniecia zanieczyszczenia, ktére
wystepuje podczas produkeji, iktére w niektérych przypadkach moze prowadzi¢ do powstania warunkéw
umozliwiajgcych namnazanie patogenéw mikrobiologicznych.

7.1.2.  Obowigzki wynikajgce z przepisow UE okreslone w rozporzgdzeniu (WE) nr 852/2004

Zalacznik [— Cze$¢ A — pktI.2] ,Wjak najszerszym zakresie, podmioty prowadzace przedsigbiorstwa
spoZywcze zapewniaja, ze surowce sg chronione przed zanieczyszczeniem, uwzgledniajac kazde przetwa-

rzanie, ktdre te surowce beda kolejno przechodzic”.

[Zalacznik 1 — cze$¢ A — pktI1.3 lit. a)] ,(...) podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze muszg prze-
strzega¢ wlaSciwych wspélnotowych i krajowych przepiséw prawnych odnoszacych si¢ do kontroli zagrozen
w produkcji podstawowej i powigzanych dziatan, w tym: $rodkéw kontroli zanieczyszczen z powietrza,
ziemi, wody, paszy, nawozéw, Srodkéw ochrony roslin oraz biocydéw oraz skladowania, przetwarzania
i unieszkodliwiania odpadéw”.

Zalacznik [ - cze$¢ A — pktIL5 lit. ¢)] ,Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze produkujace lub

zbierajace produkty roslinne podejmuja odpowiednie dzialania, wedlug potrzeb: w zakresie wjakim to
mozliwe w celu zapobieZenia, aby zwierzgta lub szkodniki spowodowaly zanieczyszczenie’.

7.1.3.  Zalecenia w zakresie dobrych praktyk

a) Jesli producent podejrzewa, ze wczeSniejszy sposéb uzytkowania obszaru produkcji podstawowej lub
obszaréw do niego przylegajacych lub dzialalno$¢ przemystowa na terenach sgsiadujacych moga stwarzaé
zagrozenie, powinien skontaktowaé si¢ ze specjalistami ds. technicznych; konieczne moze si¢ tez okazaé
zbadanie tych obszaréw pod katem podejrzewanych zagrozen.

b) Producenci powinni zapewnié, by obszary uprawy byly utrzymywane w odpowiednim stanie poprzez
usuwanie nieczystosci i odpadéw oraz usuwanie chwastow, resztek roslin lub trawy w bezposrednim sasiedz-
twie wszelkich budynkéw lub konstrukeji zabezpieczajgcych, ktére moga stanowi¢ czynnik wabigcy, miejsce
rozmnazania lub schronienie dla agrofagdw ().

¢) Producenci powinni zapewnié, by z gruntéw otaczajacych okreslone konstrukcje zabezpieczajace (tunele
foliowe) usuwano potencjalne zZrodla zanieczyszczen, np. z obszardw uprawy nalezy jak najszybciej usuwacd
szczatki roélin i resztki pozniwne.

d) Aby zapobiec zanieczyszczeniu obszaru uprawy, zaleca si¢ stosowanie takich barier fizycznych, jak waly,
strefy buforowe w formie pasoéw roslinnosci oraz rowy stuzace do przekierowania lub ograniczenia splywu
powierzchniowego z produkgji zwierzecej lub z gospodarowania odpadami.

e) Aktywnos¢ zwierzat mozna ograniczy¢ poprzez stosowanie odstraszaczy i podobnych urzadzen, np. gene-
rujacych halas lub odglosy (np. odstraszacze emitujace odglosy drapieznikéw, bariery dzwickowe i odstra-
szacze emitujace ultradZwigki).

f) Aby zapobiec zanieczyszczeniu §wiezych owocoéw i warzyw przez ptaki i agrofagi, producenci moga odstra-
szal je przy uzyciu strachéw na wréble, pulapek mechanicznych, taSm odblaskowych lub wystrzaléw. Nalezy
w miare mozliwo$ci zapewni¢, by nad polami, na ktérych uprawia si¢ roéliny przeznaczone do spozycia na
surowo, nie przebiegaly linie energetyczne, aby zapobiec zanieczyszczeniu przez siedzace na nich ptaki.

) Swieze owoce iwarzywa, ktérych jadalna (?) cze$¢ miata kontakt zwodami powodziowymi w okresie
bezposrednio poprzedzajacym zbiér (mniej niz dwa tygodnie przed zbiorem) nie powinny by¢ spozywane
na surowo. Jezeli zalanie mialo miejsce ponad dwa tygodnie przed zbiorem lub jesli produkty s3 przetwa-
rzane, nalezy przeprowadzi¢ indywidualng ocene ryzyka (dla danego obszaru).

(") Zgodnie z wymogami zintegrowanej ochrony przed agrofagami.
(3) Chodzi tu wylgcznie o jadalne czgéci roslin.
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7.2.  Kontrola nawozéw (organicznych)

7.2.1.  Zasady ogdlne

Srodki produkji rolnej sa bardzo zréznicowane i moga obejmowaé nawozy organiczne (np. nawéz naturalny,
gnojowica, osad $ciekowy) lub nawozy nieorganiczne (nawozy chemiczne). Nawozy nalezy stosowaé w ilosciach
wystarczajacych do pokrycia zapotrzebowania u $wiezych owocéw iwarzyw. Poniewaz gléwnym tematem
niniejszych wytycznych sa zagrozenia dla mikrobiologicznego bezpieczenistwa zywnos$ci, nawozy nieorganiczne
nie bedg dalej rozpatrywane ().

Nawozy organiczne sa powszechnie i z dobrym skutkiem stosowane do pokrycia zapotrzebowania na skladniki
odzywcze $wiezych owocoéw i warzyw i do poprawy zyznosci gleby, ale ich nieprawidtowe stosowanie moze by¢
zrédlem zar6wno zanieczyszczenia mikrobiologicznego (np. Salmonella spp. i Norovirus), jak i chemicznego (np.
metale cigzkie). Patogeny moga by¢ obecne w oborniku i innych nawozach naturalnych i moga przetrwaé kilka
tygodni lub nawet miesigcy, szczegdlnie jezeli obrébka takich materialéw jest niewystarczajaca.

Aby zmniejszy¢ ryzyko przetrwania potencjalnych patogenéw ludzkich w oborniku, osadach $ciekowych
iinnych nawozach organicznych, mozna stosowal fizyczne, chemiczne lub biologiczne metody obrébki (np.
kompostowanie (%), pasteryzacja, suszenie termiczne, fermentacja alkaliczna, naswietlanie promieniami UV,
suszenie na stonicu lub kombinacje tych metod).

Nawozy organiczne nie powinny zatem zawieral mikrobiologicznych, fizycznych ani chemicznych substancji
zanieczyszczajacych na poziomach, ktére moglyby niekorzystnie wplyna¢ na bezpieczenistwo $wiezych owocow
i warzyw, a stosowanie takich nawozéw musi by¢ zgodne z odpowiednimi przepisami UE oraz uwzgledniaé
wytyczne Swiatowej Organizacji Zdrowia dotyczace bezpiecznego stosowania Sciekéw i odchodéw w rolnictwie.

7.2.2.  Obowigzki wynikajgce z przepisow UE okreslone w rozporzgdzeniu (WE) nr 852/2004 iw dyrektywie 86/278/EWG

Zalacznik [- Cze$¢ A — pktI.2] ,Wjak najszerszym zakresie, podmioty prowadzace przedsigbiorstwa
spoZywcze zapewniaja, ze surowce sg chronione przed zanieczyszczeniem, uwzgledniajac kazde przetwa-

rzanie, ktdre te surowce beda kolejno przechodzic”.

[Zatacznik T — cze$¢ A — pke 113 lit. a)] ,(...) podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze muszg prze-
strzega¢ wlaSciwych wspélnotowych i krajowych przepiséw prawnych odnoszacych si¢ do kontroli zagrozen
w produkcji podstawowej i powigzanych dzialan, wtym: Srodkéw kontroli zanieczyszczen z powietrza,
ziemi, wody, paszy, nawozéw, weterynaryjnych produktéw leczniczych, $rodkéw ochrony roslin oraz
biocydéw oraz skladowania, przetwarzania i unieszkodliwiania odpadow”.

[Zatgcznik 1 — czesé A — pke IL5 lit. f)] ,Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze produkujace lub
zbierajgce produkty rodlinne podejmuja odpowiednie dzialania, wedtug potrzeb: w celu skladowania i przet-
warzania odpadoéw i substancji niebezpiecznych w taki sposéb, aby zapobiegal zanieczyszczeniu”.

[Dyrektywa Rady 86/278/EWG] ,Stosowanie osadu Scickowego w produkcji owocéw i warzyw musi by
zgodne z wymogami unijnymi i krajowymi. W niektérych sytuacjach osad w ogélne nie moze by¢ wykorzy-
stywany w rolnictwie, tj.. w przypadku owocdéw iwarzyw (Swiezych owocéw i warzyw) w okresie wzrostu
(z wyjatkiem drzew owocowych) w przypadku gleby wykorzystywanej do uprawy Swiezych owocow
i warzyw, ktére zwykle maja bezposredni kontakt z gleba is3 spozywane na surowo. Zakaz ten obowigzuje
przez 10 miesi¢ecy przed zbiorem plonéw i podczas samego zbioru”.

(") W niniejszych wytycznych oméwiono wylacznie nawozy organiczne, jednak w sekcji dotyczacej wody przedstawiono zagrozenia

(2

zwigzane ze stosowaniem nawozOw nieorganicznych rozpuszczalnych w wodzie (rozdziat 7.3 niniejszych wytycznych).

W rozporzadzeniu Komisji (UE) nr 142/2011 z dnia 25 lutego 2011 r. w sprawie wykonania rozporzgdzenia Parlamentu Europej-
skiego iRady (WE) nr 1069/2009 okreslajacego przepisy sanitarne dotyczace produktéw ubocznych pochodzenia zwierzecego,
nieprzeznaczonych do spozycia przez ludzi, oraz w sprawie wykonania dyrektywy Rady 97/78/WE w odniesieniu do niektérych
probek i przedmiotéw zwolnionych z kontroli weterynaryjnych na granicach w mysl tej dyrektywy ustanowiono wymogi dotyczace
przeksztatcania produktéw ubocznych pochodzenia zwierzgcego do celéw produkeji nawozéw organicznych i polepszaczy gleby,
w tym pewne normy mikrobiologiczne dotyczace pozostatosci fermentacyjnych i kompostu. Obornik wyprodukowany i stosowany
w tym samym gospodarstwie moze by¢ stosowany na uzytkach bez uprzedniego przetworzenia, o ile wlasciwy organ nie uznaje, ze
moze to grozi¢ przeniesieniem powaznej choroby zakaznej (Dz.U.L 54 z 26.2.2011, s. 1).
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7.2.3.  Zalecenia w zakresie dobrych praktyk
7.2.3.1. Zalecenia ogélne

a) Wszystkie gospodarstwa rolne powinny opracowal plan gospodarowania obornikiem (') okreslajacy, gdzie
i kiedy obornik moze i nie moze by¢ stosowany, np. precyzujacy, ze obornika nie nalezy stosowaé w poblizu
rowow, ciekow wodnych, stawow, Zrédel, studni i odwiertéw, na stromych zboczach, na ktérych wystepuje
duze ryzyko splywu powierzchniowego, na obszarach wrazliwych ekologicznie, na obszarach narazonych na
powodzie itp.

b) W razie stosowania obornika, osadu Sciekowego lub innych nawozéw organicznych, nalezy je dokladnie
wymiesza z gleba; nalezy to zrobi¢ jak najszybciej, a w kazdym razie przed siewem i sadzeniem $wiezych
owocOw i warzyw, co pozwoli na zmniejszenie ryzyka bezposredniego zanieczyszczenia Swiezych owocow
i warzyw oraz ograniczy uciazliwy zapach i emisje amoniaku oraz potencjalne straty wody.

¢) Nalezy unikaé lokalizowania miejsc obrobki i sktadowania obornika i innych nawozéw organicznych (w tym
skfadowania osadu $ciekowego) w poblizu obszaréw uprawy $wiezych owocéw i warzyw.

d) Nalezy zapobiega¢ splywowi powierzchniowemu lub wyplukiwaniu do gleby ze stref obrébki i skladowania,
co moze skutkowal zanieczyszczeniem otaczajacych uzytkéw, wod powierzchniowych i gruntowych itp.,
poprzez stosowanie odpowiednich barier fizycznych (np. rowéw melioracyjnych).

¢) Wszelkie urzadzenia, ktére maja kontakt z obornikiem, osadem $ciekowym lub innymi nawozami organicz-
nymi, nalezy dokladnie wyczysci¢ i w stosownych przypadkach odkazi¢ przed ponownym uzyciem.

f) Nalezy w miare mozliwosci kontrolowac ruch pojazdéw rolniczych, aby zapobiec zanieczyszczeniu krzyzo-
wemu obszaréw uprawy istref produkgji.

g) Pracownicy zajmujacy si¢ obornikiem i osadem $ciekowym powinni dbaé o higieng¢ osobista (np. my¢ rece po
zakoficzeniu pracy z tymi materialami i przed rozpoczeciem pracy ze §wiezymi owocami i warzywami oraz
przed jedzeniem i piciem itp.), atakze nosi¢ odpowiednie wyposazenie ochrony osobistej i odpowiednig
odziez wierzchnig, w tym rekawice i obuwie nieprzemakalne, ktére mozna skutecznie oczysci¢ i zdezynfe-
kowaé po uzyciu.

7.2.3.2. Obornik przetworzony (np. obornik staly, gnojowica)

a) Obornik przetworzony mozna stosowac na glebe wykorzystywana pod uprawe $wiezych owocow i warzyw
spozywanych na surowo w dowolnym momencie przed siewem i sadzeniem (2).

b) Ogodlnie obornik przetworzony nie powinien by¢ stosowany do $wiezych owocéw i warzyw po zasadzeniu.
Jezeli jednak obornik przetworzony ma zasadnicze znaczenie dla systemu produkcji, to mozna go stosowaé
na glebe, aby pokry¢ zapotrzebowanie na skladniki odzywcze $wiezych owocéw i warzyw w okresie wzrostu,
pod warunkiem zastosowania zatwierdzonego procesu kompostowania (zob. wytyczne dotyczace kompos-
towania ponizej) i pod warunkiem ze nie ma bezposredniego ani posredniego kontaktu z jadalnymi cz¢Sciami
$wiezych owocdw i warzyw.

¢) W przypadku obornika skladowanego partiami (lub ,dojrzewajacego”), czas sktadowania lub biernego prze-
twarzania rozni si¢ w zaleznosci od regionu, klimatu i pochodzenia obornika. W danym okresie skladowania
dodawanie $wiezego obornika do skladowanej partii jest zabronione.

d) Szczegdlnie skuteczng metoda kontroli patogenéw mikrobiologicznych jest kompostowanie obornika stalego,
pod warunkiem aktywnego zarzgdzania tym procesem. Zaleca si¢, aby obornik traktowaé jako partie i regu-
larnie odwracaé (np. co najmniej dwa razy w ciagu pierwszych 7 dni, przy pomocy fadowarki czolowej lub
najlepiej specjalnej maszyny do odwracania kompostu). Dzialania te powinny spowodowal podniesienie
temperatury w okre§lonym przedziale czasowym (do co najmniej 55 °C przez 3 dni), co skutecznie niszczy
patogeny. W ramach tego procesu obornik nalezy pozostawi¢ do dojrzewania; caly proces przed rozpocze-
ciem stosowania obornika powinien trwa¢ co najmniej 3 miesigce.

) Traktowanie wapnem gnojowicy (dodawanie wapna palonego lub wapna gaszonego w celu podniesienia
poziomu pH do 12 przez co najmniej 2 godziny) jest skuteczna metodg unieszkodliwiania patogenéw
bakteryjnych. W ramach procesu przetwarzania w partiach gnojowice nalezy pozostawi¢ do dojrzewania.
Przyjmuje si¢, Ze przed rozpoczgciem jej stosowania gnojowica powinna dojrzewaé przez co najmniej 3
miesigce.

(") Czyli plan dotyczacy stosowania nawozu naturalnego, gnojowicy i odpadéw organicznych na terenie gospodarstwa. Kazdy plan
pomoze producentowi zmniejszy¢ zagrozenie zanieczyszczeniem wody. Plan taki powinien réwniez poméc w spelnieniu krajowych
wymogow prawnych transponujacych dyrektywe Rady 91/676/EWG.

(%) Aby zapewni¢ ochron¢ wod przed zanieczyszczeniem azotanami, moment rozrzucania przetworzonego obornika nalezy dostosowaé
do wymagan ustanowionych w dyrektywie Rady 91/676/EWG.
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7.2.3.3. Nieprzetworzony lub czeSciowo przetworzony obornik iinne nieprzetworzone lub czgsciowo przetworzone
nawozy organiczne

a) Przyjmuje si¢, ze odstgp czasu migdzy zastosowaniem nieprzetworzonego lub czeSciowo przetworzonego
obornika lub innych nawozéw organicznych na glebe a sadzeniem i zbiorem $wiezych owocéw i warzyw
spozywanych na surowo (okres karencji) nalezy maksymalnie wydtuzy¢, poniewaz patogeny mikrobiolo-
giczne z uplywem czasu obumierajg.

b) Na przetrwanie patogenéw w oborniku, nawozonej glebie iw odchodach zwierzecych wydalonych
bezposrednio na danym obszarze (jezeli wcze$niej prowadzono na nim wypas) wplyw ma takze klimat,
rodzaj gleby i pochodzenie obornika.

¢) W wytycznych z zakresu dobrych praktyk rolniczych dotyczacych $wiezych warzyw liSciastych przyjmuje sie,
ze okres karencji powinien wynosi¢ 120 dni ('), chociaz za okres minimalny uznaje si¢ 60 dni.

d) W niektdrych przypadkach zalecane okresy karencji dla §wiezych owocéw i warzyw spozywanych na surowo
wynosza 12 miesigcy lub dtuzej (np. w krajach o chlodniejszym klimacie i nizszym poziomie promieniowania
stonecznego, takich jak kraje Europy Péinocnej).

¢) Wtabeli 1 przedstawiono przyklady zalecanych okreséw karencji, ktérych nalezy przestrzega¢ w przypadku
réznych nawozéw organicznych (wtym przetworzonego i nieprzetworzonego obornika) irdznych typow
$wiezych owocow i warzyw spozywanych na surowo i po ugotowaniu.

7.2.3.4. Przetwarzanie osadu Sciekowego ijego stosowanie

a) W przypadku stosowania osadu Sciekowego na gruntach, na ktorych uprawiane sg Swieze owoce i warzywa,
nalezy wprowadzi¢ Sciste kontrole. Przed zastosowaniem gleba musi zostal zbadana przez dostawce osadu.

b) Odstep czasu migdzy zastosowaniem oczyszczonego osadu $ciekowego a zbiorem (okres karencji) nalezy
maksymalnie wydluzy¢ idostosowal do typu przetwarzania (tj. poziomu redukcji patogenéw w osadzie
Sciekowym) irodzaju uprawianych $wiezych owocéw i warzyw. Dluzszy okres karencji zaleca si¢ na og6l,
gdy przetwarzanie prowadzi do niZszego poziomu redukcji patogenéw; gdy Swieze owoce iwarzywa s3
spozywane na surowo; oraz gdy moze dojs¢ do bezposredniego kontaktu migdzy jadalnymi czeSciami
Swiezych owocow i warzyw a gleba.

) Jezeli stosuje si¢ osad Sciekowy oczyszczony metodami konwencjonalnymi (%), okres karencji w przypadku
$wiezych owocodw i warzyw spozywanych na surowo powinien wynosi¢ co najmniej 30 miesiecy, a w przy-
padku $wiezych owocéw i warzyw spozywanych po ugotowaniu — co najmniej 12 miesiecy.

d) Jezeli stosuje si¢ osad $ciekowy oczyszczony metodami zaawansowanymi (%), zalecany okres karencji powi-
nien wynosi¢ co najmniej 10 miesicy dla wszystkich rodzajow $wiezych owocéw iwarzyw, zaréwno
spozywanych na surowo, jak i po ugotowaniu.

7.2.3.5. Specyfikacje dotyczace produkdji i stosowania mas pofermentacyjnych z fermentacji beztlenowej i kompostow (*)

a) Dla mas pofermentacyjnych z fermentacji beztlenowej i nawozéw na bazie kompostéw zakupionych od
dostawcow zewnetrznych nalezy opracowal odpowiednie specyfikacje dotyczace zapewniania jakosci,
w tym odpowiednie specyfikacje mikrobiologiczne dotyczace nawozu bedacego produktem koficowym.

b) W stosownych przypadkach w procesie produkcji mas pofermentacyjnych z fermentacji beztlenowej nalezy
uwzglednié etap pasteryzacji.

¢) Ponadto w miar¢ mozliwosci nalezy opracowaé i wdrozy¢ standardowe protokoly dotyczace produkdji i sto-
sowania mas pofermentacyjnych z fermentacji beztlenowej i kompostéw posiadajacych gwarancje jakosci,
w tym specyfikacje dotyczace materialu wsadowego z odpowiednich segregowanych u zrédla odpadéw orga-
nicznych (material wstepny).

(") Zgodnie z ,Opinig naukowg EFSA dotyczaca sprawozdan na temat ryzyka zwigzanego z bakteria Salmonella i wirusem Norovirus
w zielonych warzywach lisciastych spozywanych na surowo jako salatki”.

(?) Osad Sciekowy oczyszczony metodami konwencjonalnymi obejmuje osad $ciekowy sktadowany w lagunach, zageszczony i poddany
mezofilnej fermentacji beztlenowej. W wyniku oczyszczania zniszczonych musi zostaé 99 % patogenéw (spadek o 2 rzedy logaryt-
miczne).

(}) Osad Sciekowy oczyszczony metodami zaawansowanymi obejmuje osad Sciekowy poddany pasteryzacji, fermentacji termofilnej,
stabilizacji wapnem i kompostowaniu. W wyniku oczyszczania zniszczonych musi zostaé 99,9999 % patogenéw (spadek o 6 rzedow
logarytmicznych).

(* W rozporzadzeniu Komisji (UE) nr 142/2011 ustanowiono niektére normy mikrobiologiczne dotyczace pozostatosci fermentacyj-
nych ikompostu pochodzacego z przetwarzania produktéw ubocznych pochodzenia zwierzecego, w tym nawozéw.
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d) Nalezy zwréci¢ uwage na mozliwos¢ zanieczyszczenia materialu wsadowego i mas pofermentacyjnych z fer-
mentacji beztlenowejkompostéw szklem, metalem lub twardymi tworzywami sztucznymi — zwlaszcza jesli
dany material stosuje si¢ na uzytkach wykorzystywanych pod uprawe ziemniaka oraz $wiezych owocow
i warzyw korzeniowych.
7.2.3.6. Nalezyta staranno$¢ przy stosowaniu nawozdw organicznych zakupionych na rynku

Producenci, ktérzy kupuja nawdz naturalny, osad $ciekowy i inne nawozy organiczne na rynku, powinni wybraé
renomowanego dostawce i uzyska¢ dokumenty potwierdzajace pochodzenie, zastosowang metode przetwarzania
i wyniki wszystkich badai (w tym badafi zanieczyszczen mikrobiologicznych i chemicznych) przeprowadzonych
na produkcie koficowym.

W tabeli 1 podano przyklady okreséw karencji, ktorych powinni przestrzega¢ producenci, stosujac nawozy

organiczne.
Tabela 1:
I;/Ina:r?tapzz())/jfiz Kompost (w tym kompost
Masa pofer- | z fermentacji Pol(s létd:d]%Cy. ngV arancye Grunty, ktére
mentacyjna beztlenowej jakosci () i kompost bezposrednio
. ieposiadajacy gwarancji | Osad Scie- | Osad Scie- :
z fermentacji | (gwarantowana neposiadajacy 8 ) przed ich
beztlenowej | jako$¢, niepa- | Surowy obor- jakosci, 2 segregowanych | kowy oczysa- |kowy oczysz- rzeznacze-
(gwaranto-l Jste ZL)W&IIl)a) nik}xs/zrowa u zrédla odpadéw zielo- | czony meto- | czony meto- pniem od
wana Mga ofer noiowica nych oraz z segregowa- dami dami u rap
iakosé (1) mentalz: a 8no) nych u Zrédla odpadéow | konwencjo- | zaawansowa- kI:)rszt )
pisteryzovs;a— z fermeﬁjtacji zielonych i zywnoscio- | nalnymi () nymi () vi/;vyalno j};kg
na) beztlenowej wych}) bornik pastwiska
(brak gwarandji Przetworzony (°) obornik/
jakosci) przetworzona gnojowica
Swieze owoce W dowoln- | Nie w ciagu Nie W dowolnym Nie Nie Nie
i warzywa zazwyczaj ym 12 miesiecy | w ciggu 12 momencie przed w ciagu w ciggu | w ciggu 12
SpoZywane na surowo | momencie przed miesiecy siewem/sadzeniem (7) 30 10 miesiecy
i nieposiadajgce skory przed siewem/sa- przed miesiecy miesiecy przed
okrywajacej migzsz () | siewem/sa- | dzeniem (¥) zbiorem przed przed zbiorem
dzeniem i co zbiorem (¥) | zbiorem ico
najmniej 6 najmniej 6
miesi(;dcy miesi(;dcy
prze prze
siewem/ siewem/
sadze sadze
niem (*) niem (*) (%)
Swieze owoce W dowoln- | Nie w ciagu Nie W dowolnym Nie Nie Nie
i warzywa normalnie ym 12 miesiecy | w ciggu 12 momencie przed W ciggu w ciggu | w ciggu 12
Spozywane na surowo, [ momencie przed miesiecy siewem/sadzeniem (°) 30 10 miesiecy
0 migzszu chronionym przed zbiorem przed miesigcy miesigcy przed
przez skore lub rosngce | siewem/sa- ico zbiorem przed przed zbiorem
w pewnej odleglosci od | dzeniem najmniej 6 ico zbiorem (*) | zbiorem i co
podioza (%) miesiecy najmniej 6 najmniej 6
przed miesigcy miesigcy
siewem/sa- przed przed
dzeniem (¥) | siewem|/sa- siewem/
dzeniem (¥) sadze-
niem (*) (%)
Swieze owoce W dowoln- | W dowolny- | W dowoln- W dowolnym Nie Nie W dowoln-
i warzywa zawsze ym m momencie ym momencie przed W ciggu W ciggu ym
spozywane po ugoto- | momencie przed momencie siewem/sadzeniem 12 10 momencie
waniu (1) przed siewem/sa- przed miesigcy miesigcy przed
siewem/sa- dzeniem siewem/sa- przed przed siewem/sa-
dzeniem dzeniem zbiorem (¥) | zbiorem dzeniem

(*) Powyzsze okresy karencji sa przykladami dobrych praktyk — producenci powinni interpretowaé te wskazéwki, biorac pod uwage ryzyko, jakim
obcigzona jest ich wlasna dzialalno§¢. Czynniki, ktére maja wplyw na szybko$¢, z jaka obumieraja patogeny w $wiezym oborniku/gnojowicy po
zastosowaniu na uzytkach, to m.in.: temperatura, promieniowanie UV, pH, wysychanie, typ gleby itp. W zaleznosci od regionalnych rdznic
w klimacie i warunkach $rodowiska uzasadnione moga by¢ inne okresy czasu.
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() Jezeli zasadniczym elementem systemu uprawy jest wypas zwierzat (np. w niektérych gospodarstwach ekologicznych), odstep czasu miedzy
wypasem zwierzat gospodarskich a zbiorem powinien wynosi¢ co najmniej 6 miesigcy. Aby w jeszcze wigkszym stopniu zminimalizowac ryzyko,
nalezy, jezeli jest to wykonalne w praktyce, stosowaé wskazowki z powyzszej tabeli.

(") Np. publicznie dostgpna specyfikacja BSi PAS 110 lub réwnowazne specyfikacje.

(%) Np. publicznie dostgpna specyfikacja BSi PAS 100 lub réwnowazne specyfikacje.

(’) Obornik i gnojowicg nalezy skladowaé w partiach przez co najmniej szes¢ miesigcy, nie dodajac $wiezego obornika lub gnojowicy przez caly ten
czas. Bardziej aktywne formy przetwarzania obejmuja kompostowanie (obornik staly) i traktowanie wapnem (gnojowica) (zob. sekcja 7.2.3.2).

() Osad Sciekowy oczyszczony metodami konwencjonalnymi obejmuje osad Sciekowy skladowany w lagunach, zageszczony i poddany mezofilnej
fermentacji beztlenowej. W wyniku oczyszczania zniszczonych musi zostaé 99 % patogenéw (spadek o 2 rzedy logarytmiczne).

(°) Osad $cickowy oczyszczony metodami zaawansowanymi obejmuje osad Scieckowy poddany pasteryzacji, fermentacji termofilnej, stabilizacji wapnem
i kompostowaniu. W wyniku oczyszczania zniszczonych musi zosta¢ 99,9999 % patogendéw (spadek o 6 rzedéw logarytmicznych).

() W przesztoici moglo wystapi¢ zanieczyszczenie patogenami, np. salata glowiasta, salaty liSciaste, seler, cebula satatkowa, rzodkiewka, $wieze
i mrozone ziofa itd.

() Dla szkla konieczne jest osiggnigcie zerowego poziomu docelowego i absolutnego limitu wynoszacego < 0,1 % (suchej masy m/m) (limit
dotyczacy zawartoéci odpadéw szklanych w komposcie lub przetworzonym oborniku/zanieczyszczenia szklem kompostu lub przetworzonego
obornika)

(®) W przeszlosci moglo wystapi¢ zanieczyszczenie patogenami, np. jablko, burak, czarna porzeczka, boréwka czarna, bob, brokuly, kapusta, papryka,
marchew, kalafior, seler zwyczajny, wisnia, cukinia, ogérek, czosnek, fasola szparagowa (inna niz fasola wielokwiatowa), melon, grzyby, cebula
(czerwona i biata), groszek, gruszka, brzoskwinia, §liwka, malina, truskawka, groszek cukrowy, kukurydza cukrowa, pomidor, orzechy z drzew
orzechowych itd.

(°) Dla szkla konieczne jest osiggnigcie zerowego poziomu docelowego i absolutnego limitu wynoszacego < 0,1 % (suchej masy m/m) (limit
dotyczacy zawartosci odpadow szklanych w komposcie lub przetworzonym oborniku/zanieczyszczenia szklem kompostu lub przetworzonego
obornika).

(') Np. karczoch, por, dynia zwyczajna, pasternak, ziemniak, fasola wielokwiatowa, dynia pizmowa, brukiew, rzepa itd.

7.3.  Kontrola wody do produkcji podstawowej idzialan powigzanych stosowana w miejscu produkcji
(w trakcie zbioru ipo zbiorze)

Wplyw na zagrozenie mikrobiologicznym zanieczyszczeniem $wiezych owocoéw i warzyw moze mieC szereg
czynnikéw zwigzanych z wykorzystaniem wody w rolnictwie, takich jak: zrédlo wody, metody nawadniania
(kroplowe, przy uzyciu deszczowni itp.), czy cze$¢ jadalna $wiezych owocow i warzyw ma bezposredni kontakt
z woda do nawadniania, metody wykonywania nawadniania przez producenta, czas nawadniania w stosunku do
czasu zbioru, ewentualny dostep zwierzat do zrodla itd. Inng istotng kwestig jest etap w laficuchu zywnoscio-
wym: np. czy ewentualne zanieczyszczenie moze zostaé jeszcze wyeliminowane lub ograniczone np. poprzez
wysuszenie (promieniowanie stoneczne na polu), mycie itp. Zywnos§¢ gotowa do spozycia oraz zZywnoé¢ blizsza
etapu konsumpcji wymaga uzycia wody lepszej jakosci.

7.3.1.  Zasady ogéine

W praktyce rolniczej do czynnosci wykonywanych przed zbiorem, w trakcie zbioru i po nim uzywa si¢ wody
z réznych Zrédel iréznej jakosci (zbiorczo okresla si¢ ja jako ,wod¢ na potrzeby rolnictwa” — zob. diagram nr
2); kazda ztych czynno$ci ma odmienny wplyw na mikrobiologiczne zanieczyszczenie $wiezych owocow
i warzyw. Woda o niewystarczajacej jakosci moze potencjalnie staé si¢ bezposrednim Zrédtem zanieczyszczenia
i nos$nikiem powodujacym rozprzestrzenianie lokalnego zanieczyszczenia na polach, na terenie zakladu
produkgji lub podczas transportu. Za kazdym razem, gdy woda ma kontakt ze $wiezymi produktami, jej jako$¢
ma wplyw na prawdopodobiefistwo zanieczyszczenia patogenami. Jezeli patogeny przetrwaja na produktach,
mogg wywolal choroby przenoszone przez zywno$C. Patogeny, ktére sa najczesciej przenoszone przez wode
niskiej jakosci, to bakterie jelitowe, np. Salmonella spp., Campylobacter spp., VTEC oraz wirusy, np. Norovirus.
Organizmem wskaznikowym, ktérego zazwyczaj uzywa si¢ do wykazania zakazenia odchodami, jest pateczka
okreznicy (E. coli); podwyzszony poziom E. coli moze wskazywa¢ na wigksze prawdopodobiefistwo wystepo-
wania patogenow.

Oprécz zalecenn dotyczacych kontroli wody opisanych w niniejszej sekeji nalezy réwniez wzigé pod uwage:

— Whytyczne dotyczace wykorzystania oczyszczonych Sciekdw w projektach nawadniania opracowane przez
I1SO (1),

(") 1SO 16075-2: 2015 Wytyczne dotyczace wykorzystania oczyszczonych $ciekéw w projektach nawadniania.
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— Zalecenia FAO dotyczace jakosci wody do nawadniania (1),

— Wytyczne opracowane przez Swiatowa Organizacje Zdrowia (WHO) w 2006 r. dotyczace bezpiecznego
stosowania $ciekéw i odchodéw w rolnictwie i akwakulturze (3).

Diagram nr 2: Rézne typy wody na potrzeby rolnictwa oraz praktyki rolnicze w unijnej produkcji $wiezych
(gotowych do spozycia) warzyw i owocéw — podsumowanie

ZRODIA WODY NA POTRZEBY ROLNICTWA

Wody | Zasoby wéd

i i I 1 ' Woda z gminnej
powierzchniowe ; ‘ 1 2
(rzeki, zbiorniki, pOleeCimpych ‘ ‘ Woda deszczowa ‘ OczZCsizizione Woda uzdatniona siect
| jeziora, stawy...) || (Sm, nie, | I | wodociaggowej ||
\ odwierty) \ Yy § ' § L |
PRAKTYKI
N NAWADNIANIE W . .
UPRAWA | APLKAGJA PESTYCYDOW || SKEADOWANIE i TRANSPORT
Na otwart | FERTYGACJA
—Na otwartym polu '
—Na otwartym polu chronionym - Deszczownie — Transport wykorzystujacy
pokrywa z tworzywa sztucznego — Systemy kroplowe prad wody
‘ ey Chiodzeni ~
- W szklamni: — Nawadnianie z uzyciem folii ~ Chlodzenie wodg (zanurzanie,
* w glebie ~ Bruzdy spryskiwanie)

— Chlodzenie lods
— Nawadnianie zalewowe } odzenie focem

|| —Mechanizm hydroponiczny

* bezglebowa

“\_ V/ )
/ MYCIE Y ZBIORY ‘
— Spryskiwanie lub splukiwanie ‘ ‘ — Zbieranie reczne

L Zanurzanic - Zbieranie mechaniczne
\ \
b y/

Przyklady UPRAWIANYCH SWIEZYCH OWOCOW 1
WARZYW GOTOWYCH DO SPOZYCIA

| Pomidory Lo IR Owoce jagodowe

lidciaste
S'\x}ieie warzywa
‘ korzeniowe (mfoda | Jabtka g "
marchew, cebula | | Gruszki woce pestkowe

dymka)

7.3.2.  Obowigzki wynikajgce z przepisow UE okreslone w rozporzgdzeniu (WE) nr 852/2004

[Zalacznik 1 — cze$¢ A — pkt 113 lit. a)] ,(...) podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze muszg prze-
strzega¢ wlasciwych wspdlnotowych i krajowych przepiséw prawnych odnoszacych si¢ do kontroli zagrozen
w produkgji podstawowej i powiazanych dzialan, w tym: srodkéw kontroli zanieczyszczen z powietrza, ziemi,
wody, paszy, nawozéw, weterynaryjnych produktéw leczniczych, $rodkéw ochrony roslin oraz biocydéw
oraz skladowania, przetwarzania i unieszkodliwiania odpadéw”.

Zalacznik [ — czes¢ A — pktIL5 lit. ¢)] ,Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze produkujace lub
zbierajace produkty rolinne podejmuja odpowiednie dziatania, wedlug potrzeb: w celu uzywania wody pitnej,

lub czystej wody, w kazdym przypadku gdy jest to niezbedne do zapobiezenia zanieczyszczeniu”.

(") http:/[www.fao.org/[DOCReP/003/T0234¢/T0234e00.htm; ftp://ftp.fao.org/docrep/fao/010/a1336e/al336e07.pdf
(®) http:/[apps.who.int/iris/bitstream/10665/78265/1/9241546824_eng.pdf


http://www.fao.org/DOCReP/003/T0234e/T0234e00.htm
http://apps.who.int/iris/bitstream/10665/78265/1/9241546824_eng.pdf
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7.3.3.  Praktyczne narzgdzia do oceny Zrddta wody oraz planowanego wykorzystania wody na potrzeby rolnictwa

Nalezy przeprowadzi¢ oceng ryzyka, biorgc pod uwage Zrédlo i planowane wykorzystanie wody na potrzeby
rolnictwa (np. system nawadniania, wlaciwosci $wiezych owocow i warzyw, zamierzone zastosowanie $wiezych
owocow i warzyw...), okreslajaca przydatnos¢ do celéw rolniczych, zalecane wartoici progowe zanieczyszczenia
mikrobiologicznego i czgstotliwo$¢ monitorowania zgodnie z opisem w zalgczniku II do niniejszych wytycznych.

Producenci, ktérzy potrzebuja wskazéwek dotyczacych metod przeprowadzania oceny ryzyka zwigzanego
z woda, moga skorzystal z podejscia przedstawionego w diagramie 3, ktéry stuzy zidentyfikowaniu ewentual-
nych zrédel zanieczyszczenia wody na etapie produkcji podstawowej $wiezych owocdw i warzyw. Dotyczy to
zaréwno wody stuzacej do nawadniania oraz wody uzywanej do powiazanych dzialan (np. stosowania pesty-
cydow, fertygacji, mycia itp.).

Bardziej uproszczonym iszybszym podejsciem moze by¢ zastosowanie ,schematu podejmowania decyzji”,
takiego jak schemat zamieszczony w zalaczniku Il do niniejszych wytycznych, w ktérym — w poréwnaniu do
zaleceni okreSlonych w zalgczniku II — w wyniku uwzglednia si¢ ograniczong liczbe zalecen dotyczacych probek.

Oba powyzsze narzedzia mozna stosowaé do podejmowania decyzji w oparciu o profil ryzyka wody na potrzeby
rolnictwa, ale poniewaz te dwa podejscia sa rézne, ich wynikéw nie mozna poréwnywaé ani ekstrapolowac.

Dzialania, ktére kazdy producent moglby wykonaé, aby zidentyfikowaé potencjalne zZrédla zanieczyszczenia
poprzez wod¢ na etapie produkcji podstawowej Swiezych owocéw iwarzyw, przedstawiono w diagramie 3
ponizej.

Diagram 3: Praktyczne sposoby oceny ryzyka zwigzanego z woda na potrzeby rolnictwa

Etap 1: OkreSlenie czynnosci, do ktérych w danym gospodarstwie
uzywa si¢ wody no potrzeby rolnictwa

-

Etap 2: Identyfikacja dostepnych dla danego gospodarstwa zrédet
wody na potrzeby rolnictwa

-

Etap 3: Ocena korzystania z wody w zwiazku
z ewentualnym zanieczyszczeniem jadalnych czedci $wiezych
owocdw i warzyw (zob. schemat w zalaczniku II)

-

Etap 4: Kontrola jakodci Zrédla wody na potrzeby rolnictwa przed
rozpoczeciem jej uzytkowania (przed rozpoczeciem okresu wzrostu)
(zob, schemat w zataczniku II lub diagram w zataczniku III)

-

Etap 5: Monitorowanie jako$ci wody na potrzeby rolnictwa
w trakcie jej uzytkowania (podczas okresu wzrostu) (zob. schemat
w zalaczniku II lub diagram w zalaczniku III)

W praktyce aby przeprowadzi¢ oceng ryzyka zwigzanego z wodg na potrzeby rolnictwa opisana w diagramie 3,
mozna wypelni¢ ponizszg tabele.
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Tabela 2: Stosowanie ogdlnych zasad zapobiegania zanieczyszczeniu mikrobiologicznemu przez wode wykorzy-
stywang do celéw rolnictwa

Wynik oceny ryzyka Czy potrzebne jest badanie wody (na
Dyialanie Zrédlo (na podstawie zalgcz- | podstawie zalacznika II oraz zalgcznika III),
wody () | nika II lub zalacznika a jezeli tak — czestotliwo$¢ badan
111) w kierunku E. coli/100 ml wody

Przed zbiorem

Rozcieficzanie $rodkéw ochrony
roélin

Czyszczenie sprzetu

Nawadnianie

Stosowanie nawozu

Rozcieficzanie produktow
chemicznych przeznaczonych dla
rolnictwa

Zbiér

Czyszczenie sprzetu

Mycie rak przez pracownikéw
przed zbiorem recznym

Po zbiorze

Chtodzenie

Transport

Mycie/
ptukanie

Czyszczenie sprzetu

(") Jezeli woda jest pozyskiwana z wielu Zrédet lub stosuje si¢ mieszaning wody z réznych Zrédel, oceng ryzyka przepro-
wadza si¢ dla kazdego wykorzystywanego Zrodla.

Wyniki oceny ryzyka pomoga okresli¢ zakres, w jakim nalezy stosowaé GHP (7.3.3), w tym zalecenia dotyczace
analiz wody na potrzeby rolnictwa, co pozwoli spelni¢ wymogi UE (zob. sekcja 7.3.2).

7.3.4.  Zalecenia w zakresie dobrych praktyk
7.3.4.1. Zalecenia ogdlne dotyczace zZrodla, przechowywania i dystrybucji wody

a) Nie nalezy korzysta¢ z nieoczyszczonych $ciekéw (komunalnych). Przed zastosowaniem jakichkolwiek innych
Sciekdw nalezy skonsultowac si¢ z wlasciwymi organami, poniewaz moga obowigzywac ograniczenia prawne.

b) Nalezy bada¢ jakos¢ wody na potrzeby rolnictwa, ktéra ma by¢ ponownie wykorzystana w gospodarstwie.
W razie potrzeby wodg¢ przed uzyciem nalezy poddaé oczyszczaniu lub zdezynfekowad.

¢) Zwierzgta gospodarskie nie powinny mie¢ dostgpu do zrédel wody oraz instalacji pompowniczych.
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d) Nalezy zbudowal bariery w jak najwigkszym stopniu ograniczajace dostep dzikich zwierzat do wody wyko-
rzystywanej w produkcji podstawowej Swiezych owocéw i warzyw.

¢) Zaleca si¢ przeprowadzenie oceny mozliwosci zanieczyszczenia gleby iwody splywem powierzchniowym
wody w razie intensywnych opadéw deszczu; zaleca si¢ réwniez zbudowanie barier, aby zatrzymaé splyw
wody (bariery w postaci pasow roslinnosci, kanaly odwadniajace itp.).

f) Systemy dostarczania wody, w tym baseny, zbiorniki i systemy przechowywania wody, powinny by¢ odpo-
wiednio konserwowane i czyszczone, by zapobiec mikrobiologicznemu skazeniu wody itworzeniu si¢
biofilmu.

g) Aby zapobiec zanieczyszczeniu, nalezy budowaé ustepy i skladowacé obornik, fekalia i nawozy ponizej Zrédet
wody iw odlegloéci co najmniej 250 m. W razie potrzeby producenci powinni oceni¢ uwarunkowania
lokalne i ustali¢ wigksza odleglosé.

h) Jezeli wynik badania mikrobiologicznego wody jest niekorzystny lub zidentyfikowano problem, nalezy
wprowadzi¢ nastepujace Srodki naprawcze, w zaleznosci od Zrédla wody:

(i) W odniesieniu do wéd gruntowych pobieranych ze studni nalezy rozwazy¢ nastgpujace szczegdlne
$rodki:

— Regularna konserwacja studni.

— Weryfikacja, czy studnia jest skutecznie odseparowana od: systeméw odprowadzania ciekéw z gos-
podarstw domowych, magazynéw produktéw chemicznych, budynkéw inwentarskich (takich jak
kojce, wybiegi, zewnetrzne instalacje do tuczenia zwierzat), ustepdéw, szamba lub zbiornikéw
bezodplywowych, stref przetwarzania i sktadowania obornika plynnego i nawozéw organicznych.

— Regularne sprawdzanie, czy w obudowie lub pokrywie studni nie ma peknie¢ lub uszkodzen, i czy
pokrywa studni jest szczelna. Gérny otwor studni powinien znajdowal si¢ co najmniej 30 cm nad
ziemia, aby zapobiec dostaniu si¢ do studni wod powierzchniowych lub zanieczyszczen. Zadbanie
o to, aby teren otaczajacy obudowe studni byl nachylony w kierunku od studni i oczyszczony z lisci,
trawy iinnych zanieczyszczen.

— Budowa betonowej ostony (o promieniu 1 m) wokél studni lub pompy recznej.

— Dezynfekcja instalacji wodociggowej (np. przy uzyciu $rodkéw odkazajacych na bazie chloru lub
innych metod dezynfekgji).

— Jezeli strategie ograniczania ryzyka sa niewystarczajace, aby zapobiec zanieczyszczeniu Zrédla wody,
nalezy rozwazy¢ przeprowadzenie remontu starych studni lub budowe nowych.

(i) W odniesieniu do wdéd opadowych nalezy rozwazy¢ nastepujace szczegdlne Srodki:

— Zainstalowanie siatki ochronnej na otwartych zbiornikach na wody opadowe, aby zapobiec zanie-
czyszczeniu przez odpadki, liScie, zwierzgta oraz rozmnazaniu si¢ owadéw (owady moga by¢ wekto-
rami przenoszacymi zanieczyszczenia mikrobiologiczne).

— Regularne czyszczenie lub zwigkszenie czestotliwosci czyszczenia otwartych zbiornikéw na wody
opadowe oraz elementéw przechwytujacych i rynien w systemie odzyskiwania wéd opadowych, aby
zapewni¢ i utrzymac dobrg jakos¢ odzyskiwanej wody.

— W razie potrzeby wymiana zbiornikéw lub rynien.

(iii) W odniesieniu do oczyszczania wody (oczyszczanie pierwotne, wtorne lub dezynfekowanie wody) nalezy
rozwazy¢ nastepujace szczegdlne Srodki:

— Sprawdzenie skutecznosci urzadzen do oczyszczania wody, ktére sa w uzyciu.

— Dezynfekcja instalacji oczyszczania wody (np. poprzez zastosowanie produktu biobdjczego lub
Srodka odkazajacego) lub wymiana cystern i instalacji wodociagowych do wody pozyskiwanej lokal-
nie.

— Wymiana urzadzen do oczyszczania wody.
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— Jezeli producent chce oczyszczaé lub dezynfekowaé wode w celu uzyskania wody pitnej lub w celu
poprawienia jako$ci wody, musi on spelni¢ wymogi rozporzadzenia w sprawie produktéw biobdj-
czych (1).

7.3.4.2. Zalecenia w zakresie dobrych praktyk dotyczacych metod nawadniania

a) W przypadku nawadniania kroplowego nalezy zapobiegaé powstawaniu na powierzchni gleby lub w bruz-
dach zastoisk wody, z ktérymi moglyby zetkna¢ si¢ jadalne czgsci Swiezych owocéw i warzyw (2).

b) W przypadku zraszania nalezy zadbaé o wyzsza jako$¢ wody, poniewaz ma ona bezposredni kontakt z jadal-
nymi cze¢$ciami roélin, ijesli to mozliwe (%), stosowa ten typ nawadniania jedynie na poczatkowych etapach
wzrostu roélin. Mozna wprowadzi¢ odstep czasowy miedzy okresem nawadniania a zbioru. Odnosi si¢ to do
wszystkich produktéw spozywanych na surowo (warzywa liSciaste, warzywa na salatki, owoce itd.) (zob.
ocena ryzyka zwigzanego z woda na potrzeby rolnictwa w pkt 7.3.3).

¢) Jako$¢ wody stosowanej w systemach bezglebowych powinna by¢ regularnie sprawdzana, a woda powinna
by¢ czesto zmieniana lub, jezeli poddaje si¢ ja recyklingowi, powinna by¢ oczyszczana w celu zminimalizo-
wania zanieczyszczenia mikrobiologicznego. Jezeli nie stwierdza si¢ zgodnosci ze wskaznikami, nalezy wpro-
wadzi¢ strategie ograniczania ryzyka, opierajace si¢ gtownie na technice oczyszczania wody.

d) W odniesieniu do systeméw nawadniania:

(i) Nalezy regularnie przeptukiwaé gtéwne, poboczne iinne przewody nawadniajace, aby ograniczy¢ groma-
dzenie si¢ materii organicznej i powstawanie biofilmu. Zaleca si¢, aby przewdd kroplujacy byt otwarty
przez co najmniej 1 minute, do momentu, gdy wyplywajaca woda stanie si¢ przejrzysta.

(i) Po dlugim okresie bardzo intensywnych opadéw zaleca si¢ przeplukanie systemu przed rozpoczeciem
nastgpnego sezonu nawadniania.

7.3.4.3. Zalecenia w zakresie dobrych praktyk dotyczacych stosowania wody w trakcie zbioru ipo zbiorze (dzialania
powigzane)

a) Drzialania w trakcie zbioru i po nim obejmuja wiele czynnosci takich jak mycie, plukanie, chtodzenie, sorto-
wanie i transport §wiezych owocéw i warzyw. Wode uzywana do tych dzialan powiazanych okresla si¢ dalej

jako ,wode do mycia”.

b) Ogélnie rzecz biorgc mycie $wiezych produktéw (poprzez zanurzanie lub spryskiwanie) moze czgsciowo
ograniczy¢ catkowita liczbe mikroorganizméw. Jest to wazny krok, poniewaz wigkszo$¢ zanieczyszczen
mikrobiologicznych znajduje si¢ na powierzchni §wiezych owocéw i warzyw. Woda do mycia moze jednak
takze spowodowaé redystrybucje mikroorganizméw i potencjalnie zanieczyscic jeszcze wigkszg cze$¢ produk-
tow.

¢) Na poczatkowych etapach plukania woda do mycia powinna mieé¢ co najmniej jako$¢ czystej wody. Woda
uzywana do ostatniego plukania musi mie¢ jakos¢ wody pitnej, jezeli Swieze owoce iwarzywa s3 czesto
traktowane jako gotowe do spozycia (np. pomidory, jabtka, gruszki, mloda marchew, cebula dymka itp.).
W zwiazku z tym nalezy przeprowadzi¢ ocen¢ ryzyka zgodnie z diagramem nr 2, a do oceny wymaganej
jakoci wody do mycia mozna zastosowa¢ narzedzia opisane w zalgczniku II lub IIL

(") [Definicja $rodkéw pomocniczych w przetworstwie stosowanych w przypadku $wiezych owocéw i warzyw jest zharmonizowana
w ramach UE (rozporzadzenie (WE) nr 1333/2008), a $rodki dezynfekujace musza by¢ zatwierdzone zgodnie z rozporzadzeniem
Parlamentu Europejskiego iRady (UE) nr 528/2012 zdnia 22 maja 2012r. wsprawie udostgpniania na rynku istosowania
produktéw biobdjczych (Dz.U.L 167 z 27.6.2012, s. 1). Substancje stosowane jako substancje pomocnicze w przetworstwie stosuje
si¢ zgodnie z warunkami dobrej praktyki wytwarzania (GMP). Niektére przedsi¢biorstwa wykorzystuja chlor lub inne $rodki do
kontrolowania calkowitej liczby mikroorganizméw w wodzie. Najczgsciej stosowanym Srodkiem dezynfekujacym jest chlor w formie
podchlorynu sodu w granulkach, tabletkach lub w plynie. 1lo§¢ zastosowanego chloru powinna by¢ zgodna z okreslonym przez UE
maksymalnym poziomem chloranéw, ktére moga si¢ znaleZ¢ w produkcie koficowym (zob. réwniez pkt 7.3.4.3.d). Ponadto zgodnie
z decyzja Komisji 2008/865/WE chloran jest substancjg, ktéra nie jest juz zatwierdzona jako §rodek ochrony roslin. Poniewaz nie
okreslono szczegdlnego najwyzszego dopuszczalnego poziomu pozostalosci (MRL) na podstawie rozporzadzenia (WE) nr
396/2005 w sprawie najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostaloici pestycydéw, do wszystkich produktéw spozywezych,
ktore uwzgledniono w zalgczniku Ido tego rozporzadzenia, zastosowanie ma warto$¢ wzorcowa MRL wynoszaca 0,01 mg/kg.
MRL okreslone w rozporzadzeniu (WE) nr 396/2005 majg zastosowanie do pozostaloSci substancji, ktore s wykorzystywane
obecnie lub byly wykorzystywane wczesniej jako pestycydy. Do chloranu ma zatem zastosowanie MRL wynoszacy 0,01 mg/kg,
chociaz wigkszos¢ obecnych pozostalosci wynika z wykorzystania Srodkéw dezynfekujacych na bazie chloru jako produktéw biobdj-
czych].

(%) Podobna zasada obowigzuje w przypadku stosowania pestycydow.

() Jezeli jako$¢ wody nie jest zbyt wysoka, ta metoda nawadniania powinna by¢ stosowana tylko na wczesnych etapach rozwoju.
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d) Jezeli producent zamierza doda¢ do wody do mycia produktéw substancje pomocnicze w przetworstwie,
powinien skonsultowal si¢ z wlasciwymi organami, poniewaz stosowanie substancji pomocniczych w prze-
tworstwie jako chemicznych $rodkéw do dekontaminacji podlega przepisom krajowym panstw czlonkow-
skich. To samo dotyczy zbiornikéw do mycia, w celu utrzymania odpowiedniej jakosci wody. W razie
stosowania $rodkéw dezynfekujacych na bazie chloru nalezy zadbal oto, aby pozostalosci produktéw
ubocznych chloranu w zywnosci nie przekroczyly najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci.
Zanieczyszczenie zywno$ci chloranem mozna zmniejszy¢ poprzez nastgpujace dzialania:

(i) Stosowanie mozliwie najnizszego stezenia Srodkéw dezynfekujacych na bazie chloru, pozwalajacego na
osiggniecie pozadanego poziomu dezynfekcji.

(i) Wystarczajace tempo wymieniania wody do mycia. Aktywny chlor wyparowuje, natomiast w wodzie
gromadzg si¢ pozostalosci chloranu.

(itiy Odpowiedni sposéb skladowania Srodkéw dezynfekujacych: wystawianie Srodkéw dezynfekujacych na
bazie chloru na dzialanie $wiatla lub wysokiej temperatury powoduje rozkfad chloru na chlorany jeszcze
przed zastosowaniem tych Srodkéw.

¢) Prawdopodobienstwo usunigcia patogenéw mozna zwigkszy¢ poprzez energiczne mycie produktéw, ktérych
nie poddaje si¢ szczotkowaniu. Mycie ze szczotkowaniem jest skuteczniejsze niz mycie bez stosowania
szczotek. Szczotki do mycia ze szczotkowaniem nalezy czesto czyscid.

f) Woda zanieczyszczona podczas mycia, a nastgpnie ponownie wykorzystana, moze by¢ nosnikiem zanieczysz-
czenia krzyzowego. W zwigzku z tym niezaleznie od stosowanej metody mycia producenci powinni prze-
strzegaé dobrych praktyk gwarantujgcych utrzymanie jakosci wody na odpowiednim poziomie. Nalezg do
nich:

(iv) stafa czestotliwo$¢ wymiany wody (proces nieciagly);

(v) ponowne napelnianie urzadzeii do mycia stala objetoscia wody (proces ciagly);

(vi) oczyszczanie wody;

(vii) kontrolowane stosowanie $rodkéw dezynfekujacych wode, aby uniknaé zanieczyszczenia krzyzowego.

g) W przypadku niektérych operacji kilkukrotne mycie moze by¢ skuteczniejsze niz mycie jednorazowe w celu
usunigcia ziemi, szczatkdw i wydzielin. Mozna np. wprowadzi¢ mycie wstepne w celu usunigcia z produktéw
wiekszos$ci ziemi, a nastepnie dodatkowe kilkukrotne mycie oraz koncowe plukanie wodg pitna.

h) Aby zapobiec zanieczyszczeniu czystej wody woda potencjalnie zanieczyszczona (np. poprzez kontakt wody
z instalacji doprowadzajacej wode pitng z wodg z instalacji odprowadzajacej Scieki ze zbiornikéw zrzutowych)
konieczne jest zainstalowanie takich urzadzen, jak zawory zwrotne i szczeliny powietrzne, oraz ich rutynowe
kontrolowanie i konserwowanie.

7.3.4.4. Dodatkowe dobre praktyki dotyczace zielonych warzyw lisciastych, pomidoréw i melonéw ()

a) Swieze warzywa lisciaste moga by¢ spryskiwane niewielkg iloscig wody w trakcie zbioru mechanicznego lub
w skrzynkach na polu zaraz po zbiorze w celu nawilzenia; w procesach, w ktérych dochodzi do bezposred-
niego kontaktu miedzy wodg ajadalnymi czeSciami warzyw lisciastych, konieczne jest stosowanie wody
pitnej.

b) Pomidory uprawiane w ziemi moga by¢ myte w celu usunigcia pylu, osuszane, kalibrowane ipakowane.
W tym wypadku nalezy takze uzywa¢ wody pitne;j.

¢) Wody uzywa si¢ czasami w zbiornikach zrzutowych sluzacych do transportu melonéw iarbuzéw ze
skrzynek na polu do zakladu pakowania. W takim przypadku:

(i) Temperatura wody powinna by¢ wyzsza od temperatury wewngtrznej melonéw i arbuzéw, aby zmini-
malizowa¢ ryzyko przenikania wody.

(") Powyzsze kategoric owocOw i warzyw zostaly uznane przez EFSA za obcigzone najwigkszym ryzykiem ze wzgledu na zanieczysz-
czenie bakterig Salmonella i norowirusami.
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(i) Melony iarbuzy nalezy pozostawia¢ w wodzie w zbiorniku zrzutowym przez jak najkrétszy czas.

(iii) W miare mozliwosci nalezy kontrolowaé, monitorowal i rejestrowaé mikrobiologiczng jako$¢ wody
w zbiornikach zrzutowych. W razie potrzeby nalezy stosowa¢ $rodki kontroli gwarantujace odpowiednia
mikrobiologiczng jako$¢ wody.

7.3.4.5. Zalecenia dotyczace dobrych praktyk w zakresie analiz wody na potrzeby rolnictwa

a) Przed rozpoczeciem wdrazania strategii pobierania probek wody zaleca si¢ sprawdzenie, czy ocena ryzyka jest
nadal wazna oraz czy $rodki zapobiegawcze zostaly prawidlowo wdrozone i zatwierdzone. Oceny ryzyka
(zob. sekcja 7.3.2) nalezy poddawac corocznemu przegladowi.

b) Nalezy przeprowadzaé analizy mikrobiologiczne (') potencjalnych Zrédel wody w celu ustalenia przydatnosci
zrédel wody do wykorzystania na potrzeby rolnictwa.

¢) Nalezy wykonywaé okresowe inspekcje wygladu i zapachu w celu wykrycia ewentualnego zanieczyszczenia.
W przypadku zmiany cech wizualnych/zapachowych nalezy pobraé prébki do analizy kontrolne;.

d) Prébki wody nalezy pobiera¢ w punkcie korzystania.

e) Czgstotliwos¢ badan (3) wody na potrzeby rolnictwa mozna zmniejszy¢, pod warunkiem ze wyniki zaleca-
nych analiz sa korzystne przez trzy kolejne lata, i biorac pod uwage, czy woda jest narazona na zanieczysz-
czenia, czy nie (np. wody gruntowe).

f) Dodatkowe probki nalezy pobieraé w razie wystapienia takich zjawisk, jak powodzie, przelanie si¢ obornika
w miejscu jego skfadowania, tymczasowe lub sporadyczne zanieczyszczenia, ulewy itp. Te dodatkowe badania
nalezy przeprowadzi¢ zaraz po wystapieniu danego zjawiska.

g) Jezeli producent wielokrotnie stwierdza wysokie poziomy gatunkéw wskaznikowych (tj. bakterii E. coli)
w momencie przeprowadzania badan zrédel wody, zaleca si¢ podjecie nastepujacych dzialan naprawczych:

— Zaprzestanie korzystania z wody do momentu uzyskania korzystnych wynikéw analizy; jezeli jest to
mozliwe i wykonalne — zmiana Zrédla wody.

— Alternatywnie oczyszczanie wody przed nawadnianiem (np. dezynfekcja wody za pomocg promienio-
wania ultrafioletowego, filtrowanie metoda osmozy odwréconej, $rodki dezynfekujace na bazie ozonu lub
chloru itd.) w zaleznosci od praktyk w zakresie dezynfekcji w danym panstwie cztonkowskim.

— Czestotliwo$¢ pobierania probek wody izakres badan mikrobiologicznych mozna dostosowaé do
konkretnych sytuacji: dodatkowe probki nalezy pobraé wcelu przeprowadzenia badania na obecnosé
bakterii Salmonella spp. i zjadliwego szczepu bakterii E. coli (tzn. VTEC).

— Dokonanie przegladu aktualnej oceny ryzyka (zob. pkt 7.3.1), ze szczegdlnym uwzglednieniem poten-
cjalnych zrédel zanieczyszczenia odchodami.

— Po wdrozeniu dzialafi naprawczych, jezeli wyniki badania wody nadal sg niekorzystne, a producent nie
jest wstanie zmieni¢ Zrédla wody, powinien on zwigkszy¢ odstep czasu migedzy ostatnim okresem
nawadniania a zbiorem oraz zmieni¢ metod¢ nawadniania, aby woda nie miala stycznosci z jadalnymi
czeSciami §wiezych owocéw iwarzyw (np. linia lub taSma kroplujgca).

7.4.  Higiena istan zdrowia pracownikéw rolnych
7.4.1.  Zasady ogélne

Wszyscy pracownicy powinni znaé podstawowe zasady zachowania higieny i ochrony zdrowia oraz powinni by¢
informowani o wszelkich mozliwych zagrozeniach zwigzanych z zanieczyszczeniem produktu. Powinni oni
odbywa¢ szkolenia z zakresu higieny dostosowane do wykonywanych zadan oraz by¢ poddawani okresowej
ocenie. Szkolenia powinny odbywa¢ si¢ w takim jezyku i w taki sposéb, aby zapewni¢ zrozumienie wymaganych

praktyk higienicznych.

Osoby trzecie w zasadzie nie powinny mie¢ dostgpu do stref produkcji i obrébki zywnosci. Przed wpuszczeniem
osoby trzecie powinny wypehié kwestionariusz dotyczacy stanu zdrowia i, w stosownych przypadkach, nosié
odziez ochronna i przestrzega¢ przepiséw dotyczacych higieny pracownikéw sektora spozywczego. W miare
mozliwosci procesy zbioru, pakowania i kontroli nalezy zaplanowaé w taki sposob, aby zredukowaé dotykanie
produktéw.

(") Probki wody nalezy przesta¢ do laboratorium do analizy mikrobiologicznej.
() W razie podjecia decyzji o uwzglednieniu proponowanych czgstotliwoéci badan mikrobiologicznych, zob. czgstotliwosci okreslone
w zalgczniku 11, s. 35.



23.5.2017 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 163/25

Kazdy producent powinien wprowadzi¢ ilustrowane i czytelne dokumenty (') dotyczace stanu zdrowia, dobrych
praktyk higienicznych, szkolenia personelu iurzadzen sanitarnych, aby zapewnié, ze personel, podwykonawcy
i odwiedzajgcy znaja GHP i stosujg si¢ do nich przez caly czas.

7.4.2.  Obowigzki wynikajgce z przepisow UE okreslone w rozporzgdzeniu (WE) nr 852/2004

[Zalacznik I - czes¢ A — pktIL5 lit. d)] ,Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze produkujace lub
zbierajace produkty roélinne podejmujg odpowiednie dzialania, wedlug potrzeb: wcelu zapewnienia, ze
personel przetwarzajacy Srodki spozywcze jest dobrego zdrowia iprzechodzi szkolenie na temat ryzyka
zdrowotnego”.

7.4.3.  Zalecenia w zakresie dobrych praktyk

a) Personel nie powinien nosi¢ rzeczy osobistych, takich jak bizuteria, zegarki itd. Tego typu przedmiotéw nie
powinno si¢ tez wnosi¢ na obszary uprawy lub do stref produkgji $wiezych owocéw i warzyw.

b) Jezeli standardowa praktyka wymaga uzycia narzedzi lub malych przedmiotéw, nalezy je odpowiednio
ponumerowac lub zidentyfikowac.

¢) W stosownych przypadkach pracownicy powinni nosi¢ odpowiednig odziez ochronng i obuwie ochronne.
Pozyteczna praktyka zapobiegajaca rozprzestrzenianiu si¢ mikroorganizméw moze by¢ uzywanie rekawic,
oile s3 one czesto myte lub wymieniane. W szczegdlnosci fakt noszenia rgkawic nie moze zastgpowaé
dokfadnego mycia rak:

— jezeli rekawice sg wielokrotnego uzytku, powinny one by¢ wykonane z materialéw, ktore s latwe do
czyszczenia i dezynfekeji; rekawice powinny by¢ regularnie czyszczone i przechowywane w suchym i czy-
stym pomieszczeniu,

— jezeli uzywa si¢ rekawic jednorazowych, nalezy je wyrzucié, gdy si¢ zniszczg lub zabrudza.

d) Pracownicy, ktérzy majg bezposredni kontakt ze $wiezymi owocami iwarzywami, powinni utrzymywacé
wysoki poziom higieny osobistej. Zasadniczo powinni oni dokladnie my¢ i osuszaé rece przed rozpoczeciem
obrébki $wiezych owocéw iwarzyw (np. na poczatku zbioru, podczas zbioru iobrébki po zbiorze, po
jedzeniu, skorzystaniu z toalety itd.) lub przed dotknigciem powierzchni majacych kontakt z zywnoscia,
zwlaszcza podczas zbioru i obrébki po zbiorze.

e¢) Pracownicy powinni powstrzymywac si¢ od zachowan, ktére moglyby spowodowaé zanieczyszczenie $wie-
zych owocéw i warzyw, takich jak: palenie, plucie, zucie gumy lub jedzenie, kichanie lub kaszlenie na §wieze
produkty.

f) Kazda osoba chora powinna niezwlocznie zglosi¢ chorobe lub symptomy choroby producentowi/przetozo-
nemu inie moze pracowal na stanowisku wymagajacym kontaktu ze $wiezymi owocami lub warzywami.

¢) W miare mozliwosci pomieszczenia higieniczno-sanitarne powinny:

— Znajdowac¢ si¢ w poblizu () pdl i pomieszczen, tak aby pracownicy mogli fatwo z nich korzysta¢ i aby
zmniejszy¢  prawdopodobiefistwo zalatwiania naturalnych potrzeb na polach; liczba pomieszczen
powinna by¢ wystarczajaca w stosunku do liczby personelu (np. 1 na 20 oséb); jezeli pracownikami sg
kobiety i me¢zczyZni, pomieszczenia muszg by¢ dostosowane do potrzeb obu plci (3).

— By¢ wlasciwie zaprojektowane, aby zapewni¢ higieniczne usuwanie Sciekéw iuniknaé zanieczyszczenia
obszaréw uprawy, $Swiezych owocéw iwarzyw lub Srodkéw produkeji rolnej (takich jak woda na
potrzeby rolnictwa, nawozy organiczne).

— By¢ wyposazone w odpowiednie urzadzenia do higienicznego mycia (rgk).

(") ,Dokumenty” oznaczaja plakaty na $cianach lub ulotki lezace w miejscach widocznych dla kazdego, kto wchodzi na teren zakladu.

(®) Np. w odleglosci maksymalnie 400 m lub 5 minut pieszo.

(®) Np. jezeli pracownikéw jest mniej niz 25 — dopuszczalny jest jeden ustep wspdlny. Jezeli liczba pracownikoéw przekracza 25, nalezy
zapewni¢ jeden ustgp na 20 pracownikéw, osobny dla kobiet i mezczyzn.
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— By¢ utrzymywane w dobrym stanie sanitarnym i technicznym.

— Zapewnia¢ dostep do biezacej wody pitnej, mydla, papieru toaletowego lub jego odpowiednikéw i jed-
norazowych recznikéw papierowych lub ich odpowiednikéw. Jezeli biezaca woda pitna nie jest dostepna,
wlasciwy organ powinien zaleci¢ alternatywng metod¢ mycia rak (np. z uzyciem mydla lub $rodka
dezynfekujacego).

— Przenoénych ustepéw nie nalezy czysci¢ na obszarach uprawy $wiezych owocéw i warzyw lub w poblizu
zrodel wody do nawadniania lub systeméw jej przesytania. Producenci powinni okresli¢ miejsca, w kt6-
rych umieszczenie przeno$nych ustepéw jest bezpieczne.

h) Szkolenie powinno obejmowaé odpowiednie procedury mycia i osuszania rak, korzystanie z ustgpu i odpo-
wiednie wyrzucanie papieru toaletowego lub jego odpowiednikow.

i) Skaleczenia irany na rekach nalezy przykry¢ odpowiednim opatrunkiem wodoodpornym; jezeli to mozliwe,
nalezy uzywaé rekawic gumowych zakrywajacych bandaze. Jezeli takie materialy nie sa dostepne, zraniona
osoba powinna zmieni¢ stanowisko pracy na takie, na ktérym nie dotyka si¢ $wiezych owocéw i warzyw ani
powierzchni majacych kontakt z Zywnoscia.

j) Pracownikom nalezy zapewni¢ miejsca z dala od pdl i linii pakujgcych, w ktérych moga spedzaé przerwy od
pracy ijes¢ positki. Pracownicy nie powinni wnosi¢ jedzenia do stref produkcji w celu uniknigcia ewentual-
nego zanieczyszczenia $wiezych owocow i warzyw alergenami pokarmowymi.

7.5.  Kontrola warunkéw higienicznych w trakcie dzialaf powigzanych na poziomie gospodarstwa, uzupel-
niajaca kontrole opisane w rozdzialach 7.3 i 7.4

7.5.1.  Zasady ogéine

Metody zbioru réznia si¢ w zaleznosci od cech produktu. W przypadku niektérych Swiezych owocéw i warzyw
powszechna praktyka jest zbiér mechaniczny, ktory zmniejsza liczbe przypadkéw zanieczyszczenia krzyzowego,
ktére moglyby wystapi¢ w trakcie zbioru recznego. Jezeli jednak takie urzadzenia zepsujg si¢ w trakcie zbioru lub
byly niewlasciwie konserwowane lub zostaly nieodpowiednio oczyszczone i zdezynfekowane lub jezeli uszkodza
zbierana rosling, moga spowodowal rozprzestrzenianie si¢ zanieczyszczenia mikrobiologicznego lub przyczynié
si¢ do powstania warunkow, ktére sprzyjaja rozwojowi mikroorganizméw (np. uszkodzone $wieze owoce
i warzywa).

Swieze owoce iwarzywa nalezy przechowywaé i transportowaé w dobrych warunkach higienicznych. Strefy
skladowania ipojazdy transportujace zebrane $wieze owoce iwarzywa powinny by¢ skonstruowane w taki
sposdb, aby zminimalizowa¢ uszkodzenia $wiezych owocoéw iwarzyw iuniemozliwi¢ dostep agrofagom,
takim jak owady, gryzonie i ptaki. Projekt i konstrukcja pomieszczen powinny zapobiegaé ryzyku mikrobiolo-
gicznego, chemicznego lub fizycznego zanieczyszczenia krzyzowego. Na wszystkich etapach (przybycie surowca,
obrébka przed myciem itd, az do etapu pakowania, skladowania itransportu) nalezy przeanalizowaé
i uwzgledni¢ poziom ryzyka zanieczyszczenia krzyzowego w stosunku do przeplywu produktéw w zakladzie.

7.5.2.  Obowigzki wynikajgce z przepisow UE okreslone w rozporzgdzeniu (WE) nr 852/2004

[Zalacznik I — czes¢ A — pktIL5 lit. a)] ,Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze produkujace lub
zbierajace produkty rolinne podejmuja odpowiednie dziatania, wedtug potrzeb: w celu utrzymania w czys-
tosci oraz, w miare potrzeby po wyczyszczeniu, dezynfekowania ich we wlasciwy sposéb obiektéw, wypo-
sazenia, pojemnikow, skrzyf, pojazdéw”.

Zalacznik [ - cze$¢ A — pktIL5 lit. b)] Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze produkujace lub

zbierajace produkty rolinne podejmuja odpowiednie dziatania, wedtug potrzeb: w celu zapewnienia, w miare
potrzeby, higienicznych warunkéw produkdji, transportu i przechowywania, oraz czystosci, produktéw
roélinnych”.

Zalacznik [ - cze$¢ A — pkt IL5 lit. f)] ,Podmioty prowadzace przedsig¢biorstwa spozywcze produkujace lub

zbierajgce produkty roSlinne podejmuja odpowiednie dziatania, wedlug potrzeb: w celu skladowania
i przetwarzania odpadéw i substancji niebezpiecznych w taki sposdb, aby zapobiegal zanieczyszczeniu”.
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7.5.3.
7.5.3.1.

7.5.3.2.

Zalecenia dotyczgce dobrych praktyk w zakresie zbierania i pakowania na polu lub na poziomie gospodarstwa
W odniesieniu do wszystkich zakladow

a) Podczas pakowania Swiezych produktéw na polu nalezy zachowaé ostroznos$¢, aby nie doszto do zanieczysz-
czenia pojemnik6w obornikiem, odchodami zwierzecymi, glebg lub woda.

b) Jezeli w celu zapobiezenia uszkodzeniom w urzadzeniach do obrébki po zbiorze stosuje si¢ wyscidtke, nalezy
zadba¢ o jej wykonanie z materialéw, ktére mozna oczyszczaé i w miare mozliwosci dezynfekowac.

¢) W trakcie zbioru producenci powinni usuwaé nadmiar ziemi i zbrylonego blota z produktéw i pojemnikéw
i powinni oczyszczaé po kazdym zaladowaniu wszystkie narzedzia/przybory oraz pojemniki wykorzystywane
wielokrotnie podczas zbioru.

d) Producenci powinni unikaé stawiania pojemnikéw na plony lub $wiezo zebranych produktéw bezposrednio
na glebie podczas zbioru lub po nim i przed zaladowaniem na pojazd transportowy. Powinni takze unikaé
stosowania pojemnikow, ktére maja bezposredni kontakt ze $wiezymi produktami, do celéw innych niz
przechowywanie produktow.

¢) Zapakowane produkty przeznaczone do bezpo$redniego spozycia nalezy poprawnie oznakowac i przecho-
wywaé. W miarg potrzeby nalezy ustalié odpowiednia do przechowywanie temperature iwilgotnosé
wzgledna.

f) Producenci powinni unikaé przepelniania workéw i pojemnikéw, aby zapobiec ewentualnemu przeniesieniu
zanieczyszczen na $wieze produkty podczas ich ukladania. Zapobiega to takze uszkodzeniom produktow.

g) W trakcie zbioru owocow i warzyw nalezy wykonywa¢ czyste cigcia, nie nalezy odrywad lodyg lub szypulek.

h) Wszelkie niewykorzystane materialy do pakowania i odrzucone $wieze owoce i warzywa nalezy pod koniec
dnia usuna¢ z pol.

i) Swieze owoce i warzywa nienadajace si¢ do spozycia przez ludzi nalezy pozostawi¢ na polu lub oddzieli¢
podczas zbioru.

j)  Odrzucone $wieze owoce i warzywa powinny zosta¢ higienicznie usunigte ze strefy pakowania przez pracow-
nika, ktory nie bierze udzialu w obrébce zdrowych owocéw iwarzyw, iunieszkodliwione, aby uniknaé
przyciagania agrofagow.

Dodatkowe szczegbélowe zalecenia dotyczace dobrych praktyk dla producentéw pomidoréw, jagéd, melonéw
i arbuzéw

a) W przypadku materialéw wykorzystywanych do uprawy jagdéd, pomidoréw, melonéw iarbuzéw wcelu
zminimalizowania ich kontaktu z gleba (np. $cidtka lub materialy biodegradowalne, takie jak stoma), lub
podczas zbioru w celu ochrony zebranych owocéw (np. tworzywa sztuczne lub materialy biodegradowalne
takie jak liscie lub papierowa wyscidlka lub rézne rodzaje biodegradowalnych koszykéw):

— tworzywa sztuczne powinny by¢ czyste i higieniczne,

— materialy biodegradowalne lub $ciétka nie powinny by¢ ponownie wykorzystywane, aby zapobiec zanie-
czyszezeniu krzyzowemu.

b) W calym lancuchu zywnosciowym nalezy przestrzega¢ dobrych praktyk higienicznych, poniewaz jagody sa
najczesciej spozywane na surowo lub po minimalnym przetworzeniu, takim jak oczyszczanie, mycie lub
chlodzenie.

¢) Jagody musza zostaé schfodzone natychmiast po zbiorze. W razie potrzeby, aby zminimalizowaé ryzyko
zanieczyszczenia, producenci powinni uzywaé wody pitnej w chlodziarkach do chlodzenia lodem iw ch-
todziarkach wodnych na etapie chlodzenia wstgpnego.
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7.5.4.
7.5.4.1.

d) W przypadku zbioru recznego nalezy wzia¢ pod uwage nastepujace wytyczne:

— Wyzglad ijedrnos$¢ jagdd sa powszechnie kojarzone z jakoscig i$wiezoScia owocdw. Zbyt intensywna
obrébka jagdéd moze spowodowal uszkodzenie owocéw i wplyngé na ich jako$¢. Ponadto jako$é owocow
obniza zbiér w niekorzystnych warunkach pogodowych — wysoka temperatura lub wilgotno$¢ moga
wplynaé na bezpieczenistwo Zywnosci, poniewaz sok wyciekajacy z uszkodzonych owocéw moze spowo-
dowa¢ rozprzestrzenienie zanieczyszczenia na zdrowe owoce.

— Producentéw zacheca si¢ do wyznaczenia osoby odpowiedzialnej za staly nadzér nad zbiorem, aby
zapewni przestrzeganie odpowiednich procedur mycia rak oraz uniknaé zbierania mokrych, obitych
lub uszkodzonych owocéw.

¢) Niektorzy producenci umieszczaja melony i arbuzy na miskach (tj. na niewielkich plastikowych podstawkach),
podkladkach z tworzywa sztucznego pokrytych Scidtka lub na kawalkach przekrojonych na pél pedow
bambusa, aby zminimalizowa¢ kontakt melona z glebg i zredukowaé w ten sposéb rozwéj plamy w miejscu
styku owocu z gleba. W okresie wzrostu moga one réwniez by¢ wielokrotnie obracane recznie, aby zapobiec
uszkodzeniom przez promienie stoneczne i powstaniu plamy w miejscu styku owocu z gleba lub moga by¢
przykrywane materialem biodegradowalnym takim jak sloma ryzowa, aby zapobiec uszkodzeniom przez
promienie stoneczne. Jezeli stosuje si¢ miski lub materialy biodegradowalne, zaleca si¢ nastgpujace praktyki:

— Przed umieszczeniem misek pod melonamifarbuzami nalezy upewni¢ si¢, Ze sa one czyste, higieniczne,
nie majg ostrych krawedzi i nie spowodujg gromadzenia wody pod owocem.

— W trakcie przewracania melondéw/arbuzéw na miskach i podczas zbioru nalezy zagwarantowaé przestrze-
ganie przez pracownikéw dobrych praktyk higienicznych.

— Materialéw biodegradowalnych nalezy uzywaé tylko raz, aby zapobiec zanieczyszczeniu krzyzowemu.

Zalecenia dotyczgce dobrych praktyk w odniesieniu do operacji zatadunku/transportu/sktadowania oraz mycia/dezynfekcji
Na poziomie gospodarstwa, w trakcie pakowania i transportu:

a) Produkty nalezy ladowal w taki sposéb, aby nie zostaly uszkodzone podczas transportu.

b) Nalezy dolozy¢ wszelkich staran, aby chroni¢ zebrane produkty od slonca, wiatru, deszczu, agrofagdw
iinnych zwierzat.

¢) Zebrane produkty powinny by¢ jak najszybciej przeniesione do strefy obrobki i pakowania. Transfer nalezy
przyspieszy(, jezeli temperatura powietrza jest wysoka.

d) Produkty nalezy umiesci¢ w skrzynkach lub innych pojemnikach nadajacych si¢ do przechowywania zywno-
Sci; nalezy unika¢ rzucania produktami iich ugniatania. Skrzynek nie nalezy napelniaé powyzej gdérnej
krawedzi.

e) Strefy skladowania powinny by¢ czyste i odpowiednie dla kazdego rodzaju skladowanego produktu. Zebrane
produkty nie mogg by¢ skladowane razem z potencjalnymi Zrédlami zanieczyszczenia, takim jak zwierzeta,
produkty chemiczne itp.

f) Pojazdy do transportu powinny by¢ czyste: $wiezych owocéw iwarzyw nie mozna transportowal razem
z potencjalnymi Zrédlami zanieczyszczenia, takim jak zwierzeta, produkty chemiczne itp. Jezeli pojazd byt
weze$niej wykorzystywany do transportu zwierzgt, Srodkéw ochrony rolin, produktéw biobdjczych,
smaréw, paliwa lub jakichkolwiek odpadéw, pojazdy przed ich wykorzystaniem do transportu $wiezych
owocow i warzyw nalezy odpowiednio oczysci¢ i w razie potrzeby zdezynfekowaé. Bez wzgledu na okolicz-
nosci, pojazdy uzywane do transportu $wiezych owocéw i warzyw powinny by¢ regularnie czyszczone.

) Swieze owoce iwarzywa nienadajace si¢ do spozycia przez ludzi nalezy oddzieli¢ przed rozpoczeciem
skladowania lub transportu. Te egzemplarze, ktorych nieszkodliwosci nie mozna zapewni¢ poprzez dalsze
przetwarzanie, nalezy w sposéb higieniczny usunaé.
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7.5.4.2. Procedury czyszczenia, konserwacji i dezynfekeji

S

) Skrzynki lub inne pojemniki do transportu $wiezych owocéw iwarzyw nalezy regularnie czyscié; nie
powinny one mie¢ peknig¢ ani elementéw wystajacych, ktére moglyby uszkodzi¢ produkty.

b) Procedury czyszczenia powinny obejmowal usuwanie szczatkéw z powierzchni urzadzeri, zastosowanie
roztworu detergentu, plukanie woda oraz, w stosownych przypadkach, dezynfekcje.

¢) Skuteczno$¢ czyszczenia i dezynfekeji powierzchni majacych kontakt z zywnoscig nalezy sprawdzaé okre-
sowo przez pobieranie wymazow.

d) W stosownych przypadkach w budynkach, w ktérych odbywa si¢ produkcja pierwotna, powinien by¢ dostep
do wystarczajacej ilosci czystej wody, za posrednictwem odpowiednich urzadzen do jej przechowywania
i dystrybucij.

e) Czysta woda nalezy czysci¢ wszelkie urzadzenia majace bezposredni kontakt ze $wiezymi owocami i warzy-
wami, w tym maszyny rolnicze, sprzet do zbioru i transportu, pojemniki i noze.

f) Powinna istnie¢ odrgbna instalacja do wody niezdatnej do picia. Instalacje wody niezdatnej do picia powinny
by¢ jasno oznakowane inie powinny by¢ polaczone z instalacjami do wody pitnej ani nie powinny umoz-
liwia¢ odplywu do instalacji wody pitnej.

g) Nalezy zapewni¢ odpowiednie systemy i urzadzenia do odprowadzania i usuwania odpadéw.

h) Producenci powinni prawidtowo przechowywacl sprzet oraz przycinaé chwasty lub trawe w poblizu budyn-
kow.

i) Producenci powinni unika¢ przemieszczania urzadzeii do zbioru przez pola, na ktérych zastosowano
obornik lub kompost.

j)  Zaleca sig, aby producenci raz na sezon lub stosownie do potrzeb czyscili i dezynfekowali sprzet do zbioru.

k) Zaleca si¢ opracowanie harmonogramu czyszczenia idezynfekcji tych urzadzen, jak réwniez urzadzen
i przyboréw uzywanych do pakowania.

) Programéw czyszczenia idezynfekcji nie nalezy realizowalé w miejscach, wktérych woda z plukania
moglaby zanieczysci¢ $wieze owoce i warzywa.

m) Producent moze wykorzystywaé produkty biobdjcze do dezynfekeji powierzchni majacych kontakt z zywno-
$cig oraz urzadzen do mycia, plukania i chlodzenia $wiezych owocow i warzyw.

n) Srodki czyszczace (np. detergenty, produkty biobdjcze...) powinny by¢ latwe do zidentyfikowania i prze-
chowywane oddzielnie w odpowiedniej strefie skladowania (!). Powinny one by¢ objete odpowiednim zezwo-
leniem i wykorzystywane zgodnie z przeznaczeniem i instrukcjami producenta.

7.5.4.3. Dodatkowe zalecenia w zakresie dobrych praktyk dotyczace stref sktadowania i pakowania dla producentéw
pomidoréw, jagéd, melondw/arbuzéw i zielonych warzyw lisciastych.

a) Z zasady — a w szczegdlnosci w przypadku pomidoréw, melonéw i arbuzéw — te egzemplarze, ktére poddano
oczyszczaniu lub obrébce chemicznej, nalezy skutecznie oddzieli¢ od surowcéw i zanieczyszczen $rodowi-
skowych tzn. umiesci¢ w oddzielnym pomieszczeniu lub poddawaé obrébce w innym czasie. Ponadto strefy
i pomieszczenia, w ktérych odbywa si¢ pakowanie, powinny by¢ zaprojektowane w taki sposéb, aby oddzieli¢
strefe, do ktorej trafiajg pomidory prosto z pola (strefa brudnych pomidoréw) od strefy, w ktérej dokonuje si¢
dalszej obrobki. Tam gdzie jest to wykonalne, strefy obrobki surowcoéw powinny by¢ oddzielone od stref
pakowania.

(") Np. nieprawidlowo skladowane podchloryny moga przeksztalcal si¢ w skupiska chloranéw.
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8.1.

8.1.1.

b) Podczas chlodzenia imycia zielonych warzyw liciastych nalezy zapewni¢ utrzymanie odpowiedniej jakosci
mikrobiologicznej poprzez wystarczajaco czgsta wymiang wody lub jej oczyszczanie, aby ograniczy¢ wzrost
liczby mikroorganizméw oraz zmniejszy¢ ryzyko zanieczyszczenia krzyzowego produktéw.

PROWADZENIE DOKUMENTAC]I ORAZ ZAKRES ODPOWIEDZIALNOSCI ZA PROCEDURY WYCOFANIA/
ZWROTU

Prowadzenie dokumentacji
Zasady ogdlne

Nalezy udokumentowaé skuteczny system identyfikowania (wstecz iw przdd), aby mozliwe bylo wskazanie
pochodzenia produktu, oraz mechanizm oznakowania lub identyfikowania produktu umozliwiajacy przesle-
dzenie produktu wychodzacego z gospodarstwa. Producent moze by¢ wspomagany w prowadzeniu dokumen-
tacji przez inne osoby, np. pracownikéw technicznych gospodarstwa.

Informacje te powinny by¢ udostgpniane na zadanie wlasciwym organom, a takze podmiotom prowadzacym
przedsigbiorstwo spozywcze, ktére odbieraja dostawy zebranych produktéw.

Obowigzki wynikajgce z przepiséw UE okreslone w rozporzgdzeniu (WE) nr 852/2004

[Zalacznik I - czes¢ A — pktIIL7]: ,Podmioty prowadzace przedsi¢biorstwa spozywcze prowadza i przecho-
wuja dokumentacje odnoszaca si¢ do dzialan podejmowanych w celu kontroli zagrozen we wlasciwy sposéb
oraz przez wlasciwy okres, proporcjonalny do charakteru irozmiaru przedsigbiorstwa spozywczego.
Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze udostepniaja istotne informacje zawarte w tej dokumen-
tacji wlasciwemu organowi i, na wniosek, podmiotom prowadzacym przedsigbiorstwa spozywcze”.

[Zakgeznik I — czgsé A — pkt 1119 lit. a) do c)]: Podmioty prowadzqgce przedsigbiorstwa spozywcze produkujgce lub
zbierajgce produkty roslinne prowadzg dokumentacje w szczegdlnosci na temat:

a) wszelkiego uzycia Srodkéw ochrony roslin i biocydow;

b) wszelkiego wystgpowania szkodnikéw Iub chordb, ktére mogg zagrozié¢ bezpieczeristwu produktéw pochodzenia rolin-
nego; oraz

) wynikow wszelkich analiz przeprowadzonych na probkach pobranych od rodlin lub innych probkach, istotnych ze
wzgledu na zdrowie ludzkie”.

Zalecenia w zakresie dobrych praktyk

a) Nalezy prowadzi¢ szczegétowa dokumentacje umozliwiajaca zidentyfikowanie kazdego dostawcy produktu
majacego udzial wlaiicuchu dostaw produkcji podstawowej, w tym nastepujace rodzaje dokumentéw:

— Identyfikacja gospodarstwa i miejsca produkeji (np. nazwa polaftunelu foliowego/pomieszczenia do upra-
wy...)

— Rodzaj produktu (np. nazwa owocu lub warzywa lub nazwa odmiany)
— Zrédlo materiatu siewnego/materiatu rozmnozeniowego

— Data zasadzenia, data zbioru i metoda zbioru

— Zrédto wody do nawadniania i metoda nawadniania

— Data ostatniego nawadniania przed zbiorem $wiezych owocéw i warzyw

— Srodki produkgji rolnej wykorzystywane do uprawy $wiezych owocow i warzyw (nawozy, srodki ochrony
roslin, data, dawka...)

— Data pakowania oraz zwolnienia produktu do obrotu

— Identyfikacja partii

— Identyfikacja do celéw transportu

— Temperatura w pomieszczeniu magazynowym

— Rejestry szkolen pracownikéw, rejestry monitorowania i konserwacji urzagdzen

— Sprawozdania dotyczace czyszczenia i dezynfekeji budynkéw/konstrukeji i urzadzen
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— Wyniki badan mikrobiologicznych przeprowadzonych wcelu weryfikacji skutecznosci czyszczenia
i dezynfekeji powierzchni i urzadzen majacych kontakt z zywnoscig

— Wryniki kontroli/audytu.

b) Zaleca si¢, aby dokumentacja byla przechowywana przez co najmniej 3 lata. Nalezy rejestrowal Srodki
wprowadzone w celu kontroli zagrozen w produkcji $wiezych owocoéw iwarzyw (zob. wczesniejsze sekcje
dokumentu, w ktérych oméwiono zalecane $rodki kontroli), np. patogenéw bakteryjnych lub zanieczyszczen

chemicznych. Nalezy udokumentowaé $rodki kontroli wprowadzone w odniesieniu do:

— wody uzywanej do nawadniania, stosowania $rodkéw ochrony roélin i nawozéw, mycia Zywnosci i urza-
dzen, higieny osobistej,

— nawozow organicznych,
— odpaddw,

— personelu — szkolenie personelu w celu wykazania, ze jego cztonkowie sa $wiadomi zagrozen, procedury
powrotu do pracy po przebytej chorobie.

8.2.  Zakres odpowiedzialnosci za procedury wycofania/zwrotu

8.2.1.  Obowigzki wynikajgce z przepisow UE okreslone w rozporzgdzeniu (WE) nr 178/2002 — art. 14, 18, 19

[Art. 14 ust. 1] ,Zaden niebezpieczny $rodek spozywczy nie moze byé¢ wprowadzany na rynek”.

[Art. 14 ust. 2 i 6] Niebezpieczny Srodek spozywczy definiuje si¢ jako Srodek spozywezy, ktory ,jest szkod-
liwy dla zdrowia lub nie nadaje si¢ do spozycia przez ludzi” oraz ,Jezeli niebezpieczny Srodek spozywezy
stanowi czg$¢ partii, transzy lub dostawy Zywnosci nalezacej do tej samej klasy lub kategorii, nalezy zalozy¢,
ze calo§¢ zywno$ci w tej partii, transzy lub dostawie jest réwniez niebezpieczna, chyba Ze po dokonaniu
szczegbtowej oceny brak jest dowoddw, iz reszta partii, transzy lub dostawy jest niebezpieczna”.

[Art. 18 ust. 2] ,Podmioty prowadzace przedsigbiorstwo spozywcze ipodmioty dzialajace na rynku pasz
powinny moéc zidentyfikowal kazda osobg, ktéra dostarczyla im Srodek spozywczy [...] lub substancje
przeznaczong do dodania do zywnosci lub pasz, badZ ktéra mozna do nich doda¢ [...]. Wtym celu
podmioty te powinny utworzy¢ systemy i procedury umozliwiajace przekazanie takich informacji na zadanie
whasciwych wiadz”.

[Art. 18 ust. 3] ,Podmioty prowadzace przedsigbiorstwo spozywcze ipodmioty dzialajgce na rynku pasz
powinny utworzy¢ systemy iprocedury identyfikacji innych przedsigbiorstw, ktérym dostarczyli swoje
produkty. Informacje te zostang przekazane na zadanie wlasciwych wladz”.

[Art. 18 ust. 4] ,Zywno§¢ lub pasze wprowadzane na rynek lub, ktére moga by¢ wprowadzone na ten rynek
we Wspodlnocie, powinny by¢ stosownie etykietowane lub oznakowane w celu ulatwienia mozliwosci ich
Sledzenia, za pomoca stosownej dokumentacji lub informacji, zgodnie z odno$nymi wymogami lub bardziej
szczegbtowymi przepisami”.

[Art. 19 ust. 1] ,Jezeli podmiot prowadzacy przedsigbiorstwo spozywcze uwaza lub ma podstawy, aby sadzié,
ze Srodek spozywczy przez niego przywozony, wyprodukowany, przetworzony, wytworzony lub rozprowa-
dzany nie jest zgodny z wymogami w zakresie bezpieczenstwa Zywnosci, natychmiast rozpocznie postepo-
wanie w celu wycofania danej zywnosci z rynku, na ktérym ta zZywno$¢ przestala znajdowaé si¢ pod jego
bezposrednia kontrolg jako poczatkowego podmiotu prowadzacego przedsi¢biorstwo spozywcze i powiadomi
o tym wiasciwe wladze. W przypadku gdy produkt mégl dotrze¢ juz do konsumenta, operator skutecznie
i dokladnie poinformuje konsumentéw o przyczynach jego wycofania i w razie koniecznosci odbierze od
konsumentéw produkty juz im dostarczone, jezeli inne Srodki nie bylyby wystarczajace do zapewnienia
wysokiego poziomu ochrony zdrowia”.

[Art. 19 ust. 3] ,Jezeli podmiot prowadzacy przedsigbiorstwo spozywcze uwaza, ze Srodek spozywczy, ktory
wprowadzil na rynek moze by¢ szkodliwy dla zdrowia ludzi lub ma podstawy, aby tak sadzi¢, niezwlocznie
informuje o tym wiasciwe wiladze. Podmioty te informujg wlasciwe wladze o dzialaniach podjetych w celu
zapobiegniecia ryzyka dla konsumenta finalnego inie powinni uniemozliwiaé lub zniechecaé nikogo od
wspolpracy, zgodnie z prawem krajowym i praktyka prawna, z wlasciwymi wiladzami, jezeli dzialania takie
moga zapobiec, zmniejszy¢ lub zlikwidowa¢ ryzyko zwigzane z tg zywnoscig”.

[Art. 19 ust. 4] ,Podmioty prowadzace przedsigbiorstwo spozywcze wspolpracuja z wlasciwymi wiladzami
podczas dzialan podejmowanych w celu unikniecia lub zmniejszenia ryzyka zwiazanego z dostarczang lub
dostarczong przez siebie zywnoscig”.
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8.2.2.  Zalecenia w zakresie dobrych praktyk

a) Plan wycofywania/zwrotu Zywnosci obejmuje zestaw dokumentow/materialéw pomocniczych, ktére maja
ulatwi¢ usunigcie zywnosci z rynku oraz przekazanie wilasciwych informacji przedsigbiorstwom, konsu-
mentom i wlaciwym organom.

b) Producenci powinni dopilnowa¢, by zwrdécona zywno$¢ nie byta wprowadzana do obrotu innymi kanalami.

¢) W przypadku wystapienia ogniska choroby przenoszonej przez zywnos¢, ktorego zrodlem sg Swieze owoce
i warzywa, prowadzenie dokumentacji dotyczacej produkeji i dzialan powigzanych, takich jak pakowanie
itransport, moze poméc widentyfikacji Zrédla zakazenia wlancuchu zywno$ciowym iulatwié zwrot
produktu.
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ZALACZNIK ]

GLOSARIUSZ

Definicje ustanowione w rozporzadzeniach (WE) nr 178/2002, (WE) nr 852/2004, (WE) nr 2073/2005 i w dyrektywie
Rady 86/278/EWG majg zastosowanie i w tekscie ponizej zostaly podkreslone. Do celéw niniejszych wytycznych stosuje
si¢ nastepujace definicje:

— Chemikalia wykorzystywane w rolnictwie: czynniki chemiczne, takie jak fungicydy iinsektycydy, stosowane do
kontroli organizméw szkodliwych dla §wiezych owocéw iwarzyw (np. grzybéw, nicieni, roztoczy, owadow i gry-
zoni) lub wiruséw. Klasyfikuje si¢ je w zaleznosci od ich docelowego zastosowania: insektycydy/fungicydy/herbicydy/
rodentycydy/regulatory wzrostu roslin/$rodki odstraszajace...

— Czysta woda: ,woda niezagrazajgca bezpieczeistwu zywnosci w warunkach stosowania”. Jest to ,czysta woda
morska” (naturalna, sztuczna lub oczyszczona woda morska lub stonawa, ktéra nie zawiera drobnoustrojow,
substancji szkodliwych ani toksycznego planktonu morskiego w iloSciach zdolnych do bezposredniego lub posred-
niego zagrozenia zdrowotnej jako$ci zywnosci) i woda stodka podobnej jakosci.

— Dezynfekcja: proces, ktéry niszczy, dezaktywuje lub usuwa mikroorganizmy.

— Dobre praktyki higieniczne (GHP): dotycza ogdlnych, podstawowych warunkéw higienicznej produkeji srodkéw
spozywczych, w tym wymogéw zgodnego z zasadami higieny projektowania, budowania i eksploatacji zakladéw,
higienicznej budowy i eksploatacji urzadzen, planowej konserwacji i czyszczenia oraz szkolenia pracownikéw i ich
higieny osobistej. Opracowanie i wdrozenie programu GHP jest warunkiem wstepnym systemu analizy zagrozen
i krytycznych punktéw kontroli (HACCP).

— Dobre praktyki rolnicze (GAP): stosowanie w procesach produkcyjnych i postprodukcyjnych w gospodarstwie
dostepnej wiedzy w celu osiggniecia zréwnowazonego rozwoju $rodowiskowego, gospodarczego i spolecznego,
czego efektem jest bezpieczna izdrowa zywo$¢ oraz bezpieczne izdrowe rolne produkty niezywnosciowe (FAO,
2003 (")). Niniejsze wytyczne opierajg si¢ na dobrych praktykach rolniczych ina dobrych praktykach higienicznych.

— Fertygacja: wprowadzanie nawozéw, polepszaczy gleby i innych produktéw rozpuszczalnych w wodzie do systemu
nawadniania.

— Jagody: pomimo duzej réznorodnosci gatunkéw roslin uprawianych wcelu produkeji jagdd, najwazniejszymi
rodzajami na rynku $wiezych owocéw iwarzyw w UE sg truskawki, maliny, jezyny iboréwki. Jagody moga by¢
produkowane przez male rosliny zielne (np. truskawka), krzewy (np. jezyna, czarna porzeczka, boréwka, agrest,
malina) lub male drzewa (np. owoc morwy, owoc bzu czarnego). Jagody sa latwo psujacymi si¢ $rodkami spozyw-
czymi, ktére moga by¢ spozywane w postaci $wiezej lub mrozonej i dodawane do wielu rodzajow zywnosci.

— Obornik (rozporzadzenie (WE) nr 1069/2009): oznacza kal lub mocz zwierzat gospodarskich, innych niz ryby
hodowlane, ze $cidtkg lub bez.

— Obszar uprawy: obszar gruntu wykorzystywany pod uprawe $wiezych owocéw i warzyw (w okresie wzrostu lub
w trakcie zbioru).

— Odzyskiwanie wody: wykorzystanie oczyszczonych Sciekéw w celu osiggniecia pozytkéw (zgodnie z norma ISO
16075-2:2015).

— Osad oczyszczony: (dyrektywa Rady 86/278/EWG): osad poddany oczyszczeniu biologicznemu, chemicznemu lub
cieplnemu, dlugoterminowemu skladowaniu lub kazdemu innemu procesowi pozwalajagcemu znacznie zmniejszy¢
jego podatno$¢ na fermentacje (i zagrozenie dla zdrowia, wynikajace z jego stosowania).

— Osad Sciekowy oczyszczony metodami konwencjonalnymi: osad $ciekowy oczyszczony metodami konwen-
cjonalnymi obejmuje osad Sciekowy skladowany w lagunach, zageszczony i poddany mezofilnej fermentacji beztle-
nowej. W wyniku oczyszczania zniszczonych musi zosta¢ 99 % patogenéw (spadek o 2 rzedy logarytmiczne).

— Osad $ciekowy oczyszczony metodami zaawansowanymi: osad $ciekowy oczyszczony metodami zaawansowa-
nymi obejmuje osad Sciekowy poddany pasteryzacji, fermentacji termofilnej, stabilizacji wapnem i kompostowaniu.
W wyniku oczyszczania zniszczonych musi zosta¢ 99,9999 % patogenéw (spadek o 6 rzedéw logarytmicznych).

— Osad Sciekowy: (dyrektywa Rady 86/278/EWG): osad z oczyszczalni oczyszczajacych $cieki z gospodarstw domo-
wych i $cieki komunalne oraz osad z szamb i innych podobnych instalacji przeznaczonych do oczyszczania Sciekdw.

(") Komitet ds. rolnictwa — sesja siedemnasta — Rzym, 31 marca—4 kwietnia 2003 r. — Opracowanie ramowych dobrych praktyk
rolniczych — http://www.fao.org/docrep/meeting/006/y8704e.htm


http://www.fao.org/docrep/meeting/006/y8704e.htm
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— Po zbiorze: etap produkcji $wiezych owocoéw i warzyw nastepujacy po zbiorze i obejmujacy chlodzenie, oczysz-
czanie, sortowanie i pakowanie.

— Powddz: przeptywanie wody po polu lub zalanie pola woda poza kontrola producenta. Za pow6dz nie uznaje sie
zastoisk wody (np. po opadach deszczu), ktére nie powinny spowodowal zanieczyszczenia jadalnych czesci $wie-
zych produktéw.

— Produkcja podstawowa: produkcja w gospodarstwie oraz uprawa — w tym zbidr — produktéw rodlinnych, takich
jak ziarna, owoce, warzywa i ziota. Produkcja podstawowa $wiezych owocéw i warzyw obejmuje nastepujace dzia-
fania:

(i) sortowanie, usuwanie zewnetrznych lisci, mycie/plukanie, pakowanie, chlodzenie, transport, sktadowanie
i obrébka produktéw pierwotnych w miejscu produkeji, pod warunkiem ze dzialania te nie zmieniaja znacznie
ich charakteru;

(ii) termin ,produkcja podstawowa” w niniejszych wytycznych nalezy rozumie¢ jako produkcje podstawowy wraz
z wymienionymi dzialaniami powiazanymi.

(ili) Zbieranie dziko rosnacych grzybéw, wodorostéw i dziko rosngcych jagdd oraz ich transport do zakladu.

— Produkty biobdjcze: (rozporzadzenie (UE) nr 528/2012) chemikalia stosowane do zwalczania organizméw szkod-
liwych dla zdrowia ludzi lub zwierzat lub tez niszczacych materialy naturalne lub przetworzone. Do tych szkod-
liwych organizméw nalezg agrofagi i drobnoustroje (tj. plesnie i bakterie). Przykladem produktéw biobdjczych sg
Srodki dezynfekujace i chemikalia wykorzystywane w rolnictwie.

— Produkty $wieze: Swieze owoce i warzywa, co do ktérych istnieje duze prawdopodobiefistwo, ze bedg sprzedawane
konsumentom w formie nieprzetworzonej (tj. na surowo), i ktére ogélnie uznaje si¢ za fatwo psujace sie. Produkty
Swieze moga by¢ cale — np. truskawki, cala marchew, rzodkiewki, $wieze pomidory — lub moga by¢ odcinane od
korzeniaftodygi w trakcie zbioru — np. seler, brokul, kalafior.

— Przed zbiorem: etap obejmujacy wszelkie dzialania w gospodarstwie, ktére wykonuje si¢ przed zbiorem $wiezych
OWOCOW 1 warzyw.

— Przetwarzanie: wszelkie dzialania, ktore znacznie zmieniaja produkt wyjsciowy, w tym obieranie, rozdrabnianie,
krojenie, mrozenie, blanszowanie lub kombinacja tych proceséw.

— Strefa produkgcji: pomieszczenia, w ktérych zebrane produkty sa poddawane obrdbce, przetwarzaniu i pakowane.

— Substancje pomocnicze w przetworstwie: jak okreSlono wart.3 ust.2 lit. b) rozporzadzenia (WE) nr
1333/2008 w sprawie dodatkéw do Zywnosci (!) jest to kazda substancja, ktéra nie jest spozywana sama jako
zywno$¢, jest celowo stosowana przy przetwarzaniu surowcow, zywnosci lub jej skladnikéw, wcelu osiagniecia
okreslonego celu technologicznego w trakcie obrébki lub przetwarzania oraz moze spowodowa¢ niezamierzona, ale
technicznie nieunikniong obecno$¢ w produkcie koficowym pozostalosci tej substancji lub jej pochodnych, pod
warunkiem Ze nie stanowig one jakiegokolwiek zagrozenia dla zdrowia oraz nie maja zadnego wplywu technolo-

gicznego na produkt koncowy.
— Systemy bezglebowe: termin ogdlny odnoszacy sie do produkgji roslin bez gleby, w wodzie lub substracie.

— Szklarnie: zamknigta przestrzen, w ktdrej uprawia si¢ rosliny, zazwyczaj ograniczona $cianami ze szkla lub
tworzywa sztucznego.

— Scieki oczyszczone: otrzymuje si¢ w wyniku kombinagji fizycznych (mechanicznych) operacji jednostkowych oraz
proceséw chemicznych i biologicznych, ktorych celem jest zredukowanie zanieczyszczefi organicznych i nieorga-
nicznych w Sciekach (zgodnie z normg ISO 16075-2:2015). Ten rodzaj wody zostal poddany oczyszczaniu pierwo-
tnemu i wtornemu i mégl tez zostaé poddany zabiegom dekontaminacii.

—  Scieki: woda odprowadzana gléwnie przez gminy, moze obejmowaé wode pobrana lub zuiyta ze Zrédet domo-
wych, instytucjonalnych, komercyjnych lub przemystowych (zgodnie z normg ISO 16075-2:2015).

— Srodki dezynfekujace: érodki lub systemy, ktére niszcza lub eliminujg bakterie znajdujgce sie na powierzchniach
nieozywionych lub w $rodowisku nieozywionym. Srodki dezynfekujace dzieli si¢ na srodki dezynfekujace niskiego,
$redniego lub wysokiego poziomu, w zaleznosci od tego, ile typéw mikroorganizméw niszcza. W niniejszym prze-
wodniku $rodki lub systemy dezynfekujace definiuje si¢ jako $rodki stosowane do eliminowania mikroorganizméw
w wodzie na potrzeby rolnictwa, w tym w wodzie stosowanej na réznych etapach obrébki po zbiorze, np. do mycia
lub phukania. Srodki dezynfekujace s3 produktami biobéjczymi.

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 13332008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do zywnosci
(Dz.U. L 354 7 31.12.2008, 5. 16).
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— Srodki ochrony roélin: ,pestycydy” stuzace do ochrony $wiezych owocéw i warzyw lub roslin pozadanych lub
uzytkowych. Srodki ochrony roslin s3 najczgsciej stosowana formga pestycydéw. Sa one przede wszystkim wykorzy-
stywane w sektorze rolnictwa, lecz réwniez w le$nictwie, ogrodnictwie, na obszarach rekreacyjnych i w ogrodach
przydomowych. Termin ,pestycyd” jest czgsto stosowany zamiennie z terminem ,S$rodek ochrony roslin”; pestycyd
ma jednak szersze znaczenie i obejmuje takze zastosowania inne niz dotyczace rolin/Swiezych owocéw i warzyw,
np. produkty biobdjcze.

— Srodki produkdji rolnej: wszelkie przychodzace materialy (np. nasiona, nawozy, woda, chemikalia wykorzystywane
w rolnictwie, podpory do roélin itd.) stosowane w produkecji podstawowej $wiezych owocédw i warzyw.

— Uprawa: jakickolwiek dzialanie z zakresu rolnictwa podejmowane przez producentéw lub praktyka rolnicza przez
nich stosowana w celu stworzenia i ulepszenia warunkéw sprzyjajacych uprawie $wiezych owocéw lub warzyw na
polach (bez ostony lub pod ostong) lub w obiektach chroniacych uprawy (systemy bezglebowe).

— Woda na potrzeby rolnictwa: woda stosowana do produktéw w produkcji podstawowej (przed zbiorem, w trakcie
zbioru ipo nim), ktéra z zalozenia ma mie¢ kontakt z samym produktem lub powierzchniami majacymi kontakt
z produktem lub woda, ktorej kontakt z produktem lub z powierzchniami majacymi kontakt z produktem jest
prawdopodobny. Definicja ta obejmuje nastepujace kategorie, ale si¢ do nich nie ogranicza: woda do nawadniania,
do mycia w trakcie zbioru i po nim, do stosowania z nawozem lub chemikaliami wykorzystywanymi w rolnictwie,
do chlodzenia produktéw, czyszczenia sprzetu itd.

— Woda niezdatna do picia: woda, ktéra nie spelnia wymagan okreslonych w dyrektywie Rady 98/83/WE z dnia
3 listopada 1998 r. w sprawie jako$ci wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi.

— Woda opadowa: woda z opadéw deszczu (lub $niegu). Czasami nazywana réwniez woda deszczowy.
— Woda pitna: woda, ktéra spetnia wymogi okreslone w dyrektywie Rady 98/83/WE.

— Woda z gminnej sieci wodociggowej: woda dostarczana producentowi przez organizacje gminne lub rzadowe.
W ten sposob dostarczana jest woda pitna.

— Woda zdezynfekowana: woda, ktérg poddano zabiegom majacym na celu usunigcie mikroorganizméw. Mozna
stosowa¢ rézne zabiegi dezynfekcji. Woda moze pochodzi¢ z réznych zrédel, takich jak woda opadowa, oczysz-
czone $cieki, wody gruntowe itd. W zaleznosci od potrzeb wode poddaje si¢ zabiegom oczyszczania, aby uzyskaé
okreslona jako$¢ mikrobiologiczng.

— Wody gruntowe: réwniez nazywane wodami podziemnymi — wody pozyskiwane spod powierzchni ziemi,
z warstw o duzej glebokosci lub z warstw plytszych.

— Wody powierzchniowe: wody z potokéw, jezior, rzek, kanaléw itd., nie w pelni kontrolowane przez producentéw
(np. mozliwe jest zanieczyszczenie powyzej ujecia wody).

— Zabiegi dekontaminacji: zabiegi mechaniczne, fizyczne lub chemiczne, ktére wykonuje si¢ w celu wyeliminowania
lub zmniejszenia zanieczyszczen, w tym zanieczyszczenia mikrobiologicznego. Zabiegom takim mozna poddawaé
wode i powierzchnie majace kontakt z zywnoscig (np. sprzgt do produkdiji i strefy produkcji). Nazywane réwniez
zabiegami dezynfekcji.

— Zagrozenie: czynnik biologiczny, chemiczny lub fizyczny w $rodku spozywczym lub stan $rodka spozywczego,
ktéry moze powodowaé negatywne skutki dla zdrowia.

— Zaklad pakowania: zaklad, w ktérym $wieze owoce i warzywa sa poddawane obrébce po zbiorze i pakowane.

— Zbidr: proces zbierania z pola $wiezych owocéw i warzyw bedacych w stadium umozliwiajgcym ich wprowadzenie
do obrotu, wraz z czynnociami nastepujacymi bezposrednio po zbiorze.

— Zielone warzywa liSciaste: liScie, odygi ipedy réznych rodlin liSciastych, spozywane w charakterze warzyw
wylacznie na surowo. Gléwne typy $wiezych owocéw i warzyw nalezace do kategorii zielonych warzyw lisciastych:
rézne typy ,salaty”, liSciaste warzywa kapustne, kapusta, cykoria, rukiew wodna. Zielone warzywa lisciaste typu
salaty mozna zbiera¢ na réznych etapach rozwoju np. w postaci dojrzatych gtéwek, mlodych lisci lub mieszanek
liSci.

— Zywno$é gotowa do spozycia: zywno$¢ przeznaczona przez producenta lub wytwérce do bezposredniego
spozycia przez ludzi, bez koniecznosci gotowania lub innej obrébki w celu wyeliminowania okreslonych mikro-
organizméw lub ograniczenia ich liczby do dopuszczalnego poziomu (zgodnie z rozporzadzeniem Komisji (WE) nr
2073/2005). W niniejszych wytycznych okreslenie to odnosi si¢ konkretnie do gotowych do spozycia $wiezych
owocow i warzyw, co obejmuje wszystkie Swieze owoce i warzywa, ktére mozna je$¢ na surowo (niektore przyklady
przedstawiono w diagramie 2, sg to np. jablka, gruszki, Sliwki, zielone warzywa liSciaste, pomidory, jagody itd.).
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ZALACZNIK I

PRZYKEADOWY MODEL OCENY RYZYKA MIKROBIOLOGICZNEGO DOTYCZACEGO WODY NA POTRZEBY
ROLNICTWA

Ponizszy model umozliwia producentowi przeprowadzenie oceny ryzyka w odniesieniu do wody stosowanej w produkcji
podstawowej produktéw rolnych, z uwzglednieniem kombinacji takich czynnikéw, jak Zrédlo wody, metoda nawadniania,
potencjalny kontakt ze $wiezymi owocami i warzywami oraz rodzaj towaru (gotowy do spozycia lub niegotowy do
spozycia).

Okreslono w nim czestotliwosci (duzg, Srednig i malg) badania wody w kierunku wskaznikéw zanieczyszczenia odcho-
dami (wskaznik

E. coli) podczas stosowania wody (okres wzrostu roslin lub okres korzystania ze Zrédta wody) oraz odpowiednie progi,
w zaleznosci od planowanego wykorzystania wody, Zrédla wody, charakterystyki i rodzaju Swiezych owocéw i warzyw.

Wysoka czestotliwo$¢ oznacza jedno badanie na miesiac; Srednia czestotliwo$¢ — jedno badanie dwa razy w roku, niska
czestotliwo$¢ — badanie raz na rok. Schemat i zalecane $rodki nalezy jednak traktowaé jako przyklady, ktre mozna
zmodyfikowaé w zaleznosci od wynikéw oceny ryzyka dla danego gospodarstwa. Rok mozna zdefiniowaé jako rok
kalendarzowy, jezeli produkcja ma miejsce przez caly rok (np. wszklarniach) lub mozna uznaé, ze rok odpowiada
okresowi wzrostu.

Z omawianego modelu wynika, ze producent powinien pobraé pewng liczbe probek, ktéra powinna by¢ wyzsza w przy-
padku $wiezych owocow iwarzyw spozywanych przez konsumenta na surowo; proponuje si¢ w nim takze dzialania
ograniczajace ryzyko zanieczyszczenia $wiezych owocéw iwarzyw. W przypadku nawadniania probki nalezy pobraé
w okresie najwigkszej intensywnosci nawadniania upraw, a w przypadku upraw letnich co najmniej jedna z prébek
powinna zosta¢ pobrana w lecie.

Jezeli wynik badania Zrédla wody jest niekorzystny lub wskazuje na potencjalny problem, producent powinien podjaé
dzialania naprawcze, okreslone w pkt 7.3.4.1 i 7.3.4.2, w celu zmniejszenia ryzyka dla konsumentow; po ich wdrozeniu
nalezy ponownie przeprowadzi¢ badanie, aby sprawdzi¢ skuteczno$¢ podjetych dzialan.

Znaczenie znakéw i numerdéw kodu (zrédlo wody):

x kolor ciemnoszary: korzystanie niewskazane. Jezeli producent z braku alternatywy musi korzysta¢ z danego Zrédla,
powinien przeprowadzal badania z duza czestotliwoscia lub rozwazy¢ oczyszczanie/dezynfekowanie wody, traktujac
progi dotyczace bakterii E. coli w kolumnie 8 jako miarodajny wskaznik jakosci wody, ktéra jest wystarczajaca na
potrzeby danego dziatania.

A kolor $rednioszary: mozna korzystaé, ale konieczne jest pobieranie prébek. Producent powinien przeprowadzaé
badania ze $rednig czestotliwoscia, traktujgc progi dotyczace bakterii E. coli w kolumnie 8 jako miarodajny wskaznik
jako$ci wody, ktéra jest wystarczajaca na potrzeby danego dzialania.

® kolor jasnoszary: mozna korzystac, ale konieczne jest pobieranie probek. Producent powinien przeprowadza¢ badania
z mala czestotliwoscia, traktujgc progi dotyczace bakterii E. coli w kolumnie 8 jako miarodajny wskaznik jakosci wody,
ktdra jest wystarczajaca na potrzeby danego dzialania.

V kolor bialy: mozna korzystaé, pobieranie prébek i przeprowadzanie badan nie jest konieczne lub konieczne jest tylko
badanie w celu monitorowania dezynfekowania wody.
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ZALACZNIK 111

PRZYKLADOWY SCHEMAT PODEJMOWANIA DECYZJI - POMOC W OCENIE RYZYKA MIKROBIOLOGICZNEGO
DOTYCZACEGO WODY NA POTRZEBY ROLNICTWA

Jest to podejScie uproszczone w stosunku do podejicia opisanego w zalaczniku II, poniewaz w wyniku uwzglednia si¢
ograniczona liczbe zalecen dotyczacych pobierania probek. Warto podkresli¢, ze wyniki uzyskane na podstawie niniej-
szego schematu podejmowania decyzji (zalacznik III) oraz modelu (zalacznik II) nie s3 poréwnywalne.

Tak

1. Czy produkt jest zawsze gotowany

np. ziemniaki

~ Badanie wody nie
jest wymagane /

przed spozyciem?

Nie

Swieze owoce i warzywa; zielone warzywa
lisciaste, pomidory, warzywa bulwiaste/lodygowe,
marchew, owoce jagodowe, melony itp.

2. Czy woda jest oczyszezana w celu

Nie osiggniecia odpowiedniego standardu
wikrobiologicznego?
|
Tak
Jakie jest Zrodio wody?
Woda z publicznej/ .
gmlinnej sieci (Oczyszczone) Scieki WOd%Obl?Ig{;)wa’
wodociagowej (pitna) l z Klml
‘ Badanie wody nie jeét \ —_— Badad, ustalajac
Wymagane / AL, @7 czestotliwo$é badania
¥ Lstme;q n;)rmy w zaleznodci od:
3. Czy woda do celéw rolniczych ma OZ‘;JOSVZSRI?;;CZ%CE a) érodka
bezposredni kontakt z jadalng czeScia $wiezych écie}lééw odkaiajqcegoz
owocdw i warzyw (w tym $wiezych warzyw Eomimalave Tib odpow,ledmch
korzeniowych)? wodv przemystowei wskazowek
Y P days & h powinien udzieli¢
;$§n1?32 4 di.) dostawea Srodka;
nawadnianiz.fta PcesninRy e
Nie Tak WHO: " dokonanej przez
np. nawadnianie np. nawadnianie za pomeca Sprawé)z danie rolnika, w ktérej
; ; deszczowni s nalezy wzia¢ pod
podpowierzchniowe lub kroplowe techniczne 778 (1). uwag}é: Zré%ﬂ OP
wody, metode
Nie nawadniania
np. wody podziemne [ 4. Czy zrédlo wody jest podatne na Vet & vray

A

Srednia czestotliwoéé
badania

A

wykorzystywanej do

pobierane ze studni zanieczyszezenia? Ay
glebinowych, woda nawadniania ze
deszezowa Swiezymi owocami
i warzywami (zob,
pytanic 3 i 4)
Tak

np. wody powierzchniowe, (rzeki, jeziora), otwarte
kanaly wodne, zbiomiki zasilane wodg ze studni lub woda
deszezows, wody podziemne pobierane z plytkich studni

Duza czestotliwo$é

badania
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