
Obowiązki i wytyczne dotyczące zapewnienia 

bezpieczeństwa mikrobiologicznego żywności  

na etapie produkcji pierwotnej 

Państwowa Inspekcja Sanitarna prowadzi nadzór w zakresie wdrożenia i przestrzegania zasad 

dobrych praktyk higienicznych na etapie produkcji pierwotnej obejmującej zbiór, 

przechowywanie i transport oraz na etapie skupu produktów pierwotnych (roślinnych). 

 

       Przepisy prawne 

 Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (t.j. Dz. U. z 2018r., poz.1541 
z późn.zm.). 

 Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 6 czerwca 2007r. w sprawie dostaw bezpośrednich środków 
spożywczych (Dz. U. Nr 112, poz. 774) 

 Rozporządzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z 29 kwietnia 2004r. w sprawie 
higieny środków spożywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30 kwietnia 2004 r., str. 1) 

 Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 178/2002 z dnia 28 stycznia 2002r. 
ustanawiające ogólne zasady i wymagania prawa żywnościowego, powołujące Europejski Urząd ds. 
Bezpieczeństwa Żywności oraz ustanawiające procedury w zakresie bezpieczeństwa żywności. 

 Rozporządzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 30 września 2015 r. w sprawie wymagań 
weterynaryjnych przy produkcji produktów pochodzenia zwierzęcego przeznaczonych do sprzedaży 
bezpośredniej (Dz.U. Z 2015, poz.1703) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Wymagania na plantacjach: 

 

 stosowanie wody do podlewania spełniającej odpowiednie kryteria mikrobiologiczne - nie może być 
zanieczyszczona fekaliami; 

 nawożenie płodów rolnych - nie wolno stosować odchodów ludzkich, które mogą być zanieczyszczone 
chorobotwórczymi wirusami mogącymi utrzymywać się nawet przez kilka miesięcy; 

 nie stosownie zabiegów akwakultury na powierzchniach podejrzanych o zanieczyszczenia osadami 
dennymi; 

 zapewnienie dostępu wszystkim pracownikom do toalet w pobliżu plantacji; 
 umożliwienie pracownikom utrzymanie higieny rąk poprzez zapewnienie dostępu do pitnej, czystej 

wody oraz do wyposażenia (mydło, ręcznik 1-razowego użytku); egzekwowanie mycia rąk przed 
każdorazowym wejściem na pole; podczas zbioru zaleca się stosowanie rękawiczek 1-razowych; 

 przestrzeganie zakazu pracy osób z objawami takimi jak: biegunka, wymioty, temperatura, kaszel 
lub żółtaczka, 

 zapewnienie czystej odzieży przy wykonywaniu pracy, 

Zanieczyszczenie owoców  

i warzyw np. fekaliami 

SZCZEGÓLNIE WAŻNA jest OCENA ZAGROŻEŃ 

ŚRODOWISKOWYCH ze względu na to, iż późniejsza 

kontrola poszczególnych etapów produkcji nie jest  

w stanie wyeliminować pierwotnych zanieczyszczeń. 

Zanieczyszczenie owoców i warzyw 

wirusami  

(chorzy ludzie, zanieczyszczona woda gleba) 
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 zapewnienie czystych, przeznaczonych do kontaktu z żywnością, pojemników i naczyń do zbioru 
(posiadanie procedur dotyczących ich mycia i dezynfekcji), 

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

 ograniczenie możliwości wejścia na plantację osobom nieupoważnionym oraz dzieciom; 
 przestrzeganie obowiązku identyfikowalności/śledzenia produktów według zasady: ,,krok w przód" 

(np. lista odbiorców). 
 
 
 

Etap skupu: 

Wymagania w punktach skupu: 

 

 zapewnienie dostępu wszystkim pracownikom do toalet; 

 umożliwienie pracownikom utrzymanie higieny rąk poprzez zapewnienie dostępu do bieżącej wody 

oraz do wyposażenia (mydło, ręcznik 1-razowego użytku); 

 przestrzeganie zakazu pracy osób z objawami takimi jak: biegunka, wymioty, temperatura, kaszel 

lub żółtaczka, 

 zapewnienie czystej odzieży przy wykonywaniu pracy, 

 zapewnienie czystych, przeznaczonych do kontaktu z żywnością, opakowań i sprzętu, 

 kontrolowanie warunków transportu; 

 zapewnienie dokumentacji (procedury, instrukcje, informacje) i wdrożenie do stosowania 

zasad Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej; 

 ograniczenie możliwości wejścia osobom nieupoważnionym oraz dzieciom; 

 przestrzeganie obowiązku identyfikowalności/śledzenia produktów według zasady: „krok w tył, krok 

w przód" (np. lista dostawców i lista odbiorców). 

 

 

Etap transportu i przechowywania: 

Wymagania w transporcie i przechowywaniu: 
 

 zapewnienie czystego, odpowiedniej jakości sprzętu i urządzeń; 

 zapewnienie właściwych warunków i sposobu przechowywania produktów; 

 zapewnienie czystej odzieży przy wykonywaniu pracy, 

 przestrzeganie zakazu pracy osób z objawami takimi jak: biegunka, wymioty, temperatura, kaszel  

lub żółtaczka, 

 zapewnienie dokumentacji (procedury, instrukcje, informacje) i wdrożenie do stosowania 

zasad Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej; 

 ograniczenie możliwości wejścia osobom nieupoważnionym.



 


