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1. INTRODUCERE

Conform Raportului privind monitorizarea zoonozelor in 2014 ('), majoritatea focarelor verificate din UE au fost
asociate cu produse alimentare de origine animald. Fructele si legumele au fost implicate in doar 7,1 % din
focarele verificate, cauzate in principal de zmeurd congelatd contaminatd cu Norovirus, insd acestea au inregistrat
o crestere comparativ cu anul 2013, cind ,legumele si sucurile” au fost raportate in 4,4 % din focare. Cu toate
acestea, posibilele consecinte ale contamindrii microbiologice a fructelor si legumelor proaspete (FLP) nu pot fi
subestimate, astfel cum a demonstrat criza din Germania (?) legatd de contaminarea unor germeni cu Escherichia
coli verotoxigend (VTEC).

In urma crizei VTEC din 2011, Comisia a solicitat Autorititii Europene pentru Siguranta Alimentard (EFSA) si
formuleze recomandiri cu privire la riscurile pentru sindtatea publicd prezentate de agentii patogeni din
produsele alimentare de origine neanimald, care si abordeze in special factorii de risc §i optiunile de
diminuare a riscurilor, inclusiv posibile criterii microbiologice. Ca rezultat, EFSA a emis sase avize stiintifice
privind urmdtoarele combinatii de produse alimentarefagenti patogeni, identificate drept cele mai importante
riscuri prezentate de produsele alimentare de origine neanimali:

1. VTEC in seminte si seminte germinate (*)

2. Salmonella si Norovirus in produse alimentare care contin legume cu frunze, consumate crude ca salate.
3. Salmonella si Norovirus in bace.

4. Salmonella si Norovirus in rosii.

5. Salmonella in pepeni galbeni.

6. Salmonella, Yersinia, Shigella si Norovirus in legume cu tulpind si bulboase, precum si in morcovi.

Prezentele orientdri iau in considerare avizele relevante ale EFSA, precum si consultarea cu expertii din state
membre si cu partile interesate relevante. Desi orientdrile sunt destinate sd ofere asistentd practicd cultivatorilor,
acestea pot fi utilizate, de asemenea, de citre inspectorii oficiali in cursul auditurilor efectuate de acestia, dupa
caz. EFSA a confirmat cd cercetdrile suplimentare cu privire la posibilele riscuri si la masurile de atenuare a
riscurilor legate de fructele si legumele proaspete ar trebui si continue.

2. OBIECTIVELE DOCUMENTULUI DE ORIENTARE

Scopul prezentului document de orientare este de a oferi asistentd cultivatorilor (indiferent de dimensiune) la
nivelul productiei primare in vederea aplicdrii corecte si uniforme a cerintelor de igiend legate de productia si
manipularea fructelor §i legumelor proaspete. Acesta va furniza cultivatorilor indrumare privind modul de
abordare a riscurilor microbiologice la adresa sigurantei alimentare prin intermediul bunelor practici agricole
(BPA) si al bunelor practici de igiend (BPI) in productia primari (si anume, cultivare, recoltare si dupi recoltare)
de fructe si legume proaspete vandute consumatorilor crude (neprelucrate) sau prelucrate intr-o foarte mica
mdsurd (si anume, spilate, sortate, ambalate), inclusiv pe durata transportului, cu conditia ca aceste activititi si
nu aibd ca rezultat modificarea substantiald a naturii lor, astfel cum se prevede in definitia din anexa I la
Regulamentul (CE) nr. 852/2004 (*). Aceste activitdti sunt denumite in continuare ,activitdti conexe”. Astfel de
bune practici ar trebui puse in aplicare de-a lungul intregului lant al productiei primare.

Punerea in aplicare a prezentelor orientdri ar trebui consideratd o prioritate pentru toate fructele si legumele
proaspete consumate crude si, atunci cand este posibil, ar trebui si vizeze fructele si legumele proaspete
consumate gatite.

—

Raportul de sintezd al Uniunii Europene privind tendintele si sursele zoonozelor, ale agentilor zoonotici si ale focarelor de toxiinfectie
alimentard in 2014, http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.2903/j.efsa.2015.4329pdf
http://ec.europa.cu/dgs/health_consumer/dyna/consumervoice/create_cv.cfm?cv_id=740
Ca urmare a avizului EFSA, au fost adoptate 4 regulamente specifice: Regulamentele (UE) nr. 208/2013, nr. 209/2013, nr. 210/2013
si nr.211/2013 ale Comisiei din 11 martie 2013 privind cerintele in materie de trasabilitate, privind aprobarea, privind criteriile
microbiologice si privind cerintele de certificare pentru importurile in Uniune de germeni si seminte pentru productia de germeni.
() De exemplu, ambalarea in atmosferd modificatd sau decojirea ori mdruntirea in buciti mai mici, utilizate pentru fructe si legume
proaspete prelucrate in masurd foarte micd, nu intrd in domeniul de aplicare a anexei 1.

—~—
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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

23.5.2017 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene C 163/3

3. DOMENIU DE APLICARE SI UTILIZARE

Prezentele orientdri se referd la bunele practici de igiend (BPI) si bunele practici agricole (BPA) implicate in
productia de fructe si legume proaspete la nivel de productie primard, inclusiv activititile conexe, cu scopul de a
controla agentii patogeni microbiologici care provoacd boli gastrointestinale prin consumul de fructe si legume
proaspete (') (de exemplu, E. coli patogen, virusul hepatitic A, Listeria etc.).

Orientdri specifice suplimentare pentru anumite produse sunt incluse, dupa caz (?). Avand in vedere cd elaborarea
de cdtre Asociatia Europeand a Semintelor Germinate a unor orientdri UE specifice pentru bune practici de igiend
in productia de germeni si de seminte destinate productiei de germeni (*) se afld in curs, productia respectivei
categorii nu este abordatd in continuare in cadrul prezentelor orientdri.

Prezentul document de orientare oferd indrumare cu privire la modul de aplicare a cerintelor sanitare generale in
cazul fructelor si legumelor proaspete. Acesta ar trebui utilizat in coroborare cu alte documente de orientare
aplicabile. Luand in considerare faptul ci industria europeand a fructelor si legumelor proaspete este foarte
diversd, desi categoriile de fructe §i legume proaspete avute in vedere in continuare sunt produse in diverse
conditii de mediu pe teritoriul statelor membre si, prin urmare, unele dispozitii din prezentele orientdri ar putea
fi ajustate pentru a se adapta fermelor mici sau zonelor cu agriculturd traditionald, cerintele sanitare generale
stabilite in anexa II la Regulamentul (CE) nr. 852/2004 trebuie indeplinite in orice caz.

4. LEGISLATIA UE APLICABILA

Prezentele orientdri trateazd in mod specific modul de abordare a riscurilor microbiologice. Toti cultivatorii
trebuie sd respecte regulamentele UE relevante asociate cu practicile descrise in cadrul prezentului ghid. Pentru o
intelegere deplind, trebuie reamintite cele mai relevante acte legislative ale UE referitoare la bunele practici in
productia primard de fructe si legume proaspete.

41.  Cu privire la normele generale de igiend

(@) Regulamentul (CE) nr. 178/2002 al Parlamentului European si al Consiliului din 28 ianuarie 2002 de stabilire
a principiilor §i a cerintelor generale ale legislatiei alimentare, de instituire a Autoritdtii Europene pentru
Siguranta Alimentard si de stabilire a procedurilor in domeniul sigurantei produselor alimentare () (denumit
in general ,legislatia alimentard generald”).

C»

Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 29 aprilie 2004 privind
igiena produselor alimentare (°) stabileste cerinte sanitare generale care trebuie respectate de intreprinderile
din sectorul alimentar in toate etapele lantului alimentar. Toti operatorii din sectorul alimentar (toti culti-
vatorii sunt operatori din sectorul alimentar) trebuie si se conformeze cerintelor regulamentului privind
bunele practici de igiend, cu scopul de a preveni contaminarea produselor alimentare indiferent de originea
acestora. Domeniul de aplicare a regulamentului mentionat este ilustrat in apendice.

4.2.  Cu privire la normele specifice ale UE

(@) Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 al Comisiei (°) din 15 noiembrie 2005 stabileste criteriile microbiologice
pentru produsele alimentare.

(b) Regulamentul (CE) nr.396/2005 al Parlamentului European si al Consiliului () din 23 februarie 2005
stabileste continuturile maxime aplicabile reziduurilor de pesticide din sau de pe produse alimentare si
hrana de origine vegetald si animald pentru animale.

(c) Directiva 86/278/CEE a Consiliului (}) din 12 iunie 1986 stabileste utilizarea namolurilor de epurare in
agriculturd in conformitate cu protectia mediului, in special a solului, astfel cum a fost modificatd de
Directiva 91/692/CEE, Regulamentele (CE) nr. 807/2003 si (CE) nr. 219/20009.

(") Micotoxinele sunt excluse din domeniul de aplicare a prezentului ghid, intrucat acesta se bazeazd pe avizele EFSA cu privire la agentii
patogeni microbiologici.

(%) Legume cu frunze consumate crude ca salate, bace, rosii, pepeni galbeni si legume cu tulpinid/bulboase si morcovi.

() A se vedea definitia germenilor de la articolul 2 din Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 208/2013 al Comisiei privind
cerintele in materie de trasabilitate aplicabile germenilor si semintelor destinate productiei de germeni. Semintele germinate intrd in
domeniul de aplicare a anexei I la Regulamentul (CE) nr. 852/2004 (productie primard) (JO L 139, 30.4.2004, p. 1).

(% JO L 31, 1.2.2002, p. 1.

(°) JO L 139, 30.4.2004, p. 1.

(6 JO L 338, 22.12.2005, p. 1.

() JO L 70, 16.3.2005, p. 1.

(% JO L 181, 4.7.1986, p. 6.
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(d) Directiva 98/83|CE a Consiliului (!) din 3 noiembrie 1998 stabileste criterii legate de calitatea apei destinatd
consumului uman.

(e) Directiva 91/676/CEE a Consiliului (%) din 12 decembrie 1991 stabileste dispozitii care vizeazd protectia
apelor impotriva poludrii cauzate de nitrati proveniti din surse agricole si prevenirea unei astfel de poludri.

(f) Regulamentul (CE) nr.1069/2009 din 21 octombrie 2009 de stabilire a unor norme sanitare privind
subprodusele de origine animali si produsele derivate care nu sunt destinate consumului uman si de
abrogare a Regulamentului (CE) nr. 1774/2002 (}) (Regulamentul privind subprodusele de origine animala).

(¢) Regulamentul (UE) nr. 142/2011 al Comisiei din 25 februarie 2011 de punere in aplicare a Regulamentului
(CE) nr. 1069/2009 al Parlamentului European si al Consiliului (¥ stabileste norme sanitare privind subpro-
dusele de origine animald si produsele derivate care nu sunt destinate consumului uman.

In plus, in unele state membre (°) sunt in vigoare legislatii/standarde nationale cu privire la calitatea apei
refolosite.

Ghiduri UE de igiend complementare sunt disponibile pe site-ul web al DG Santefaspecte legate de siguranta
alimentard. La nivel international, sunt disponibile informatii suplimentare in codurile de practici de igiend Codex
Alimentarius relevante pentru fructele si legumele proaspete (°).

5. PRINCIPALII FACTORI DE RISC PENTRU AGENTII PATOGENI MICROBIOLOGICI DIN FRUCTE SI LEGUME
PROASPETE IDENTIFICATI DE EFSA

Diagrama nr. 1

1. Factori de 2. ingrasaminte si . . 5. Conditii de
mediu,inclusiv produse de 3. Apa pentru 4';%'2';;:5??3 igiend in
rezervoare protectie a agricultura ersonalulul productia
animale plantelor P primara !
* Cresterea e Utilizare a unei
animalelor ape pentru
agricultura
* Conditii climatice contaminate ' y
(de exemplu, ploi * Utilizare a unor pentru irigare sau  ° Contaminare de cétre persoanele care
torentiale/ amendamente pentru  aplicarea mar]lpuleaza produsele allmeptare §i
inundatii) organice pesticidelor sau echipamentul n cursul recoltei sau in
netratate sau a fungicidelor cadrul exploatatiei, dupa recolta
* Acces la zonele  tratate
de cultura a insuficient: » Scufundare in
fructelor si dejectii apa
Legumelor animaliere/
* Contact cu compost
animale
i W CONTAMINARE INCRUCISATA

fauna salbatica

Y

PRODUSE

! L 330, 5.12.1998. p. 32.

() Jo

() JO L 375, 31.12.1991, p. 1.

() JO L 300, 14.11.2009, P 1.

() JO L 54, 26.2.2011, p. 1

() DK/HU/PT/RO/SK.

() CAC/GL 79-2012, CAC/RCP 53-2003, CAC/RCP 42-1995, si CAC/RCP 1-1969:
http:/[www.codexalimentarius.org/standards/list-standards/en/?no_cache=1?provide=standards&orderField=ccshort&sort=asc&num1

5

6


http://www.codexalimentarius.org/standards/list-standards/en/?no_cache=1?provide=standards&orderField=ccshort&sort=asc&num1
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6. LISTE DE VERIFICARE PENTRU CONTROALELE SANITARE ALE FRUCTELOR S$I LEGUMELOR PROASPETE LA
NIVEL DE PRODUCTIE PRIMARA

Listele de verificare tip (nr. 1-7) de mai jos ilustreazd obligatiile sanitare pentru fiecare categorie de risc (astfel
cum au fost identificate in avizele EFSA) si pot fi utilizate de orice cultivator pentru a verifica dacd indeplineste
cerintele de igiend EFSA. In plus, listele de verificare pot sprijini cultivatorii sa puni in aplicare recomandarile
adecvate furnizate in capitolele 6 si 7 ale prezentului ghid.

Lista de verificare nr. 1: Rezultatul controalelor oficiale si misura de remediere adecvatd

Zona de control Constatri Legislatie

Cand (a se indica data) a avut loc ultimul control oficial? Regulamentul (CE)

nr. 852/2004, anexa
I partea A punctul II
subpunctul 6.

In cazul nerespectdrii, s-a luat masura de remediere adecvatd (rezultatd in
urma ultimelor controale oficiale)?

Lista de verificare nr. 2: Factori de mediu si amplasarea locului de productie

Factorii de mediu care includ rezervoare animale reprezintd o potentiald sursi de contaminare a fructelor si
legumelor proaspete, iar aceste riscuri ar trebui prevenite sau cel putin atenuate. In cazul in care analizele au
semnalat o contaminare a terenului, lista de verificare nr.2 poate sprijini cultivatorii sd identifice sursa
contamindrii §i sd ia mdasurile relevante pentru a indeplini cerintele si recomandirile corespunzitoare ale UE.

Zona de control Constatari Legislatie

Au fost identificate surse de contaminare a terenului utilizat pentru cultivarea
de fructe si legume proaspete?

Se indicd aici sursa contamindrii, dacd a fost identificatd, si se sar punctele
marcatoare.

Dacd NU este cazul, raspunsurile la urmatoarele puncte marcatoare ar trebui
sd vad ajute sd identificati sursa.

— Au acces animalele (domestice sau sdlbatice) la terenul de cultura?

— Au acces animalele (domestice sau sdlbatice) la sursele de apd utilizate in
productia primard si activitdtile conexe?

Regulamentul (CE)

— Existd zone de depozitare a gunoiului de grajd cu scurgeri, percoldri sau nr. 852/2004, anexa

S oxr A . 5o [ partea A
revdrsdri in apropierea zonelor de culturd?
punctul 1I
subpunctele 2 si 3,
— Existd situri de deseuri periculoase in apropierea zonelor de culturd (in punctul 11
prezent sau in trecut)? subpunctul 5 litera

(€)

— Existd situri de tratare a apelor reziduale in apropierea zonelor de culturd
(in prezent sau in trecut)?

— Existd situri industriale sau miniere in apropierea zonelor de culturd (in
prezent sau in trecut)?

— Existd posibilitatea de scurgeri de la cAmpurile din vecindtate?

— Existd posibilitatea de inundare a terenului de culturd cu apd contaminata?

— Existd ape de suprafatd in jurul terenului de culturd?
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Zona de control Constatari Legislatie
— Existd alte surse de contaminare?
Vor fi supuse produsele primare vreunui tip de prelucrare care elimind sau | Da/Nu

reduce contaminarea la un nivel acceptabil?

Dacd nu se va aplica prelucrarea pentru a elimina sau a reduce contaminarea la un nivel
acceptabil, este extrem de important si se urmeze bunele practici de igiend descrise in

capitolul 6 al prezentului ghid.

Dacd a fost identificatd o sursd de contaminare, este necesar si se evalueze dacd fructele
si legumele proaspete ar trebui sau nu si fie cultivate in aceastd zond si dacd au fost puse
in aplicare masuri de control preventive/de remediere (a se vedea exemplele de masuri

propuse in capitolul 6 al prezentului document de orientare).

Regulamentul (CE)
nr. 852/2004, anexa
[ partea A punctul II
subpunctele 2 si 3.

Lista de verificare nr. 3: Ingrisiminte

Zona de control

Constatari

Legislatie

Daci se folosesc ingrdsiminte, specificati tipul (si anume, organice sau
anorganice) (1)

Sunt ingrdsdmintele depozitate in mod corespunzitor?

S-au pus in aplicare masuri de evitare a contamindrii cu ingrisdminte orga-
nice?

Indicati care dintre urmitoarele masuri au fost luate pentru a evita
contaminarea cu ingrisdminte organice: tratamente fizice, chimice sau
biologice

Daci se utilizeazd ingrdsdminte organice compostate produse de societdti, este
disponibil un certificat care descrie ,procesul de compostare”?

Atunci cand se utilizeazd compostarea, are aceasta loc in conformitate cu
orientdrile furnizate in cadrul acestui document (minim 90 de zile)?

Se respectd perioada de timp adecvatd (termen de asteptare inaintea recoltirii)
intre aplicarea gunoiului de grajd netratat si recoltarea fructelor si legumelor
proaspete?

N.B.: depinde de tipul de fructe si legume proaspete si de faptul dacd acestea
sunt destinate consumului in stare crudd - a se vedea tabelul 1 (de exemplu,
minim 60 de zile pentru legume proaspete cu frunze consumate crude).

Daci se utilizeazd nimoluri de epurare, sunt puse in aplicare misuri de
control si mésuri de remediere pentru a evita contaminarea microbiand? (a se
vedea tabelul 1)

Sunt puse in aplicare masuri de minimizare a contamindrii cu gunoi de grajd
si alte ingrdsdminte naturale de pe campurile invecinate (de exemplu, precautii
in tipul aplicarii si verificarea scurgerilor)? In caz afirmativ, vi rugdm si
raspundeti la urmitoarea intrebare.

Specificati masurile utilizate pentru asigurarea zonelor in care sunt tratate si
depozitate gunoaiele de grajd si alte ingrdsiminte naturale §i pentru
prevenirea contamindrii incrucisate in urma scurgerii sau percoldrii (de
exemplu, se pot folosi bariere care si izoleze gunoiul de grajd si s3 impiedice
imprdstierea acestuia).

Regulamentul (CE)
nr. 852/2004, anexa
[ partea A punctul II
subpunctul 3 litera
(a) si legislatia
nationald

Regulamentul (CE)
nr. 1069/2009
(Regulamentul
privind subprodusele
de origine anima-
13) (%)
Directiva (CE)
nr. 86/278/CEE (%)
privind protectia
mediului, in special a
solului, atunci cand
se utilizeazd
ndmoluri de epurare
in agriculturd
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Zona de control

Constatari

Legislatie

Atunci cand este posibil, este spdlat si dezinfectat echipamentul care intrd in
contact cu gunoiul de grajd inainte de a fi folosit din nou?

(") N.B.: Daci se utilizeazd ingrdsiminte anorganice, nu este necesar sa raspundeti la celelalte intrebdri din lista de verificare,

intruct acestea nu sunt descrise in prezentul ghid.

(3 Regulamentul (CE) nr. 1069/2009 al Parlamentului European si al Consiliului din 21 octombrie 2009 de stabilire a unor
norme sanitare privind subprodusele de origine animald si produsele derivate care nu sunt destinate consumului uman si de

abrogare a Regulamentului (CE) nr. 1774/2002 (JO L 300, 14.11.2009, p. 1).

(’) Directiva 86/278/CEE a Consiliului din 12 iunie 1986 privind protectia mediului, in special a solului, atunci cand se

utilizeazd namoluri de epurare in agriculturd (O L 181, 4.7.1986, p. 6).

Lista de verificare nr. 4: Apd pentru productia primard si activititi conexe la locul unei astfel de productii

Zona de control

Constatari

Legislatie

Au fost identificate toate sursele de apd utilizate in practicile dumneavoastrd
agricole? Indicati sursele (de exemplu, fantand, raufizvor, rezervoare|
mlastinifiaz, apd refolositd) pentru toate utilizdrile (de exemplu, irigare,
spdlare, curitarea echipamentului etc.)

Au fost identificate sistemele de distributie si depozitarea apei utilizate in
practicile dumneavoastrd agricole?

Regulamentul (CE)
nr. 852/2004, anexa
[ partea A punctul II
subpunctele 2 si 3 si
subpunctul 5 litera

(©

Sunt protejate sursele de apd, sistemele de distributie si de depozitare a apei
impotriva contamindrii (animale domestice si silbatice, dejectii de pasdri...)?

Regulamentul (CE)
nr. 852/2004, anexa
I partea A punctul II
subpunctele 2 si 3 si
subpunctul 5 literele

(e) si (c)

Sunt izolate sursele de apid si sistemele de distributie utilizate in timpul
productiei de gunoiul de grajd si de eventualele scurgeri?

Sunt protejate sursele, sistemele de distributie si modul de depozitare a apei
impotriva afluxului scurgerilor in cazul ploilor abundente?

Sunt verificate in mod regulat sursele, sistemele de distributie si modul de
depozitare a apei folosite in practicile dumneavoastrd agricole? (de exemplu,
inspectie vizuald, evaluare microbiand).

In caz afirmativ, cat de des?

Ce tip de metoda de irigare este utilizatd (de exemplu, irigare prin inundare,
irigare supraterand sau irigare prin picurare)?

Care este intervalul de timp intre ultima irigare §i recoltare?

Intrd in contact apa folositd pentru irigare cu partea comestibild a fructelor si
legumelor proaspete?

Regulamentul (CE)
nr. 852/2004, anexa
II partea A punctul II
subpunctele 2 si 3 si
subpunctul 5 litera

(b)

Prezintd fructele §i legumele proaspete caracteristici fizice care faciliteaza
acumularea de api (de exemplu, salate cu frunze cu suprafatd durd unde s-ar
putea acumula api)?

in caz afirmativ, ce misurd (misuri) ati luat?

Regulamentul (CE)
nr. 852/2004, anexa
[ partea A punctul II
subpunctele 2 si 3 si
subpunctul 5 litera

(©
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Zona de control

Constatari

Legislatie

Sunt supuse fructele si legumele proaspete unui tratament de spdlare dupa
recoltare inainte de a fi ambalate?

In cazul in care fructele si legumele proaspete sunt supuse unui tratament de spilare

inainte de a fi ambalate, se reaminteste faptul cd spilarea finald a fructelor si legumelor
proaspete gata pentru consum trebuie efectuatd cu apd potabild, in timp ce pentru etapele

initiale ale procesului de spilare se poate folosi apd curata.

Permite sistemul de productie contactul direct intre sol si partile comestibile
ale culturii?

Regulamentul (CE)
nr. 852/2004, anexa
[ partea A punctul II
subpunctele 2 si 3 si
subpunctul 5 litera

(b)

A fost realizatd o evaluare a riscurilor in vederea identificarii factorilor de risc
ai surselor de apa?

In caz afirmativ, s-a efectuat evaluarea pentru productia agricold sau/si pentru
manipularea dupd recoltare?

Regulamentul (CE)
nr. 852/2004, anexa
I partea A punctul II
subpunctele 2 si 3 si
subpunctul 5 literele

(© si (g

Este important sd analizati, pe baza tipului de risc, dacd este necesard testarea microbiologicd a apei utilizatd in
practicile dumneavoastrd agricole (pentru explicatii suplimentare, a se vedea capitolul 6.3 al prezentului

document de orientare, precum si anexele II si III).

Daci se efectueazd testarea microbiologicd a apei:

Vi rugdm sd indicati:

— Se efectueazd testarea pentru agenti patogeni si/sau pentru microor-
ganisme indicatoare?

— Cat de des este efectuatd testarea?

— Sunt utilizate datele obtinute pentru a elabora un istoric al evolutiei in
vederea stabilirii punctelor de prelevare a probelor/timpului de prelevare a
probelor care prezintd cele mai multe riscuri?

Sunt satisficdtoare rezultatele testarii apei?

Regulamentul (CE)
nr. 852/2004, anexa
[ partea A punctul II
subpunctele 2 si 3 si
subpunctul 5 litera

®

Dacd rezultatele mentionate mai sus nu sunt satisficitoare, s-au luat masuri
de remediere?

Sunt puse in aplicare mdsuri de control specifice pentru fiecare dintre factorii
de risc identificati?

Regulamentul (CE)
nr. 852/2004, anexa
I partea A punctul II
subpunctele 2 si 3 si
subpunctul 5 litera

(©)

Lista de verificare nr. 5: Igiena si starea de sdndtate a lucrdtorilor din sectoru

1 agricol

Zona de control

Constatari

Legislatie

A beneficiat personalul de instruire privind igiena personald si practicile sigure
de manipulare a produselor alimentare? Inclusiv angajatii noi sau temporari

Sunt amplasate indicatoarele prin care angajatii sunt instruiti si se spele pe
maini in locuri vizibile in zone adecvate?

Atunci cand se foloseste echipament de protectie, este acesta in stare adecvatd
si curat?

Existd o politici de gestionare a situatiilor de boald a angajatilor? in caz
afirmativ, rdspundeti la urmdtoarele puncte marcatoare.

Regulamentul (CE)
nr. 852/2004, anexa
[ partea A punctul II

subpunctul 5 litera

(d)
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Zona de control

Constatari

Legislatie

— Sunt informati membrii personalului sd nu intre in contact cu produsele
dacd nu se simt bine, in special dacd au simptome precum diaree sau
vomd?

— Raporteazd personalul conducerii orice fel de imbolndvire sau rinire?

— Sunt tdieturile si plagile acoperite si protejate atunci cand personalul are
permisiunea de a continua activitatea?

Se pun la dispozitia lucritorilor zone in afara cAmpului si a liniilor de
ambalare pentru a putea sd ia pauze si si manance?

Sunt impiedicate persoanele neesentiale, vizitatorii ocazionali etc. sd intre in
zona de culturd si in alte zone de productie a produselor alimentare?

Lista de verificare nr. 6: Conditii de igiend in timpul activitdtilor conexe la nivelul exploatatiei

Zona de control

Constatdri

Legislatie

Este exploatatia pastratd in conditii igienice si este aceasta in stare bund?

Sunt toaletele si echipamentele sanitare corespunzitoare recomandarilor (')
(lucrdtori/numdr de toalete) si sunt acestea izolate de zonele de culturd si de
productie?

Sunt toaletele si echipamentele sanitare localizate in mod corespunzitor astfel
incat sd se prevind scurgerile?

Sunt toaletele si echipamentele sanitare dotate cu apd curatd, sipun si
mijloace de uscare a mainilor?

Sunt dotate echipamentele de spalare a mainilor si alte locatii corespun-
zdtoare cu geluri dezinfectante?

Existd scurgeri adecvate in incinte pentru a asigura faptul cd materialele si
echipamentele care intrd in contact cu produsele alimentare nu se afld in
pericol de contaminare cauzatd de apa stititoare?

Sunt deseurile depozitate la distantd de zonele de depozitare a produselor
alimentare pentru a preveni aparitia ddunatorilor?

Sunt containerele de deseuri golite in mod regulat?

Regulamentul (CE)
nr. 852/2004, anexa
I partea A punctul II
subpunctul 5 literele

@ si (b).

Existd un sistem separat pentru apa nepotabild? Este apa nepotabild clar
identificatd?

Regulamentul (CE)
nr. 852/2004, anexa
[ partea A punctul II

subpunctul 5 litera

(©

Este echipamentul de recoltare curat si sunt curdtate toate echipamentele si
instrumentele care au intrat in contact direct cu fructele si legumele proaspete
si, dacd este cazul, sunt dezinfectate in mod regulat conform prevederilor?

Sunt utilizate cutiile i recipientele produselor folosite pe camp exclusiv
pentru pastrarea produsului si sunt acestea curdtate in mod regulat?

Regulamentul (CE)
nr. 852/2004, anexa
[ partea A punctul II
subpunctul 5 literele

(a) si (b)
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Zona de control

Constatari Legislatie

Sunt potrivite recipientele produselor pentru contactul cu produse alimentare?

Sunt pastrate recipientele si echipamentul in conditii bune pentru a evita
contaminarea si deteriorarea produsului?

Sunt protejate produsele recoltate de vant, ploaie si soare si mutate intr-o
unitate de prelucrare sau ambalare cit mai curdnd posibil?

Sunt depozitate fructele si legumele proaspete recoltate departe de substante
chimice, animale si alte surse de contaminare?

Sunt separate fructele si legumele proaspete nepotrivite pentru consumul
uman inainte de depozitare sau transport?

Sunt pastrate unititile si echipamentul de ambalare intr-o stare curatd
corespunzdtoare?

Existd optiuni de control al temperaturii?

Sunt pastrate curate echipamentul/recipientele si mijloacele de transport?

Sunt protejate fructele si legumele proaspete recoltate impotriva contamindrii
pe durata transportului?

Sunt efectuate incircarea si transportul astfel incat sd se reducd la minim
deteriorarea §i contaminarea fructelor si legumelor proaspete care ar putea
surveni?

Sunt efectuate curdtarea si dezinfectarea intr-un mod si intr-o locatie care nu
va determina contaminarea fructelor si legumelor proaspete?

Este verificatd eficacitatea curdtdrii si a dezinfectdrii suprafetelor de contact cu
produsele alimentare in mod periodic prin tamponare (2)?

Sunt satisficitoare rezultatele tampondrii?

Sunt manipulate si utilizate substantele chimice folosite pentru curdtare in
conformitate cu instructiunile producitorilor?

(") Conform descrierii din capitolul 7.4 (punctul 7.4.3)
() Conform descrierii de la punctul 7.5.4.2.

Lista de verificare nr. 7: Evidente si proceduri de retragere/rechemare

Zona de control Constatari Legislatie

Este pus in aplicare un sistem de evidentd corespunzitor?

In caz afirmativ, rispundeti la urmitoarea (urmatoarele) intrebare
(intrebdri) de la punctele marcatoare.

— Sunt evidentele privind utilizarea pesticidelor (produse fitosanitare si
biocide) in conformitate cu articolul 67 din Regulamentul
nr. 1107/2009 (1)? (evidentd obligatorie prin lege)

Regulamentul (CE)
nr. 852/2004, anexa I
partea A punctul III
subpunctul 9 literele (a),

(b) si ()

— Existd evidente ale frecventei ddundtorilor sau bolilor care ar putea
afecta siguranta produselor de origine vegetald (evidentd obligatorie
prin lege)?
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Zona de control Constatari Legislatie

— Sunt pistrate rezultatele tuturor analizelor relevante efectuate pe
probe prelevate de la plante sau alte probe care sunt importante
pentru sdndtatea umand (de exemplu, testarea calitdtii apei, analize
microbiologice ale produselor...) (evidentd obligatorie prin lege)?

— Existd evidente ale utilizdrii de ingrisdminte aplicate, inclusiv iden-
tificarea originii ingrasgimantului?

— Existd evidente ale curdtdrii si dezinfectdrii unitatilor si echipamen-
telor?

— Existd evidente ale instruirii personalului in legdturd cu productia de
produse alimentare sigure?

— Existd evidente, precum si o politici privind conditiile de revenire a
angajatului la locul de muncad dupd boala?

— Existd evidente ale verificrilor temperaturii si ale calibririi echipa-
mentului de monitorizare?

— Existd evidente ale controlului activititilor de productie (originea
semintelor, date privind verificarea productiei fructelor si
legumelor proaspete etc.)?

Existd evidente adecvate ale trasabilititii care si permitd urmdrirea Regulamentul (CE)
parcursului fructelor si legumelor proaspete? nr. 178/2002
articolul 18

Existd proceduri de retragere si rechemare? Regulamentul (CE)
nr. 178/2002
articolul 19

Existd evidente care sd poatd fi verificate de cdtre autoritatea competentd Regulamentul (CE)
si de cdtre operatorii destinatari din sectorul alimentar, la cererea nr. 852/2004, anexa I
acestora? partea A punctul III

subpunctul 7

(") Regulamentul (CE) nr. 1107/2009 al Parlamentului European si al Consiliului din 21 octombrie 2009 privind introducerea
pe piatd a produselor fitosanitare si de abrogare a Directivelor 79/117/CEE si 91/414/CEE ale Consiliului JO L 309,
24.11.2009, p. 1).

7. BUNE PRACTICI AGRICOLE §I DE IGIENA

Fructele si legumele proaspete sunt cultivate si recoltate in conditii climatice variate si cadre geografice diverse.
Acestea pot fi cultivate in zone de culturd de interior (de exemplu, sere) si in aer liber, fiind recoltate si fie
ambalate pe loc, fie transportate citre o unitate de ambalare. Practicile de productie, conditiile de crestere si
locatia partii comestibile in timpul cresterii (sol, suprafata solului, partea aeriand), in combinatie cu factori
intrinseci, extrinseci, de recoltare si de prelucrare, vor afecta starea microbiologicd finald a fructelor si
legumelor proaspete la momentul consumului. S-a demonstrat ci riscurile microbiologice la adresa sigurantei
alimentare si sursele de contaminare variazd considerabil de la un tip de productie de fructe si legume proaspete
la altul i de la un anumit cadru/context la altul, inclusiv pentru aceleasi fructe si legume proaspete. Acesti factori
diferiti pot fi abordati in cadrul bunelor practici agricole si al bunelor practici de igiena.

Exemple si recomanddri cu privire la modul de punere in aplicare a tuturor obligatiilor corespunzdtoare anexei I
(productie primard) la Regulamentul (CE) nr. 852/2004 se regdsesc ulterior in cadrul prezentului document.
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7.1.
7.1.1.

7.1.3.

Controlul factorilor de mediu si amplasarea locului de culturd
Principii generale

Evaluarea factorilor de mediu care prezintd risc in interiorul si in jurul zonei de culturd a fructelor si legumelor
proaspete (si anume, identificarea surselor potentiale de contaminare microbiologicd) este deosebit de importantd,
intrucat etapele ulterioare ar putea fi neadecvate pentru indepdrtarea contamindrii care apare in timpul productiei
si, In unele cazuri, ar putea determina conditii care permit dezvoltarea agentilor patogeni microbiologici.

Obligatii UE stabilite in Regulamentul (CE) nr. 852/2004

[Anexa I — partea A — punctul II subpunctul 2] ,Operatorii din sectorul alimentar trebuie sd se asigure, in
mdsura in care este posibil, ci produsele primare sunt protejate impotriva oricirei contamindri, avind in
vedere toate prelucrdrile pe care respectivele produse primare le pot suferi ulterior”.

[Anexa I — partea A — punctul Il subpunctul 3 litera (a)] ,...operatorii din sectorul alimentar trebuie sd
respecte dispozitiile aplicabile ale legislatiei comunitare si interne privind combaterea riscurilor in productia
primard si activititile conexe, inclusiv misurile privind controlul contamindrii din aer, sol, apd, furaje,
ingrasiminte, medicamente de uz veterinar, produse fitosanitare si biocide, precum si din depozitarea, mani-
pularea si eliminarea deseurilor.”

[Anexa I — partea A — punctul II subpunctul 5 litera ()] ,Operatorii din sectorul alimentar care produc sau
recolteazd produse vegetale trebuie sd ia mdsuri adecvate pentru a impiedica, in mdsura posibilului, contaminarea
produsd de animale si paraziti.”

Recomandadri de bune practici

(a) Dacd un cultivator suspecteazd un posibil risc generat de utilizarea anterioard a zonei de productie primard, a
locurilor invecinate sau a activitdtii industriale din vecinitate, acesta ar trebui sd consulte specialisti tehnici,
iar locurile de productie ar putea necesita analize pentru determinarea pericolelor respective.

(b) Cultivatorii ar trebui si se asigure cid zonele de culturd sunt intretinute corespunzitor prin indepdrtarea
asternuturilor si a deseurilor, precum si prin tdierea buruienilor, a resturilor vegetale si a ierbii aflate in
imediata apropiere a oricdrei clidiri sau structuri de protectie care pot constitui un atractant, un loc de
inmultire sau de addpostire pentru diunitori (').

(c) Cultivatorii ar trebui sd asigure faptul ci terenurile care inconjoard anumite structuri de protectie (tunele
inalte, sere cu arcuri etc.) sunt eliberate de potentiale surse de contaminare, de exemplu, deseurile vegetale si
stivele de deseuri ar trebui si fie indepartate imediat din zonele de culturd.

(d) Barierele fizice, de exemplu, movile, benzi de vegetatie si santuri pentru redirectionarea sau reducerea
scurgerii provenind de la operatiunile de productie animali sau de gestionare a degeurilor, sunt recomandate
ca mdsuri preventive pentru evitarea contamindrii zonei de culturd.

(e) Utilizarea aparatelor de alungare §i a altor echipamente repelente, cum sunt cele care emit zgomote sau
strigte (de exemplu, strigite de prdddtori, repelenti ultrasonici pentru rozitoare) pot reduce activitatea
animalelor.

(f) Cultivatorii pot utiliza sperietori, capcane mecanice, benzi reflectorizante si focuri de armi pentru a impiedica
pdsdrile §i ddundtorii sd contamineze fructele si legumele proaspete. Dacd este posibil, liniile electrice nu ar
trebui sd treacd deasupra cAmpurilor unde sunt cultivate vegetale destinate consumului in stare crudd, pentru
a evita contaminarea de la pdsdrile care poposesc pe linii.

() Fructele si legumele proaspete a ciror parte comestibild (?) a intrat in contact cu apele inundatiilor aproape de
momentul recoltdrii (mai putin de doud siptdmani) nu ar trebui si fie consumate crude. Dacd inundatia are
loc cu mai mult de doud sdptimani inaintea recoltidrii sau dacd aceste produse sunt prelucrate, ar trebui
efectuatd o evaluare a riscului de la caz la caz (specificd locatiei).

(") Conform cerintelor gestiondrii integrate a deseurilor.
(%) Doar partea comestibild se ia in considerare aici.
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7.2.

Verificarea ingrisamintelor (organice)

7.2.1.  Principii generale

Natura factorilor de productie agricold este foarte diversd si poate include ingrasiminte organice (de exemplu,
gunoi de grajd, dejectii lichide si namoluri de epurare) sau ingrdsiminte anorganice (ingrdsdminte chimice).
Ingrisimintele ar trebui si fie aplicate doar in cantititile suficiente pentru a satisface nevoile fructelor si
legumelor proaspete. Intrucat prezentul ghid se axeazi pe riscurile microbiologice la adresa sigurantei alimentare,

ingrasdmintele anorganice nu sunt luate in considerare in cele ce urmeaza (!).

Ingrasimintele organice sunt aplicate la scard larga si cu efecte benefice pentru a satisface ceringele nutritive ale
fructelor si legumelor proaspete si pentru a imbunatiti fertilitatea solului, insd utilizarea incorectd a acestora
poate reprezenta o sursd de contaminare biologicd (de exemplu, Salmonella spp., VTEC, Norovirus) si chimicd (de
exemplu, metale grele). Agentii patogeni pot fi prezenti in gunoiul de grajd si alte ingrisdminte naturale si pot
persista sdptdmani sau chiar luni de zile, in special dacid tratarea acestor materiale este inadecvatd.

Metode de tratament fizic, chimic sau biologic (de exemplu, compostare (?), pasteurizare, uscare la cald, iradiere
cu UV, digestie alcalind, uscare la soare sau combinatii ale acestora) pot fi utilizate pentru a reduce riscul
supravietuirii potentiale a agentilor patogeni umani in gunoiul de grajd, ndmolurile de epurare si alte
ingrdsaminte organice.

Prin urmare, ingrdsdmintele organice nu ar trebui si contind contaminanti microbieni, fizici sau chimici la un
nivel care sd influenteze negativ siguranta fructelor si legumelor proaspete, iar utilizarea acestora trebuie si
respecte regulamentele UE relevante si sd ia in considerare orientdrile OMS privind utilizarea in conditii de
sigurantd a apei reziduale §i a excretiilor in agriculturd, dupa caz.

7.2.2.  Obligatii UE stabilite in Regulamentul (CE) nr. 852/2004 si in Directiva nr. 86/278/CEE

[Anexa I — partea A — punctul II subpunctul 2] ,Operatorii din sectorul alimentar trebuie sd se asigure, in
mdsura in care este posibil, cd produsele primare sunt protejate impotriva oricdrei contamindri, avand in
vedere toate prelucrdrile pe care respectivele produse primare le pot suferi ulterior.”

[Anexa I — partea A — punctul Il subpunctul 3 litera (a)] , Cultivatorii din sectorul alimentar trebuie s3 respecte
dispozitiile aplicabile ale legislatiei comunitare si interne privind combaterea riscurilor in productia primari si
activititile conexe, inclusiv mdsurile privind controlul contamindrii din aer, sol, apd, furaje, ingrasiminte,
medicamente de uz veterinar, produse fitosanitare si biocide, precum si din depozitarea, manipularea si
eliminarea deseurilor.”

[Anexa I — partea A — punctul II subpunctul 5 litera (f)] ,Cultivatorii din sectorul alimentar care produc sau
recolteazd produse vegetale trebuie sd ia masuri adecvate, pentru ca, dupd caz, si depoziteze si s manipuleze
deseurile si substantele periculoase in asa fel incat si prevind contaminarea.”

[Directiva 86/278/CEE a Consiliului] ,Utilizarea de ndmoluri de epurare in productia de fructe si legume
trebuie sd respecte cerintele UE si cele interne. In unele situatii, ndmolurile nu pot fi folosite in agriculturd, si anume:
la culturile de legume si fructe in timpul perioadei de vegetatie (cu exceptia culturilor de pomi fructiferi) si la solul utilizat
pentru culturi de fructe si legume care sunt, de obicei, in contact direct cu solul si care sunt consumate in stare crudd.
Aceastd interdictie se aplicd timp de 10 luni inainte de recoltare si in timpul recoltarii in sine”.

(") Desi prezentul ghid abordeazd doar ingrdsimintele organice, riscurile asociate cu utilizarea ingrisdmintelor anorganice solubile in apa

(2

sunt vizate in sectiunea dedicatd apei (capitolul 7.3 al prezentului ghid).

Regulamentul (UE) nr. 142/2011 al Comisiei din 25 februarie 2011 de punere in aplicare a Regulamentului (CE) nr. 1069/2009 al
Parlamentului European si al Consiliului de stabilire a unor norme sanitare privind subprodusele de origine animald si produsele
derivate care nu sunt destinate consumului uman si de punere in aplicare a Directivei 97/78/CE a Consiliului in ceea ce priveste
anumite probe si produse care sunt scutite de la controalele sanitar-veterinare la frontierd in conformitate cu directiva mentionatd
stabileste cerinte privind transformarea subproduselor de origine animald in productia de ingrisdminte organice si amelioratori de sol,
inclusiv unele standarde microbiologice cu privire la reziduurile de digestie si compost. Gunoiul de grajd produs si utilizat in aceeasi
exploatatie agricold poate fi aplicat pe teren fird prelucrare dacd autoritatea competentd nu considerd ¢ acesta reprezintd un risc
pentru transmiterea oricdrei boli transmisibile grave (JO L 54, 26.2.2011, p. 1).
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7.2.3.  Recomanddri de bune practici
7.2.3.1. Recomandari generale

(a) Toate exploatatiile agricole ar trebui sd dezvolte un plan de gestionare a gunoiului de grajd (') care sd
identifice locul si momentul in care gunoiul de grajd poate sau nu poate fi aplicat, de exemplu zonele in
care gunoiul de grajd nu ar trebui aplicat includ zone din jurul santurilor, cursurile de apa, helesteie, iazuri,
puturi si foraje, pante abrupte cu risc crescut de alunecare, zone sensibile din punct de vedere al mediului,
campuri cu risc de inundatii etc.

Cx

Atunci cand se aplicd gunoi de grajd, ndmoluri de epurare si alte ingrisdminte organice, acestea ar trebui sd
fie amestecate complet cu solul cit mai curdnd posibil i, in orice caz, inainte de sdparea pamantului si
plantarea culturilor de fructe si legume proaspete, intrucat acest lucru va reduce potentialul de contaminare
directd a culturilor de fructe si legume proaspete si va reduce, de asemenea, mirosul si emisiile de amoniac si
eventualele pierderi de api.

(c) Se va evita amplasarea zonelor de tratare sau depozitare pentru gunoiul de grajd si alte ingrisiminte organice
(inclusiv depozitarea nimolurilor de epurare) in apropierea zonelor de culturd a fructelor si legumelor
proaspete.

(d) Se va preveni contaminarea cu scurgeri sau infiltriri din zonele de tratare si depozitare a terenului incon-
jurdtor, a apelor de suprafatd si subterane etc., prin utilizarea unor bariere fizice adecvate (de exemplu, santuri
de scurgere).

() Orice echipament care a intrat in contact cu gunoiul de grajd, ndmolurile de epurare sau alte ingrisiminte
organice ar trebui sd fie bine curdtat si, acolo unde este cazul, dezinfectat inainte de a fi utilizat din nou.

(f) Pe cat posibil, deplasirile vehiculelor agricole ar trebui si fie controlate pentru a preveni contaminarea
incrucisatd a zonelor de culturd si de productie.

(g) Personalul care manipuleazd gunoiul de grajd si ndmolurile de epurare ar trebui si aibi o buni igiend
personald (de exemplu, spdlarea mainilor dupd lucrul cu aceste materiale si inainte de manipularea
fructelor si legumelor proaspete, de consumul de biuturi si alimente etc.), sd poarte echipament cores-
punzitor de protectie personald si imbraciminte potrivitd de exterior, inclusiv mdnusi si incdltdminte imper-
meabild care pot fi curdtate in mod eficace §i dezinfectate dupd folosire.

7.2.3.2. Gunoi de grajd tratat (de exemplu, gunoi de grajd solid, dejectii lichide)

(@) Gunoiul de grajd tratat poate fi aplicat pe terenul utilizat pentru a cultiva fructe si legume proaspete
consumate crude in orice moment inainte de sdpare/plantare (?).

(b) In general, gunoiul de grajd tratat nu ar trebui aplicat in cazul fructelor si legumelor proaspete dupd plantare.
Cu toate acestea, atunci cind este esential pentru sistemul de productie, gunoiul de grajd tratat poate fi
aplicat pe sol pentru a indeplini cerintele nutritive ale fructelor si legumelor proaspete in timpul perioadei de
vegetatie, cu conditia si fi fost utilizat un proces de compostare valid (a se vedea mai jos orientarea privind
compostarea) si sd nu existe niciun contact direct sau indirect cu partile comestibile ale fructelor si legumelor
proaspete.

(c) Atunci cand se utilizeazd gunoi de grajd depozitat in lot (sau ,maturat”), timpul de depozitare sau tratare
pasivd depinde de regiune, de climd si de originea gunoiului de grajd. Nu ar trebui sd se adauge gunoi de
grajd proaspdt in timpul perioadei de depozitare.

(d) Compostarea gunoiului de grajd solid reprezintd o metodd deosebit de eficace de control a agentilor patogeni
microbieni atunci cand este gestionatd in mod activ. Se recomandd ca gunoiul de grajd si fie tratat ca lot si
intors in mod regulat (de exemplu, cel putin de doud ori in primele 7 zile fie cu un incdrcitor frontal, fie de
preferintd cu un invartitor de compost special construit). Acesta ar trebui sd genereze temperaturi ridicate
pentru o perioadd de timp (minim 55 °C timp de 3 zile) pentru a omori agentii patogeni. Gunoiul de grajd
compostat ar trebui si facd parte dintr-un proces de maturare si, in general, intregul proces ar trebui si
dureze cel putin 3 luni inainte de utilizare.

(e) Tratarea cu var a dejectiilor lichide (addugarea de var nestins sau var stins pentru a mari pH-ul la 12 timp de
cel putin 2 ore) este o metodd eficace de inactivare a agentilor patogeni bacterieni. Dejectiile lichide ar trebui
lisate sd se matureze ca parte a procesului de tratare a lotului. In general, dejectiile lichide ar trebui si se
matureze timp de cel putin 3 luni inainte de utilizare.

(") S$i anume un plan de impréstiere a gunoiului de grajd, a dejectiilor lichide si a deseurilor organice in cadrul exploatatiei. Orice plan va
sprijini cultivatorul si reducd la minim riscul de a cauza poluarea apei. Acest plan ar trebui sd contribuie la indeplinirea cerintelor
legislative nationale de transpunere a Directivei 91/676/CEE a Consiliului.

(3) Pentru a proteja apa impotriva poludrii cauzate de nitrati, timpul de impristiere a gunoiului de grajd tratat trebuie sd respecte cerinele
stabilite de Directiva 91/676/CEE a Consiliului.
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7.2.3.3. Gunoaie de grajd/alte ingrasiminte organice netratate sau tratate partial

(@) In general, perioada de timp dintre aplicarea pe teren de gunoi de grajd/alte ingrisiminte organice netratate
sau partial tratate, plantarea si recoltarea de fructe si legume proaspete consumate crude (termen de asteptare
inaintea recoltdrii) ar trebui si fie maximizatd, intrucat agentii patogeni dispar in timp.

(b) Clima, tipul solului si originea gunoiului de grajd influenteaza, de asemenea, supravietuirea agentilor patogeni
in gunoiul de grajd, in solul imbunatitit cu ingrasimant si in fecalele de animale depozitate direct (in cazul in
care terenul a fost utilizat anterior pentru pascut).

(c) Termenele de asteptare inaintea recoltdrii de 120 de zile sunt general acceptate in orientarea BPA pentru
legume cu frunze proaspete (1), desi durata minimd este consideratd a fi o perioadi de 60 de zile.

(d) in unele cazuri, pentru fructele si legumele proaspete consumate crude sunt recomandate intervale inainte de
recoltare de pand la 12 luni sau mai mult (de exemplu, in tdri cu climd relativ mai rece si niveluri mai
scizute de radiatie solard precum tdrile din nordul Europei).

(e) Tabelul 1 exemplificd o serie de termene de asteptare inaintea recoltdrii recomandate pentru aplicarea unei
game de ingrdsaminte organice (inclusiv gunoi de grajd tratat si netratat) la diferite tipuri de fructe si legume
proaspete consumate in stare crudd sau gitite.

7.2.3.4. Tratarea si aplicarea ndmolurilor de epurare

(a) Ar trebui puse in aplicare controale stricte in cazurile in care se aplicd ndmoluri de epurare la terenuri pe care
sunt cultivate fructe si legume proaspete. Inainte de orice aplicare, solul trebuie testat de cdtre furnizorul de
nimoluri.

Cx

Perioada de timp intre aplicarea ndmolurilor de epurare tratate si momentul recoltdrii (termenul de asteptare
inaintea recoltirii) ar trebui, pe cat posibil, sd fie maximizatd si sd reflecte tipul de tratament aplicat (si
anume, nivelul de reducere a agentului patogen in ndmolurile de epurare tratate), precum si tipul de fructe si
legume proaspete cultivate. In general, se recomandd un termen de asteptare inaintea recoltirii mai lung
atunci cind tratarea determind un nivel mai scdzut de reducere a agentului patogen; fructele si legumele
proaspete cultivate sunt consumate de obicei crude; si cand poate avea loc contactul direct intre partea
comestibild a fructelor si legumelor proaspete si sol.

(c) Atunci cind se utilizeazd ndmoluri de epurare conventionale tratate (%), termenul de asteptare inainte de
recoltare ar trebui sa fie de cel putin 30 de luni pentru fructele si legumele proaspete consumate crude sau de
cel putin 12 luni pentru cele consumate gatite.

(d) Atunci cind se utilizeazd ndmoluri de epurare imbundtdtite tratate (), termenul recomandat de asteptare
inaintea recoltdrii ar trebui si fie de cel putin 10 luni pentru toate fructele si legumele proaspete, consumate
atat crude, cat si gitite.

7.2.3.5. Specificatii privind productia si utilizarea de digestate anaerobe si composturi (¥)

(a) Specificatii relevante privind asigurarea calititii ar trebui si fie elaborate pentru ingrisimintele pe bazd de
digestate anaerobe si compost achizitionate de la furnizori externi, inclusiv specificatii microbiologice cores-
punzitoare pentru produsul (ingrisimantul) final.

(b) Pasteurizarea ar trebui inclusd ca o etapd in productia de digestate anaerobe, dupi caz.

(c) in plus, acolo unde este posibil, protocoale standardizate ar trebui si fie dezvoltate si puse in aplicare pentru
a reglementa productia §i utilizarea de digestate anaerobe si composturi cu o calitate corespunzitoare,
inclusiv specificarea factorilor de productie adecvati proveniti din deseuri organice separate de sursd
(materii prime).

Conform ,Avizului stiintific EFSA privind rapoartele asupra riscului de Salmonella si Norovirus in legume cu frunze consumate in

stare crudd ca salate”.

Niamolurile de epurare conventionale tratate includ nimoluri pastrate in lagune, ingrosate si supuse procesului de digestie mezofild
anaerobd. Tratarea trebuie si asigure distrugerea a 99 % din agentii patogeni (reducere de 2 log).

Niamolurile de epurare imbunatdtite tratate includ pasteurizarea, digestia termofild, stabilizarea cu var si compostarea. Tratarea trebuie
sd asigure distrugerea a 99,9999 % din agentii patogeni (reducere de 6 log).

Regulamentul (UE) nr. 142/2011 al Comisiei stabileste standarde microbiologice pentru reziduurile de digestie §i compostul rezultate
din prelucrarea subproduselor de origine animald, inclusiv gunoiul de grajd.
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(d) Cultivatorii ar trebui sd acorde atentie potentialului de contaminare a factorilor de productie si a digestatelor/
composturilor anaerobe cu sticld, metal sau plastic dur, in special atunci cand materialul este aplicat pe
terenul folosit pentru culturi de cartofi si de fructe si legume proaspete ridicinoase.
7.2.3.6. Precautii atunci cind se utilizeazd ingrdsaminte organice achizitionate de pe piatd

Cultivatorii care cumpdrd gunoi de grajd de la unitdti zootehnice, ndmoluri de epurare si alte ingrdsiminte
organice de pe piatd ar trebui sd aleagd un furnizor cu reputatie si si obtind documente care identifici originea,
tratamentul aplicat si rezultatele tuturor testelor (inclusiv pentru contaminanti microbiologici si chimici) efectuate
pe produsul final.

Tabelul 1 oferd un exemplu de termene de asteptare inaintea recoltdrii care ar trebui sa fie respectate atunci cand
cultivatorii folosesc ingrasiminte organice.

Tabelul 1:

Digestat
anaerobic Compost [incluzand
Digestat (cahtat? cores- | o oide  |compost vegetal separat de Nimoluri de | Namoluri de | Teren @ carui
anaerobic punzitoare, ‘dideiectii | sursd si compost vegetal utilizare ante-
[calitate cores-| nepasteurizat) gra{ /h‘?ec,u alimentar de calitate certi- cpurare el i ebpurvarve~ rioard
punzdtoare (1) Digestat 1cice ficatd (%) si necertificatd) convengloila epm unataglte imediati a
si pasteurizat] anaerobic proaspete Gunoi de grajd/dejectii tratate (') tratate () fost pascutul
(necorespun- lichide tratate (%)
zdtor)

Fructe si legume In orice | Nu in decurs Nu in In orice moment Nu in Nu in Nu in
proaspete consumate de | moment de 12 luni | decurs de | inainte de sdpare/plan- | decurs de | decurs de | decurs de
obicei crude fdrd coajad | inainte de inainte de 12 luni tare () 30 de luni | 10 luni 12 luni

protectoare (°) sdpare/ sdpare/plan- | inainte de inainte de | inainte de | inainte de
plantare tare (*) recoltare si recolta- recoltare | recoltare si
cu cel putin re (*) cu cel putin
6 luni 6 luni
inainte de inainte de
sdpare/ sdpare/plan-
plantare (*) tare (*) (%)
Fructele si legumele In orice | Nu in decurs Nu in In orice moment Nu in Nu in Nu in
proaspete care sunt moment de 12 luni | decurs de | inainte de sdpare/plan- | decurs de | decurs de | decurs de
consumate in general | inainte de inainte de 12 luni tare (%) 30 de luni | 10 luni 12 luni
crude, fie cu coaji sapare| recoltare si | inainte de inainte de | inainte de | inainte de
protectoare, fie crescute | plantare | cu cel putin | recoltare si recolta- recoltare | recoltare si
fard contact cu solul (%) 6 luni cu cel putin re (%) cu cel putin
inainte de 6 luni 6 luni
sdpare/plan- | inainte de inainte de
tare (¥) sdpare/ sdpare/
plantare (*) planta-
re (*) (%)
Fructele si legumele In orice In orice In orice In orice moment Nu in Nu in In orice
consumate intotdeauna | moment moment moment inainte de sdpare/ decurs de | decurs de moment
gdtite (19) inainte de | inainte de | inainte de plantare 12 de luni | 10 luni inainte de
sdpare| sdpare| sdpare| inainte de | inainte de sdpare|
plantare plantare plantare recolta- recoltare plantare
re (*)

(*) Aceste termene de asteptare inainte de recoltare reprezintd exemple de bund practicd, iar cultivatorii ar trebui s interpreteze prezentele orientdri in
functie de riscurile asociate cu activitatea respectiva. Factorii care afecteazd ritmul in care agentii patogeni din gunoiul de grajd/dejectiile lichide
proaspete dispar dupd aplicarea pe sol includ temperatura, radiatia UV, pH-ul, uscarea, tipul solului etc. Prin urmare, alte intervale de timp ar putea
sd fie justificate pe baza diferentelor regionale de climi si conditii de mediu etc.
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Atunci cand suprafetele destinate pdscutului constituie o parte esentiald a sistemului agricol (si anume, in unele exploatatii agricole ecologice), ar
trebui sd existe un interval de minim 6 luni intre pasunat si recoltare. Pentru a minimiza in continuare riscurile, orientarea din tabelul de mai sus ar
trebui respectatd acolo unde acest lucru este posibil din punct de vedere practic.

De exemplu, BSi PAS 110 sau echivalent

De exemplu, BSi PAS 100 sau echivalent

Gunoiul de grajd si dejectiile lichide din cadrul exploatatiei agricole ar trebui depozitate ca un lot pentru minim sase luni fard adiugare de gunoi de
grajd proaspat sau de dejectii lichide in acest interval de timp. Forme mai active de tratare includ compostarea (gunoi de grajd solid) i tratarea cu
var (dejectii lichide), a se vedea sectiunea 7.2.3.2).

Niamolurile de epurare conventionale tratate includ ndmoluri pdstrate in lagune, ingrosate si supuse procesului de digestie mezofild anaeroba.
Tratarea trebuie s asigure distrugerea a 99 % din agentii patogeni (reducere de 2 log).

Niamolurile de epurare imbundtdtite tratate includ pasteurizarea, digestia termofild, stabilizarea cu var si compostarea. Tratarea trebuie si asigure
distrugerea a 99,9999 % din agentii patogeni (reducere de 6 log).

Ar putea avea un istoric de contaminare cu agenti patogeni, de exemplu salatd verde sub formd de cdpatang, salate cu frunze, telind, ceapd pentru
salatd, ridiche, ierburi proaspete sau congelate etc.

Trebuie atinse obiectivul de zero sticld si limita absolutd < 0,1 % (m/m greutate uscatd) (si anume, limita de contaminare cu sticld in compost sau
gunoiul de grajd tratat).

Ar putea avea un istoric de contaminare cu agenti patogeni, de exemplu mere, sfecld rosie, coacize, afine, bob, broccoli, varzi, ardei, morcov,
conopidd, telind de rddicing, cirese, dovlecel, castravete, usturoi, fasole verde (alt tip decat bobul), pepene galben, ciuperci, ceapd (rosie si alba),
mazdre, pere, piersici, prune, zmeurd, cipsuni, mazdre dulce, porumb dulce, rosii si fructe oleaginoase etc.

Trebuie atinse obiectivul de zero sticla si limita absolutd < 0,1 % (m/m greutate uscatd) (si anume, limita de contaminare cu sticld in compost sau
gunoiul de grajd tratat).

De exemplu, anghinare, praz, dovlecel, pastarnac, cartof, dovleac, fasole spaniold, dovleac turcesc, gulie furajerd, nap etc.

7.3. Controlul apei pentru productia primard si activititile conexe la locul unei astfel de productii (recoltare
si dupi recoltare)

Mai multi factori legati de utilizarea apei in agriculturd pot influenta riscul de contaminare microbiand a fructelor
si legumelor proaspete, de exemplu: sursa de apd, tipul de irigare (prin sisteme de picurare, irigare prin aspersoare
etc.), dacd partea comestibild a fructelor si legumelor proaspete intrd in contact direct cu apa de irigare, aplicarea
tratirii apei de cdtre cultivator, momentul irigirii in raport cu recoltarea, posibilitatea accesului animalelor la
sursd etc. Un alt aspect important care trebuie luat in considerare este etapa din lantul alimentar: de exemplu, o
posibild contaminare poate fi totusi eliminati sau redusd, de exemplu, prin uscare (iradiere solard in camp),
spdlare etc. Produsele alimentare gata pentru consum si cele mai apropiate de momentul consumului vor necesita
apd de calitate mai ridicati.

7.3.1.  Principii generale

In practicile agricole se utilizeazd surse diferite de api de calitate diferitd pentru activititile anterioare, din timpul
si ulterioare recoltdrii (toate impreund numite ,apd pentru agriculturd” - a se vedea diagrama nr. 2), fiecare din
acestea avand un efect diferit in ceea ce priveste contaminarea microbiologici a fructelor si legumelor proaspete.
Apa de o calitate necorespunzitoare are potentialul de a fi o sursd directd de contaminare si un mijloc de
rispandire a contaminarii localizate in teren, in instalatie sau in timpul transportului. In orice loc intrd in contact
cu produsele proaspete, calitatea apei influenteazd potentialul de contaminare cu agenti patogeni. In cazul in care
agentii patogeni supravietuiesc in produs, acestia pot cauza toxiinfectii alimentare. Agentii patogeni cei mai
asociati cu transmiterea prin intermediul apei de slabd calitate sunt bacteriile enterice, de exemplu Salmonella
spp., Campylobacter spp., VTEC si virusurile, de exemplu Norovirus. E. coli este utilizatd de reguld ca un organism
indice pentru contaminarea cu materii fecale, iar nivelurile ridicate de E. coli pot indica un potential crescut
pentru prezenta agentilor patogeni.

Pe langd recomanddrile privind controlul apei descrise in prezenta sectiune, ar trebui luate in considerare
urmdtoarele:

— Orientdri pentru utilizarea apelor reziduale tratate pentru proiecte de irigare dezvoltate de ISO (1),

(") 1SO 16075-2:2015 Orientdri pentru utilizarea apelor reziduale tratate pentru proiecte de irigare.
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— Recomandiri FAO privind calitatea apei de irigare (1),

— Orientdri elaborate de Organizatia Mondiald a Sinitatii (OMS) in 2006 pentru utilizarea in conditii de
sigurantd a apelor reziduale si a dejectiilor in agriculturd si acvaculturd (2).

Diagrama nr. 2: Rezumat al diversitdtii tipurilor de apd pentru agriculturd si practici agricole in productia UE de
fructe si legume proaspete (gata pentru consum)

R Rezerve de apa ;
Ape ‘de suprafefd || ¢ bteran (puguri, Apa de ploaie Apd reziduald/ [ Apd ajlegurati
(rauri, rezervoare, || giuri de sonda) P p uzat tratati pa dezinfectatd

lacuri, lazuri...) municipalitate

Fructe si legume

Fructe
(morcovi tineri, ceapa sdmburoase
. de primévard) . \

7.3.2.  Obligatii UE stabilite in Regulamentul (CE) nr. 852/2004

[Anexa I — partea A — punctul II subpunctul 3 litera (a)] ,... operatorii din sectorul alimentar trebuie sa
respecte dispozitiile aplicabile ale legislatiei comunitare si interne privind combaterea riscurilor in productia
primard si activitdtile conexe, inclusiv mdsurile privind controlul contamindrii din aer, sol, apd, furaje,
ingrdsiminte, medicamente de uz veterinar, produse fitosanitare si biocide, precum si din depozitarea, mani-
pularea si eliminarea deseurilor.”

[Anexa I — partea A — punctul I subpunctul 5 litera (c)] ,Operatorii din sectorul alimentar care produc sau
recolteazd produse vegetale trebuie si ia mdsuri adecvate pentru ca, dupd caz, si foloseascd apd potabild sau
apd curatd ori de cate ori este nevoie pentru a preveni contaminarea.”

(") 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.  Instrumente practice pentru evaluarea sursei si utilizarea preconizatd a apei pentru agriculturd

Ar trebui efectuatd o evaluare a riscului ludnd in considerare sursa si utilizarea preconizatd a apei pentru
agriculturd (de exemplu, sistemul de irigare, caracteristicile fructelor si legumelor proaspete, utilizarea preconizati
a fructelor si legumelor proaspete...), care si stabileascd dacd apa este adecvatd pentru scopuri agricole, precum si
valorile prag microbiologice recomandate si frecventa monitorizdrii, conform descrierii din anexa II la prezentul
document de orientare.

Pentru orientare cu privire la efectuarea unei evaludri de risc a apei, cultivatorii pot consulta abordarea ilustrati in
diagrama nr. 3, care contribuie la identificarea posibilelor surse de contaminare a apei in productia primari de
fructe si legume proaspete. Aceasta se aplicd atat apei de irigare cét si apei folosite pentru activitdti conexe (de
exemplu, aplicarea de pesticide, fertigarea, spalarea etc.).

O abordare mai simplificatd si mai rapidd ar fi utilizarea unui ,arbore decizional”, precum cel din anexa III la
prezentul document de orientare, unde rezultatul ia in considerare un numdr limitat de recomandiri privind
prelevarea de probe comparativ cu cele cuprinse in anexa I

Ambele instrumente pot fi utilizate pentru a lua decizii pe baza profilului de risc al apei pentru agriculturd, dar,
intrucat cele doud abordari sunt diferite, rezultatele nu pot fi comparabile sau extrapolate.

Etapele pe care orice cultivator ar putea s le parcurgd pentru a identifica sursele de contaminare prin intermediul
apei in productia primard de fructe si legume proaspete sunt rezumate in diagrama nr. 3 de mai jos.
Diagrama nr. 3: Metodd practicd de evaluare a riscului apei pentru agriculturd

Etapa 1: Identificarea unor activitdfi in cadrul exploatatici care
necesitd aplicarea de apd pentru agriculturd

-

Etapa 2: Identificarea surselor de apd pentru agriculturd disponibile
pentru exploatatie

-

Etapa 3: Evaluarea utilizdrii apei in ceea ce priveste contaminarea
potentiald a parfilor comestibile ale fructelor si legumelor proaspete
(a se vedea matricea din anexa II)

-

Etapa 4: Verificarea calititii surselor de apd pentru agriculturd inainte
de utilizarea acestora (inainte de inceperea sezonului de vegetatie)
(a se vedea matricea din anexa II sau diagrama din anexa III)

-

Etapa 5: Monitorizarea calitdtii apei pentru agriculturd in cursul
utilizdrii sale (in cursul sezonului de vegetatie) (a se vedea matricea
din anexa II sau diagrama din anexa III)

O metodd practicd de efectuare a evaludrii riscului apei pentru agriculturd ilustratd in diagrama nr. 3 constd in
completarea urmdtorului tabel.
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Tabelul 2: Aplicarea principiilor generale de prevenire a contamindrii microbiologice prin intermediul apei
utilizate in timpul activitdtilor agricole

Sursa de Rezultatul evaludrii | Necesitatea testdrii apei (pe baza anexei II sau
Activitate apa (1) riscului (pe baza anexei| a anexei IIl) si, in caz afirmativ, frecventa
p Il sau a anexei III) testdrii E. coli/100 ml apa
Inainte de recoltare
Diluarea pesticidului
Curdtarea echipamentului
[rigare
Aplicarea ingrasimantului
Diluarea substantei chimice
utilizate in agriculturd
Recoltare
Curdtarea echipamentului
Spélarea pe maini a lucritorilor
pentru activitatea de recoltare
manuald sau cules
Dupid recoltare
Ricire
Transport
Spalare/
Clatire
Curdtarea echipamentului
(") Atunci cand se aplicd surse multiple sau un amestec de apd din surse diferite, se efectueazd evaluarea riscului pentru fiecare
tip de apd utilizat.
In vederea asigurarii conformititii cu obligatiile UE (a se vedea sectiunea 7.3.2), rezultatele acestei evaludri a
riscului vor contribui la definirea mdsurii in care ar trebui aplicate bunele practici de igienda (7.3.3), inclusiv
recomanddri privind analizele apei pentru uz agricol.
7.3.4.  Recomanddri de bune practici
7.3.4.1. Recomandari generale pentru sursa, depozitarea si distributia apei

(@) Apa reziduald (urbani) netratatd nu ar trebui utilizati. Inainte de a lua in considerare utilizarea oricarei alte
ape reziduale, autorititile competente ar trebui sa fie consultate, intrucat se pot aplica restrictii legale.

(b) Calitatea apei pentru agriculturd care este eventual reutilizatd la nivelul exploatatiei ar trebui testatd. Dacd este
necesar, apa ar trebui testatd sifsau dezinfectatd inainte de reutilizare.

(c) Accesul efectivelor de animale la sursele de apd si la zonele de pompare ar trebui si fie evitat.
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(d) Ar trebui s fie construite bariere pentru a preveni, pe cit posibil, accesul animalelor silbatice la apele
utilizate in productia primard de fructe si legume proaspete.

() Se recomandi o evaluare a posibilititilor de contaminare a solului si a apei de citre scurgerile apelor de
suprafatd in perioade de ploi abundente, precum si construirea de structuri care sd retind aceste scurgeri
(bariere formate din benzi de vegetatie, utilizarea de canale de drenare etc.)

(f) Sistemele de livrare a apei, inclusiv bazine, rezervoare si depozitele surselor de apd, ar trebui si fie mentinute
si curdtate corespunzdtor, pentru a preveni contaminarea microbiand a apei si formarea de biopelicula.

() Latrinele se amplaseazd, iar gunoiul de grajd, deseurile fecale si ingrisdmintele se depoziteazi la vale si la cel
putin 250 metri distantd de sursele de apd, pentru a preveni contaminarea. Dacd este necesar, cultivatorii ar
trebui si evalueze situatiile locale si sd prevadd o distantd mai mare.

(h) Daci rezultatul testului microbiologic al sursei de apd este nefavorabil sau dacd se identifici o problemd, ar
trebui aplicate urmatoarele masuri corective, in functie de sursa de apd.

(i) Referitor la apa subterand colectatd din puturi, ar trebui luate in considerare urmdtoarele mdasuri
specifice:

— intretinerea regulati a puturilor;

— se verificd dacd existd o separare corectd intre put si urmdtoarele: sisteme de deseuri domestice,
unitdti de depozitare a substantelor chimice, clidiri destinate adipostirii animalelor (de exemplu,
custi, ocoluri si unitdti pentru ingrdsare), toalete, rezervor septic sau de stocare, zone de tratare si de
depozitare a dejectiilor lichide §i a ingrasimantului organic;

— se verificd cofrajul putului sau capacul putului in mod regulat pentru a se asigura cd nu existd
cripaturi sau striciciuni ale cofrajului sau ale capacului putului si cd acesta este bine strins. Marginea
putului ar trebui si fie cel putin la 30 cm deasupra solului pentru a impiedica apa de suprafatd sau
contaminantii si patrunda in put. Se asigurd faptul ci zona din jurul izvorului este in pantd fatd de
put si nu prezintd frunze, iarbd sau alte resturi;

— se construieste o zond cimentatd (razd de 1 metru) in jurul putului sau al pompelor manuale;

— se dezinfecteazd sistemul de instalatii (cu dezinfectanti pe bazd de clor sau alte tratamente de
dezinfectie, de exemplu);

— dacid strategiile de atenuare in vigoare nu sunt suficiente pentru a evita contaminarea sursei de apd, ar
trebui sd se ia in considerare repararea sau constructia de puturi noi.

(i) Cu privire la apa de ploaie, ar trebui si se ia in considerare urmatoarele masuri specifice:

— protejarea rezervoarelor neacoperite de depozitare a apei de ploaie cu plasd pentru a preveni
contaminarea cu resturi, frunze, animale §i reproducerea insectelor (insectele pot fi vectori pentru
transmiterea contamindrii microbiene);

— curdtarea in mod regulat sau mdrirea frecventei curdtdrii rezervoarelor neacoperite cu apa de ploaie, a
captirilor de apd si a jgheaburilor sistemelor de colectat si mentinerea unei bune calitdti a apei de
ploaie;

— schimbarea rezervoarelor de depozitare sau a jgheaburilor, dupd caz.

(iiiy Cu privire la tratarea apei (tratare primard, secundard sifsau dezinfectia apei), ar trebui sd se ia in
considerare urmdtoarele mdsuri specifice:

— verificarea eficacitdtii echipamentului folosit pentru tratarea apei;

— dezinfectia instalatiilor de tratare a apei (de exemplu, prin aplicarea unui produs biocid sau a unui
dezinfectant) sau schimbarea cisternelor si a sistemelor de instalatii a apei colectate local;

— schimbarea echipamentului de tratare a apei;
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— dacd un cultivator doreste sd trateze sau sd dezinfecteze apa pentru a produce apd potabild sau
S pa p p pa p
pentru a-i imbundtiti calitatea, acesta trebuie sd indeplineascd cerintele regulamentelor privind
produsele biocide (1).

7.3.4.2. Recomandari de bune practici privind metodele de irigare

(a) Pentru irigarea cu sisteme de picurare, ar trebui sd se evite formarea de balti pe suprafata solului sau in
santuri care ar putea intra in contact cu partea comestibild a fructelor si legumelor proaspete (2).

(b) Pentru irigarea supraterand, ar trebui utilizatd o api de calitate mai ridicatd, intrucit aceasta intrd in contact
direct cu partile comestibile ale plantei si, dacd este posibil (}), doar in stadiile timpurii ale cresterii plantei.
Poate fi aplicat un termen de asteptare intre perioada de irigare si recoltare. Acest lucru este valabil in cazul
tuturor fructelor si legumelor consumate in stare crudd (produse cu frunze, legume pentru salate, fructe etc.)
(A se vedea evaluarea riscului apei pentru agriculturd la punctul 7.3.3).

(c) Calitatea apei utilizatd pentru sistemele fird sol ar trebui verificatd in mod regulat si schimbatd frecvent sau,
dacd apa este reciclatd, aceasta ar trebui tratatd pentru a minimiza contaminarea microbiand. Dacd nu se
observa conformitatea cu indicatorii, ar trebui instituite strategii de atenuare bazate in principal pe tehnica de
tratare a apei.

(d) Cu privire la sistemele de irigare:

(i) se extrage apa din linia principald, cea secundard si alte linii de irigare in mod regulat pentru a reduce
acumularea de materiale organice sau biopelicule. Se recomandi ca liniile de picurare sd rimand deschise
timp de cel putin 1 minut, pand ce curge apd curatd;

(ii) atunci cand se inregistreazd o perioadd de ploaie intensd si indelungatd, se recomandi s se extragd apa
din sistem inainte de inceputul urmitorului sezon de irigare.

7.3.4.3. Recomandari de bune practici privind apa utilizatd in timpul recoltdrii si dupd recoltare (activitdti conexe).

(@) Multe activitdti din timpul recoltirii si dupa recoltare includ spilarea, clitirea, ricirea, sortarea si transportul
fructelor si legumelor proaspete. Apa utilizatd pentru aceste activititi conexe este denumitd in continuare
,apd pentru spdlat”.

(b) in general, spilarea (prin scufundare sau pulverizare) produselor proaspete ar putea reduce partial incarcitura
microbiand. Aceasta este o etapd importantd, intrucdt cea mai mare parte a contamindrii microbiene se afld
pe suprafata fructelor si legumelor proaspete. Cu toate acestea, apa pentru spilat poate, de asemenea, sd
redistribuie microorganismele si eventual si contamineze o proportie mai mare a produsului.

(c) Apa utilizatd pentru spalat ar trebui sd fie apd de calitate curatd cel putin in etapele initiale ale procesului de
spdlare. Apa utilizatd pentru cltirile finale trebuie sd fie apd de calitate potabild daci fructele si legumele
proaspete sunt consumate de obicei ca gata pentru consum (de exemplu, rosii, mere, pere, morcovi tineri,
ceapd verde...). Prin urmare, ar trebui efectuatd o evaluare a riscului in conformitate cu diagrama nr. 2, iar
instrumentele previzute in anexa Il sau anexa IIl pot fi aplicate pentru evaluarea calitdtii necesare a apei
pentru spdlat.

(") Definitia adjuvantilor tehnologici la fructe si legume proaspete este armonizatd prin Regulamentul (CE) nr. 1333/2008, iar agentii
dezinfectanti trebuie sd fie aprobati in conformitate cu Regulamentul (UE) nr. 528/2012 al Parlamentului European si al Consiliului
din 22 mai 2012 (JO L 167, 27.6.2012, p. 1) privind punerea la dispozitie pe piatd si utilizarea produselor biocide. Substantele
utilizate ca adjuvanti tehnologici sunt utilizate conform conditiilor bunelor practici de fabricatie (BPF). Unele societiti utilizeaza clor
sau alti agenti pentru a controla incdrcitura microbiand din api. Clorul sub forma de granule, comprimate sau lichid de hipoclorit de
sodiu este cel mai des utilizat agent dezinfectant. Cantitdtile de clor utilizate ar trebui sd fie compatibile cu nivelul maxim european de
clorati care se poate regasi in produsul final [a se vedea, de asemenea, punctul 7.3.4.3 litera (d)]. In plus, cloratul este o substant care
nu mai este aprobatd ca pesticid conform Deciziei nr. 2008/865/CE a Comisiei. Din moment ce nu s-a stabilit nicio limitd maxima de
reziduuri in temeiul Regulamentului (CE) nr. 396/2005 privind continuturile maxime aplicabile reziduurilor de pesticide, limita
maximi de reziduuri standard de 0,01 mg/kg se aplicd tuturor produselor alimentare incluse in anexa I la respectivul regulament.
Limitele maxime de reziduuri din Regulamentul (CE) nr. 396/2005 se aplica reziduurilor de substante care sunt folosite in prezent sau
care au fost folosite anterior ca pesticide. Prin urmare, limita maxima de reziduuri de 0,01 mg/kg este aplicabild cloratului, desi
majoritatea reziduurilor actuale provin din utilizarea dezinfectantilor pe bazi de clor ca produse biocide.

Acelasi lucru este valabil pentru aplicarea de pesticide.

In cazul in care calitatea apei nu este foarte ridicatd, aceastd metoda de irigare ar trebui si fie folositad doar in stadiile timpurii ale
cresterii.

—~—
2.2
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(d) Dacd un cultivator intentioneazd s utilizeze adjuvanti tehnologici in apa pentru spdlat in cazul produselor
recoltate, acesta ar trebui si consulte autoritdtile competente, intrucat utilizarea adjuvantilor tehnologici ca
decontaminant chimic face, in general, obiectul legislatiei nationale a statelor membre. Acelasi lucru este
valabil pentru rezervoarele de api pentru spilat, in vederea mentinerii calititii apei. In cazul in care se
utilizeazd dezinfectanti pe bazd de clor, se va asigura faptul cd subprodusele care contin clorat nu genereazi
reziduuri in produsele alimentare care depasesc limitele maxime de reziduuri. Urmdtoarele actiuni pot reduce
contaminarea cu clorat a produselor alimentare:

(i) utilizarea celor mai scdzute concentratii posibile ale dezinfectatilor cu clor care permit atingerea limitei
de dezinfectie dorit3;

(i) o rati suficientd de reimprospatare a apei pentru spilat. In timp ce clorul activ se evapord, reziduurile de
clorat se concentreaza in aceastd ap3;

(ili) depozitarea corespunzitoare a dezinfectantilor, intrucat depozitarea expusd la lumind sau la o tempe-
raturd ridicatd determind degradarea dezinfectantilor pe baza de clorat inainte de utilizarea acestora.

(e) Spalarea energicd a produselor care nu sunt supuse perierii poate creste probabilitatea indepartdrii agentilor
patogeni. Spilarea cu peria este mai eficace decat spilarea frd perii. Periile folosite in spdlarea cu peria ar
trebui sd fie curdtate frecvent.

(f) Dacd apa este contaminatd in timpul spalarii si apoi este reutilizatd, aceasta poate constitui un vector pentru
contaminare incrucisatd. Prin urmare, indiferent de metoda de spilare utilizatd, cultivatorii ar trebui si
respecte bunele practici care asigurd si mentin o calitate corespunzitoare a apei prin:

(i) relmprospatarea apei pentru spdlat cu o frecventd fixd (proces intermitent);
(ii) reumplerea echipamentului pentru spalat cu un volum fix (proces continuu);
(iii) aplicarea tratirii apei;
(iv) utilizarea controlatd a agentilor de dezinfectie a apei pentru a evita contaminarea incrucigat.

(g) Pentru unele activitdti, o serie de spaldri pot fi mai eficace decit o singurd spilare, pentru indepdrtarea
pdmantului, a resturilor si a eludatelor. De exemplu, se poate lua in considerare utilizarea unei prime tratdri
prin spilare pentru a indepdrta de pe produs pimantul de pe terenul agricol, urmata de spaldri suplimentare
si o clitire finald cu apd potabild.

(h) Sunt necesare instalarea, verificarea de rutind si intretinerea unor echipamente precum dispozitive in contra-
curent si spatii goale in vederea prevenirii contamindrii apei curate cu apd potential contaminati (de exemplu,
intre liniile de umplere cu apd potabild si liniile de golire a rezervoarelor de gunoi).

7.3.4.4. Bund practicd suplimentard pentru legume cu frunze, rosii, pepeni galbeni (')

() Intrucat legumele cu frunze proaspete pot fi pulverizate cu cantititi mici de api in timpul recoltarii
mecanizate sau in containerul utilizat pe cdmp imediat dupd recoltare pentru a hidrata fructele si
legumele proaspete, apa potabild trebuie utilizatd in procese in care existd contact direct intre apd si
partile comestibile ale legumelor cu frunze.

(b) Rosiile provenite din sisteme bazate pe sol pot fi spilate pentru a indepdrta praful, uscate la suprafatd,
mdsurate si ambalate. In acest caz, ar trebui, de asemenea, si fie utilizatd apd potabil.

(c) Apa este folositd uneori in recipiente de turnare pentru a transporta pepeni galbeni si pepeni verzi din
containerele utilizate pe cdmp citre unitatea de ambalare. In acest caz:

(i) temperatura apei ar trebui si fie mai mare dect temperatura internd a pepenilor galbeni si a pepenilor
verzi, astfel incit si se minimizeze riscul infiltririi apei;

(") Categorii de fructe si legume evaluate de avizele EFSA ca fiind cele mai riscante categorii: produse contaminate cu Salmonella/
Norovirusuri.



C 163/24 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene 23.5.2017

(ii) perioada in care pepenii galbeni/pepenii verzi riman in recipientul de turnare ar trebui redusi la minim;

(iii) atunci cand este posibil, calitatea microbiologicd a recipientului de turnare ar trebui sd fie controlatd,
monitorizatd si inregistratd. Dacd este necesar, ar trebui aplicate mdasuri de control pentru a garanta
calitatea microbiologici a apei.

7.3.4.5. Recomandari de bund practici referitoare la analizele apei pentru uz agricol

(a) Inainte de a demara o strategie de prelevare de probe de api, se recomandi si se verifice dacd evaluarea
riscului este in continuare valabild si dacd mdsurile preventive sunt puse in aplicare si validate in mod corect.
Evaludrile riscurilor (a se vedea punctul 7.3.2) ar trebui revizuite anual.

(b) Analizele microbiene () ale surselor de apd potentiale ar trebui efectuate pentru a stabili dacd sursa de api
este adecvatd utilizdrii sale ca apd pentru agriculturd.

(c) Examindri vizuale si olfactive ar trebui efectuate periodic in scopul de a detecta o posibili contaminare. In
cazul unor modificdri ale caracteristicilor vizuale/olfactive, ar trebui prelevate probe pentru analize de control.

(d) Probele de apd ar trebui prelevate la punctul de utilizare.

(e) Frecventa testdrii () apei pentru agriculturd poate fi redusd, cu conditia ca rezultatele analizelor recomandate
sd fie favorabile timp de trei ani consecutivi §i ludnd in considerare dacd apa este sau nu vulnerabild la
contaminare, de exemplu apa subterani.

(f) Probe suplimentare ar trebui prelevate in cazul unor evenimente cum ar fi inundatiile, revdrsarea depozitelor
de gunoi de grajd, contaminare temporari sau intermitentd, ploi abundente etc. Aceste teste suplimentare ar
trebui efectuate imediat dupd producerea evenimentului.

(g) Tn cazul in care un cultivator inregistreazd in mod repetat niveluri ridicate ale speciilor indicatoare (si anume,
indicator E. coli) in sursele de apd atunci cand se efectucazi testele, se recomandd urmdtoarele actiuni
corective:

— intreruperea utilizarii apei pand cind rezultatele analizelor sunt favorabile si, daci este posibil si realizabil,
schimbarea sursei;

— tratarea alternativi a apei inainte de irigare (de exemplu, dezinfectia apei cu raze ultraviolete, filtrare prin
osmozd inversd, dezinfectanti bazati pe ozon sau clor etc.) in functie de practicile de dezinfectie puse in
aplicare in statul membru;

— frecventa prelevirii de probe din api si domeniul de aplicare a testdrii microbiene ar putea fi ajustate la
situatiile specifice: prelevarea de probe suplimentare ar trebui efectuatd pentru a verifica prezenta de
Salmonella spp. si E. coli patogend (si anume VTEC);

— revizuirea evaludrii curente a riscului (a se vedea punctul 7.3.1) prin axarea pe sursele potentiale de
contaminare cu materii fecale;

— dupd punerea in aplicare a masurilor de remediere, dacd testarea apei este in continuare nefavorabild si
cultivatorul nu reuseste si schimbe sursa de apd, atunci acesta ar trebui sd mareascd intervalul de timp
dintre ultima perioada de irigare si recoltare si sd schimbe metoda de irigare pentru a preveni contactul
apei cu partea comestibild a fructelor si legumelor proaspete, de exemplu bandd de picurare sau
prelingere.

7.4. Igiena si starea de sinitate a lucritorilor din sectorul agricol
7.4.1.  Principii generale

Toti lucrdtorii ar trebui sa fie constienti de principiile de bazd de igiend si sdndtate si sa fie informati cu privire la
toate riscurile posibile legate de contaminarea produsului. Acestia ar trebui si beneficieze de o instruire in
domeniul igienei adecvatd sarcinilor lor §i sd fie evaluati periodic. O astfel de instruire ar trebui realizatd
folosind un limbaj si 0 manierd care s asigure intelegerea practicilor de igiend necesare.

In general, vizitatorii neautorizati ar trebui exclusi din zonele de productie si de manipulare a produselor
alimentare. Vizitatorii ar trebui sd completeze un chestionar de verificare a stirii de sdnitate inainte de intrare
si, dacd este cazul, si poarte echipament de protectie si sd respecte dispozitiile de igiend pentru personalul din
domeniul alimentar. Ori de cite ori este posibil, procesele de recoltare, ambalare si verificare ar trebui si fie
proiectate astfel incat sd reducd manipularea.

(") Probe de apd ar trebui trimise la un laborator pentru analize microbiene.
(%) Daci se decide includerea frecventelor testdrii microbiologice propuse, a se vedea frecventele stabilite in anexa II, paginile 35-37.
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Fiecare cultivator ar trebui sd pund in practici documentatie ilustratd si usor lizibild (') legate de starea de
sandtate, bunele practici de igiend, instruirea personalului si instalatii sanitare, pentru a se asigura ci personalul,
contractantii §i vizitatorii cunosc i respectd bunele practici de igiend in orice moment.

7.4.2.  Obligatii UE stabilite in Regulamentul (CE) nr. 852/2004

[Anexa I — partea A — punctul Il subpunctul 5 litera (d)] ,Operatorii din sectorul alimentar care produc sau
recolteazd produse vegetale trebuie sd ia mdsuri adecvate pentru ca, dupd caz, si vegheze la sinitatea
personalului care manipuleazd produsele alimentare si la instruirea acestuia cu privire la riscurile sanitare.”

7.4.3.  Recomanddri de bune practici

(a) Bunurile personale, de exemplu bijuterii ceasuri etc., nu ar trebui purtate sau aduse in interiorul zonelor de
culturd sau de productie a fructelor si legumelor proaspete.

(b) Atunci cind practicile standard necesitd utilizarea de ustensile sau obiecte de mici dimensiuni, acestea ar
trebui numdrate sau identificate in mod corespunzitor.

(¢) Atunci cind este cazul, lucritorii ar trebui si poarte echipament de protectie si inciltiminte adecvate.
Utilizarea de manusi poate reprezenta o practici utild, atdt timp cat acestea sunt spdlate sau inlocuite
frecvent pentru a evita rispandirea microorganismelor. Exclusiv utilizarea de manusi nu constituie un
inlocuitor adecvat al practicilor de spilare a mainilor, in special:

— dacd manusile sunt reutilizabile, acestea ar trebui sd fie fabricate din materiale usor de curitat si
dezinfectat si ar trebui sd fie curitate regulat si depozitate intr-o zond curati si uscat;

— dacd se utilizeazd manusi de unicd folosintd, acestea ar trebui aruncate atunci cind se rup sau se
murdaresc.

(d) Lucrdtorii care intrd in contact direct cu fructele si legumele proaspete ar trebui sd pastreze un nivel ridicat al
curdteniei personale. in general, acestia ar trebui si se spele pe maini si sd le usuce in mod corespunzitor
inainte de a manipula fructe si legume proaspete (de exemplu, la inceputul recoltdrii, pe durata recoltirii si
dupd recoltare, dupd masd, dupd ce utilizeazd toaleta etc.) sau de a atinge suprafete care intrd in contact cu
produsele alimentare, in special pe durata recoltdrii sau a manipuldrii ulterioare recoltarii.

() Lucrdtorii ar trebui sd evite comportamentele care ar putea determina contaminarea fructelor si legumelor
proaspete, de exemplu: fumatul, scuipatul, mestecatul gumei sau mancatul, strinutatul sau tusitul deasupra
produselor proaspete.

(f) Orice persoand bolnavad ar trebui si raporteze imediat cultivatorului/superiorului ierarhic orice boald sau
simptome de boald si nu trebuie s lucreze in contact cu fructele si legumele proaspete.

(g) Pe cat posibil, instalatiile de igiend si cele sanitare ar trebui:

— si fie localizate in imediata apropiere (%) a campurilor si a spatiilor interioare astfel incit sd incurajeze
utilizarea lor si sd reducd probabilitatea ca lucratorii sd isi facd nevoile in cdmp, precum si si fie suficient
de multe pentru intregul personal (de exemplu, 1 la 20 de persoane) si si fie adecvate pentru ambele sexe
dacd forta de lucru este alcituitd din barbati si femei (?);

— sd fie proiectate corespunzitor astfel incit si asigure indepartarea igienicd a deseurilor si si evite
contaminarea locurilor de culturd, a fructelor §i legumelor proaspete sau a factorilor de productie
agricold (de exemplu, apa pentru agriculturd, ingrdsdminte organice);

— sd dispund de instalatii corespunzitoare pentru spilarea igienicd (a mainilor);

(") Documentatie inseamnd postere sau fluturase plasate in locuri vizibile, care pot fi observate de toate persoanele care intrd in incinta.

(?) De exemplu, maxim 400 m sau 5 minute de mers de jos.

(*) De exemplu: dacd sunt mai putin de 25 de lucritori, este permisd o toaletd mixtd. Dacd sunt mai mult de 25 de lucrétori, ar trebui sa
existe o toaletd la fiecare 20 de lucritori, separate in functie de sex.
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— sd fie intretinute in conditii sanitare si in stare bund;

— sd includd apd potabild curentd, sdpun, hartie igienicd sau echivalent, precum si prosoape de hartie de
unicd folosintd sau echivalent. Dacd apa potabild curentd nu este disponibild, autoritatea competentd ar
trebui si recomande o metodd alternativd de spdlare a mainilor (de exemplu, utilizarea de sdpun sau
dezinfectant);

— toaletele portabile nu ar trebui curitate in zonele de culturd sau in apropierea surselor de apd sau a
sistemelor de transport. Cultivatorii ar trebui s identifice zonele unde toaletele portabile pot fi amplasate
in sigurantd.

(h) Instruirea ar trebui sd includd proceduri de spilare corectd si uscare a mainilor, utilizarea toaletei si aruncarea
corectd a hartiei igienice sau echivalent.

(i) Taieturile sau plagile la maini ar trebui acoperite cu un pansament impermeabil adecvat si ar trebui purtate
manusi pentru a acoperi bandajele, acolo unde este posibil. Dacd aceste mijloace de protectie nu sunt
disponibile, persoana afectatd ar trebui s fie repartizatd intr-o altd zond de lucru unde nu manipuleazd
fructe si legume proaspete sau nu atinge suprafete care intrd in contact cu produsele alimentare.

() Lucritorilor ar trebui si li se pund la dispozitie zone aflate la distantd de cAmp si de liniile de ambalare
pentru a lua pauze si a manca. Lucritorii nu ar trebui s ia cu ei niciun fel de produs alimentar in zonele de
productie, pentru a evita posibila contaminare a fructelor si legumelor proaspete cu alergeni alimentari.

7.5.  Controlul conditiilor de igiend in timpul operatiunilor conexe la nivelul exploatatiei agricole, in plus fatd
de cele descrise in capitolul 7.3 si capitolul 7.4

7.5.1.  Principii generale

Metodele de recoltare variazd in functie de caracteristicile produsului. Recoltarea mecanicd este o practicd
comund pentru unele fructe si legume proaspete si reduce instantele de contaminare incrucisati care ar putea
surveni in timpul recoltdrii manuale. Dacd un astfel de echipament se stricd in timpul recoltdrii sau daci a fost
prost intretinut, curdtat/dezinfectat necorespunzitor sau deterioreazd plantele recoltate, acesta poate provoca
rispandirea contamindrii microbiene sifsau a conditiilor care favorizeazd cresterea microbiand (si anume,
fructe si legume proaspete deteriorate).

Fructele si legumele proaspete ar trebui depozitate si transportate in bune conditii de igiend. Unitdtile de
depozitare si vehiculele utilizate pentru transportul fructelor i legumelor proaspete recoltate ar trebui s fie
construite astfel incat si minimizeze deteriorarea fructelor si legumelor proaspete si sd prevind accesul dduni-
torilor, cum ar fi insecte, rozitoare si pasiri. Proiectarea si configurarea instalatiilor ar trebui realizatd astfel incat
sd se asigure cd nu existd niciun risc de contaminare incrucisatd microbiologicd, chimicd sau fizici. Nivelul
riscului de contaminare incrucisatd in raport cu fluxul produsului in interiorul instalatiilor ar trebui luat in
considerare si abordat in cadrul tuturor etapelor (si anume, primirea materiei prime, curdtirea inainte de spilare si
ambalarea pand la depozitare si expediere).

7.5.2.  Obligatii UE stabilite in Regulamentul (CE) nr. 852/2004

[Anexa I — partea A — punctul II subpunctul 5 litera (a)] ,Operatorii din sectorul alimentar care produc sau
recolteazd produse vegetale trebuie sd ia mdsuri adecvate pentru ca, dupd caz, sd curete instalatiile, echipa-
mentele, recipientele, ldzile, vehiculele si navele, si, dupd caz, sd le dezinfecteze dupd curdtare folosind metoda
adecvatd.”

[Anexa I — partea A — punctul Il subpunctul 5 litera (b)] ,Operatorii din sectorul alimentar care produc sau
recolteazd produse vegetale trebuie sd ia masuri adecvate pentru ca sd asigure, dupd caz, atdt conditii igienice
de productie, transport si depozitare, cat si curdtenia produselor vegetale.”

[Anexa I — partea A — punctul II subpunctul 5 litera (f)] ,Operatorii din sectorul alimentar care produc sau
recolteazd produse vegetale trebuie sd ia masuri adecvate pentru ca, dupd caz, sd deporziteze si s manipuleze
deseurile si substantele periculoase in asa fel incat si prevind contaminarea”.
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7.5.3.
7.5.3.1.

7.5.3.2.

Recomanddri de bune practici privind activitdtile de recoltare si de ambalare pe camp sau la nivelul exploatatiei agricole
Pentru toate unitdtile

(@) Ar trebui si se acorde o atentie speciald in cazul ambalarii produselor proaspete in camp, pentru evitarea
contamindrii recipientelor prin expunerea la gunoi de grajd, excremente, sol sau apa.

(b) Atunci cind se foloseste umpluturd la echipamentul de manipulare dupd recoltare pentru a preveni deterio-
rarea, aceasta ar trebui realizatd dintr-un material care poate fi curdtat si, daci este posibil, dezinfectat.

(c) Cultivatorii ar trebui si indepirteze murdaria in exces si noroiul uscat de pe produse sifsau recipiente pe
durata recoltdrii si ar trebui sd curete toate instrumentele/ustensilele si recipientele utilizate in mod repetat in
timpul recoltdrii dupd fiecare incarcitura.

(d) Cultivatorii ar trebui sd evite asezarea recipientelor de recoltare sau a produselor proaspete recoltate direct pe
sol in timpul recoltdrii/dupd recoltare si inainte de incarcarea in vehiculul de transport. Acestia ar trebui si
evite utilizarea recipientelor de recoltare care intrd in contact direct cu produsele proaspete in alte scopuri
decat pentru pastrarea produselor.

() Produsele ambalate destinate consumului direct ar trebui si fie etichetate si depozitate in mod corect. Dacd
este necesar, ar trebui stabilite conditii adecvate de temperaturd si umiditate relativd pentru depozitare.

(f) Cultivatorii ar trebui s evite supraincdrcarea cosurilor si a lazilor pentru a preveni potentialul transfer al
contaminantilor citre produsele proaspete in timpul stivuirii. Acest lucru ar preveni, de asemenea, dete-
riorarea produsului.

(g) Fructele si legumele recoltate ar trebui tdiate curat, fird a rupe tulpina sau codita.

(h) Toate resturile de material de ambalare, precum si rebuturile de fructe si legume proaspete ar trebui
indepirtate de pe camp pand la sfarsitul zilei.

(i) Fructele si legumele neadecvate pentru consum nu ar trebui recoltate sau ar trebui separate in timpul
recoltarii.

() Rebuturile ar trebui indepdrtate in mod igienic din unitatea de ambalare de citre un lucrdtor care nu
manipuleazd fructe sau legume sdndtoase si eliminate pentru a evita atragerea de ddundtori.

Recomandari suplimentare specifice de bund practicd pentru cultivatorii de rosii, bace, pepeni galbeni si pepeni
Verzi

(@) Atunci cind, in timpul perioadei de vegetatie a bacelor, rosiilor, pepenilor galbeni/pepenilor verzi, se
utilizeazd materiale pentru a minimiza contactul cu solul (de exemplu, mulci sau materiale biodegradabile
precum paie) sau in timpul recoltdrii pentru a proteja fructele culese (de exemplu, plastic sau materiale
biodegradabile precum frunze sau ciptuseli din hartie sau orice tip de cosuri biodegradabile):

— plasticul ar trebui sd fie curat i igienic;

— materialele biodegradabile sifsau mulciul nu ar trebui reutilizate, pentru a preveni contaminarea
incrucisatd.

(b) Bunele practici de igiend ar trebui mentinute de-a lungul lantului alimentar, intrucat bacele sunt consumate in
principal in stare crudi sifsau fac obiectul unei prelucrdri minime, cum ar fi curdtare, spilare sau ricire.

(c) Bacele ar trebui ricite imediat dupd recoltare. Atunci cand este necesar, cultivatorii ar trebui si utilizeze apa
potabild pentru gheatd si ricitoarele cu apd cind efectueazd prericirea pentru a minimiza riscurile de
contaminare.
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(d) In cazul recoltirii manuale, cultivatorii ar trebui si ia in considerare urmitoarele orientiri:

— aspectul si fermitatea bacelor sunt asociate, in mod obisnuit, cu calitatea si prospetimea fructelor.
Manipularea excesivi a bacelor le-ar putea deteriora si ar putea afecta calitatea fructelor. In plus, tempe-
raturile nefavorabile pe perioada recoltdrii pe o vreme caniculard sijsau umedd scad, de asemenea,
calitatea acestora i pot afecta siguranta produselor alimentare din cauza deteriordrii fructelor si
pierderii de suc, care ar putea rdspandi contaminarea la fructele sinitoase;

— cultivatorii sunt incurajati sd desemneze o persoand responsabild cu supervizarea recoltdrii in orice
moment pentru a se asigura cd cei care recolteazd pun in aplicare procedurile de spilare corectd a
mainilor §i pentru a evita recoltarea fructelor ude, strivite si/sau deteriorate.

(¢) Unii cultivatori asazd pepenii galbeni si pepenii verzi pe cupe (si anume, ciptuseli mici de plastic), paturi de
plastic acoperite cu mulci sau segmente de bambus semitransversale pentru a minimiza contactul direct intre
pepene si sol si prin urmare, pentru a reduce formarea de pete la contactul cu solul. De asemenea, pepenii
pot fi intorsi manual de mai multe ori in timpul sezonului de vegetatie pentru a preveni arsurile sau
dezvoltarea de pete la contactul cu solul, sau pot fi acoperiti cu materiale biodegradabile, cum ar fi paie
de orez, pentru a preveni arsurile. Atunci cdnd se utilizeazd cupe sau materiale biodegradabile, sunt reco-
mandate urmdtoarele practici:

— 1inainte de a ageza cupele dedesubtul pepenilor galbeni/pepenilor verzi, se asigurd cd acestea sunt curate,
igienice, fdrd margini ascutite si nu determind colectarea de api sub suprafata fructului;

— atunci cand pepenii galbeni/pepenii verzi sunt intorsi pe cupd si in timpul activitatilor de recoltare, se
asigurd faptul ci lucrdtorii respectd bunele practici de igiend;

— materialele biodegradabile se utilizeazd o singurd datd pentru a preveni contaminarea incrucisatd.

7.5.4.  Recomanddri de bune practici privind operatiunile de incdrcare/transport/depozitare si operatiunile de curdtare/dezinfectie
7.5.4.1. In cadrul exploatatiei, la nivel de ambalare si de transport

(a) Produsele ar trebui incdrcate astfel incat sd nu sufere nicio deteriorare in timpul transportului.

(b) Trebuie depuse toate eforturile pentru a proteja produsele recoltate de soare, vant, ploaie, diundtori si alte
animale.

(c) Produsele recoltate ar trebui duse in zona de manipulare §i ambalare cit mai repede posibil. Atunci cind
temperatura este ridicatd, transferul ar trebui accelerat.

(d) Produsul poate fi asezat in cutii sau alte recipiente adecvate pentru uz alimentar, fird a fi aruncat sau apdsat.
Cutiile nu ar trebui umplute pand deasupra marginilor de sus.

() Zonele de depozitare sunt curate si adecvate fiecdrui tip de produs depozitat. Produsele recoltate nu trebuie
sd fie depozitate cu potentiale surse de contaminare, de exemplu animale, produse chimice etc.

(f) Vehiculele pentru transport ar trebui si fie curate: Fructele si legumele nu ar trebui transportate cu surse
potentiale de contaminare, de exemplu animale, produse chimice. Dacd vehiculul a fost utilizat anterior
pentru a transporta animale, produse fitosanitare, produse biocide, lubrifiant de motor, combustibil sau orice
fel de deseuri, vehiculele ar trebui curitate in mod corespunzitor si dezinfectate, dacd este necesar, inainte de
a fi folosite pentru transportul de fructe si legume proaspete. In orice caz, vehiculele folosite pentru trans-
portul de fructe §i legume proaspete ar trebui curdtate periodic.

() Fructele si legumele proaspete neadecvate pentru consumul uman ar trebui separate inainte de depozitare sau
de transport. Cele care nu pot fi ficute sd devind sigure prin prelucrare ulterioard ar trebui eliminate in mod
igienic.
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7.5.4.2. Activitatea de curdtare, intretinere si dezinfectie

(@) Cutiile sau celelalte recipiente utilizate pentru transportul fructelor si legumelor proaspete ar trebui curdtate
periodic si nu ar trebui si prezinte cripdturi sau protuberante care ar putea deteriora produsul.

(b) Procedurile de curitare ar trebui si includd indepirtarea resturilor de pe suprafetele echipamentelor, aplicarea
unui detergent, clitirea cu apa si, atunci cand este cazul, dezinfectia.

(c) Eficacitatea curdtdrii si dezinfectiei suprafetelor de contact cu produsele alimentare ar trebui verificatd
periodic prin tamponare.

(d) Dupd caz, o rezervd adecvatd de apd curatd cu instalatiile corespunzitoare pentru depozitarea si distributia
sa ar trebui sd fie disponibild in unitdtile de productie primard de interior.

(e) Apa curatd ar trebui si fie utilizatd pentru curdtarea tuturor echipamentelor care intrd in contact direct cu
fructele si legumele proaspete, inclusiv masini agricole, echipamente de recoltare si transport, recipiente si
cutite.

(f) Apa nepotabild ar trebui sd aibd un sistem separat. Sistemele de apd nepotabild ar trebui si fie clar
identificate si nu ar trebui sd se conecteze cu sistemele de apd potabild sau sd permitd refluxul in acestea.

(@) Ar trebui furnizate sisteme adecvate de evacuare si eliminare a deseurilor.

(h) Cultivatorii ar trebui sd isi depoziteze echipamentul in mod corespunzdtor si sd taie buruienile sau iarba din
imediata apropiere a clddirilor.

(i) Cultivatorii ar trebui sd evite mutarea echipamentului de recoltare dintr-o parte in alta a cdmpurilor unde s-a
aplicat gunoi de grajd sau compost.

() Cultivatorilor li se recomandi si curete si sd dezinfecteze echipamentul de recoltare in mod periodic sau
dupd caz.

(k) Se recomandd un orar pentru curdtarea si dezinfectia acestor instalatii, precum si a echipamentului si a
ustensilelor folosite pentru ambalare.

() Programele de curdtare si dezinfectie nu ar trebui efectuate intr-o locatie unde clitirea ar putea si
contamineze fructele si legumele proaspete.

(m) Un cultivator poate utiliza produse biocide pentru a dezinfecta suprafetele de contact cu produsele
alimentare, precum si echipamentul utilizat pentru spdlarea, clitirea si rdcirea fructelor si legumelor
proaspete.

(n) Materialele pentru curdtire (de exemplu, detergenti, produse biocide etc.) ar trebui si fie clar identificabile si
pastrate separat in unitdti de depozitare sigure si adecvate (!). Acestea ar trebui si fie autorizate cores-
punzdtor si utilizate pentru scopul preconizat conform instructiunilor oferite de producitor.

7.5.4.3. Recomandari suplimentare de bune practici in legiturd cu unitdtile de depozitare si ambalare pentru cultivatorii
de rosii, bace, pepeni galbeni/pepeni verzi si legume cu frunze.

(a) In general, dar in special pentru rosii, pepeni galbeni si pepeni verzi, fructele si legumele proaspete care au
fost curdtate sau supuse unui tratament chimic ar trebui sd fie separate in mod efectiv, si anume in incinte
separate sau tratate in momente diferite, de materia primi si de contaminantii din mediul inconjuritor. In
plus, spatiile si camerele pentru ambalare ar trebui proiectate ca zone separate pentru rosiile care sunt aduse
de la cdmp (zone pentru rosii murdare) de cele utilizate pentru manipularea ulterioard. Atunci cand este
posibil, zonele de manipulare a materiei prime ar trebui si fie separate de zonele de ambalare.

(") De exemplu, hipocloritii care nu sunt depozitati in mod corespunzitor se pot transforma intr-o acumulare de clorati.
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(b) In timpul ricirii si al spalirii legumelor cu frunze, ar trebui asiguratd péstrarea calititii microbiene, fie prin
reinnoirea suficientd a apei, fie prin tratarea apei, pentru a reduce acumularea de microorganisme si a reduce
riscurile de contaminare incrucisati.

8. EVIDENTE SI RESPONSABILITATI CU PRIVIRE LA RECHEMAREA/RETRAGEREA PRODUSELOR ALIMENTARE
8.1. Evidente
8.1.1.  Principii generale

Un sistem eficace de trasabilitate (inapoi si inainte) ar trebui sd fie documentat pentru a indica sursa unui produs
si ar trebui sd existe un mecanism pentru marcarea sau identificarea produsului care poate urmdri produsul de la
exploatatia agricold. Cultivatorul poate fi asistat de alte persoane, cum ar fi tehnicieni agricoli, in realizarea
evidentei.

Informatiile ar trebui puse la dispozitia autorittilor competente la cerere, precum si a operatorilor din sectorul
alimentar care livreazd produsele recoltate.

8.1.2.  Obligatii UE stabilite in Regulamentul (CE) nr. 852/2004

[Anexa I — partea A — punctul IIl subpunctul 7]: Operatorii din sectorul alimentar trebuie si intocmeascd si si tind
evidenta mdsurilor luate pentru a controla riscurile, in mod corespunzdtor si pe o perioadd de timp adecvatd, proportional
cu caracterul si dimensiunea intreprinderii respective din sectorul alimentar. Operatorii din sectorul alimentar trebuie si
pund informatiile pertinente din aceste registre la dispozitia autoritatii competente si a operatorilor din sectorul alimentar,
la cererea acestora.

[Anexa I — partea A — punctul III subpunctul 9 literele (a)-(c)]: Operatorii din sectorul alimentar care produc sau
recolteazd produse vegetale trebuie sd tind, in special, evidente cu privire la

(a) orice utilizare a produselor de uz fitosanitar si a biocidelor;
(b) orice aparitie a daundtorilor sau bolilor care pot afecta siguranta produselor de origine vegetald;

(c) rezultatele tuturor analizelor relevante efectuate pe probe prelevate de la plante sau alte probe, care sunt importante
pentru sdndtatea umand.

8.1.3.  Recomanddri de bune practici

(@) Ar trebui pdstrate evidente detaliate care leagd fiecare furnizor al produsului implicat in lantul de aprovi-
zionare al productiei primare, inclusiv urmatoarele tipuri de evidente:

— identificarea exploatatiei si locul de productie (de exemplu, numele cidmpului/solariul/camera de culturd
etc.);

— tipul produsului (de exemplu, numele fructului sau legumei sifsau varietatea etc.);
— sursa semintei/plantelor pentru propagare;

— data plantdrii recoltei si metoda de recoltare;

— sursa irigdrii si metoda;

— factori de productie pentru fructe si legume proaspete (ingrasiminte, produse de uz fitosanitar, datd, doze
etc.);

— data ambaldrii si eliberarii;

— identificarea lotului;

— identificarea transportului;

— niveluri de temperaturd in camera de depozitare;

— registre privind instruirea personalului, monitorizarea echipamentelor si registre privind intretinerea;

— rapoarte de curdtare §i dezinfectie pentru cladirifstructuri si echipament;
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— rezultatele testelor microbiologice efectuate pentru a verifica eficacitatea curdtdrii si dezinfectiei supra-
fetelor de contact cu produsele alimentare si ale echipamentului;

— registre inspectiefaudit.

(b) Se recomandi si se pistreze registrele de evidentd timp de cel putin 3 ani. Masurile puse in aplicare pentru
prevenirea riscurilor in productia de fructe si legume proaspete (a se vedea sectiunile anterioare ale docu-
mentului pentru controalele recomandate), si anume agentii patogeni bacterieni si contaminantii chimici, ar

trebui inregistrate. Controalele instituite ar trebui documentate in ceea ce priveste:

— apa utilizatd pentru irigare, aplicarea de produse de uz fitosanitar §i de ingrasdminte, spdlarea produselor
alimentare si a echipamentului, igiena personal;

— 1Ingrdsdminte organice;
— deseuri;

— personal — instruire care s arate cd membrii personalului cunosc procedurile privind riscurile, conditiile
de revenire la locul de muncad dupi boala.

8.2.  Responsabilititi privind rechemarea/retragerea produselor alimentare

8.2.1.  Obligatii UE stabilite in Regulamentul nr. 178/2002 — articolele 14, 18, 19

[Articolul 14 alineatul (1)] ,Nu sunt introduse pe piatd produsele alimentare care nu prezintd sigurantd.”

[Articolul 14 alineatele (2) si (6)] Produsele alimentare care nu prezintd sigurantd sunt definite ca ,produse
alimentare care sunt ddundtoare sandtdtii si/sau nu sunt adecvate consumului uman” si ,, In cazurile in care un produs
alimentar care nu prezintd sigurantd face parte dintr-un transport, dintr-un lot sau dintr-o sarjd de mdrfuri alimentare
din aceeasi clasd sau avdnd aceeasi descriere, se presupune cd toate produsele alimentare din respectivul transport, lot sau
sarjd nu prezintd nici ele sigurantd, in afara cazurilor in care, in urma unei evaludri detaliate, nu existd nicio dovadd cd
restul transportului, lotului sau sarjei nu prezintd sigurangd.”

[Articolul 18 alineatul (2)] ,Operatorii din sectorul alimentar trebuie s poatd identifica orice persoand de la
care au fost aprovizionati cu un produs alimentar sau orice substantd destinatd sau previzutd si fie incor-
poratd intr-un produs alimentar (...)” In acest scop, acesti operatori dispun de sisteme si proceduri care permit
ca aceste informatii sd fie puse la dispozitia autoritdtilor competente, la cerere.”

[Articolul 18 alineatul (3)] ,Operatorii din sectorul alimentar dispun de sisteme si proceduri pentru identi-
ficarea celorlalte societdti citre care au fost furnizate produsele lor. Aceste informatii sunt puse la dispozifia
autoritatilor competente, la cerere.”

[Articolul 18 alineatul (4)] , Produsele alimentare care sunt introduse pe piatd sau este de asteptat sd fie
introduse pe piatd in Comunitate sunt etichetate sau identificate in mod corespunzitor pentru facilitarea
trasabilititii lor, prin documentatie sau informatii adecvate, in conformitate cu cerintele relevante ale
dispozitiilor mai speciale.”

[Articolul 19 alineatul (1)] ,in cazul in care un operator din sectorul alimentar considerd sau are motive si
creadd cd un produs alimentar pe care l-a importat, produs, prelucrat, fabricat sau distribuit nu satisface
cerintele privind siguranta produselor alimentare, el initiazd de indatd procedurile pentru retragerea produsului
alimentar respectiv de pe piatd in cazul in care produsul alimentar a iesit de sub controlul imediat al
respectivului operator initial si informeazd despre aceasta autorititile competente. In cazul in care produsul ar
putea sd fi ajuns la consumator, operatorul informeazd, in mod eficient si precis, consumatorii in legdturd cu motivul
retragerii acestuia si, dacd este necesar, retrag de la consumatori produsele care le-au fost deja furnizate, atunci cand alte
mdsuri nu sunt suficiente pentru realizarea unui nivel ridicat de protectie a sandtdtii.”

[Articolul 19 alineatul (3)] ,Un operator din sectorul alimentar informeazd de indatd autoritdtile competente
dacd el considerd sau are motive si creadd cd un produs alimentar care este introdus pe piatd poate fi
diundtor pentru sindtatea umand. Operatorii economici informeazd autoritdtile competente in legiturd cu
actiunile intreprinse pentru prevenirea riscurilor asupra consumatorului final si nu impiedici sau descurajeazi
orice persoand si coopereze, in conformitate cu legislatia internd si practica legald, cu autorititile competente,
in cazurile in care aceasta ar putea preveni, reduce sau elimina un risc rezultat dintr-un produs alimentar.”

[Articolul 19 alineatul (4)] ,Operatorii din sectorul alimentar coopereazd cu autoritdtile competente la
actiunile intreprinse pentru evitarea sau reducerea riscurilor prezentate de un produs alimentar pe care ei il
furnizeazd sau l-au furnizat.”
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8.2.2.  Recomanddri de bune practici

(@) Un plan de rechemare/retragere a produselor alimentare constd intr-un set de documente/materiale ajutitoare
care au scopul de a facilita retragerea produselor alimentare de pe piatd si de a furniza informatiile corecte
intreprinderilor, consumatorilor si autoritdtilor competente.

(b) Cultivatorul ar trebui s asigure faptul cd produsele alimentare rechemate nu sunt introduse pe piatd prin
intermediul altor canale.

(c) In eventualitatea unei toxiinfectii alimentare asociate cu fructe si legume proaspete, pastrarea evidentelor
adecvate privind productia si activitdtile conexe precum ambalarea si transportul ar putea contribui la
identificarea sursei de contaminare in lantul alimentar si ar facilita rechemdrile produselor.
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ANEXA I

GLOSAR

Definitiile stabilite in Regulamentele (CE) nr.178/2002, (CE) nr.852/2004, (CE) nr.2073/2005 si in Directiva
86/278|CEE a Consiliului se aplicd si sunt subliniate. In scopul prezentului document de orientare, termenii urmatori
sunt definiti dupd cum urmeaza:

— Factori de productie agricold: toate materiile prime (de exemplu, seminte, ingrisdminte, apd, produse chimice
agricole, sprijin vegetal etc.) utilizate pentru productia primard de fructe si legume proaspete.

— Produse chimice agricole: sunt agenti chimici, de exemplu fungicide si insecticide, care sunt utilizati pentru a
controla organismele didunitoare pentru fructele si legumele proaspete (de exemplu, ciuperci, nematode, cipuse,
insecte si rozdtoare) sau virusuri. Acestea sunt clasificate in functie de obiectivul aplicrii: insecticide/fungicide/erbi-
cide/substante pentru deratizare/cresterea plantelor/substante repelente.

— Apd pentru agriculturd: este apa utilizatd in activitdtile de productie primard (inaintea recoltirii, in timpul recoltdrii
si dupd recoltare) la produse atunci cand se intentioneazd sau este preconizat ca aceasta si intre in contact fie cu
produsul in sine, fie cu suprafetele care intrd in contact cu produsul. Aceasta include, dar nu se limiteaza la apa
pentru irigare si apa de spilare in timpul recoltdrii si dupd recoltare, aplicarea ingrasimantului sau a produselor
chimice agricole, in timpul racirii productiei, la curdtarea echipamentului etc.

— Bace: in pofida varietdtii mari de specii de plante cultivate pentru productia de bace, cele mai importante tipuri
pentru piata de produse proaspete din UE sunt cipsunile, zmeura, murele si afinele. Bacele pot fi produse de mici
plante ierboase (de exemplu, cdpsun), tufisuri (de exemplu, mur, coacdz negru, afin, agris, zmeur) sau copaci mici (de
exemplu, dud, soc). Bacele reprezintd un produs alimentar perisabil care poate fi consumat atit proaspit, cat si ca
ingredient congelat addugat multor produse alimentare.

— Produse biocide: (Regulamentul (UE) nr. 528/2012): Substante chimice utilizate pentru a reprima organismele
ddundtoare sdndtdtii umane sau animale sau care pot afecta materiile naturale sau fabricate. Aceste organisme
ddundtoare includ ddunitori §i germeni (si anume, mucegaiuri si bacterii). Exemple de produse biocide sunt dezin-
fectantii, produsele chimice agricole.

— Apd curatd: ,apd care nu compromite siguranta produselor alimentare in conditiile utilizarii sale”. Aceastd inseamnd
apd de mare curatd (apd de mare naturald, artificiald sau purificatd sau apd sdratd care nu contine microorganisme,
substante diunitoare sau plancton marin toxic in cantitdti capabile sd afecteze in mod direct sau indirect calitatea
sanitard a produselor alimentare) si apd dulce de calitate similara.

— Nimol tratat conventional: Nimolurile de epurare conventionale tratate includ nidmoluri pistrate in lagune,
ingrosate si supuse procesului de digestie mezofild anaerobd. Tratarea trebuie sd asigure distrugerea a 99 % din
agentii patogeni (reducere de 2 log).

— Zond de culturd: Suprafatd de teren utilizatd pentru cultivarea de fructe si legume proaspete (in timpul vegetatiei sau
in timpul recoltarii/culesului).

— Cultivare: orice actiune sau practicd agricold utilizatd de cultivatori pentru a permite si a imbundtdti conditiile de
culturd ale fructelor si legumelor proaspete cultivate in cAmp (cu sau fird acoperis) sau in unitdti protejate (sisteme
fard sol).

— Tratamente de decontaminare: Tratamente mecanice, fizice si chimice care sunt aplicate in vederea elimindrii sau a
reducerii contaminantilor, inclusiv contaminarea microbiand. Acestea pot fi aplicate apei, suprafetelor de contact cu
produsele alimentare (de exemplu, echipamentul si zonele de productie). Denumite uneori si tratamente de dezin-
fectare.

— Dezinfectanti: Agenti sau sisteme care omoard sau elimind bacteriile aflate pe suprafete sau medii neinsufletite.
Dezinfectantii sunt clasificati ca dezinfectanti de nivel slab, mediu sau inalt, in functie de numdrul microorganismelor
pe care le omoard. In cadrul prezentului ghid, agentii sau sistemele dezinfectante sunt definite ca agenti aplicati in
vederea elimindrii microorganismelor din apa pentru agriculturd, inclusiv apa utilizatd in etapele ulterioare recoltdrii,
cum ar fi spilare si clitire. Dezinfectantii sunt produse biocide.

— Dezinfectare: Proces care distruge, inactiveazd sau elimind microorganisme.
— Api dezinfectatd: Api care a fost tratatd in vederea elimindrii microorganismelor. Pot fi aplicate tratamente diferite

de dezinfectare. Apa poate proveni din surse multiple cum ar fi apd de ploaie, ape reziduale tratate, ape subterane,
etc. Apa se trateazd pentru a obtine o anumitd calitate microbiologica a apei, in functie de necesitti.
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— Nidmol tratat imbundtitit: Nimolurile de epurare imbunititite tratate includ pasteurizarea, digestia termofild,
stabilizarea cu var si compostarea. Tratarea trebuie sd asigure distrugerea a 99,9999 % din agentii patogeni
(reducere de 6 log).

— Fertigare: Injectarea de ingrasiminte, amelioratori ai solului si alte produse solubile in apd intr-un sistem de irigare.

— Inundare: curgerea sau revirsarea de apd pe un camp care nu poate fi tinutd sub control de cultivator. Apa adunati
(de exemplu, dupd ploaie) care este putin susceptibild in mod rezonabil s provoace contaminarea pdrtilor comes-
tibile ale produselor proaspete nu este consideratd inundare.

— Produse proaspete se referd la fructe si legume proaspete care sunt susceptibile sd fie vandute consumatorilor intr-o
formd neprelucratd (si anume, crude) si care sunt in general considerate perisabile. Produsele proaspete pot fi intacte,
de exemplu cipsune, morcovi intregi, ridichi i rosii proaspete comercializate, sau pot fi tdiate in timpul recoltirii de
la rddacind/tulpind, de exemplu telind, broccoli §i conopida.

— Bunele practici agricole (BPA) aplicd cunostintele disponibile pentru a aborda sustenabilitatea de mediu, economici
si sociald pentru productia in cadrul exploatatiei §i procesele ulterioare productiei aviand ca rezultat produse
alimentare sigure si sindtoase si produse agricole nealimentare (FAO, 2003 (1)). Prezenta orientare se bazeazd pe
BPA si BPL

— Bunele practici de igiend (BPI) se referd la conditiile generale, de bazd, pentru productia igienici a unui produs
alimentar, inclusiv cerintele privind proiectarea, constructia si functionarea in conditii de igiend a instalatiilor,
constructia si utilizarea igienicd a echipamentului, intretinerea si curdtenia planificatd, precum si instruirea si
igiena personalului. Un program de bune practici de igiend elaborat si pus in aplicare reprezintd o conditie prealabild
pentru sistemul privind analiza riscurilor si punctele de control (HACCP).

— Sere: spatiu interior, in general inchis cu sticld sau plastic, in care se cultivd plante.

— Ape subterane: denumite, de asemenea, apd de foraj, apd de fantdnd, reprezintd apa pompatd din pimant, din
straturi mai adanci sau mai superficiale.

— Recoltarea reprezintd procesul de culegere a fructelor si legumelor proaspete in stadiu de comercializare de pe
campuri si manipularea lor imediata.

— Pericol: un agent biologic, chimic sau fizic prezent in produse alimentare sau o stare a acestora avand potentialul de
a cauza un efect negativ asupra sanatatii.

— Legume cu frunze: frunze, tulpini si lstari provenind de la diverse plante cu frunze care sunt consumate ca legume,
si doar cele consumate in stare crudi. Principalele tipuri de legume cu frunze din categoria fructe si legume proaspete
sunt: tipuri de ,salatd verde”, brasicacee cu frunze, varzd, cicoare si nisturel. Legumele cu frunze de tip ,salatd verde”
pot fi recoltate in etape diferite de dezvoltare, de exemplu atunci cind sunt cdpitani intregi mature, frunze tinere sau
frunze multiple.

— Gunoi de grajd (Regulamentul (CE) nr. 1069/2009): inseamnd orice fel de excremente sifsau urind provenite de la
animale de fermd, altele decat pestii de crescitorie, cu sau fard agternut.

— Apd municipald: apa furnizatd cultivatorului de organizatiile municipale sau guvernamentale. Se furnizeazi apd
potabild.

— Api nepotabild: apa care nu indeplineste cerintele stabilite in Directiva 98/83/CE a Consiliului din 3 noiembrie
1998 privind calitatea apei destinatd consumului uman.

— Unitate de ambalare sau centru de ambalare: orice unitate in care fructele si legumele proaspete sunt tratate dupd
recoltare si sunt ambalate.

— Produsele de uz fitosanitar sunt ,pesticide” care protejeazi fructele si legumele proaspete sau plantele benefice sau
utile. Cea mai comund utilizare a pesticidelor este sub forma de produse de uz fitosanitar (PPP). Acestea sunt utilizate
in principal in sectorul agricol, dar si in silviculturd, horticultur, zone de agrement si gridindrit. Termenul ,pesticid”
este utilizat adesea in paralel cu ,produs de uz fitosanitar”; cu toate acestea, pesticid este un termen mai general care
include, de asemenea, si alte utilizari in afara utilizarilor vegetale/pe fructe si legume proaspete, de exemplu biocide.

(") Comitetul pentru Agriculturd — a 17-a sesiune — Roma, 31 martie-4 aprilie 2003 — Dezvoltarea unui cadru pentru bune practici
agricole — http:/[www.fao.org/docrep/meeting/006/y8704e.htm.
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— Dupd recoltare reprezintd etapa de productie a fructelor si legumelor proaspete ulterioard recoltdrii si include
ricirea, curifarea, sortarea si ambalarea.

— Apd potabild este apa care indeplineste cerintele stabilite in Directiva 98/83/CE a Consiliului.

— Inainte de recoltare cuprinde toate activititile care se desfisoard in cadrul exploatatiei inainte de recoltarea fructelor
si legumelor proaspete.

— Productie primard inseamnd productia in exploatatie si cultivarea de produse vegetale, cum ar fi cereale, fructe,
legume si ierburi, inclusiv recoltarea. Urmdtoarele activititi sunt asociate cu productia primard de fructe §i legume
proaspete:

(i) sortarea, indepdrtarea frunzelor exterioare, spdlarea/cldtirea, ambalarea, ricirea, transportul, depozitarea si mani-
pularea produselor primare la locul de productie, cu conditia ca acestea si nu le modifice natura in mod
substantial;

(i) Termenul de ,productie primard” in prezentul document orientativ ar trebui inteles ca productia primari
incluzand aceste operatiuni conexe.

(iii) Recoltarea de ciuperci sdlbatice, plante marine si bace si transportul acestora citre o unitate.

— Prelucrarea cuprinde orice actiune care modifici in mod substantial produsul initial, incluzand decojirea, maruntirea,
tdierea, refrigerarea sau o combinatie a acestor procese.

— Adjuvanti tehnologici: Astfel cum se prevede la articolul 3 alineatul (2) litera (b) din Regulamentul (CE)
nr. 1333/2008 privind aditivii alimentari ('), prin ,adjuvant tehnologic” se intelege orice substantd care nu se
consumd ca aliment in sine, este utilizatd deliberat in prelucrarea materiilor prime, a produselor alimentare sau a
ingredientelor acestora pentru a indeplini un anumit obiectiv tehnologic in timpul tratirii sau prelucrdrii si care poate
avea ca rezultat prezenta neintentionatd, dar inevitabild din punct de vedere tehnic, a unor reziduuri ale substantei
respective sau a derivatilor acesteia in produsul finit, cu conditia ca aceste reziduuri si nu prezinte nici un risc sanitar
si sd nu aibd efecte tehnologice asupra produsului finit.

— Zonid de productie: spatii de lucru in cadrul cirora culturile recoltate sunt manipulate, prelucrate si ambalate.
— Api de ploaie: apd colectatd in urma ploii (sau zdpezii). Este denumitd uneori si apd pluviala.

— Produse alimentare gata pentru consum: produse alimentare destinate de citre producitor sau fabricant
consumului uman direct, care nu necesitd gitire sau o altd transformare necesard pentru a elimina sau a reduce
la un nivel acceptabil microorganismele periculoase [conform Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 al Comisiei]. In
prezentul ghid, acestea se referd la fructele si legumele proaspete gata pentru consum care pot fi consumate in stare
crudd (unele exemple sunt furnizate in diagrama nr. 2, si anume mere, pere, prune, legume cu frunze, rosii, bace
etc.).

— Sisteme fird sol: termen general pentru productia de plante fird sol intr-un mediu/corp de apd sau pe substrat.

— Apid de suprafatd: api din paraie, lacuri, ruri, canale etc. care nu este pe deplin controlatd de cultivatori (de
exemplu, contaminarea din amonte este posibild).

— Nimoluri de epurare (Directiva 86/278/CEE a Consiliului): nimoluri provenind de la instalatii de tratare a
deseurilor domestice sau urbane, fose septice si de la alte instalatii similare pentru tratarea apelor reziduale;

— Nimoluri tratate (Directiva 86/278/CEE a Consiliului): nimolurile tratate printr-un proces biologic, chimic sau
termic, prin stocare pe termen lung sau prin orice alt procedeu corespunzitor astfel incit si reducd in mod
semnificativ puterea lor de fermentare (reducand riscurile pentru sinitate).

— Ape reziduale tratate: se obtin din combinarea unor unititi operative fizice (mecanice) si procese chimice si
biologice cu scopul de a reduce contaminantii organici si anorganici din apele reziduale (conform ISO 16075-2-
2015). Acest tip de apd a fost supus unui tratament primar si secundar sau unor tratamente de decontaminare.

— Apele reziduale sunt ape colectate in principal de citre autoritdtile municipale care pot include ape uzate provenind
de la surse domestice institutionale, comerciale sau industriale (in conformitate cu ISO 16075-2:2015).

— Reutilizarea apei inseamnd utilizarea de apd reziduald tratatd in scop benefic (conform ISO 16075-2:2015).

(") Regulamentul (CE) nr.1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului din 16 decembrie 2008 privind aditivii alimentari
(JOL 354, 31.12.2008, p. 16).
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ANEXA 1I

EXEMPLU DE MATRICE PENTRU SPRIJINIREA EVALUARII RISCULUI MICROBIOLOGIC AL APEI PENTRU
AGRICULTURA

Aceastd matrice furnizeazd cultivatorilor un instrument pentru efectuarea unei evaludri a riscului legat de apa utilizatd in
productia primard agricold luand in considerare combinatia intre sursa de apd, metoda de irigare sau potentialul contact cu
fructe si legume proaspete si tipul de marfd (gata sau nu pentru consum).

Aceasta stabileste o frecventd (ridicatd, medie, scizutd) a analizelor apei pentru indicatorii de contaminare cu materii fecale
(indicator

E. coli) in timpul utilizarii apei (sezonul de crestere sau perioada de aplicare a sursei de apd) si pragurile corespunzitoare,
in functie de utilizarea preconizatd a apei, sursa de apd, caracteristica si natura fructelor si legumelor proaspete.

Frecventa ridicatd presupune o analizd pe lund; frecventa medie, o analizd de doud ori pe an si frecventa scizutd, o datd
pe an. Cu toate acestea, schema si misurile recomandate sunt in orice caz doar exemple, care pot fi modificate pe baza
evaludrii riscului fiecdrei exploatatii. Un an poate fi definit ca un an calendaristic in cazul productiei pe parcursul unui an
(de exemplu, sere) sau poate fi sezonul de crestere.

Matricea sugereazd cd ar trebui prelevat un numdar de probe de citre cultivator, mai mare in cazul fructelor si legumelor
proaspete cu risc crescut care sunt consumate crude de citre consumator, si propune mdsuri de reducere a riscului
contamindrii fructelor si legumelor proaspete. In cazul irigirii, probele ar trebui prelevate in timpul perioadei de maxima
utilizare a irigdrii §i, in cazul culturilor pe timpul verii, cel putin una dintre probe ar trebui prelevatd in acest anotimp.

Daci rezultatele testirii sursei de apd sunt nefavorabile sau identificd o potentiald problemd, cultivatorul ar trebui si ia
cateva masuri de remediere dintre cele previzute la punctele 7.3.4.1 si 7.3.4.2, pentru a reduce riscul pentru consumator,
far ulterior ar trebui si efectueze o testare noud pentru a verifica eficacitatea mdsurilor luate.

Semnificatiile simbolurilor, culorilor si cifrelor sunt urmdtoarele (sursa de apa):

x Gri inchis: nu ar trebui utilizati. In cazul in care cultivatorul nu are alti alternativi decat si o foloseascd, acesta ar trebui
sd efectueze teste cu frecventd ridicatd sau sd ia in considerare tratarea/dezinfectia apei, considerand pragurile E. coli din
coloana 8 drept un indicator semnificativ pentru o apa de calitate acceptabild pentru a fi utilizatd in activitatea respectiva.

A Gri inchis mediu: poate fi utilizati, dar face obiectul prelevirii de probe. Cultivatorul ar trebui si efectueze teste cu
frecventd medie, considerand pragurile E. coli din coloana 8 drept un indicator semnificativ pentru o apd de calitate
acceptabild

® Gri deschis: poate fi utilizatd, dar face obiectul prelevirii de probe. Cultivatorul ar trebui sd efectueze testarea cu
frecventd scizutd, considerdnd pragurile E. coli din coloana 8 drept un indicator semnificativ pentru o calitate acceptabild
a apei pentru a fi utilizatd in activitatea respectiva.

\ Alb: poate fi utilizati fird prelevare de probe sau analizi sau doar cu analiza necesard pentru monitorizarea dezinfectiei
apei.
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ANEXA 1II

EXEMPLU DE ARBORE DECIZIONAL PENTRU SPRIJINIREA EVALUARII RISCURILOR MICROBIOLOGICE ALE APEI

PENTRU AGRICULTURA

Aceastd abordare este simplificatd comparativ cu cea descrisd in anexa II, intrucit rezultatul ia in considerare un numadr
limitat de recomandari privind prelevarea de probe. Trebuie subliniat cd rezultatele obtinute prin aplicarea acestui arbore
decizional (anexa III) si a matricei (anexa II) nu pot fi comparabile.

Produsele vor fi intotdeauna gatite

Da 18
‘ de exemply, cartofi | inainte de a fi consumate?
= & Nu

Fructe si legume proaspete: legume eu frunze,
tomate, legume cu tulpina/bulboase, morcovi,

Nu este necesara
testarea apei

bace, pepeni galbeni etc.

Nu

2. Apa este tratata astfel incat sa
Qspecte standardul microbiologic?

I
Da

v

Care este sursa de apa?

l

Apa publicafasigurata de Apa reziduald (tratatd)

municipalitate (potabila)

T

Nu este necesard

testarea apei A se vedea daca exista

3. Apa pentru agriculturd intrd in contact
direct eu partea comestibila a fructelor

si legumelor proaspete (inclusiv fructele sau
si legumele proaspete radcinoase)?

standarde nationale
pentru tratarea apelor
reziduale — municipale
industriale  care
urmeaza sa fie folosite

Nu

de exemplu, irigare subterana

sau prin picurare

A\ 4

Testare eu frecventa
medie

de exemplu, apa
subterana colectata
din puturi adénci, apa
de ploaie

pentru irigare. Raport

tehnic al OMS, séria
778(1).
Da
de exemplu, irigare prin
aspersiune

Nu

4. Sursa de apa este expusd unui rise de
contaminare?

Da
de exemplu, apa de suprafafd (rduri, lacuri), canale in
aer liber, rezervoare alimentate prin apa din puturi sau
apa de ploaie, apa subterana colectata din pufuri putin adanci

.

Testare cu frecventa
ridicata

Apa recirculata,
rezervoare

l

Analiza la o
freeventa stabilita

in functie de:

a) utilizarea unui
agent  dezinfectant:
furnizorul ar trebui
si ofere orentari in
aceastd privinta.

b) Evaluarea
riscurilor  de  catre
cultivator: sursa de
apd, metoda de
irigare, contactul
intre apa de irigare
si fructele si
legumele  proaspete
(a se vedea
intrebarile 3 si 4)
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