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Zasady ochrony zwierząt gospodarskich przed chorobami zaka�nymi:

Zabezpiecz gospodarstwo przed dostępem dzikich zwierząt

Pamiętajmy o szczelnym ogrodzeniu gospodarstwa. 

Płot zabezpiecza nie tylko przed dzikimi wierzętami, 
ale r�wnież przed nieproszonymi osobami trzecimi.

BIOASEKURACJA:
biologiczna ochrona gospodarstwa
obejmująca wszelkie działania, 
zmierzające do ochrony zwierząt 
przed czynnikami zaka�nymi.

Do pomieszcze� ze zwierzętami może wchodzi� tylko wła�ciciel 
gospodarstwa lub osoba sprawująca opiekę nad zwierzętami.

Na wej�ciach do budynk�w, w kt�rych utrzymywane są zwierzęta 
należy umie�ci� tabliczkę „Nieupoważnionym wstęp 
wzbroniony”.

 Nie wpuszczaj os�b postronnych do zwierząt

NIEUPOWAŻNIONYM 

WSTĘP 

WZBRONIONY

Stosuj maty dezynfekcyjne

Maty dezynfekcyjne należy umie�ci� w wej�ciach 
i wyj�ciach z budynk�w, w kt�rych utrzymywane 
są zwierzęta oraz na wjazdach i wyjazdach do 
gospodarstwa.  

Maty należy regularnie oczyszcza� (z piachu, kamieni, 
�niegu, brudu). 

Maty  powinny  by�  s ta le  nasączone �rodkiem 
dezynfekcyjnym! W niskich temperaturach, w celu ochrony 
przed zamarzaniem, do �rodka dezynfekcyjnego można 
doda� glikol.

 Do pracy ze zwierzętami używaj oddzielnego stroju i obuwia

Zmiana odzieży i obuwia przed wej�ciem do obiektu jest skutecznym sposobem zapobiegania 
przenoszenia zarazk�w z zewnątrz na teren gospodarstwa.

OCHRONA ZWIERZĄT GOSPODARSKICH



Pamiętaj o utrzymaniu zwierząt i pomieszcze� w czysto�ci

Chro� swoje gospodarstwo przed gryzoniami. Przeprowadzaj zabiegi DDD:

D  ezynfekcja  D    ezynsekcja Deratyzacja

Gryzonie mogą przenosi� wiele chor�b zaka�nych zwierząt. Mogą przemieszcza� się na duże 
odległo�ci (do 4 km).

Niszczenie owad�w w gospodarstwie jest trudne i zależy w dużym stopniu od poziomu higieny 
pomieszcze� dla zwierząt.

Używaj własnego sprzętu do obsługi stada, a pożyczony dezynfekuj.

Nie kupuj zwierząt z nieznanego �r�dła.

Zwierzęta nieoznakowane, bez �wiadectwa zdrowia lub niewiadomego pochodzenia mogą 
by� �r�dłem zakażenia.

Przed i po kontakcie ze zwierzętami 
myj ręce wodą z mydłem.



Nie karm zwierząt gospodarskich odpadkami kuchennymi.
Zakazane jest stosowanie w żywieniu zwierząt gospodarskich (innych niż futerkowe) zlewek 
pochodzenia zwierzęcego. Nie należy skarmia� zwierząt paszą niewiadomego pochodzenia. 

Wykorzystywanie wody do pojenia ze zbiornik�w, do kt�rych dostęp mają dzikie ptaki oraz 
karmienie ptactwa na zewnątrz budynk�w, zwiększa ryzyko przenoszenia chor�b. 
Słomę, paszę, zielonkę trzymaj pod zadaszeniem.

Obserwuj stan zdrowia swoich zwierząt.
Nie lecz samodzielnie zwierząt.  
Je�li zaobserwujesz, że Twoje zwierzęta są chore, skontaktuj się z lekarzem weterynarii.

Informacja o niepokojących objawach chorobowych 
lub padnięciach zwierząt powinna by� niezwłocznie przekazana 

do powiatowego lekarza weterynarii, w�jta lub burmistrza. 

o zabezpieczeniu gospodarstwa przed dzikimi zwierzętami,
o matach dezynfekcyjnych,
o stosowaniu zmiennej odzieży i obuwia ochronnego, 
o dokładnym myciu i dezynfekcji pomieszcze�,
o deratyzacji – ochronie przed gryzoniami,
nowe zwierzęta tylko z bezpiecznego �r�dła.

Pamiętaj !

Je�li jeste� my�liwym, unikaj kontaktu ze swoimi zwierzętami przez 72 godziny 
po polowaniu.





Pastwiska i obszary uprawne przed użytkowaniem powinny by� sprawdzone, czy nie są 
zanieczyszczone czynnikami: fizycznymi (tj. �cieki, osady, wysypiska �mieci), biologicznymi 
(mikroorganizmy, tj. bakterie i grzyby zasiedlające dane �rodowisko) i chemicznymi (np. 
nawożenie, okresy karencji w przypadkach stosowania �rodk�w ochrony ro�lin). 

Zabronione jest skarmianie zwierząt gospodarskich ro�linami pochodzącymi z terenu, na 
kt�rym zastosowano nawozy organiczne lub polepszacze gleby, inne niż obornik, chyba 
że wypas lub pozyskanie ro�lin na paszę ma miejsce po upływie okresu karencji, kt�ry 
zapewnia odpowiednią kontrolę ryzyka dla zdrowia ludzi i zwierząt i wynosi przynajmniej 
21 dni.

Preparaty chemiczne wykorzystywane do czyszczenia i odkażania poideł, koryt i sprzętu 
używanego do przygotowania pasz, muszą by� stosowane zgodnie z instrukcjami 
dołączonymi do stosowanych �rodk�w.

W czasie magazynowania konieczne jest stałe monitorowanie stanu płod�w rolnych
i pasz oraz warunk�w otoczenia.

Pasze i płody rolne należy przechowywa� w miejscach do tego przeznaczonych, 
przystosowanych, w spos�b uniemożliwiający zanieczyszczenie �rodkami ochrony ro�lin 
lub innymi substancjami chemicznymi. 

OCHRONA PASZ

Stosując zasady Dobrych Praktyk Rolniczych minimalizujesz ryzyko 
występowania zanieczyszcze� w całym ła�cuchu żywieniowym!

Pamiętaj !
Niewła�ciwie przeprowadzone procesy zbioru, transportu i magazynowania 
stanowią najczęstsze przyczyny wt�rnego skażenia pasz. 
Maszyny, urządzenia i �rodki transportu wykorzystywane w gospodarstwie 
powinny by� w dobrym stanie technicznym, higienicznym, zdezynfekowane 
przed użyciem do transportu, zbioru i obr�bki pasz.



MAGAZYNOWANIE PŁOD�W ROLNYCH I PASZ

Pasze objęto�ciowe  
siano i słomę paszową luzem i sprsowaną w kostkach, balotach 
składuje się i przechowuje w stanie suchym, w stodołach, 
szopach, na poddaszach ob�r lub innych pomieszczeniach 
zadaszonych (od pogody w czasie zbioru i warunk�w 
przechowywania zależy ich jako��). 

Zboża i siano 
w stogach i stertach powinny by� przykryte, np. słomą nieprzeznaczoną na paszę, wikliną, 
brezentem i folią. Wok�ł stog�w wykopuje się rowki odpływowe.

Susz z zielonek
magazynowany w papierowych workach, w suchych magazynach, najczę�ciej przechowuje się 
w formie granulatu, co zapobiega nadmiernemu pyleniu i zmniejsza objęto��.

Pasze konserwowane przez zakiszenie 
przechowuje się w zbiornikach betonowych (silosach), zakisza i przechowuje w rękawach, 
w zwiniętych prasowanych belach lub wykopanych dołach, wyłożonych folią, a następnie 
odpowiednio przykrytych.

Ro�liny okopowe 
ziemniaki, buraki oraz niekt�re warzywa mogą by� 
przechowywane w piwnicach w pryzmie, kopcach na 
polu przykrytych warstwą słomy i suchej ziemi 
(podobnie jak na okres zimowy). 

Ziarna zb�ż 
przechowuje się w zamkniętych pomieszczeniach, 
elewatorach i spichrzach. Zboże przechowywane 
luzem w magazynie należy przykry� brezentem, 
folią.



Zapasy mieszanek paszowych, wytworzonych w gospodarstwie, należy przechowywa� 
w workach ułożonych wielowarstwowo, w szczelnie przykrytych skrzyniach. 
Ziarno i mieszanki paszowe, przechowywane w workach poza budynkami, należy układa� 
w stosy przykryte folią, brezentem lub innymi materiałami chroniącymi przed 
zanieczyszczeniem. 
Zakupione w workach, gotowe mieszanki paszowe, należy magazynowa� w pomie-
szczeniach na paletach pod folią, brezentem, arkuszami papieru itp. 

Oleje do pasz należy przechowywa� 
w zamkniętych pojemnikach.

 Zabronione jest skarmianie:
a) zwierząt gospodarskich (zwierzęta futerkowe za zezwoleniem PLW): 
- mączkami mięsno-kostnymi, 
- odpadami gastronomicznymi lub innymi paszami zawierającymi odpady gastronomiczne;
b) ryb hodowlanych – przetworzonym białkiem zwierzęcym, pochodzącym z ryb lub czę�ci ryb tego 
samego gatunku;
c) przeżuwaczy – mączką rybną (wyjątek stanowią młode przeżuwacze – preparaty mlekozastępcze).

Niedopuszczalne jest skarmianie paszami: 
nadgniłymi, sfermentowanymi (wyjątek kiszonki), zmarzniętymi, zakażonymi pasożytami oraz 
toksynotw�rczymi grzybami, zanieczyszczonym kałem, moczem, tre�cią przewodu pokarmowego. 

Surowce pochodzenia ro�linnego należy przechowywa� w warunkach niesprzyjających 
ple�nieniu, np. nie należy składowa� zawilgoconego zboża. 

Przy magazynowaniu należy zapewni� odpowiednią temperaturę i wilgotno��, kt�re muszą 
by� dostosowane do rodzaju surowca. Optymalna wilgotno�� magazynowanego ziarna 
wynosi: zboża 13-14%, kukurydzy 13-15%, długotrwałe przechowywany rzepak (ok. 12 
miesięcy) 7-8%.



Wszystkie pomieszczenia, kt�re są wykorzystywane do produkcji pasz muszą by� 
utrzymane w czysto�ci i w dobrym stanie technicznym (należy zwr�ci� uwagę na szczelno�� 
pomieszcze�: drzwi, okna, dach), tak, by szkodniki – ptaki, owady, gryzonie, zwierzęta dziko 
żyjące, zwierzęta domowe i gospodarskie, miały utrudniony dostęp.

Aby nie dopu�ci� do występowania pozostało�ci produkt�w leczniczych 
w tkankach zwierząt konsumpcyjnych należy:

Stosowa� tylko produkty lecznicze przepisane przez lekarza weterynarii opiekującego się 
stadem oraz przestrzega� okresu karencji wyznaczonego przez lekarza weterynarii przy 
zastosowanych lekach.

Podawa� produkty lecznicze zgodnie z zaleceniem lekarza weterynarii lub stosowa� paszę 
leczniczą wytworzoną przez wytw�rnie pasz na podstawie zlecenia wystawionego przez 
lekarza weterynarii.

Regularnie czy�ci� i dezynfekowa� cały system podawania wody zwierzętom (metodami 
chemicznymi oraz fizycznymi) – zwłaszcza wtedy, gdy lekarz weterynarii zlecił podawanie 
antybiotyk�w z dezatronu.

SANKCJE

Każdy rolnik, kt�ry podejmie decyzję o nieprzestrzeganiu okresu karencji lub nielegalnym 
zastosowaniu produkt�w leczniczych, musi liczy� się z sankcjami finansowymi i karnymi, 
m.in:
karą pieniężną, w wysoko�ci okre�lonej w rozporządzeniu MRiRW, 
pokryciem koszt�w bada� laboratoryjnych,
zgłoszeniem sprawy do organ�w �cigania,
blokadą stada zwierząt wraz z zakazem ich sprzedaży i wprowadzania do obrotu, 
zniszczeniem  paszy, do kt�rej dodano produkty lecznicze.



Rolniku pamiętaj !
Zwierzętom kierowanym do uboju musi towarzyszy� �wiadectwo zdrowia wystawione 
przez urzędowego lekarza weterynarii oraz dokument: „Informacje ła�cucha 
żywno�ciowego”, kt�ry zawiera m.in. informacje o weterynaryjnych produktach 
leczniczych lub innym leczeniu, kt�re stosowano u zwierząt, z wyszczeg�lnieniem dat 
podawania lek�w i okres�w karencji. Ty się pod tym dokumentem podpisujesz 
potwierdzając prawdę o ła�cuchu żywno�ciowym.

Przestrzegając i wdrażając w życie przepisy mające zapewni� bezpiecze�stwo na całej 
długo�ci ła�cucha żywieniowego, począwszy od produkcji pierwotnej do żywienia 
zwierząt przeznaczonych do produkcji żywno�ci włącznie, zapewniasz, że wyproduko-
wana przez Ciebie żywno�� jest bezpiecznej jako�ci.

Mięso, jaja i mleko będziesz spożywał Ty i Twoja rodzina oraz inni konsumenci.

PASZA
dla zwierząt

WODA
dla zwierząt

Dodawanie produkt�w leczniczych do paszy 
w celu wytworzenia paszy leczniczej 

 Powiatowego Lekarza Weterynariiwymaga zezwolenia

PRODUKTY LECZNICZE 
(ANTYBIOTYKI) 



Dbało�� o ochronę jako�ci wody pozwala wyeliminowa� infekcje w stadzie zwierząt 
i wpływa na jako�� pozyskiwanych produkt�w pochodzenia zwierzęcego. W tym celu 
kontroluj okresowo poziom zanieczyszcze� chemicznych oraz mikrobiologicznych 
zar�wno u �r�dła wody (woda zasilająca), jak i na ko�cu układu (woda spożywana przez 
zwierzęta).

Zabezpiecz własne ujęcia wody (studnie) pokrywą lub daszkiem pokrytym papą, blachą.

W przypadku wystąpienia sytuacji kryzysowej, np. powodzie, skażenie ujęcia wody 
w wyniku umy�lnego działania człowieka:
1. Nie używaj w gospodarstwie wody gruntowej, gdyż może by� zatruta (skażona).
2. Wodę pobieraj i używaj:
- ze studni awaryjnych (wyznaczonych), kt�re będą spełniały wymagania sanitarne 
czysto�ci wody do cel�w spożywczych i bytowych,
- z beczkowoz�w, w kt�rych dostarczana jest woda do cel�w bytowych.

Przy produkcji żywno�ci zawsze należy pamięta� o gł�wnych zasadach prawa 
żywno�ciowego w kontek�cie bezpiecze�stwa żywno�ci i pasz:
1. Bezwzględny zakaz wprowadzania do obrotu żywno�ci i pasz, kt�re nie nadają się do 
spożycia przez ludzi i zwierzęta ze względu na zanieczyszczenia: chemiczne, biologiczne, 
fizyczne. 
2. Prowadzenie produkcji w higienicznych warunkach – na etapie: produkcji, transportu, 
magazynowania i dystrybucji.
3. Warunki i spos�b produkcji jest weryfikowany urzędową kontrolą żywno�ci i pasz.
4. Identyfikowalno�� wyprodukowanego produktu – tzn., że producent rolny musi 
wiedzie�, od kogo, kiedy i w jakich ilo�ciach kupił np. 
nasiona, sadzeniaki, zwierzęta, pasze, nawozy, �rodki 
ochrony ro�lin (zasada „krok wstecz”) oraz komu 
dostarczył/sprzedał swoje produkty (zasada „krok 
naprz�d”).

W gospodarstwach pozyskiwania mleka surowego 
należy mie� na uwadze higienę: 
- udoju, gdzie człowiek jest rezerwuarem zakażenia 
zar�wno wymion i strzyk�w, jak i urządze� udojowych,
- zbiornik�w chłodniczych, 
- pomieszcze� mleka zbiorczego.

ZASADY HIGIENY PRZY PRODUKCJI  ŻYWNO�CI

JAKO�� WODY STOSOWANEJ W ŻYWIENIU ZWIERZĄT
 I PRODUKCJI W GOSPODARSTWIE



WŁO�NICA

Jest to choroba powodowana przez larwy bardzo małych 
pasożyt�w zwanych wło�niami

Zaraża� się może nią wiele gatunk�w zwierząt oraz ludzie

Larwy wło�ni nie są widoczne gołym okiem, bez badania 
nie można stwierdzi�, czy mięso jest lub nie jest nimi 
zarażone.

Czy wiesz, że: 

zarażanie wło�nicą

ludzi zwierząt

spożywanie: skarmianie zwierząt:
mięsa: surowego, niedogotowanego,
i nieprawidłowo przetworzonego,
wyrob�w mięsnych z mięsa �wi� lub dzik�w 
zawierających żywe larwy wło�ni.

mięsem zawierającym larwy wło�ni,
paszami zanieczyszczonymi odchodami.

Pamiętaj !
Solenie, mrożenie nie zabija pasożyta
Zwierzęta same mogą zjada� inne martwe zwierzęta zarażone wło�niami 
(np. Gryzonie) 
Gdy zjesz niebadane na wło�nie mięso, a wystąpią u ciebie objawy – 
gorączka, b�le głowy, zapalenie spoj�wek, uporczywe b�le mię�ni zgło� 
się do lekarza pierwszego kontaktu.



OBR�T I STOSOWANIE �RODK�W OCHRONY RO�LIN

Do ochrony upraw można stosowa� wyłącznie �rodki ochrony ro�lin dopuszczone do 
obrotu i stosowania na podstawie wydanych zezwole� lub pozwole� na handel r�wnoległy. 
Ich wykaz znajduje się w rejestrze udostępnionym na stronie internetowej BIP 
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. 

Przed przystąpieniem do pracy ze �rodkami ochrony ro�lin należy przeczyta� etykietę 
i stosowa� się do zlece�, kt�re są w niej zawarte.

ETYKIETA JEST BARDZO WAŻNYM �R�DŁEM WIEDZY DLA UŻYTKOWNIKA

CZYTAJ ETYKIETĘ

Pamiętaj !

�rodki ochrony ro�lin zaliczane są do najbardziej szkodliwych związk�w, 
na kt�rych działanie narażeni są rolnicy. �rodki ochrony ro�lin mają za zadanie 

zwalczanie owad�w, chwast�w, grzyb�w, bakterii i innych mikroorganizm�w, 
ale są niebezpieczne także dla zdrowia człowieka. 

UWAGA !!!  
Zatrucia �rodkami ochrony ro�lin są możliwe.

Bezpieczna praca ze �rodkami ochrony ro�lin 
to nie tylko twoja wola – to jest obowiązek .

Je�li nie przestrzegasz przepis�w możesz zosta� ukarany.



Nielegalny obr�t �rodkami ochrony ro�lin oraz ich fałszowanie stanowią 
zagrożenie dla bezpiecze�stwa zdrowia i życia ludzi, zwierząt i �rodowiska. 

GDZIE I JAK KUPOWA� �RODKI OCHRONY RO�LIN ?

�rodki ochrony ro�lin należy kupowa� w legalnych punktach sprzedaży.

Należy kupowa� tylko �rodki ochrony ro�lin dopuszczone do obrotu w Polsce, 
w oryginalnych, szczelnie zamkniętych opakowaniach, na kt�rych umieszczona jest 
w spos�b trwały czytelna etykieta sporządzona w języku polskim.

Należy sprawdzi� termin ważno�ci nabywanych �rodk�w ochrony ro�lin – 

nie kupowa� preparat�w przeterminowanych!

�rodki ochrony ro�lin należy stosowa� w taki spos�b, aby nie stwarza� zagrożenia 
dla zdrowia ludzi, zwierząt i �rodowiska. 

Zaleca się kupowanie tylko preparat�w koniecznych do przeprowadzenia 
bieżących zabieg�w ochrony ro�lin, w ilo�ci niezbędnej do ich wykonania.

Nie zaleca się kupowania „na zapas”, żeby nie przechowywa� �rodk�w 
ochrony ro�lin i nie stwarza� zagrożenia w swoim gospodarstwie.

Ile kupowa� ?



ZASADY STOSOWANIA �RODK�W OCHRONY RO�LIN

Dobra praktyka ochrony ro�lin 
Zabiegi z użyciem �rodk�w ochrony ro�lin:
Prowadzi się ZGODNIE Z WARUNKAMI STOSOWANIA, 
Wybiera i planuje tak, aby zapewni� skuteczno�� przy minimalnej ilo�ci �rodka 

Przestrzegaj zasad integrowanej ochrony ro�lin, kt�re wskazują m.in. na:

1. Zapobieganie występowania organizm�w szkodliwych. W tym celu należy stosowa�: 
płodozmian, dob�r terminu siewu lub sadzenia ograniczający występowanie organizm�w 
szkodliwych, zabiegi agrotechniczne, odmiany odporne lub tolerancyjne, zr�wnoważone 
nawożenie,  wapniowanie i  i rygację,  ochronę organizm�w pożytecznych 
i stwarzanie warunk�w sprzyjających ich występowaniu.

2. Monitorowanie pojawienia się organizm�w szkodliwych.

3. Wykonywanie zabieg�w chemicznych tylko wtedy, kiedy jest to potrzebne.

4. Ograniczenie ilo�ci stosowanych �rodk�w do niezbędnego minimum.

Aby zmniejszy� ryzyko zatrucia pszcz�ł, pamiętaj:
nie stosowa� �rodk�w toksycznych dla pszcz�ł w czasie kwitnienia;
nie opryskiwa� upraw, na kt�rych są kwitnące chwasty;
bezwzględnie przestrzega� okres�w prewencji dla pszcz�ł;
stosowa� �rodki ochrony ro�lin z uwzględnieniem integrowanej ochrony ro�lin;
usuwa� lub zabezpiecza� ule przed wychodzeniem pszcz�ł, w przypadku gdy chcemy stosowa� 
�rodki owadob�jcze w pobliżu pasieki;
dokładnie zapozna� się z etykietą stosowania �rodka ochrony ro�lin w czę�ci dotyczącej 
bezpiecze�stwa dla pszcz�ł.



Stosując �rodki ochrony ro�lin na terenie otwartym należy zachowywa� minimalne 
odległo�ci od okre�lonych miejsc lub obiekt�w. I tak, przy użyciu:

sprzętu naziemnego – co najmniej 20m od pasiek;

opryskiwaczy ciągnikowych i samobieżnych: polowych lub sadowniczych – co najmniej 3m 
od krawędzi jezdni dr�g publicznych, z wyłączeniem dr�g publicznych zaliczanych 
do kategorii dr�g gminnych oraz powiatowych;

opryskiwaczy ciągnikowych i samobieżnych sadowniczych – co najmniej 3m od zbiornik�w 
i ciek�w wodnych oraz teren�w nieużytkowanych rolniczo, innych niż będących celem 
zabiegu z zastosowaniem �rodk�w ochrony ro�lin;

opryskiwaczy ciągnikowych i samobieżnych polowych – co najmniej 1 m od zbiornik�w 
i ciek�w wodnych oraz teren�w nieużytkowanych rolniczo, innych niż będących celem 
zabiegu z zastosowaniem �rodk�w ochrony ro�lin, chyba że w etykiecie �rodk�w ochrony 
ro�lin podano większe odległo�ci od tych miejsc lub obiekt�w, po uwzględnieniu kt�rych 
można stosowa� te �rodki. 

�rodki ochrony ro�lin na terenie otwartym stosuje się, jeżeli prędko�� wiatru nie 
przekracza 4 m/s.

Na posiadaczach sprzętu do stosowania �rodk�w ochrony ro�lin ciąży obowiązek 
przeprowadzania okresowych bada� technicznych. 

DOBRY STAN TECHNICZNY OPRYSKIWACZY

Zwiększa skuteczno�� zwalczania organizm�w szkodliwych.

Zmniejsza koszty prowadzenia zabieg�w ochrony ro�lin 
(wydajno��).

Zmniejsza zagrożenie zdrowia operatora sprzętu, innych ludzi 
oraz zwierząt i �rodowiska.



BEZPIECZE�STWO ŻYWNO�CI I ŻYWIENIA

Żywno�� i woda są ludziom niezbędne, a ich jako�� może mie� znaczny wpływ na zdrowie, 
zdolno�� do pracy i stan psychiczny. Gdy produkty żywno�ciowe ulegną skażeniu lub 
zakażeniu, ich przydatno�� do konsumpcji zostaje ograniczona. 

Żywno�� jest �r�dłem składnik�w odżywczych dla człowieka, ale r�wnież idealnym 
�rodowiskiem rozwoju wielu mikroorganizm�w. Zagrożenia mikrobiologiczne są to 
nieakceptowalne zanieczyszczenia, kt�re mogą spowodowa� zepsucie żywno�ci lub 
wytwarzanie i utrzymywanie się w niej toksyn, enzym�w, amin biogennych bąd� produkt�w 
ich metabolizmu. Mikroorganizmy mogą powodowa� zmianę cech smakowych i zapachowych 
żywno�ci, pogorszenie jej struktury, konsystencji oraz barwy. Drobnoustroje chorobotw�rcze 
wywołujące zatrucia i zakażenia pokarmowe, mogą by� gro�ne dla zdrowia i życia człowieka, 
dlatego też nie powinny znajdowa� się w żywno�ci.

Zanieczyszczenia mikrobiologiczne

Podział żywno�ci ze względu na podatno�� na procesy psucia:

Żywno�� łatwo psująca się
np.: mięso, ryby, dr�b, mleko, 
większo�� owoc�w i warzyw

Gł�wnymi przyczynami zakażenia żywno�ci mikroorganizmami są:

Rozw�j niekorzystnej mikroflory pierwotnie występującej w żywno�ci.
Zbyt wczesne przygotowanie żywno�ci (przed jej spożyciem).
Niewła�ciwa obr�bka termiczna żywno�ci.
Niewła�ciwe przechowywanie żywno�ci (w warunkach sprzyjających wzrostowi bakterii).
Powt�rne zakażenie po prawidłowym ugotowaniu potrawy (zanieczyszczenie wt�rne 
/zanieczyszczenie krzyżowe).
Zanieczyszczenia żywno�ci przez ludzi nieprzestrzegających higieny. 

Żywno�� w mniejszym stopniu podatna 
na zepsucie
np.: ziemniaki, buraki, orzechy łuskane

Żywno�� trwała
np.: mąka, cukier, ryż, fasola

mąka cukier
ryż

kasza
fasola



Utrzymuj czystość
myj ręce przed kontaktem z żywnością i podczas jej przygotowywania
myj ręce po wyjściu z toalety
myj i odkażaj wszystkie powierzchnie i sprzęty wykorzystywane
podczas przygotowywania żywności
chroń kuchnię i żywność przed owadami i innymi zwierzętami

Dlaczego?Dlaczego?Dlaczego?
Większość mikroorganizmów bytujących wokół nas nie 
wywołuje chorób. Jednakże część z nich, znajdująca się 
w płynach, wodzie, na ciele zwierząt i ludzi może być 
niebezpieczna i może stać się przyczyną choroby. 
Są one przenoszone na rękach, ubraniach i sprzęcie, np. 
deskach do krojenia. Nawet niewielki kontakt z nimi może 
spowodować przeniesienie ich na żywność i doprowadzić 
do wystąpienia zakażeń pokarmowych.

Oddzielaj żywność surową od ugotowanej

Gotuj dokładnie

Utrzymuj żywność w odpowiedniej temperaturze

Używaj bezpiecznej wody i żywności

oddzielaj surowe mięso, drób, owoce morza od innej żywności,
do przygotowywania surowej żywności używaj oddzielnego sprzętu 
i przedmiotów, np. noży i desek do krojenia
magazynuj żywność w oddzielnych pojemnikach, tak aby nie dopuścić
do kontaktu między żywnością surową z już ugotowaną

gotuj dokładnie, przede wszystkim mięso, drób, jaja i owoce morza
żywność taką jak np. zupy doprowadzaj do wrzenia tak, aby zyskać
pewność, że osiągnęła ona temperaturę 70°C. Co do mięsa i drobiu,
musisz mieć pewność, że soki z wnętrza tych produktów są czyste –
nie różowe.
odgrzewaną żywność przed spożyciem również odgrzej do
temperatury powyżej 70° C.

nie pozostawiaj ugotowanej żywności w temperaturze pokojowej przez
okres dłuższy niż dwie godziny,
wszystkie gotowane i łatwo psujące się produkty przechowuj 
w lodówce (najlepiej w temperaturze poniżej 5°C)
utrzymuj wysoką temperaturę (ponad 60°C) gotowanych potraw 
tuż przed podaniem
nie przechowuj ż ywności zbyt długo, nawet jeśli przechowujesz ją w lodówce
nie rozmrażaj zamrożonej żywności w temperaturze pokojowej (zanurz
produkt w ciepłej wodzie lub użyj urządzeń grzejnych)

używaj bezpiecznej wody lub poddaj ją takim działaniom, 
aby stała się ona bezpieczna
do spożycia wybieraj tylko świeżą i zdrową żywność
wybieraj żywność, która została przygotowana tak, 
aby była bezpieczna, np. pasteryzowane mleko
myj owoce i warzywa, szczególnie jeśli jesz je na surowo
nie jedz żywności, która utraciła już datę przydatności do spożycia

Dlaczego?Dlaczego?Dlaczego?
Surowa żywność, przede wszystkim mięso, drób, 
owoce morza (i odpady pochodzące z tych 
produktów) mogą zawierać niebezpieczne 
mikroorganizmy. 
Zawsze istnieje niebezpieczeństwo przeniesienia 
drobnoustrojów na inną żywność podczas jej 
przygotowywania i magazynowania.

Dlaczego?Dlaczego?Dlaczego?
Właściwa obróbka termiczna żywności prowadzi 
do zabicia prawie wszystkich niebezpiecznych 
mikroorganizmów. Badania pokazują, że podgrzanie 
żywności do temperatury 70°C pomaga w 
zapewnieniu bezpieczeństwa konsumentów. 
Szczególną uwagę zwróć na mięso mielone, duże 
partie mięsa i cały drób.

Dlaczego?Dlaczego?Dlaczego?
Mikroorganizmy mogą namnażać się bardzo szybko 
jeśli żywność przetrzymywana jest w temperaturze 
pokojowej. Podczas przechowywania żywności 
w temperaturze poniżej 5°C lub powyżej 60°C, wzrost 
mikroorganizmów jest wolniejszy lub nawet 
powstrzymany. Pamiętaj jednak, że niektóre 
niebezpieczne mikroorganizmy namnażają się 
w temperaturze poniżej 5° C

Dlaczego?Dlaczego?Dlaczego?
Surowe produkty, w tym woda i lód mogą być
zanieczyszczone niebezpiecznymi mikroorganizmami
i substancjami chemicznymi. Toksyczne substancje 
mogą powstawać w uszkodzonej lub spleśniałej 
żywności. Uważnie wybieraj surowe produkty i stosuj 
proste metody (tj. mycie i obieranie), które mogą 
obniżyć ryzyko zakażenia i zachorowania.

Pię� krok�w do bezpieczniejszej żywno�ci
Wiedza = Zapobieganie



1.  Higiena żywno�ci w warunkach domowych 
We wła�ciwy spos�b i w odpowiednim czasie odkażaj 
często używane przedmioty tak, aby usuną� z nich gro�ne 
mikroorganizmy i uniemożliwi� im rozprzestrzenianie się 
na żywno��. Regularnie czy�� i dezynfekuj często dotykane 
przedmioty, takie jak: kurki/krany, uchwyty szafek, 
włączniki elektryczne. Wszystkie powierzchnie, na kt�rych 
przygotowujesz żywno�� czy�� niezwłocznie po 
zako�czeniu przygotowywania żywno�ci. Jeżeli to możliwe, 
używaj ręcznik�w papierowych lub jednorazowych.

2.  Pakowanie 
Wsp�łczesne opakowania chronią produkt przed czynnikami zewnętrznymi jednocze�nie podnosząc 
atrakcyjno�� produktu w codziennym stosowaniu. Opakowania pozwalają utrzyma� jako�� pakowanego 
produktu oraz przedłużają przydatno�� artykuł�w spożywczych do spożycia. 
Do przechowywania żywno�ci używaj pojemnik�w szklanych i porcelanowych, 
zamykanych lub przykrywanych, aby jedzenie nie wysychało. 

Pojemniki z plastiku są zalecane, je�li zostały przeznaczone specjalnie do kontaktu 
z żywno�cią. Pojemniki takie powinny by� oznaczone specjalnym symbolem. 

Opakowania, papier, folie i inne wyroby przeznaczone do pakowania żywno�ci gotowej do spożycia 
przechowuj w oddzielnym, czystym miejscu, z dala od surowej żywno�ci.

3.  Gotowanie
Gotowanie to krytyczny etap w procesie zapewnienia bezpiecze�stwa żywno�ci. Bardzo ważne jest, aby 
proces gotowania przebiegał prawidłowo z zachowaniem wła�ciwej temperatury w całej objęto�ci 
produktu oraz optymalnego czasu obr�bki termicznej.

4.  Chłodzenie, mrożenie, rozmrażanie 
Przechowywanie żywno�ci w chłodziarce (w temperaturze 
0-5°C) spowalnia namnażanie się gro�nych bakterii. 
Zamrażanie żywno�ci uważane jest za metodę, kt�ra 
zapewnia maksymalne wydłużenie trwało�ci produkt�w 
przy niewielkich zmianach cech sensorycznych oraz 
warto�ci odżywczej. Szybkie i skuteczne zamrażanie daje 
gwarancję  otrzymania  produktu  bezpiecznego 
mikrobiologicznie.  Warto sprawdzi� zawarte na 
opakowaniu informacje o warunkach przechowywania.

5.  Zanieczyszczenia krzyżowe
Jedną z najczęstszych przyczyn zatru� pokarmowych jest zanieczyszczenie krzyżowe. Dochodzi do niego, 
kiedy gro�ne zarazki z jednego rodzaju żywno�ci są przypadkowo przenoszone na inne produkty 
spożywcze – zazwyczaj za po�rednictwem rąk lub naczy� i akcesori�w kuchennych. 

Bezpiecze�stwo żywno�ci



- podawa� do spożycia niezwłocznie lub przechowywa� w zamrażarce;
- w przypadku rozmrożenia nie zamraża� ponownie.

- zapewnia� wła�ciwą obr�bkę cieplną;
- przed przegotowaniem całkowicie rozmrozi� potrawy;
- podawa� do spożycia bezpo�rednio po obr�bce termicznej lub 
   przechowywa� w lod�wce;
- produkty przechowywane w warunkach chłodniczych spoży� 
  w przeciągu 2 dni;

o- żywno�� podgrzewana powinna osiągną� 72 C.

- przechowywa� w warunkach chłodniczych;
- nie zostawia� otwartych opakowa� w temperaturze otoczenia.

- przechowywa� w warunkach chłodniczych;
- w przypadku obr�bki cieplnej produkt�w zamrożonych zapewni�   
   całkowite rozmrożenie, r�wnież w �rodku produktu.

- podawa� do spożycia bezpo�rednio po ugotowaniu lub szybko 
   wychłodzi�;

o- odgrzewa� do osiągnięcia temperatury minimum 72 C;

- nie używa� puszek uszkodzonych, wklęsłych lub wypukłych, 
  cieknących, ze �ladami rdzy.

- poda� do spożycia bezpo�rednio po obr�bce cieplnej;
- szybko wychłodzi� w zimnej wodzie i przechowywa� 
  w warunkach chłodniczych;
- zawsze umy� ręce po zako�czeniu pracy z surowymi jajami.

lody

gotowane
mięso i dr�b

mleko i �mietana

ryby

gotowany ryż 
i makaron

konserwy mięsne

gotowane jaja

Skażenie substancjami chemicznymi może prowadzi� do 
długotrwałych chor�b. R�wnież pierwiastki i związki 
chemiczne, nie będące istotnymi składnikami żywno�ci, 
a znajdujące się w niej, mogą w znacznym stopniu wpływa� na 
jako�� zdrowotną żywno�ci, powodując albo natychmiastowe 
objawy chorobowe, albo też zmiany funkcjonowaniu 
organizmu, dające się stwierdzi� dopiero po pewnym czasie. 
Obecno�� niekt�rych związk�w może dawa� skutki nawet 
w następnych pokoleniach, a także objawia� w postaci 
chor�b nowotworowych.

Pestycydy lub ich mieszaniny przeznaczone do zwalczania 
gryzoni, owad�w, roztoczy, mięczak�w, chwast�w, grzyb�w 
itp. przenikają do ro�lin i pozostają na ich powierzchni przez 
tzw. okres karencji. W tym czasie nie wolno dokonywa� 
zbior�w i spożywa� płod�w rolnych z upraw, gdzie były 
wykonywane opryski. 

Chemiczne zanieczyszczenia żywno�ci

Sposoby bezpiecznego postępowania
z r�żnymi rodzajami żywno�ci wysokiego ryzyka

Rodzaj żywno�ci Należy stosowa� następujące sposoby postępowania



Metale ciężkie. Do skażenia żywno�ci metalami ciężkimi dochodzi gł�wnie poprzez zanieczyszczenie 
powietrza, wody i gleby. 

Azotany i azotyny. Najwięcej azotan�w kumulują: sałata, burak �wikłowy,  kapusta biała, kalafior. 
Podczas przyrządzania potraw z warzyw powinny by� usuwane te czę�ci, gdzie związki te odkładają się 
w największych ilo�ciach. W warzywach li�cie zewnętrzne, a także „głąb”. Zawarto�� azotan�w 
i azotyn�w może by� szczeg�lnie wysoka w intensywnie nawożonych uprawach szklarniowych 
i nowalijkach. �r�dłem azotan�w i azotyn�w mogą by� także mieszanki peklujące stosowane do 
konserwowania mięsa i jego przetwor�w.

Mykotoksyny. Powstają one w �le przechowywanych zbożach, ryżu, kukurydzy, suszonych owocach, 
sokach owocowych, orzechach, winie, kawie, a także w owocach (jabłka, gruszki, �liwki, winogrona i ich 
przetwory) i są produktami metabolizmu ple�ni. W przypadku gdy na produkcie spożywczym obecna 
jest ple��, jej usunięcie nie powoduje, że produkt ten jest bezpieczny – mykotoksyny kumulują się 
r�wnież w tej czę�ci produktu, gdzie cech psucia nie wida�. 

Toksyny grzyb�w są trwałe i odporne na wiele czynnik�w wewnętrznych (np. działanie sok�w 
żołądkowych) oraz zewnętrznych (np. ogrzewanie, gotowanie). Spożycie toksyn grzyb�w trujących 
prowadzi do bardzo ciężkiego, niejednokrotnie �miertelnego, zatrucia. Zatrucie substancjami 
zawartymi w tych grzybach (amanityna i falloidyna) charakteryzuje się wielogodzinnym op��nieniem 
w występowaniu objaw�w, bardzo ciężkim przebiegiem oraz dużą �miertelno�cią. 

Pochodzenia naturalnego np. o�ci, pestki, szypułki, li�cie, grudki piasku, kamienie, itp.
Powstające podczas przygotowywania posiłk�w: �rubki, biżuteria, resztki farb, itp.
Spowodowane błędami technicznymi: szkło, kawałki metalu, plastik, itp.
Spowodowane podczas procesu przygotowania np. fragmenty nieumiejętnie otwartego opakowania, 
itp.

Etykieta produktu stanowi łatwo dostępne �r�dło informacji o żywno�ci. Na etykiecie produktu 
spożywczego konsument może znale�� szereg istotnych informacji, w tym pomocniczych we 
wła�ciwym komponowaniu całodziennej diety, dlatego też czytaj etykiety produkt�w spożywczych.
 Do najważniejszych informacji należą: 

nazwa produktu,
wykaz składnik�w,
data minimalnej trwało�ci lub termin przydatno�ci do spożycia. Przechowując produkty należy 
przestrzega� wskazanej na etykiecie daty minimalnej trwało�ci (Najlepiej spoży� przed…”) lub 
terminu przydatno�ci do spożycia („Należy spoży� do…”), gdyż po ich upływie �rodek spożywczy 
uznawany jest za niebezpieczny,
warto�� odżywcza,
specjalne warunki przechowywania lub/i instrukcja użycia,
alergeny,
nazwa i adres producenta.

Fizyczne zanieczyszczenia żywno�ci

Etykiety

Kupuj żywno�� tylko ze sprawdzonych �r�deł!



Dla os�b z alergią na pokarm, nietolerancją, czy – u os�b predysponowanych do tego typu zaburze� stanu 
zdrowia dostęp do informacji o składnikach alergennych jest szczeg�lnie ważny. Istnieje obowiązek 
prawny wykazywania obecno�ci składnik�w alergennych. Obejmuje on 14 kategorii produkt�w, takich jak: 
zboża zawierające gluten (pszenica, żyto, jęczmie�, owies, orkisz, kamut lub ich odmiany), jaja, mleko 
(łącznie z laktozą), soja, ryby, skorupiaki, mięczaki, orzeszki ziemne (arachidowe) oraz pozostałe rodzaje 
orzeszk�w (m.in. migdały, orzechy laskowe, orzechy włoskie, orzechy nerkowca, orzeszki pekan, orzechy 
brazylijskie, orzechy pistacjowe).

Wracając z podr�ży na teren unii europejskiej
pamiętaj !

Przywożona żywno�� zawierająca produkty pochodzenia zwierzecego
może zawierac patogeny powodujące niekt�re choroby zaka�ne

zwierzat, w tym afryka�ski pom�r �wi�.

Alergeny

PODSUMOWANIE 
JAK BEZPIECZNIE POSTĘPOWA� Z ŻYWNO�CIĄ:

Kontroluj na bieżąco wszystkie terminy przydatno�ci do spożycia i daty 
minimalnej trwało�ci. Pamiętaj, że termin przydatno�ci do spożycia dotyczy tylko 
produkt�w zamkniętych. Po otwarciu np. kartonu, jego zawarto�� trzeba zuży� 
jak najszybciej. 

Przechowuj żywno�� łatwopsującą się w warunkach chłodniczych.

Unikaj zanieczyszcze� krzyżowych.

Dbaj o higienę.

Nie pozw�lmy, aby choroby zaka�ne zwierząt przedostały sie do UE!




