zywieniowych oraz higiena
przygotowywania
| Spozywania positkow

Elzbieta Niedzwiedz-Ziobro
Kierownik Oddziatu

Higieny Zywnosci i Zywienia
WSSE w Rzeszowie




Aktualizacja instrukcji w sprawie
wymagan higieniczno-sanitarnych dla
stacjonarnych obozéw pod namiotami

B 09.05.2024

Na stronie internetowej Gtdwnego Inspektoratu Sanitarnego oraz WSSE

w Rzeszowie zostata zamieszczona zaktualizowana Instrukcja w sprawie
wymagan higieniczno-sanitarnych dla stacjonarnych obozéow pod namiotami.

https://www.gov.pl/web/gis/aktualizacja-instrukcji-w-sprawie-wymagan-
higieniczno-sanitarnych-dla-stacjonarnych-obozow-pod-namiotami

Instrukcja okresla wymagania higieniczno-sanitarne, jakie muszg byc¢
spetnione podczas wypoczynku dzieci i mtodziezy na obozach prowadzonych
metodg harcerska.

Dzieki stosowaniu sie organizatorow do zawartych w instrukcji wymagan, pobyt
dzieci i mtodziezy na letnich obozach moze byc¢ nie tylko przyjemny, ale przede
wszystkim bezpieczny.

Gtowny Inspektorat Sanitarny


https://www.gov.pl/web/gis/instrukcja-w-sprawie-wymagan-higieniczno-sanitarnych-dla-stacjonarnych-obozow-pod-namiotami
https://www.gov.pl/web/gis/instrukcja-w-sprawie-wymagan-higieniczno-sanitarnych-dla-stacjonarnych-obozow-pod-namiotami
https://www.gov.pl/web/gis/aktualizacja-instrukcji-w-sprawie-wymagan-higieniczno-sanitarnych-dla-stacjonarnych-obozow-pod-namiotami
https://www.gov.pl/web/gis/aktualizacja-instrukcji-w-sprawie-wymagan-higieniczno-sanitarnych-dla-stacjonarnych-obozow-pod-namiotami

' Przepisy prawne regulujace
bezpieczeristwo zdrowotne
ZyWnOSCi

*ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. &

0 bezpieczenstwie zywnosci | zywienia
(Dz. U. z 2023 r. poz. 1448)

Dziat IV Wymagania higieniczne

e art. 59 ust. 1 Podmioty dziatajace na rynku
Spozywczym s3 obowigzane przestrzegac -
w zaktadach wymagan higienicznych
okreslonych w rozporzadzeniu nr 852/2004.
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Przepisy prawne regulujace L
bezpieczenstwo zdrowotne {,, —
ZyWnosci B

* rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego
1 Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkow
spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004 r. str. 1 ze

zm. - Polskie wydanie specjalne, rozdziat 13, tom 34, str. 319
ze zm.).

ZALACZNIK 1I
OGOLNE WYMOGI HIGIENY DLA WSZYSTKICH
PODMIOTOW PROWADZACYCH

PRZEDSIEBIORSTWA SPOZYWCZE

ROZDZIAL 111

WYMAGANIA DOTYCZACE RUCHOMYCH I/LUB TYMCZASOWYCH
POMIESZCZEN (JAK DUZE NAMIOTY)




Przepisy prawne regulujace
bezpieczenstwo zdrowotne
ZyWnoSci

art. 2 ust. 1 lit. a rozporzadzenia nr 852/2004:

higiena zywnosci oznacza Srodki 1 warunki, jakie sg
niezbedne do kontroli zagrozen 1 zapewnienia zdatnosci do
spozycia przez ludzi srodkdw spozywczych, biorge pod
uwage cel, do jakiego maja zostac uzyte.

art. 3 rozporzadzenia nr 852/2004 stanowi, ze:

przedsigbiorstwa sektora spozywczego zapewniaja, 1z na
wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i1 dystrybucji
zywnosci odbywajacych si¢ pod ich kontrolg, speiniane sg
witasciwe wymogi higieny okreslone w tym
rozporzadzeniu.



Zasady Dobrej Praktyki Higienicznej

Zgodnie z definicja podang w art. 3 ust. 3 pkt 8 ustawy o bezpieczenstwie
Zywnoscl 1 zywienia:

dobra praktyka higieniczna (Good Hygienic Practice — GHP)

— sq to dzialania, ktére musza by¢ podjete, | warunki higieniczne,
ktore musza byé¢ spelniane | kontrolowane na wszystkich etapach
obrotu, aby zapewnié¢ bezpieczenstwo zywnosci.

Kazde przedsiebiorstwo sektora spozywczego jest zobowiazane do opracowania
wlasnego zakladowego programu lub instrukcji Dobrej Praktyki Higienicznej, ktore sg
podstawa do wdrozenia systemu HACCP. Program taki powinien uwzgledniad
strukture organizacyjng I specyfike dziatalnosci danego zaktadu.



Zasady Dobrej Praktyki
Higienicznej

Wymogi Dobrej Praktyki Higienicznej obejmuja:
* lokalizacj¢ i otoczenie zaktadu,
* obiekty zaktadu i ich uktad funkcjonalny,
* maszyny i urzadzenia,
 procesy mycia i dezynfekcji,
* Zzaopatrzenie w wodg,
* kontrole odpadow,

* zabezpieczenie przed szkodnikami i kontrole
w tym zakresie,

szkolenie personelu,
higiene personelu,

prowadzenie dokumentacji i zapisow z zakresu
GHP.

LOKALTZACTA T OTOCZENTE
[AKEADU

©

ikean ronkonauy |28
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MASTYNY

1
IRZADIENTA
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Dobra Praktyka
higieniczna
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wspomagamy.pl

MONITORING SZKODNTKOW

AR

HIGIENA
PERSONELU

KONTROLE ODPADOW




Higiena osobista 0sob zatrudnionych
przy produkcji zywnosci

Kazda osoba pracujaca W stycznosci

Z Zywnos$ciag powinna utrzymywac
wysoki stopien czystosci 0sobistej

| nosi¢ odpowiednie, czyste i, gdzie
stosowne, ochronne okrycie wierzchnie.




v Prawidtowo

Wiosy prawidtowo upiete
i schowane pod nakryciem gtowy

Brak kolczykow, tancuszkow oraz
innych ozdob (uszy, szyja, nos itd.)

Brak zewnetrznych kieszeni

Czyste ubranie

Bez zegarka, pierscionkéw i innych ozddéb

Dtonie bez skaleczen, ran, zakazenia
lub owrzodzen na skorze

Paznokcie krotkie i czyste

Podarte ubranie nalezy naprawic¢
lub wymieni¢ na nowe

Obuwie ochronne

X Nieprawidtowo

Witosy dtugie lub nieprawidtowo
upiete wystajg spod nakrycia gtowy

Kolczyk w uchu lub inne podobne

Kieszen zewnetrzna w ktérej dodatkowo

przechowywane s3g prywatne rzeczy

pracownika np. telefon

Brudne ubranie

Zegarek, pierscionek, bransoletka

Otwarta krwawigca rana

Dtugie i pomalowane paznokcie

Rozerwana odziez ochronna

Nieodpowiednie obuwie (np. klapki)

Zrédto: https://ncez.pzh.gov.pl/informacje-dla-producentow/zdrowie-higiena-i-szkolenia-pracownikow-waznym-elementem-zapewnienia-bezpieczenstwa-zywnosci/



Higiena osobista 0sob zatrudnionych
przy produkceji zywnosci
Rekawiczki jednorazowe — czy sa obowiazkowe?
Decyzja o noszeniu rekawiczek w kuchni zalezy od wielu czynnikow, takich jak:
d przepisy prawne (w niektorych krajach jest zapis w przepisach prawnych
o ich obligatoryjnym noszeniu, w Polsce nie ma wprost zapisanego
obowigzku ich zaktadania), ‘
d polityka firmy,
J preferencje personelu,
J koszty.
Jednak nawet jesli przepisy nie wymagaja
noszenia rekawiczek, warto rozwazyc ich
zastosowanie ze wzgledu na korzysci :
ZwWigzane z bezpieczenstwem zywnosci i ochronga personelu




Higiena osobista 0sob zatrudnionych
przy produkeji zywnosci

W przypadku kontaktu z szybko psujacymi si¢ produktami spozywczymi

zaleca si¢ stosowanie rckawiczek Jednorazowych. Przed zalozeniem

rekawiczek pracownik powinien doktadnie umy¢ rece.

Rekawiczki jednorazowe nalezy

wymienia¢ po kazdym kontakcie

Z pojemnikami na odpady,

Z brudnymi powierzchniami

lub z surowcami.
Rekawiczki jednorazowego
uzytku nalezy wyrzucic¢ po uzyciu
| nie wolno ich my¢, ani uzywac
ponownie.




Higiena osobista 0sob zatrudnionych
przy produkcji zywnosci

Zalety noszenia rekawiczek:

Zmniejszenie ryzyka zakazenia — rekawiczki mogg chroni¢ personel
kuchenny przed zakazeniem bakteriami, wirusami i innymi
Zahieczyszczeniami przenoszonymi przez zywnosc.

Ochrona zywnosci — rekawiczki mogg zapobiec zanieczyszczeniu
Zywnosci przez naturalne oleje i bakterie obecne na skorze.
Bezpieczenstwo pracownika — rekawiczki mogg chronic rece przed
oparzeniami, skaleczeniami i innymi obrazeniami zwigzanymi z praca
w kuchni.

Wzmacnianie wizerunku — noszenie rekawiczek moze byc¢ postrzegane
jako swiadectwo dbatosci o higiene i bezpieczenstwo w kuchni, co moze
wptywac na postrzeganie restauracji przez klientow.



Higiena osobista 0sob zatrudnionych
przy produkcji zywnosci

Mankamenty noszenia rekawiczek:

Uspienie czujnosci — zapominanie o ich zdejmowaniu przy przejsciu z prac
brudnych do czystych (bezposrednie zagrozenie zanieczyszczenia krzyzowego).
Niewygodne w noszeniu — niektdrzy pracownicy mogg odczuwac dyskomfort
podczas noszenia rekawiczek przez dtuzszy czas, co moze wptywac na ich
wydajnosc i komfort pracy.

Ograniczona zrecznosS¢ — rekawiczki mogg ograniczac zrecznos¢ rgk, co moze
utrudniac precyzyjne operacje, takie jak drobne krojenie lub sktadanie potraw.
Koszty — zakup rekawiczek jednorazowych moze byc¢ kosztowny, zwtaszcza jesli sg
one wymieniane czesto w ciggu dnia.

Ekologiczne konsekwencje — rekawiczki jednorazowe mogg generowac duzg ilos¢
odpadodw, co ma negatywny wptyw na srodowisko.



Higiena osobista 0sob zatrudnionych
przy produkcji zywnosci

Pracownicy powinni myé¢ rece (bardzo wazne!)

* przed rozpoczeciem pracy zZ zywnoscia, . P .

» kazdorazowo po wyjsciu z toalety, My]) rece - chron zycie!

*po kaZdej czynnoéci Z surowcem lub To prosty i skuteczny sposéb by zatrzymac rozprzestrzenianie sie zakazen!
potproduktem I kazdej Innej czynnosci
,,orudnej”,

* po kazdym wyjsciu poza przestrzen
produkcyjna,

* okresowo podczas pracy, gdy nastepuje
zmiana rodzaju wykonywanej czynnosci,
po kazdej przerwie,

‘ oczyszczeniu NOSa,

* obchodzeniu si¢ z odpadami, www.gis.gov.pl

* jedzeniu, piciu, dotykaniu cz¢sci ciata.

Gtowny
Inspektorat
Sanitarny




Znaczenie badan lekarskich osob zatrudnionych
przy produkcji zywnosci

Obowigzek wykonywania badan sanitarno-epidemiologicznych reguluja

wprost przepisy:

J rozdziatu 2 ustawy z dnia 5 grudnia 2008 r. o zapobieganiu oraz
zwalczaniu zakazen i chordb zakaznych u ludzi (Dz. U. z 2023 r. poz. 1284
ze zm.),

d art. 59 ust. 2 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
Zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2023 r. poz. 1448),

d art. 4 ustawy z dnia 4 lutego 2011 r. o opiece nad dzie¢mi w wieku do lat
3 (Dz. U.z 2024 r. poz. 338 ze zm.).



Znaczenie badan lekarskich osob zatrudnionych
przy produkcji zywnosci

art. 59 ust. 2 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. 0 bezpieczenstwie zywnosci

| zywienia:
Osoba pracujgca W stycznosci 7 Zywnoscig Powinna uzyskacé okreslone
przepisami o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen | chorob zakaznych u ludzi
orzeczenie lekarskie dla celow sanitarno-epidemiologicznych o braku
przeciwwskazan do wykonywania prac, przy wykonywaniu ktorych istnieje

mozliwos¢ przeniesienia zakazenia na inne osoby.
Podmiot dzialajacy na rynku spozywczym jest obowigzany przechowywaé¢ w aktach
osobowych orzeczenia lekarskie oraz udostepnia¢ je na zadanie organow urzedowe]
kontroli zywnosci.
Kopie orzeczenia lekarskiego znajduja sie¢ w miejscu wykonywania pracy przez osobeg,
ktorej dotyczy to orzeczenie lub dokumentacja.



Znaczenie badan lekarskich osob zatrudnionych
przy produkcji zywnosci

Badania do celow sanitarno-epidemiologicznych, zgodnie z art. 6 ust. 1 pkt 5 ustawy

0 zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i chorob zakaznych u ludzi, powinny byc¢
wykonane u wszystkich osob podejmujacych lub wykonujgcych prace, przy wykonywaniu
ktorych istnieje mozliwosc przeniesienia zakazenia lub choroby zakaznej na inne osoby,
bez wzgledu na rodzaj zatrudnienia, a wiec takze osob zatrudnionych na podstawie
umow cywilno-prawnych.

Badania u osob zatrudnionych na stanowiskach zwigzanych z ryzykiem przeniesienia
zakazenia drogg pokarmowa (osoby zatrudnione na stanowiskach zwigzanych

Z przygotowywaniem, wydawaniem i podawaniem podopiecznym positkow w zwigzku

Z istniejgcym zagrozeniem przeniesienia drogg pokarmowa zakazenia na inne osoby),
zgodnie z art. 6 ust. 2 pkt 3 ustawy o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i chorob
zakaznych u ludzi wykonywane sg na podstawie skierowania przez pracodawce albo
zlecajgcego wykonanie pracy.



Znaczenie badan lekarskich osob zatrudnionych
przy produkcji zywnosci

Wymog posiadania orzeczen do celdéw sanitarno-epidemiologicznych
dotyczy jednie tych grup pracownikéw, ktorzy w ocenie pracodawcy
podejmujg czynnosci zawodowe stanowigce ryzyko przeniesienia zakazenia
lub choroby zakaznej na inne osoby.

W przypadku pracownikdw obstugi placowek wypoczynkowych
(administracji i stanowisk biurowych) nalezy dokonac¢ indywidualnej oceny
podejmowanych czynnosci na danym stanowisku pracy w celu ustalenia
zasadnosci kierowania poszczegolnych oséb na badania do celéw sanitarno-
epidemiologicznych.



Znaczenie badan lekarsKkich oséb = ..orceieldanke

W wyniku badania przeprowadzonego na podstawie art. 6 ustawy z dnia 5 grudnia 2008 r.

- - . :
Z at r u d n I O nyC h p rzy p rOd u kCJ I 0 zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazer i choréb zakaznych u ludzi (Dz. U. z 2020 r.

poz. 1845z p6zn. zm.)

stwierdzam, ze:
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sanitarno-epidemiologiczne, jak rowniez dokonywane 0 g N
W nich nowe Wp|sy Badanie Sanitarno_epidemiologiczne .............................................................. NS S o o o

dokumentowane moze by¢ aktualnie wytgcznie O A
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w nim informacje, o ktorych mowa w art. 7 ust. 2 ustawy
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u ludzi.
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Natomiast dotychczasowe badania, ktore zostaty it
udokumentowane w ksigzeczkach sanitarno- epldemlologlcznych zachowuja wcigz
waznosc, o ile nie uptynat jeszcze wskazany przez lekarza w ksigzeczce termin wykonania
kolejnego badania dla celow sanitarno-epidemiologicznych.



Zgodnie z definicjg podang w art. 3 ust. 3 pkt 9 ustawy o0 bezpieczenstwie
Zywnosci | zywienia:

dobra praktyka produkcyjna (Good Manufacturing Practice
— GMP) —w odniesieniu do produkcji zywnosci:

dzialania, ktére musza by¢ podjete, | warunki, ktére musza
by¢ spelniane, aby produkcja zywnosci odbywala sie
W sposob zapewniajacy bezpieczenstwo zywnosci,
zgodnie z jej przeznaczeniem.




Pr‘zyj@cie SuUrowcow Magazynowanie | postepowanie z

Zasady Dobrej
Praktyki ~ \
Produkcyjnej

Transport i dyc:-’rrybucja

i
Dobra Praktyka Produkcyjna

wspomagamy.pl Proces obroébki

Proces obrobki wstepne|

Wymogi Dobrej Praktyki Produkeyjn
obejmuja:
* przyjecie surowcow 1 materialow
* magazynowanie 1 post¢powanie
Z surowcami
* procesy obrobki wstepnej
* procesy obrobki zasadniczej

* transport wewngtrzny ?
. i ; US
magazynowanie wyrobow gotowych

Magazynowanie
wyrobéw ao+owych

zasadniczej

» transport zewngtrzny i dystrybucja
wyrobow.

Transport w
wewne’rr‘zny



Piec¢ krokéw do
bezpiecznej
Zywnosci

1. Dbaj o higiene

2. Oddziel produkty surowe
od gotowanych

3. Gotuj doktadnie

4. Przechowuj zywnosc¢
we wilasciwych
temperaturach

5. Uzywaj bezpiecznej wody
| sSuUrowcow

’ BEZPIECZNA ZYWNOS$C

¢ o

© O
&)

Utrzymuj zywnos$¢ w odpowiedniej temperaturze
« ugotowana zywnosé pozostawiaj w temperaturze
pokojowej maksymalnie przez 2 godziny

« gotowane i tatwo psujace sie produkty przechowu;
w lodéwee (w temperaturze ponizej 5°C)

* Nie rozmrazaj zamrozonej zywnosci w temperaturze
pokojowej (zanurz produkt w cieptej wodzie lub uzyj
urzadzen grzejnych)

Zrodto: eov.pl

Utrzymuj czystos¢ Oddzielaj zywno$¢ surowa Gotuj doktadnie

« myj rece przed kontaktem z zywnoscia od ugotowanej » przede wszystkim mieso,

i podczas jej przygotowywania - oddzielaj surowe mieso od innej zywnosci  jaja i owoce morza

+ myj i odkazaj powierzchnie i sprzety « do przygotowywania surowej zywnosci » odgrzewang zywnosc
wykorzystywane podczas uzywaj oddzielnego sprzetu przed spozyciem odgrzej do
przygotowywania Zywnosci i przedmiotow, np. nozy i desek temperatury powyzej 70° C
« chron kuchnie i zywnos¢ przed « magazynuj zywnos¢ w oddzielnych

owadami i innymi zwierzetami pojemnikach

OO0
N

S

Uzywaj bezpiecznej wody i Zywnosci

+ uzywaj bezpiecznej wody lub poddaj jg takim
dziataniom, aby stata sie ona bezpieczna

« do spozycia wybieraj tylko Swieza Zywnosc

« myj owoce i warzywa, szczegolnie jesli jesz je na surowo
« nie jedz zywnosci, ktdra utracita juz date przydatnosci
do spozycia



W jaki sposob zywnos¢ moze stac si¢ niebezpieczna?

Pozywienie — zawierajace glownie biatka | weglowodany, gdyz sa
potrzebne do wzrostu | rozmnazania.

Kwasowos¢ — w optymalnym zakresie pH od 4,6 do 7,5. Tego rodzaju
kwasowos¢ maja takie produkty jak chleb, surowe mieso, melon, mleko,
gotowane warzywa. Z drugiej strony, wysoka kwasowos¢ pH 1-4 (sok z
cytryny, ocet) zapobiega wzrostowl mikroorganizmow.

Temperatura — mikroorganizmy rosna hajlepiej w temperaturach
pomiedzy 5°C i 63°C. Jest to tak zwana STREFA WYSOKIEGO
RYZYKA.

Czas — Im dhuze; zywnos$¢ znajduje sic w STREFIE WYSOKIEGO
RYZYKA, tym wiccej zawiera mikroorganizmow. Po czterech
godzinach przebywania w takich temperaturach zywnos¢ zawiera
wystarczajaca liczbe mikroorganizméw do wywotania choroby.



W jaki sposob zywnos¢ moze stac si¢ niebezpieczna?

Czego potrzebujg mikroorganizmy do wzrostu?

Tlenu — niektore mikroorganizmy potrzebuja do rozmnazania
tlenu 1 dlatego rosng w ugotowanym ryzu, surowych mieszankach
czosnkowo-olejowych, gotowanych/pieczonych ziemniakach,
ktore sa przechowywane przez kilka godzin. Z drugiej strony
istnieja mikroorganizmy takie jak np. Clostridium Botulinum
(laseczka jadu kietbasianego), ktore preferujg warunki beztlenowe
| w tych warunkach wytwarzajg 1 uwalniaja toksyny (np. jad
kietbasiany) w produktach konserwowych (konserwy migsne,
mieso W solance, ktére nie zostato odpowiednio przetworzone,
puszki migsne 1 warzywne).

Wilgoci — Im wiecej wody w zywnosci, tym lepsze srodowisko
dla rozwoju mikroorganizmow.



W jaki sposob zywnosC¢ moze stac si¢ niebezpieczna?

Temperatura wrzenia wody
Temperatura gotowania

dezakbywuje wiskszosc bakterii

STREFA WYSOKIEGO RYZYKA
Szybki wzrost bakterii
Temperatura zamarzania wody

Temperatury krzepniecia powstrzy mujg
wzrost bakterii, ale ich nie zabijajg

100°C

63°C

5°C
0°C

Ponizej 0°C

Mikroorganizmy rosng najlepiej w
temperaturach miedzy 5°C i 63°C w
tzw. ,STREFIE WYSOKIEGO RYZYEA".



W jaki sposob zywnosC¢ moze stac si¢ niebezpieczna?

Rodzaje zywnosci bedace najbardziej narazone na zagrozenie:
e mleko I produkty mleczne,

® SOSY,

e czerwone migso (wotowina, wieprzowina, jagniecina) 1 drob,
e ugotowany ryz, fasola 1 warzywa,

e ryby, migczaki 1 skorupiaki,

e Swieze sataty 1 kietki,

e jaja (z wyjatkiem suszonych jaj), zywnoS¢ zawierajaca

¢ Niedogotowane jaja,

e pokrojone 1 cigte Swieze warzywa,

e tofu 1 biatko sojowe uzywane jako zamiennik miesa,

e mieszanki olejow z dodatkiem przypraw 1 z161.



Czeste zrodla skazenia mikrobiologicznego, zrodla, z ktorych pochodza

Mikroorganizmy
Listeria monocytogenes

Listeria toleruje stone srodowisko
(solanka) i moze rosngc nawet w
temperaturach od +2°C do 4°C.
Gotowanie W temperaturach
wyiszych niz  65°C  zabija te
bakterie. Wazne jest, aby wiedziec,
7e Listeria moze zakazic Zywnosc
po jej ugotowaniu.

Temperatura wzrostu 10°C — 47°C,
pH 4-9, chifodzenie #Zywnosci do
5°C zapobiega wrzrostowi 1
bakterii, a2 gotowanie Iywnosci w
odpowiedniej temperaturze
kontroluje jej wzrost.

i sposob, w jaki mozna je kontrolowa¢

Mieso, jaja, woda, ryby wedzone,
sery [zwtaszcza miekkie) i surowe
Warzywa.

Woda, sUrowe mieso,
niepasteryzowane produkty
mleczne, Warzywa, produkty

delikatesowe, satatki



Campylobacter jejuni

Temperatura wzrostu 25°C — 45°C,
pH 5.0 — 90 przechowywanie
ywnosci w temperaturach ponize]
5 °C i odpowiednie temperatury

gotowania zapobiegajg wzrostowi
bakterii.

Temperatura wzrostu 10°C — 45°C,
pH 5,0 — 9.0. Trzymanie #ywnosci
w odpowiedniej temperaturze |
czasie dla przechowywania w
zimnie i cieple rapobiega
wzrostowi i produkcji toksyn.

Temperatura wzrostu 7°C — 48°C,
pH 4 — 968, wytwarza toksyny,
ktore moga przetrwac w niskich
temperaturach. Odpowiednia
temperatura gotowania, W
zaleznoici od rodzaju FHywnosc,
zabija bakterie, ALE TOESYMNY
POZOSTALA

Kurczak, wotowina, surowe mleko,
mieso mielone, saftaty. ledzenie
niedogotowanego kurczaka |ub
gotowej] do spoiycia Fywnosci,
ktdra miata kontakt z surowym

kurczakiem,  jest
zradtem infekcji.

najczestszym

RyZz i resztki, a takie sosy zupy |
inne przygotowane produkty
spodywcze, ktore zbyt diugo
pozostawaty W temperaturze
pokojowej. Zrédtem moga  byd
drob wieprzowina, jaja.

Ry, ttuczone ziemniaki, makarony,
gotowane warzywa, mieso, stone
produkty miesne, takie jak szynka,
kremy, ciasta ze Emietana, surowy
zer mleczny, satatki, zupy.



Clos

Clos
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igium gerfr in gens
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Yerzinig enterocolitcg
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Temperstura wzostu 16°C — 48°C,
oH 5 - 25, Cdpowisdnis
tempsrstury Ectowsnis i
podgrzsw=ni2 3D 3|3 ts bakteris.

Tempseratura wzrostu 5°C — 46°C,
pH 42— 20. Tempsraturs powyIs]
121,1°C zsbija zarodniki botulinum
W Ciggu 5 minut i
toksyny.

naktywujs

Tempsratura wzrostu 2°C — 40°C,
pH 45— 10.

Surowe migso 1 drob, misko, misgso
dehkatesows, |3|3, ryby, kremy.

Migso, drob, sosy 1 gulasze,
DrZyprawy, ok z marchwi,
pomidory w puszcs, czosnsek w
oleju, S0S SErowy W puszcs,
Ziemnizk lziemnizka W
mundurkach). Rownisz domows
kKonssrwy SZIpEr=sows, fazolks
szparagows, burski, kukurydzs.
Sfermentowans ryby nns
Zwierzet s wodne.

Surows 1 nisdogotowane mMmMISso
WIEDrzowes, wotows, JE2Eni=cs

Surows misko i produkty
WYTWSarzasne 2z SUurowsso misks
{takze sery), drob, wods, owocs

mOorzs.



Temperatura wzrostu 5°C — 45°C,
pH 4-8, temperatura 4°C i ponizej
hamuje wzrost Salmonelli, podczas
gdy w  temperaturze  70°C
wickszosC szczepow Salmonella sp.
zostanie  zabitych po ok, 10
sekundach [wymaga to, aby
wiszystkie CZEECH IYWNosC
osiggnety te temperature).

Temperatura wzrostu 4°C — 45°C,
pH 4,4-97. Bakteria ta mode
przetrwac chtodzenie i zamraza nie.
Gotowanie W temperaturze
powyie] 70°C przez odpowiednio
dfugi czas zabija E Coli

Mieso, w szczegolnosci surowe
mieso ze swin, indykow i
kurczakow, jaja, mleko, ale takie
owoce | warzywa lisciaste, jezeli
praktyki rolnicze lub poiniejsze
obchodzenie sie z  nimi  byly
niecdpowiednie.

Woda, fywnosc z dodatkiem wody,
satatki, niepasteryzowane  soki
owocowe  [jabtko, pomarancza,
marchew, inne), surowe mleko,
produkty wytwarzane z surowego
mleka. Escherichia coli 0157 H7
jest bardzo toksycznym szczepem |
wystepuje w jelitach zwierzat i
ludzi. Zte praktyki uprawy i
kulinarne  umoiliwiajg zakazenie
TYWNOSCH.



Grzyby

Plesnie | drozdze

Rosng w niskim pH, a nawet na
produktach o niskiej zawartosci
wody. W przypadku niektorych
plesni, maja  one  zdolnosc
wytwarzania toksyn (mykotoksyn)
mogacych stanowic zagrozenia dla
zdrowia i 2ycia ludzi. Mykotoksyny
przedostajg  sie  gleboko do
7ywnosci, wiec nawet po fizycznym
usunieciu  plesniich  toksyny
pozostang |1 e wazgledow
technologicznych prawie
niemozliwym jest ich usunigcie z
rywnosci w ktorej sig znalazly.

Plwo, Wwino, jogurty OWOCOWE,
wedliny i produkty solone, napoje
bezalkoholowe, soki  owocowe,
owoce | warzywa, orzechy,
konserwy, sery, zhoia i szeroki
wybor przechowywanych
produktow spozywczych. ‘



Wymogi sanitarne obowiazujace
w produkcjli, przechowywaniu
i obrocie srodkami spozywczymi
Obrobka wstepna, tzw. ,,brudna”

Jaja sg surowcem, ktory moze by¢ zrodtem zakazenia Salmonella.
Jaja przeznaczone do bezposredniej produkcji nalezy umiesci¢ na
stanowisku przeznaczonym do ich obrobki wstepnej brudne;.
Nastepnie umy¢ je w ciepte] wodzie ze srodkiem myjacym
antybakteryjnym. Po umyciu jaja poddaje si¢ dezynfekcii
jedng z mnastepujacych metod:

 dezynfekcja termiczna (wyparzanie):
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Zanurzy¢ jaja we wrzatku na 10—15 sekund. Nalezy zanurzac jaja
pojedynczo, gdyz wigksza liczba jaj wtozonych do wrzatku znacznie obniza
jego temperature, co powoduje nieskutecznos¢ dezynfekcii.




Wymogi sanitarne obowiazujace
w produkcjli, przechowywaniu
i obrocie sSrodkami spozywczymi
Obrobka wstepna, tzw. ,,brudna”

* dezynfekcja chemiczna:
Zanurzac jaja w roztworach plynow dezynfekujgcych. Optukac pod biezaca
woda.

» dezynfekcja promieniami UV:
Umiesci€ jaja w naswietlaczu UV. Naswietlac

wedtug mnstrukcji podanej przez producenta.
Dezynfekcji mozna poddawac jaja o nieuszkodzonych skorupkach.
Po dezynfekcji jaja nalezy przelozy¢ do czystego pojemnika (nie tej samej wytlaczanki!)
| do czasu ich zuzycia przechowywaé w lodowce. Po dezynfekcji jaja mozna wnie$¢ do
kuchni wilasciwej. Po przeprowadzeniu obrobki wstepnej nalezy umy¢ i1 zdezynfekowac
rece.




Wymogi sanitarne obowiazujace

w produkcji, przechowywaniu
i obrocie srodkami spozywczymi

Obrobka wstepna, tzw. ,,brudna”
Przy dezynfekcji jaj naswietlaczem UV koniecznie nalezy zachowac instrukcje
obshugi oraz przeszkoli¢ personel z obstugi maszyny oraz koniecznosci
zapisywania 1 zliczania naswietlen. W zaleznosci od parametrow technicznych
trwalos¢ promiennikow UV moze wynosi¢ 2000 godz., innych 7500 godz.
Z, uwagl na pogarszajace si¢ parametry bakteriobojcze, wymiane lamp nalezy
bezwzglednie przeprowadzi¢ po upltywie okreslonej w instrukcji liczby godzin
pracy lamp.
Przyktad: czas naswietlania 30 jaj (I wsad) to 150 s., a producent zaleca
wymiane lamp po uptywie 7500 godz. To w przeliczeniu ok. 180 000 wsadow.




Wymogi sanitarne obowiazujace
w produkcji, przechowywaniu
i obrocie srodkami spozywczymi
Obrobka wstepna, tzw. ,,brudna”

Btedy przy obrdobce miesa:

ngdy nie myj miesa
kurczakaprzed
gotowan‘ibm' A

J Mycie kurczaka pod biezgcg woda.

J Przechowywanie surowego kurczaka z inng
ZYWNOSCiag.

(d Powtoérne stosowanie naczyn, w ktorych
przechowywany byt surowy drob.

J Nieodpowiednia higiena rak.

J Brak dbatosci o czystosé przyborow kuchennych.



Wymogi sanitarne obowiazujace
w produkcji, przechowywaniu
i obrocie srodkami spozywczymi
Obrobka wstepna, tzw. ,,brudna”

J Nie myjemy kurczaka pod biezgca woda.

Ta zasada dotyczy nie tylko kurczaka, ale tez wszystkich surowych mies.

Surowe mieso jest najczesciej zanieczyszczone niebezpiecznymi dla cztowieka
bakteriami z rodzajow: Salmonella, Campylobacter czy Clostridium perfringens.

Mycie daje nam tez przeswiadczenie, ze pozbywamy sie szkodliwych bakterii.
Bakterie te mogg znalezC sie na produkcie w wyniku pozyskania go od zarazonego
zwierzecia lub pojawic sie w trakcie procesu produkcji w niehigienicznych warunkach.
Myjac mieso pod biezacg woda rozprzestrzeniamy je na powierzchnie zlewu oraz
inne naczynia i przybory kuchenne umieszczone wokot zlewu, w tym na inne srodki
spozywcze.



Wymogi sanitarne obowiazujace
w produkcji, przechowywaniu
i obrocie srodkami spozywczymi
Obrobka wstepna, tzw. ,,brudna”

J Nie przechowujemy surowego miesa w poblizu zywnosci gotowej do
spozycia i nie umieszczamy go na wyzszych kondygnacjach w lodowce, niz
produkty do bezposredniego spozycia.

W lodowce surowe mieso nalezy przechowywac na najnizszej kondygnacji —

na potce zaraz nad szufladami do warzyw.

Mieso najlepiej przechowywac w lodowce, w foliowym woreczku lub na talerzu
przykrytym folig spozywcza. Najlepsza temperatura dla niego to 2°C. Swieze mieso
zachowuje swiezos¢ w lodowce przez okoto trzy dni. Mielone mieso
przechowujemy najkrocej — maksymalnie kilka godzin, najlepiej jednak uzy¢ mieso
zaraz po zmieleniu.



-

- . s .

:f‘.-i NABIAL SERY MASI.O JAJKA JOGURTY 3!

- B
4 (&
.
2 ¢
r
%

| l

-

—

drzwi |
lodowki!

p—

)
{
L ]

Nie t

maj w lodéwce bananéw,

ziemniakoéw, cebuli i czosnku. i’

N

..,. ..._
BRchonandNER

o

Owoce / warzywa 3/7°C

2amykaj |

i
-

4
n‘l
:
:
:

:

T g— b3 AP TSSTETE

g
'

Suche jedzenie 10/15°C

Nabiat 2/4°C
Migso 0/2°C
Ryby -1/1°C
Zamrazarka -18°C

-

jalka (nie w skorupce)




Wymogi sanitarne obowiazujace
w produkcji, przechowywaniu
i obrocie srodkami spozywczymi
Obrobka wstepna, tzw. ,,brudna”

J Nie nalezy powtodrnie stosowac naczyn, w ktorych przechowywany byt
surowy drob lub przyborow z ktorymi miat stycznosc.
Mycie przyborow kuchennych, z ktérymi miato stycznos¢ surowe mieso
z kurczaka, jest niezwykle wazne. Pozwala ograniczy¢ prawdopodobienstwo
zarazenia sie chorobotwodrczymi drobnoustrojami. Tak samo sytuacja ma sie
do naczyn, w ktorych umieszczony byt drob — czy to do panierowania, czy
przyprawiania. Nie powinno sie korzystac z nich ponownie. To dos¢ powazny

btad, ktéry popetniamy, przygotowujgc kurczaka, za ktory mozemy przyptacic
wtasnym zdrowiem.



Wymogi sanitarne obowiazujace
w produkcji, przechowywaniu
i obrocie srodkami spozywczymi
Obrobka wstepna, tzw. ,,brudna”

J Przy obrébce surowego miesa bezwzglednie nalezy zachowa¢ higiene rak.
Po przyprawieniu bgdz panierowaniu surowego kurczaka, ktorego dotykamy
rekami, zawsze nalezy pamieta¢ o doktadnym umyciu dtoni. Czesto o tym
zapominamy, a taki btagd moze okazac sie fatalny w skutkach. Roznoszenie sie
bakterii z surowego miesa nie jest trudne, dlatego warto miec to na uwadze

| pamietac o zachowaniu higieny rak, kazdorazowo po kontakcie dtoni
Z miesem.

Pamietajmy, zeby w pierwszej kolejnosci przygotowywacd
surowki, salatki, a nastepnie przystepowac do obrobki miesa!



Wymogi sanitarne obowiazujace

w produkcjli, przechowywaniu
i obrocie srodkami spozywczymi

Obrobka cieplna

Drobnoustroje chorobotworcze mogg namnazaé sie¢ W zywnosci W temperaturze
pomigdzy 5°C a 63°C. Drobnoustroje chorobotworcze moga przetrwac, jesli
zywno$¢ nie zostanie poddana gotowaniu lub pieczeniu w calosci.
Drobnoustroje, ktore przetrwaly mogg namnazaé si¢ W sprzyjajacych warunkach
np. gdy produkt jest niedogotowany lub niedopieczony.
Zywno$¢é moze zostaé¢ zanieczyszczona przez sprzet stosowany do mieszania
| ubijania w przypadku, gdy wczesniej sprzet ten byl wykorzystywany do
obrobki zywnosci surowe] lub czesciowo przegotowane] 1 nie zostal
0czyszczony W sposob wilasciwy. Brudny termometr kuchenny moze rowniez
powodowac zanieczyszczanie zywnosci.




® Bezpieczensiwo
Zywnosci

Obrobka
ciepina

* Podgrzewaj zywnos¢ do
temperatury min. 70°C

* Nie przechowuj ugotowanej
zywnosci w temperaturze
pokojowej dtuzej niz 2 godz.

* Wiasciwa obrébka cieplna
zabija prawie wszystkie
niebezpieczne mikroorganizmy

Ministerstwo Zdrowm




Wymogi sanitarne obowiazujace

w produkcjli, przechowywaniu
i obrocie srodkami spozywczymi

Schladzanie

Bezposrednio po przygotowaniu potrawy nalezy ja schtodzi¢ tak
szybko jak to mozliwe. Temperatura wewnatrz potrawy powinna by¢
obnizona z 60°C do 10°C w czasie nie dtuzszym niz 2 godziny,
a nastepnie potrawe taka nalezy przechowywac w temperaturze nie
wickszej niz 4°C.
Najwiecej przypadkow zatrué¢ pokarmowych jest zwigzanych
Z obrobka termiczna (kombinacja temperatury I czasu obroébki)
oraz zbyt dlugim czasem schladzania potraw.




Dziekuje za uwage

preferencje zywieniowe dzieci na obozie
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