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Wszyscy konsumenci chcq aby zywnos¢,
ktdra jest dostepna na rynku byta
zdrowa, bezpieczna i z waznq datq
przydatnosci do spozycia.
Islandzkq zywnos¢ rozprowadza sie do
wszystkich zakqtkow kraju i catego
swiata, dlatego nalezy zapewni¢
spetnianie wymagan w zachowywaniu
warunkow sanitarnych i
przechowywania, aby Zywnos¢ byta
bezpieczna i nie zepsuta sie w drodze

do klienta.

Staba higiena przy obrébce i przetwarzaniu
produktow spozywczych moze by¢ przyczyna
zaistnienia niebezpieczenstwa zakazenia
zywnosci drobnoustrojami, nieporzadanymi
substancjami lub ciatami obcymi. Wtedy taka
zywno$¢ moze spowodowac uszczerbek na
zdrowiu konsumenta. Takie nieszczesliwe
zdarzenie moze przynies¢ firmie straty
powodujac zmniejszenie sprzedazy oraz
pogorszy¢ wizerunek firmy.

Pamietajmy, ze jeden niechluj w miejscu pracy
moze zepsu¢ wszystko to, co solidni pracownicy
starali sie wykonac jak najlepiej.



Drobnoustroje sg miniaturowymi organizmami, m.in. bakterie, .
niektére grzyby, glony, wirusy, i s one niedostrzegalne gotym D o b noust rOJ e
okiem. Wystepuja wszedzie w naszym srodowisku, w glebie,

powietrzu, wodzie, a takze na i w ciele ludzi i zwierzat. Jedng ich

grupe nazywamy drobnoustrojami gnilnymi, a druga

chorobotwdrczymi (zarazkami).

Drobnoustroje gnilne rozkladaja zwiazki chemiczne zawarte w
zywnosci wydzielajac substancje odpadowe o nieprzyjemnym
zapachu i smaku. W ten sposéb kwasnieje wedlina, mieso rozktada
sie a chleb i konfitury plesniejg. Okres przechowywania zywnosci
zalezy czesto od tego czy uda nam sie zahamowac rozmnazanie
drobnoustrojéw.

Zarazki powoduja choroby jak sama nazwa na to wskazuje
powodujg choroby. Mozna wyrézni¢ wsrdd nich wiele ré6znych
rodzajéw. Ging one przy gotowaniu pokarmu, ale zwigzki toksyny
produkowane przez niektére z nich, nie ulegaja zniszczeniu co moze
spowodowac zatrucie pokarmu. Niektére zarazki tworza formy
przetrwalnikowe, ktére wytrzymuja proces gotowania, wiec moga
odrodzi¢ sie i spowodowac zatrucie lub zainfekowanie pokarmu.
Inne zarazki powoduja infekcje pokarmowe jesli znajda sie one w
organizmie cztowieka.

Choroby ukfadu pokarmowego wywotane przez zwiazki toksyczne
zawarte w jedzeniu, zainfekowanym jedzeniem i nieporzadanymi
substancjami w pozywieniu nazywamy zatruciami pokarmowymi.

Zatrucia pokarmowe powodujg choroby, a czasami powazne ubytki
na zdrowiu, jak réwniez $mier¢ ludzi, dodatkowo dane zaktady
przetwdrstwa spozywczego ponosza ogromne straty.

Dzwoncie na numer
alarmowy - goscie

zaczeli wymiotowac




W jaki spos6b mozemy ochronic sie przed tymi
niewidzialnymi wrogami?

Mozemy to zrobi¢ jesli znamy ich cechy i wymagane
warunki wzrostu. Najwazniejszg grupa
drobnoustrojéw w pokarmie sg bakterie.

Drobnoustroje pojawiaja sie czesto wraz z
surowcami ze swojego pierwotnego srodowiska np.
drobnoustroje z gleby roznosza sie dalej w
przyprawach i na warzywach. Przy uboju moze
wiele rodzajéw niebezpiecznych zarazkéw dostaé
sie na tusze z jelit ubijanego zwierzecia. Zarazki z
ludzkich jelit moga dostac sie do zywnosci jesli
pracownicy nie myja wystarczajaco doktadnie rak po
korzystaniu z toalety.

Podstawowg zasadg przy produkgji i
rozprowadzaniu zywnosci jest unikanie
rozprzestrzeniania sie drobnoustrojéw ze
$rodowiska na pokarmy.

Najskuteczniejsza ochrona jest higiena.

Jesli drobnoustroje zagniezdzity sie w jednym
miejscu moga one przeniesc sie na rekach
pracownikdw i na przyrzadach w inne miejsce a
takze na inne produkty spozywcze.

Na stotéwkach i w restauracjach wymagany jest
nadzor. W tych miejscach pracuje sie z réznymi
rodzajami produktéw (ryby, skorupiaki, mieso,
warzywa), w réznych postaciach (Swieze, surowe,
gotowane) i w tym samym czasie. W takich
sytuacjach rosnie bardzo ryzyko zanieczyszczenia
krzyzowego. Takie niebezpieczenstwo wystepuje
rowniez w zaktadach przemystu spozywczego,
takich jak produkcja krewetek i zaktady miesne.
Zanieczyszczenie krzyzowe jest wtedy gdy
drobnoustroje przedostang sie z jednego rodzaju
pokarmu na drugi i z surowca na przetworzong
zywnos¢. Takie zakazenie zywnosci ma miejsce m.in.
jesli uzywamy brudnych przyrzaddw, zle wymytych
desek do krojenia i stotéw lub uzywamy tego
samego przyrzadu do surowego i przetworzonego
pokarmu.

Drobnoustroje przenosza sie réwniez w trakcie
produkcji. Mozemy je gtdwnie znalez¢ na
powierzchni miesa i ryb. Te drobnoustroje
przemieszczaja sie wraz z miesem, gdy jest krojone
lub mielone. Drobnoustroje rozprzestrzeniaja sie
réwniez droga powietrzng, z kurzem i ze
szkodnikami, jesli te dostana sie do srodowiska w
ktérym znajduja sie pokarmy.

{ Zamowitem
mrozone migso ... nie
,gotowane”!
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W jakich sytuacjach rozmnazaja sie
drobnoustroje?

llos¢ drobnoustrojéw najczesciej decyduje o tym jak
duzy wptyw maja one na pokarm i na konsumenta.
Dlatego tez druga podstawowg zasadg przy obrébce
pokarméw jest zapobieganie rozmnazaniu sie i
drobnoustrojéw. Najlepiej jesli wykluczymy
ktorykolwiek z warunkéw, niezbednych do ich
rozmnazania sie ti rozwoju.

W zywnosci warunki wzrostu moga sta¢ sie bardzo
dogodne poniewaz drobnoustroje potrzebuja do
rozmnazania wystarczajacg ilos¢ substancji
odzywczych, korzystng temperature i odpowiednia
wilgotnos¢. Pozywienia i wilgotnosci tatwo nie
zmienimy, ale temterature mozemy kontrolowac.
Whniosek jest taki, ze wtasciwa temperatura i higiena
spetniaja kluczowa role w walce z drobnoustrojami.

Wszystkie drobnoustroje i przetrwalniki gina.

Wszystkie drobnoustroje ging ale
przetrwalniki moga przetrwac.

Wszystkie drobnoustroje ging
ale przetrwalniki moga przetrwac.

Drobnhoustroje przestaja'wzrastac,
niektore ging adnne zyjq.

Wiekszos¢ drobnoustrojéw wzrasta powoli, drobnoustroje
odporne na zimno wzrastaja i rozmnazaja sie szybko.

Niewiele drobnoustrojéw wzrasta oprocz
paru rodzajoéw plesni i drozdzakéw.

Zadne drobroustroje nie wzrastaja, niektére
ging, inne tworzg formy przetrwalnikowe.

Temperatura powinna by¢ albo odpowiednio niska
albo odpowiednio wysoka, zeby zapobiec
rozmnazaniu sie drobnoustrojéw lub by je zabi¢. Aby
zapewnic¢ bezpieczenstwo konsumenta ustanowiono

nastepujace reguty.

Produkty spozywcze tatwo psujace sie nalezy
przechowywa¢ w temp. 0-4°C.

Zywno$¢, ktorg podaje sie zimna nalezy szybko
ochtodzi¢ i przechowywac w tej samej temperaturze.
Przy podgrzewaniu zywnosci nalezy gotowac ja w
75°C a juz gorace jedzenie przetrzymywad w
temperaturze powyzej 60°C.

Przy przewozeniu i dostawie/przyjmowaniu musi
przez caty czas by¢ utrzymywana prawidtowa
temperatura. Ciggtos¢ temperatury nie moze zostac
przerwana. Zaden fancuch nie jest mocniejszy niz
najstabsze ogniwo.



Wazniejsze
drobnoustroje

powodujace zatrucia Przyktadowe sytuacje
pokarmowe

Bacillus cereus

- moze tworzy¢ przetwarlniki

- wydzielajq zwiqzki toksyczne odporne
na temperature

Zbyt powolne schtodzenie ogrzewanych potraw.
Gorace jedzenie przetrzymywane w za niskiej temperaturze.

Campylobacter Brak higieny, zakazenie krzyzowe gotowego pokarmu

Clostridium botulinum

- moze tworzy¢ przetwarlniki
- wydzielajq bardzo
niebezpiecznq trucizne

Nie wystarczajace ogrzewanie lub schtodzenie.
Za mate zasolenie lub zakwaszenie.

Clostridium perfringens Za powolne schfodzenie ogrzewanych potraw.
- moze tworzy¢ przetwarlniki Gorace jedzenie przetrzymywane w za niskiej temperaturze.
- wydzielajq bardzo niebezpiecznq Za mate zasolenie lub zakwaszenie.
trucizne
E coli0157 Niewystarczajace ogrzanie
Brak higieny

Brak lub niewystarczajace ogrzanie
Listeria monocytogenes Zakazenie podgrzewanych produktéw z surowych produktow i
- rozmnaza sie przy chfodzeniu Srodowiska

Niewystarczajace ogrzanie lub schtodzenie.
Salmonella Zanieczyszczenie gotowego pokarmu pochodzace od
pracownikéw, z surowcow lub z brudnych przyrzaddw.

Staphylococcus aureus Zanieczyszczenie ogrzewanego pokarmu pochodzace z ragk, nosa i ze
- wydzielajq zwiqzki toksyczne odporne skaleczen pracownikéw.
na temperature Niewystarczajgce schfodzenie.




Srodki czystosci, inne niebezpieczne substancje lub
zwiazki toksyczne, ktére dostang sie do zywnosci nazywaja
sie substancjami nieporzadanymi. Nalezy je
przechowywac, z daleka od zywnosci, w dobrze
zamknietych opakowaniach, ze zwracajacymi uwage
oznaczeniami. W ten sposéb mozna zapobiec
nieszczesciom i powaznym wypadkom.

Przy zakonczeniu sprzatania nalezy zwraca¢ uwage na
dokfadne sptukiwanie stotéw i sprzetu aby srodki
chemiczne i dezynfekcyjne uzywane do sprzatania nie
dostaty sie do zywnosci.

Przy uzywaniu smaréw do maszyn nalezy zachowa¢
nalezytg ostroznos$¢. Wazne jest nie przechowywanie
matych rzeczy w kieszeniach lub w miejscu pracy,
poniewaz mogtyby one znalez¢ sie w zywnosci. Ulamki
szkha, wtosy, strzepki farby, metalowe opitki, zuzyte plastry i
bizuteria sa tylko niektérymi ciatami obcymi, ktére
znajduje sie w zywnosci.

Nieporzadane
substancje lub
ciata obce bodies

Czy kto$ widziat
mojg pertowa
spinke?

—
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Nie mozna nosic bizuterii i zegarkéw ani
mie¢ pomalowanych paznokci; wszystkie
kosmetyki i perfumy nalezy uzywac z
rozwagq.



Ogdlne zasady
porzadkowe

Ludzie mocno zakatarzeni w zadnym
wypadku nie powinni pracowac z
niechronionym pokarmem.

Kubujes cus cy nie ?

Przy zatrudnianiu pracownikéw do zaktadow przemystu
spozywczego jest wymagane zaswiadczenie lekarskie lub
ztozenie o$wiadczenia na temat stanu zdrowia. Ludzie majacy
choroby zakazne nie moga przetwarzac zywnosci.

Wszyscy pracownicy pracujacy przy produkgji, lub w jej poblizu,
majg przestrzegac zasad porzadkowych i troszczy¢ sie o higiene
W miejscu pracy.

Czyste miejsce pracy jest dumg i zadowoleniem wszystkich
pracownikow. Szczegdlnie jest zabronione picie, jedzenie,
palenie na stanowisku pracy. Powody sg jasne: nikt nie obwinia
sie za znalezione w jedzeniu resztki opakowan, papierosy, utamki
szkta.

W miejscu pracy nie jest dozwolone noszenie zegarkéw i
bizuterii. Jedynym wyjatkiem sa gtadkie obraczki. Zakaz jest
spowodowany niebezpieczenstwem wpadniecia ozdoby lub jej
czesci do zywnosci; wtedy takze mycie i dezynfekcja rak jest
znacznie trudniejsza. Uzywanie lakieru do paznokci jest
catkowicie zakazane, wszystkie kosmetyki a szczegdlnie perfumy
trzeba uzywac z rozsadkiem. Niepotrzebne przemieszczanie sie
w miejscu pracy lub pomiedzy stanowiskami jest niewskazane
poniewaz zwieksza ono niebezpieczenstwo przeniesienia
zanieczyszczen.



Okrycie ochronne, ktére pracownicy dostajg w miejscu pracy jest po to aby

uchroni¢ zywnos¢ przed zanieczyszczeniem. Musi ono by¢ odpowiednie do U b .
rodzaju wykonywanej pracy i catkowicie zakrywac ubranie osobiste. Okrycie ranie
gtowy musi zakrywac cate wtosy inaczej nie daje ono oczekiwanej ochrony. ro bocze

Nigdy nie mozna wchodzi¢ w okryciu wierzchnim oraz w butach uzywanych
na zewnatrz na miejsce pracy, poniewaz w ten sposéb mozna wnies¢
drobnoustroje i brud.

Zanim zajmie sie stanowisko pracy nalezy zdja¢ obuwie oraz okrycie
wierzchnie, ktére jest przechowywane w innym miejscu niz odziez robocza.
Nalezy zakfada¢ czyste okrycia i obuwie ochronne na poczatku kazdego
dnia pracy. Zazwyczaj oczekuje sie noszenia jasnych spodni.

Trzeba zwracac szczegbling uwage na kolejnos¢ zaktadania odziezy ochronnej:
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Zatozy¢ czepek ochronny. Zatozy¢ fartuch Dokfadnie umy¢i Zatozy¢ rekawiczki, umyc i
Okrycie gtowy musi roboczy/okrycie ochronne i zdezynfekowa¢ zdezynfekowac tak jak
zakrywac wszystkie wiosy. obuwie robocze. rece. wczesniej rece.
Fartuch- czysty w jasnym Mycie rak bez Rekawiczki tez trzeba my¢ i
kolorze bez kieszeni. rekawiczek. dezynfekowac.

Powodem, dla ktérego wykonuje sie te czynnosci w odpowiedniej kolejnosci,
jest duza ilo$¢ drobnoustrojéw, ktéra moze by¢ ukryta w ludzkich wiosach, a
oprécz tego whosy nieustannie wypadaja. Dlatego tez zawsze zaczyna sie od
zaktadania okrycia gtowy a p6zniej zaktada sie ubranie ochronne.

Rece nalezy starannie my¢ mydtem w ptynie i ciepta woda, ze zwrdceniem
szczeg6lnej uwagi na dokfadne wyczyszczenie paznokci. Rekawiczki jezeli juz
byly uzywane nalezy je my¢ i dezynfekowac w taki sam sposéb jak rece.
Ostrzejsze reguty dotyczace higieny moga by¢ w zaktadach gdzie sg obrabiane
delikatniejsze produkty a prostsze reguty gdy pracuje sie z zapakowanymi
towarami.

Wymagania dotyczce okrycia zewnetrznego, wyposazenia i przyrzadow zaleza
od charakteru wykonywanej pracy w okreslonym miejscu. Z drugiej strony
najprostsza zasada o przestrzeganiu porzadku i higieny dotyczy wszystkich,
takze gosci i konserwatorow (mechanikdéw), ktérzy okresowo przebywaja w
zaktadzie pracy gdzie obrabia sie zywnos¢.



Na stanowisku
pracy

Pilnujcie aby nie dotykac wtoséw i okrycia gtowy

po zajeciu stanowiska pracy.

Na pieniqdzach znajdujq sie réznorodne
zanieczyszczenia, ktére mogq dostac sie do
Zywnosci.

Wszystkie skaleczenia i urazy nalezy
zabezpieczy¢ od razu odpowiednim
opatrunkiem.

Po zajeciu stanowiska pracy nalezy dba¢ w petni o higiene.
Rece/rekawiczki musza byc¢ zawsze czyste. Nalezy pilnowa¢ aby
nie dotyka¢ wtoséw i okrycia gtowy po zajeciu stanowiska
pracy; pamieta¢, ze w zadnym wypadku nie mozna obgryzac
paznokci, oblizywac palcéw lub dtubac w nosie, a takze
kaszle¢, kichac lub spluwaé w poblizu zywnosci.

Ludzie mocno zakatarzeni w zadnym wypadku nie powinni
pracowac z niechronionym pokarmem.

Wszystkie skaleczenia i urazy nalezy zabezpieczy¢ od razu
odpowiednim opatrunkiem.

nie moga by¢ ponownie potozone na stét lub linie
produkcyjna. Kazdy pracownik utrzymuje czystos¢ na swoim
stanowisku w czasie wykonywanej pracy.

Ekspedienci nie moga dotykaé niezabezpieczonej zywnosci
gotymi rekami a w zadnym wypadku po tym jak dotykali
pieniedzy, ktore nieuchronnie roznosza ze sobg réznego
rodzaju brud.



Zanim opuscisz miejsce pracy nalezy odtozy¢ ubranie robocze;
powinno by¢ ono powieszone lub potozone w miejscu specjalnie
do tego przeznaczonym, a nie zostawione na oparciu krzesta, stole
lub urzadzeniach. Okrycie ochronne jak fartuch i rekawiczki trzeba
wczesniej doktadnie wyczysci¢ Nie mozna wychodzi¢ z miejsca
pracy w ubraniu roboczym.

Przed udaniem sie do toalety trzeba zdja¢ cate okrycie ochronne,
takze fartuch. Zawsze wystepuje niebezpieczenstwo, ze bakterie z
katu lub inne szkodliwe bakterie moga znalez¢ sie na rekach lub
ubraniu roboczym. Rece powinny by¢ umyte i zdezynfekowane
przed zatozeniem ubrania roboczego.

Przerwy w
pracy i
korzystanie z
toalety

Po przerwie, zanim wrdci sie na stanowisko pracy, rece i rekawiczki musza by¢ umyte i zdezynfekowane.

Zakonczenie dnia pracy

Po zakoniczeniu dnia pracy cate okrycie ochronne takie jak fartuch,
rekawiczki, obuwie robocze nalezy wyczyscic i odtozy¢, tak jak juz

wczesniej byta o tym mowa. Brudne czesci ubrania roboczego trzeba

odtozy¢ do prania. Przyrzady, pojemniki i inne wyposazenie jest
czyszczone wedtug okreslonych przez zaktad zasad dotyczacych

sprzatania stanowisk pracy, wszystkie rzeczy nalezy odtozy¢ na swoje

miejsce tak jak jest to zaznaczone w regulaminie pracy.
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Drogi pracowniku!

@ Przytdz sie do dbania o higiene.

® Rece moga znalez¢ sie w réznych miejscach i moga na nich zostac
przeniesione drobnoustroje i brud prosto do naszego pokarmu.

® Myjidezynfekuj rece.
Jesli ubranie robocze jest brudne to zanieczyszczenia z niego dostaja sie do
jedzenia. No$ schludne, jasne ubranie robocze bez kieszeni.

@ Bizuteria i obrébka zywnosci nie ida w parze.

@® Spozywanie pokarmow i zarzywanie tytoniu moze odbywac sie tylko w
miejscach do tego wyznaczonych.

@ Stanowisko pracy, przyrzady i pojemniki powinny by¢ utrzymywane w jak
najwiekszej czystosci przez caty dzien pracy, wtedy zmniejsza sie ilo$¢

drobnoustrojéw.

@® Dbaj szczegdlnie o to aby zanieczyszczenia z surowych produktéw nie
przedostaty sie do gotowanych lub juz obrobionych produktéw.

Przestrzegaj zawsze instrukgji pracy, pytaj jesli masz jakies wtpliowosci.
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