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Podstawowe zagadnienia dotyczace
higieny zywnosci

Cztery najwazniejsze kwestie dotyczgce higieny zywnosci to:
zanieczyszczenie, temperatura, kontrola towaru i higiena osobista.

1. ZRODLA ZANIECZYSZCZENIA ZYWNOSCI

Ludzie
Ludzie majgcy kontakt z zywnoscig sg istotnym zrodtem zanieczyszczen.

Ludzie czesto dotykajg dtornmi zanieczyszczonych powierzchni np. czesci
ciata, surowych ryb, zanieczyszczonych powierzchni roboczych, narzedzi i
pieniedzy.

Nalezy zawsze myc rece przed dotykaniem réznych rodzajow zywnosci, po
skorzystaniu z toalety, po powrocie do pomieszczenia z zywnoscig, po
wycieraniu nosa, po dotykaniu zabrudzonych lub zanieczyszczonych
przedmiotow.

Surowe warzywa

W niemytych warzywach oraz w glebie znajduje sie wiele bakterii. Doktadne
mycie obniza zazwyczaj ilos¢ bakterii do bezpiecznego poziomu, jednak
istnieje nadal niewielkie ryzyko zanieczyszczenia.

W miare mozliwosci nie nalezy dopuszczac¢ do kontaktu surowych warzyw z
innymi rodzajami zywnosci. W przemysle rybnym przyktadami surowych
warzyw sg ziemniaki uzywane przy smazeniu ryb oraz jarzyny do przybierania
wystaw w sklepach rybnych.

Surowe migso

Kurczaki hodowane na fermach i ich przetworzone mieso sg zakazone
bakteriami Salmonelli i stanowig grozne zrédto zakazenia. Wszystkie surowe
produkty miesne mogg by¢ zakazone.

Surowe mieso i warzywa sg potencjalnym zrodtem zakazenia bakteriami
Clostridium perfringens, ktére moze prowadzi¢ do Smierci.

Surowe owoce morza

Zywe matze i inne owoce morza mogg stanowi¢ zrédto zakazen bakteriami i
wirusami. Martwe owoce morza sg wyjgtkowo niebezpieczne i powinny by¢
zawsze wyrzucane. Nie wolno ich poddawac obrébce cieplnej ani spozywac.



Otoczenie

Kurz, rdza z niewtasciwie konserwowanych maszyn oraz wszelkie
niehigieniczne powierzchnie robocze (np. tatwo nasigkajgce drewniane deski
do krojenia) stanowig zrodta zanieczyszczenia.

Zywno$¢ powinna byé przykrywana zawsze, gdy to mozliwe. Wszystkie
powierzchnie majgce kontakt z zywnoscig powinny by¢ utrzymywane w
czystosci. Powierzchnie majgce kontakt z zywnoscig powinny by¢ wykonane z
niewsigkliwych materiatéw.

Szkodniki zywnosci

Szkodniki takie jak muchy, gryzonie, ptaki i owady oraz zwierzeta domowe sg
powaznym zrodtem zakazen bakteryjnych oraz zanieczyszczen fizycznych.
Nalezy chroni¢ przed nimi pomieszczenia z zywnoscig.

2. ZAPOBIEGANIE ZANIECZYSZCZENIOM KRZYZOWYM (WTORNYM)

Sprzatanie

Wszystkie sprzety i powierzchnie robocze powinny by¢ czesto czyszczone.
Nalezy je zawsze czysciC przy zmianie przeznaczenia do innego typu
zywnosci. Nalezy w miare potrzeb stosowac odpowiednie srodki dezynfekcyjne
lub odkazajgce przeznaczone specjalnie do zywnosci.

Sztuéce, noze i tym podobne przedmioty mozna dezynfekowac przy pomocy
odpowiednich srodkéw chemicznych lub przez zanurzenie w gorgcej wodzie o
temperaturze przekraczajgcej 82°C, a nastepnie suszy¢ na powietrzu.

Woda o temperaturze przekraczajgcej 82°C zabija bakterie po 2 minutach.

Zmywarki do naczyn majg zazwyczaj cykl zmywania na gorgco, ktory
zapewnia dezynfekcje tego typu.

Niektore srodki myjgce zawierajg mieszanke detergentu, srodkow
odkazajgcych lub dezynfekcyjnych, lecz same detergenty nie zabijaja
bakterii.

Scierki do zmywania mogg byé zrédtem zakazenia bakteriami, jezeli nie sg
czesto zmieniane lub dezynfekowane po kazdym uzyciu. Najlepsze sg Scierki
jednorazowe. Skutecznym sposobem zabijania bakterii na Scierkach jest
pozostawienie ich we wrzgtku do momentu ostygniecia wody.



Przetwarzanie zywnosci

Nalezy stosowac¢ oddzielne deski do krojenia, noze oraz inne sprzety
przeznaczone do surowej zywnosci i oddzielne do gotowanej zywnosci. Dobrym
sposobem oddzielenia sprzetéw przeznaczonych do surowej i gotowanej
zywnosci jest znakowanie ich roznymi kolorami.

Jezeli konieczne jest uzywanie tych samych sprzetéw do zywnosci surowej i
gotowanej , nalezy je doktadnie wyczysci¢, zdezynfekowac i wyptukac przed
uzywaniem do innego typu zywnosci.

Zalecane jest przetwarzanie lub dotykanie najpierw gotowanej a potem
surowej zywnosci. Nalezy pamieta¢ o myciu rgk pomiedzy dotykaniem surowej
i gotowanej zywnosci.

Przechowywanie

Gotowang i surowg zywnosc¢ nalezy zawsze przechowywac oddzielnie. Jezeli
dwa typy zywnosci przechowywane sg w tej samej lodéwce, nalezy
umieszczac gotowang zywnos¢ na gérze, a surowg ponizej.

Surowe warzywa nalezy umieszczac¢ na dole lodowki, a zywnosc tatwo ulegajgca
zakazeniu na goérze. Najlepszym rozwigzaniem jest stosowanie oddzielnych
lodowek.

Zywno$¢ tatwo ulegajgca zakazeniu (tzw. zywno$¢ wysokiego ryzyka) to
produkty, na ktérych bakterie sie szybko rozwijajg i ktore nie bedg poddawane
doktadnej obrobce cieplnej przed spozyciem. Przyktadem zakazenia w
lodéwce moze by¢ krew sciekajgca z surowego miesa na gotowanego
kurczaka.

Zywno$¢ powinna byé zawsze przykryta w odpowiednich pojemnikach z
pokrywkami lub owinieta folig do zywnosci.

Zywnosé na witrynie

Poszczegolne rodzaje zywnosci nie powinny mie¢ ze sobg kontaktu w witrynie
chtodniczej. Zywno$é gotowana powinna by¢ oddzielona od zywnosci surowe;.
Jest to szczegolnie wazne w sklepach rybnych.

Po dotykaniu surowej zywnosci nalezy natychmiast umyc rece przed
dotykaniem gotowanej zywnosci. Jezeli do przybrania witryny uzywa sie jarzyn,
nalezy je przed uzyciem umyc i zdezynfekowac.

Stosowanie plastikowych dekoraciji jest bardziej higieniczne, poniewaz mozna
je codziennie my¢ i dezynfekowac.



Chtodnicze lady wystawowe i lodowki powinny umozliwia¢ przechowywanie
zywnosci w odpowiedniej temperaturze, takze latem.

Najlepszym sposobem chtodzenia surowych ryb jest doktadne obtozenie
lodem. Produkty wedzone mogg by¢ réwniez przechowywane w lodzie, jezeli
sg odpowiednio opakowane w celu ochrony przed kontaktem filetéw lub catych
ryb z topniejgcg woda.

Na ogot witryny chtodnicze nie powinny by¢ narazone na bezposrednie
dziatanie promieni stonecznych ani intensywne oswietlenie. Mogg one
powodowac ogrzewanie produktéw i wymagac dtuzszej pracy sprzetu
chtodzgcego niz to konieczne.

Dotykanie zywnosci

W celu unikniecia zanieczyszczenia nalezy uzywac czystych szczypiec,
arkuszy papieru lub rekawic. Do zywnosci surowej i gotowanej nalezy uzywac
osobnych przyboréw. Jezeli nie da sie unikng¢ dotykania zywnosci rekami,
nalezy pamieta¢ o doktadnym umyciu rgk przed przystgpieniem do pracy.

Pomiedzy dotknieciem surowej zywnosci, np. drobiu, ryb lub warzyw a
zywnosci gotowanej nalezy umyc¢ rece, przybory i powierzchnie robocze.

Aby zapobiec zanieczyszczeniom krzyzowym sprzety przeznaczone do
réznych typodw zywnosci sg czesto znakowane sg roznymi kolorami.

Wszelkie odpady, scinki i podroby nalezy przechowywac oddzielnie od
produktow zywnosciowych.

3. SKUTKI ZANIECZYSZCZENIA

Zatrucie pokarmowe

Zywno$é moze by¢ zakazona bakteriami powodujgcymi zatrucie pokarmowe.
Jezeli bakterie bedg miaty mozliwos¢ rozmnozenia sie przed gotowaniem,
mogg wytworzyc¢ toksyne powodujgcg zatrucie pokarmowe. Niektore toksyny
nie ulegajg zniszczeniu podczas obrobki cieplnej i mogg spowodowac zatrucie
pokarmowe nawet po odpowiednio dlugim gotowaniu.

. Obroébka cieplna moze by¢ niewystarczajgco dtuga lub temperatura
moze by¢ niewystarczajgco wysoka do zniszczenia toksyn
wyprodukowanych przez bakterie takie jak Staphylococcus aureus, tak
wiec higiena jest podstawowym i jedynym skutecznym srodkiem
ochronnym.



Psucie sie zywnosci
Zwiekszony poziom zakazenia bakteriami powoduje rowniez szybsze tempo
psucia sie zywnosci i w nastepstwie tego spadek jakosci produktow.

Ryby o nieodpowiedniej jakosci powinny by¢é wycofane ze sprzedazy. Jezeli
nie zjadtbys tego sam — nie podawaj tego klientom!

Zywnosé tatwo ulegajaca zakazeniu

Wszelka zywnos¢ moze ulec zakazeniu i moze stanowi¢ zrodto zatrucia
bakteryjnego, jednak niektdre rodzaje zywnosci stanowig wyjatkowe
zagrozenie.

Na ogét do tej grupy zalicza sie produkty o duzej zawartosci biatka, ktére nie
sg poddawane obrdbce cieplnej po sprzedazy. Przyktadami takich produktéw
sg wedzona makrela, gotowane owoce morza, Smietana, Swiezy majonez i
jarzyny na surowki i satatki.

Aby chronic te produkty nalezy:
» unikac zanieczyszczenia;
o przykrywac je;
o przenosic¢ przy uzyciu czystych przyborow;
o przechowywac oddzielnie od surowej zywnosci;
» przechowywac w lodéwce w niskiej temperaturze — ponizej 5°C;
» przechowywac w wysokiej temperaturze — powyzej 63°C;
» nie dawac bakteriom czasu na rozmnozenie sie.

4. KONTROLA TEMPERATURY

Zywnos$¢ mrozona
Zywnos¢ mrozona, np. ryby, drob i gotowe dania zapiekane w ciescie nalezy
przechowywaé w temperaturze -18°C lub ponizej.

Niektére produkty przeznaczone sg do sprzedazy w stanie zamrozonym lub
mogqg by¢ poddawane obrdbce cieplnej ze stanu zamrozonego, dlatego nalezy
zawsze stosowac sie do zalecen producenta.

Jezeli zywnos¢ musi zosta¢ rozmrozona, nalezy zwracac szczegoélng uwage
na czas i temperature odmrazania.

Duze ryby i drob rozmrazajq sie bardzo dtugo np. odpowiednie odmrozenie
kurczaka wazgcego 1,1 kg moze trwac az 70 godzin w lodéwce w
temperaturze 1°C, a odmrozenie dorsza o grubosci ok. 10 cm moze trwac
ponad 50 godzin w tej samej lodéwce.



Jezeli konieczne jest czeste odmrazanie duzych ilosci zywnosci, przydatne sg
specjalne szafy do odmrazania. W lodéwkach mozna odmrazaé mate porcje,
np. filety rybne, przy czym pojedyncze filety rybne mozna zazwyczaj
rozmrazac¢ dos¢ szybko i tatwo w temperaturze pokojowe;j.

Mate porcje, np. kawatki kraba mozna rozmrazac przez noc w chtodni. Duze
ilosci ryb zamrozonych w catosci mozna odmrozi¢ w kilka godzin w natlenione;j
wodzie o temperaturze 10°C.

Mozna je réwniez odmrazac¢ w temperaturze pokojowej (ale nie wyzszej niz
15°C), przy czym muszg one by¢ przykryte i oddzielone od innych rodzajow
Zywnosci.

Opakowania filetéw w kawatkach powinny zosta¢ najpierw potamane na
kawatki, aby przyspieszy¢ rozmrazanie.

Po rozmrozeniu zywnosc¢ powinna zostac jak najszybciej poddana obrobce
cieplnej lub przechowywana przez krotki czas w lodowce do momentu uzycia.

Chtodzenie zywnosci

Jednym z problemdw zwigzanych z przetwarzaniem niektorych produktéw
rybnych jest koniecznos¢ chtodzenia zywnosci po poddaniu ich obrébce
cieplnej lub przed wtozeniem do lodéwki lub zamrozeniem.

Gorgca zywnos¢ np. gotowany czy pieczony kurczak, czesciowo usmazone
ryby w ciescie oraz owoce morza po obrébce cieplnej nie powinny byc¢
wktadane do lodéwek do przechowywania, chtodni i zamrazarek bez
uprzedniego schtodzenia. Wtozenie gorgcej zywnosci do lodowki powoduje
podwyzszenie temperatury zawartosci lodowki na diuzszy czas.

Wiekszos¢ zamrazarek, chtodni i lodowek przeznaczona jest wytgcznie do
utrzymywania niskiej temperatury schtodzonej zywnos$ci. Gorgca zywno$é
powinna by¢ schtodzona do temperatury pokojowej przed witozeniem do
lodowki.

Schiadzanie nie powinno trwaé diuzej niz 1,5 godziny, aby nie dopusci¢ do
rozmnozenia sie bakterii.

Zakfady przetwarzajgce owoce morza korzystajg z duzych zamrazarek
spiralnych lub tunelowych do szybkiego schtadzania lub zamrazania produktow
(w ciggu ok. 30 minut) przed umieszczeniem ich w pomieszczeniach o
kontrolowanej temperaturze.



Przepisy prawa stanowig, ze:

- Zywnosé tatwo ulegajgca zakazeniu powinna byé przechowywana w
temperaturze ponizej 8°C, ale zalecana jest temperatura ponizej 5°C.
Zywno$¢ umieszczona na witrynie nie powinna by¢ przechowywana w
temperaturze powyzej 8°C przez ponad 4 godz. Po tym czasie powinna
zostac¢ wyrzucona. Przyktadem sg gotowe dania zapiekane w ciescie.

- Swiezy i rozmrozony dréb powinien byé réwniez przechowywany w
temperaturze od 1°C do 4°C.

« Surowe owoce morza powinny by¢ przechowywane w temperaturze
»<fopnienia lodu” tzn. 0°C.

Prawo obowigzujgce w Szkocji stanowi, ze schtodzona zywnos¢ powinna by¢
zazwyczaj przechowywana w lodéwce lub w chtodnym miejscu z dobrg
wentylacja.

Goraca zywnos¢ po obrébce cieplnej

Zywno$é po obrdbce cieplnej, np. ryby, frytki, porcje kurczaka, dania w ciescie,
sosy i zielony groszek powinny by¢ przechowywane w wysokiej temperaturze
do momentu sprzedazy.

Minimalna temperatura przechowywania produktéw tego typu nie powinna spadacé
ponizej 63°C od momentu ugotowania do sprzedazy, chyba ze zostang sprzedane w
ciggu 2 godzin od momentu ugotowania.

Mato wydajne urzadzenia grzewcze mogg powodowac problemy.

Bemar (duze naczynia uzywane w sklepach rybnych do gotowania i
przechowywania gorgcych dan, np. groszku zielonego, sosu z pieczeni i sosu
curry) lub szafki wystawowe powinny utrzymywac groszek i smazone ryby w
temperaturze 63°C lub wyzsze;.

Mato wydajne urzgdzenia grzewcze mogqg ogrzewac dolng czes¢ produktu, ale
temperatura gornej czesci moze byc zbyt niska. Przy kontrolowaniu
temperatury nalezy sprawdzacé gorng i dolng czesc produktu.

Nalezy zawsze zamykac pokrywy i przesuwane drzwi oraz utrzymywac wysokg
temperature zywnosci. Jezeli zywnos¢ wysycha w tej temperaturze, nalezy
jednorazowo poddawac obrébce cieplnej mniejsze partie.



Przechowywanie gotowych dan zapiekanych w ciescie w temperaturze
pokojowej do momentu sprzedazy, po czym szybkie podgrzewanie ich w
kuchence mikrofalowej moze powodowac zagrozenie, jezeli kuchenka
mikrofalowa jest uzywana w nieodpowiedni sposob. Wtasciwe ogrzewanie w
kuchence mikrofalowej powinno doprowadzi¢ do uzyskania tej samej wysokiej
temperatury (powyzej 82°C) w catym produkcie.

Po odpowiednio dtugim czasie wysoka temperatura zniszczy wszystkie
bakterie znajdujgce sie w daniu. Jednak czesc¢ toksyn wytworzonych przez
bakterie i wiekszosc¢ przetrwalnikow bakterii moze przetrwac proces obrobki
cieplnej.

Nalezy uzywac kuchenek mikrofalowych odpowiedniego typu. Modele
stosowane w gospodarstwach domowych mogg sie nie hadawac do tego celu.

Poniewaz dania tego typu szybko sie psujg w temperaturze od 8°C do 63°C, a
takze ze wzgledu na znaczne potencjalne zagrozenie zdrowia, dania w ciescie
powinny by¢ zamrozone lub przechowywane w lodéwce do momentu
gotowania lub odgrzewania.

Pomiar temperatury

W celu sprawdzenia witasciwego dziatania wyposazenia, nalezy regularnie
dokonywac pomiaru temperatury. Najlepszym sposobem pomiaru temperatury
zamrazarek, lodowek, bemara i witryn grzewczych jest maty termometr
cyfrowy. Mozna go réwniez uzywac do sprawdzania temperatury ryb w lodzie
oraz dostaw produktow mrozonych i chtodzonych.

Nalezy stosowac termometr z nierdzewnym czujnikiem oraz uwazac, aby nie
przenosic¢ zanieczyszczen . Czujnik nalezy my¢ i dezynfekowac przed i po
kazdym uzyciu.

Pomiarow nalezy dokonywac cyklicznie przez okreslony czas. Podczas
pomiaru temperatury urzgdzen nalezy zapisa¢ wyniki do wglgdu w przysztosci.
Wszystkie lodowki powinny mie¢ zamontowane termometry lub paski do
pomiaru temperatury, aby mozna byto fatwo stwierdzi¢, czy urzgdzenie dziata
wiasciwie.

Dodatkowe porady dotyczgce kontroli i pomiaru temperatury mozna uzyskac
od lokalnego inspektora sanitarnego (E.H.O.) lub w urzedzie Seafish.



5. KONTROLA TOWARU

Wiasciwa rotacja towaru jest podstawowym sposobem utrzymania jakosci
produktow. Przepisy dotyczgce zywnosci stanowig o stosowaniu etykiet
podajgcych terminy przydatnosci do spozycia. Po uptywie tej daty zywnosci
nie wolno spozywac .

Wiekszos$¢ problemow zwigzanych z potencjalnym zatruciem pokarmowym
mozna rozwigzac przez zapobieganie zakazeniu zywnosci bakteriami oraz
utrzymywanie zywnosci w temperaturze, w ktérej bakterie nie mogg sie
rozwijac.

Informacje na temat kontroli towaru dotyczg zasadniczo tego, jak postepowac,
aby nie da¢ bakteriom czasu na rozwoj i rozmnazanie sie. Odpowiednia
kontrola towaréw rozpoczyna sie od sprawdzenia, czy surowce sg
odpowiedniej jakosci i konczy sie na dopilnowaniu, aby produkty nie byty zbyt
dtugo przechowywane przed sprzedazg i spozyciem.

Ponizsze zasady dyktuje zdrowy rozsadek:

. Przed przyjeciem dostawy nalezy sprawdzi¢ date przydatnosci do
spozycia, temperature oraz stan opakowan. Partie towaru nalezy
odrzuci¢, jezeli temperatura jest nieodpowiednia (np. mrozone ryby w
temperaturze powyzej -12°C) lub jezeli towar jest przeterminowany. W
wiekszosci zakladow pracuje osoba specjalnie wyznaczona do kontroli

dostaw.
. Nie nalezy kupowac zbyt duzych partii towaru na raz.
. Najpierw nalezy zuzywac towar najstarszy. Odpowiednia rotacja towaru

polega na unikaniu zuzywania nowszego towaru, podczas gdy stary zalega
W magazynie.

Nie wolno uzywacé produktéw przeterminowanych.

. Nie wolno uzywac dan odgrzewanych np. sosow lub dan w ciescie. Jest to
najczestsza przyczyna zatrucia bakteriami Clostridium perfringens i
Staphylococcus aureus.

. Produkty, ktére mogg by¢ zanieczyszczone, a takze stare lub uszkodzone

produkty nalezy wyrzucic.



. Przy wktadaniu do lodowki zywnosci gotowanej i surowej, nalezy zawsze
umieszczaé gotowang zywno$¢ powyzej surowej, a surowe warzywa
umieszcza¢ na samym dole. Zapobiega to przenoszeniu bakterii z
zakazonej surowej zywnosci na zywnos¢, ktéra ma by¢ spozywana bez
dalszej obrobki cieplnej.

. Wszelkie odpady powinny byc¢ jak najszybciej umieszczane w pojemnikach
na smieci. Pojemniki powinny by¢ wykonane z metalu lub z odpornego
tworzywa sztucznego oraz powinny mie¢ dopasowane pokrywy, ktore
nalezy zamykac, aby zapobiec przedostawaniu sie much i innych
szkodnikow.

Ze wzgledu na zagrozenie pozarowe, smazalnie ryb powinny uzywac¢ metalowych
pojemnikdw na odpady ze smazenia i powinny sie one znajdowac na zewnagtrz
budynku.

Oprécz zamykania pokryw, pojemniki na odpady powinny by¢ czyszczone po
opréznieniu.

W poszczegolnych czesciach omowilismy najwazniejsze kwestie dotyczgce
higienicznych warunkow pracy.

Wszyscy pracownicy sg odpowiedzialni za dopilnowanie odpowiedniej
temperatury, zapobieganie zanieczyszczeniom oraz umozliwienie szybkiego
przejscia produktow rybnych od przetworcy do konsumenta.

6. HIGIENA OSOBISTA

Najwazniejsze kwestie dotyczgce higieny osobistej:

. Nalezy my¢ rece po skorzystaniu z toalety.

. Nalezy my¢ rece przed wejsciem do pomieszczen produkcyjnych.

. Nalezy my¢ rece po wycieraniu nosa lub dotknieciu twarzy.

. Nalezy my¢ rece po dotknieciu brudnych lub zanieczyszczonych

przedmiotow.
. Nalezy my¢ rece po wyrzucaniu odpadow.
. Nalezy mycC rece po dotykaniu surowej zywnosci np. swiezych ryb oraz

przed dotknieciem gotowanej zywnosci lub innych produktow tatwo
ulegajacych zakazeniu, np. wedzony f0sos.



Po umyciu rgk nalezy je osuszyC w sposéb higieniczny przy uzyciu
suszarki, jednorazowych recznikdw papierowych lub recznika w rolce.

Nalezy zaktada¢ siatke na wiosy oraz stosowaé¢ odpowiednie nakrycie
gtowy. Osoby z brodg powinny nosi¢ siatke przykrywajgcg brode. Jeden
witos lub ptatek tupiezu moze przenies¢ setki bakterii, jezeli dostanie sie do
ZYywnosci.

Zabrudzone ubranie ochronne nalezy natychmiast zmieniac.

Noszenie niehigienicznego kombinezonu moze by¢ niezgodne z
prawem.

W pomieszczeniach, w ktérych przygotowywana jest zywnosc¢ nie wolno
jesc¢, pi¢ ani zu¢ gumy; dozwolone jest to wytgcznie w pomieszczeniach
socjalnych i innych wyznaczonych pomieszczeniach.

Nie wolno pali¢ tytoniu w Zzadnych pomieszczeniach, w ktorych
przygotowuje sie zywnosc¢ — jest to nielegalne. Pali¢ wolno jedynie w
pomieszczeniu socjalnym i innych wyznaczonych pomieszczeniach.

Nie wolno uzywac¢ perfum, lakieru do paznokci, bizuterii, zegarkdw,
sztucznych paznokci podczas dotykania zywnosci, poniewaz mogg one
spowodowac zakazenie produktow. Paznokcie powinny byc¢ krotko obciete i
czyste.

Przy przenoszeniu zywnosci nalezy unikac¢ dotykania i uzywac szczypiec,
rekawic lub innych metod nie wymagajgcych dotykania. Jezeli konieczne
jest dotykanie dtonmi, nalezy umyc rece doktadnie i w higieniczny sposaéb.

Normalne  ubrania  wierzchnie nalezy  przechowywa¢ poza
pomieszczeniami, w ktorych znajduje sie zywnos¢. Odziezy ochronnej nie
wolno nosi¢ na zewnatrz.

Nalezy sie czesto kgpac i codziennie zaktadac czystg odziez.

Osoby odwiedzajgce pomieszczenia z zywnoscig muszg sie stosowac do
wszystkich zasad obowigzujgcych pracownikow.



Przypomnienie najwazniejszych zasad:

Strefa temperatury niebezpiecznej, ktorej nalezy unikac, to od 5°C do
63°C.

Bakterie powodujgce zatrucie pokarmowe nie mogg sie rozwijac w
temperaturze od 63 °C do 82 °C

Bakterie ging w temperaturze powyzej 82 °C.

Pracownik powinien zawiadomi¢ swego zwierzchnika lub kierownika, jezeli jest
chory, cierpi na zmiany skorne Iub dolegliwosci jelitowe.

Niezawiadomienie o tym pracodawcy moze stanowi¢ naruszenie prawa.

Pracodawce nalezy zawiadomic przed rozpoczeciem pracy.

Wszelkie skaleczenia nalezy opatrywa¢ wodoodpornym, kolorowym
opatrunkiem.

Nalezy na biezgco sprzatac.
Odpady zywnosci nalezy umieszcza¢c w odpowiednich pojemnikach.
Pojemniki powinny mieC pokrywy zabezpieczajgce odpady przed

szkodnikami.

Pomieszczenia z zywnoscig nalezy chroni¢ przed szkodnikami i
zwierzetami domowymi.

Nalezy unikac dotykania zywnosci dtonmi. Jezeli jest to konieczne, nalezy
wczesniej doktadnie umyc rece.

W pracy nalezy nosi¢ odpowiednig, czystg odziez.

Odziez ochronna ma chroni¢ zywnos¢.



WIECEJ INFORMACJI | CO NALEZY ZROBIC W DALSZEJ KOLEJNOSCI

Aby uzyskac wiecej informacji na temat higieny zywnosci i dowiedzie€ sie, co nalezy zrobi¢ w
dalszej kolejnosci, skontaktuj sie z osoba, ktora udostepnita Ci ten modut do samodzielnej
nauki, lub wyslij wiadomosc¢ e-mail na adres:

onshore@seafish.co.uk.

Po zakonczeniu nauki w ramach tego modutu mozna podejs¢ do testu wielokrotnego wyboru,
aby uzyska¢ kwalifikacje w dziedzinie Podstawowych zasad higieny zywnosci (Elementary
Food Hygiene) przyznawane przez REHIS.

Wiecej informacji mozna tez znalez¢ na stronie internetowej akademii szkoleniowej Seafood
Training Academy. Znajduje sie tam rowniez test internetowy, do ktérego mozna podejs¢ w
ramach sprawdzenia swojego przygotowania do egzaminu.

www.seafoodacademy.org — materiaty szkoleniowe on-line

Prosze wypetni¢ formularz oceny na koncu tego modutu i przesta¢ go pocztg do Seafish
(darmowa wysytka) lub odda¢ w momencie przystgpienia do egzaminu. Mozna tez zeskanowac
ponizszy kod QR, by wypetnié¢ ocene on-line.



mailto:onshore@seafish.co.uk

