Rozdziat pierwszy -
Higiena a bakterie

W zyciu codziennym czesto wymiennie uzywamy stow ,higieniczne” i
.czyste”, majgc na mysli doktadnie to samo. Wiekszos$¢ ludzi; na
pytanie o roznice miedzy tymi dwoma pojeciami; odpowiedziataby, ze
oznaczajg mniej wiecej to samo. W zyciu codziennym te pojecia sg
zblizone. W pierwszym rozdziale poswiecimy wiecej uwagi stowom,
ktére bedg sie czesto pojawiaty. Szczegdtowe informacje uzupetnimy w
trakcie dalszej pracy w module.

CELE TEGO ROZDZIALU

Podstawowym celem tego rozdziatu jest utatwienie studentom osiggniecia
Celu 1 wskazanego na poprzedniej stronie.

Pod koniec tego rozdziatu student bedzie w stanie:

« rozumie¢ gtbwne sposoby, na jakie dochodzi do zatrucia
Zywnosci;

« rozumie¢ konsekwencje spoteczne i gospodarcze zatru¢
pokarmowych;

zdac sobie sprawe, ze jego dziatania mogg spowodowac zatrucie
pokarmowe rybami i owocami morza lub mu przeciwdziatac;

rozumieé, ze istniejg przepisy prawne dotyczgce pomieszczen i
pracownikow zajmujgcych sie przetworstwem ryb i owocow morza.

HIGIENA ZYWNOSCI

Higiena zywnosci to praktyka polegajgca na wtasciwym chtodzeniu,
poddawaniu obrébce cieplnej i myciu produktéw spozywczych oraz
unikaniu przenoszenia zanieczyszczen, by zapobiegaé
rozprzestrzenianiu sie bakterii w zywnosci.

Higiene zywnosci mozna rozumiec jako zabezpieczanie zywnosci przed
wszystkim, co moze jej zaszkodzi¢. Obejmuje ona wszystkie czynnosci
wykonywane w celu zapewnienia, by zywnos¢ byta bezpieczna i
petnowartosciowa od momentu jej pozyskania do chwili sprzedazy lub
spozycia.

W wypadku ryb i owocoéw morza czesto wymaga to zabezpieczenia
zywnosci przed zanieczyszczeniem.



Zanieczyszczenie (zakazenie lub skazenie) oznacza obecnos¢ w
zywnosci wszelkich organizméw, substancji lub przedmiotow, ktore nie
powinny sie tam znajdowaé, np. bakterie, srodki chemiczne, czy ciata
obce takie jak wtosy lub kawatki owadow.

Choroby

Choroby sg zazwyczaj powodowane przez bakterie, tak wiec wysoki
poziom higieny ma zazwyczaj na celu zmniejszenie ilosci bakterii oraz
zapobieganie ich rozmnazaniu sie.

Zakazenia przenoszone przez zywnos¢ i zatrucia pokarmowe

S3 to rodzaje choréb spowodowane przez spozycie zanieczyszczonej
zywnosci. Powazne zanieczyszczenie zywnosci zazwyczaj prowadzi
do zatrucia pokarmowego, lecz mniejsze ilosci niektorych bakterii
przenoszg choroby zakazne, takie jak dur brzuszny, gruzlica, czerwonka
lub bruceloza (tylko z mleka). Choroby te rzadko przenoszone sg przez
produkty rybne i jedynie w przypadkach zaniedbania higieny.

Zatrucia pokarmowe powodowane sg przez bakterie, toksyny, srodki
chemiczne i wirusy. Toksyny, czyli trucizny, mogg by¢ wytwarzane przez
niektore rosliny, w tym algi morskie, niektére trujgce ryby, grzyby lub
bakterie znajdujgce sie w zywnosci przed spozyciem lub w organizmie
cztowieka po ich spozyciu.

Zatrucie pokarmowe jest zazwyczaj chorobg o ostrym przebiegu, ktéra
zaczyna sie nagle i ktérej towarzyszg powazne objawy takie jak wymioty,
biegunka czy bodle brzucha. W skrajnych przypadkach zatrucie
pokarmowe moze prowadzi¢ do smierci. Zatrucie pokarmowe mija
zazwyczaj po kilku dniach, jednak choroby zakazne przenoszone przez
zywnos¢ mogg trwac znacznie diuzej.

Zachowywanie higieny oznacza osiggniecie poziomu czystosci
zapobiegajgcego rozwijaniu sie chordb i zatrué pokarmowych.

CZYSTOSC

Co oznacza czystos¢?
Mowigc, ze cos jest czyste mamy zazwyczaj na mysli, ze nie widac
brudu.

W zwigzku z tym mozemy uwazaC, ze Kkoszula, noz, rece lub
powierzchnie robocze, ktore zostaty umyte i wytarte sg czyste, poniewaz
wygladajg czysto.

W niniejszym module zajmujemy sie jednak bakteriami, ktére nie sg
widoczne gotym okiem. Mozna je zobaczyC jedynie przy uzyciu
mikroskopu.

Tak wiec na powierzchni, ktéra zostata umyta, wytarta i wyglada czysto,
na umytych rekach, umytych nozach lub czystej koszuli moze sie
znajdowac ogromna ilo$¢ niewidocznych bakterii.

Musimy wiec stara¢ sie o osiggniecie czystosci bakteriologicznej,
poniewaz to bakterie powodujg choroby.



BAKTERIE

Wiecej informacji na ten temat znajduje sie w kolejnych rozdziatach,
jednak w tym momencie najwazniejsze jest to, ze bakterie to malte
organizmy, ktére s obecne dostownie wszedzie.

Bakterie znajdujg sie:

e W powietrzu;

* na ciele cztowieka;

= na ciele ryb lub skorupiakow;

« we wnetrznosciach ryb i skorupiakéw.

Bakterie sg czasami nazywane zarazkami, jednak nalezy unika¢ tego
okreslenia. Bakterie zawsze czekajg na szanse rozmnozenia sie.
Istniejg rézne rodzaje bakterii, ktdbre mogg rozmnozyé sie niemal
wszedzie, o ile majg pozywienie, wode, ciepto i odpowiednig ilos¢
czasu.

A

Wazne informacje do zapamietania: Wiekszo$¢ bakterii jest nieszkodliwg
dla ludzi, idla zdrowych ryb i skorupiakow. Wiekszosci bakterii nawet
nie zauwazamy.

Niektére bakterie sg pozyteczne i dzieki nim powstajg produkty takie jak
jogurt i ser.

Inne bakterie sg jednak szkodliwe i wywotujg choroby. Sg to tak zwane
bakterie chorobotwoércze (czyli patogeny) i moga sie one przedostad
do zywnosci w czasie nieuwaznej obrobki.

OBNIZENIE JAKOSCI

To gtéwnie bakterie powodujg obnizenie jakosci ryb i owocow morza po
ztowieniu:

Wyciggamy je z zimnego morza, w ktérym wiekszo$¢ bakterii nie jest w
stanie szybko sie rozmnazac.

Na lgdzie temperatura jest wyzsza, a bakterie lubig ciepte warunki.

Zaczynajg sie wiec szybko rozmnazac¢ wewnatrz i na powierzchni
martwych ryb i owocéw morza.

Zanim ryby i owoce morza zostang spozyte, wiele osdb zajmuje sie ich
przygotowaniem i obrobkg. Za kazdym razem, gdy dotyka ich cztowiek,
powstaje mozliwos¢ dodania nowych bakterii do tych, ktdre juz sie na
nich znajduja.

Jezeli uptynie odpowiednio duzo czasu, ryby i owoce morza ulegng
zepsuciu. Bakterie spowodujg, ze ich mieso stanie sie¢ migkkie i pokryte
Sluzem oraz bedzie wydziela¢ charakterystyczny zapach.



Wyglad ryb zmienia sie na przyktad w nastepujgcy sposéb:

ISnigce > matowe
mokre B oslizgte
jedrne > miekkie

Ryby zaczynajg tez wydziela¢ bardzo nieprzyjemny zapach.

Wiekszos¢ bakterii powodujgcych psucie sie zywnosci nie jest szkodliwa dla
ludzi, nawet po spozyciu. Zepsute ryby majg nieprzyjemny smak, ale nie
wywotujg chorob.

Psucie sie zywnosci prowadzi do zmian jej wygladu (koloru), zapachu i
smaku. Zazwyczaj fatwo mozna rozpoznac zepsutg zywnosc.

Istniejg jednak szczepy bakterii powodujgce zatrucie pokarmowe i
nalezy bezwzglednie chroni¢ ryby i owoce morza przed kontaktem z nimi.
Ryby i owoce morza zakazone duzg iloscig bakterii tego typu mogg miec
przyjemny smak i zapach, ale jednoczesnie mogg by¢ bardzo
niebezpieczne dla zdrowia.

Produkty rybne i owoce morza zostajg zakazone Dbakteriami
chorobotwoérczymi w wyniku nieostroznego postepowania przy obrobce.

Spozywanie ryb i owocdéw morza zakazonych bakteriami chorobotworczymi
powoduje choroby o réznorodnych objawach, od rozstroju zotgdka nawet po
zgon w rzadkich przypadkach.

Bakterie powodujgce zatrucia pokarmowe stanowig najwieksze zagrozenie
dla oséb w podesztym wieku, oséb chorych i dzieci. Te grupy sg bardziej
narazone na zatrucie ze wzgledu na nizszy poziom odpornosci.

Nalezy pamieta¢, ze zatrucie pokarmowe nastepuje niemal zawsze z
powodu niewtasciwego postepowania z zywnoscig.




A

zawsze dbac o to, by byta ona:

Zatruciom pokarmowym mozna zapobiegac.
Przy przygotowywaniu i obrébce zywnosci nalezy

czysta, schiodzona i wolna od zanieczyszczen.
Pamietaj wiec, by by¢ ostroznym i konsekwentnym.
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Ryby i owoce morza zapewniajg
zarobki. Dochody pracownikbw w
przetworstwie rybnym zalezg od liczby
0sOb spozywajgcych ryby i owoce
morza.

Konsekwencje zatrucia
pokarmowego spowodowanego
przez produkty rybne i owoce
morza ponoszg nie tylko osoby
chore, ale i pracownicy
przemystu produktow spozywczych
pochodzgcych z morza. Ucierpi na
tym nie tylko osoba, ktore
ulegta zatruciu.

Gdyby w gazetach pojawity sie artykuty pod tytutem ,Masowe zatrucie
pokarmowe po spozyciu ryb i owocéw morza’, konsumenci
zniecheciliby sie do spozywania tych produktéw.

Jezeli liczba konsumentow nabywajgcych produkty rybne i owoce
morza spadnie, ucierpig na tym wszystkie osoby zatrudnione w
przemysle produktéw spozywczych pochodzgcych z morza.



Obowigzujg liczne przepisy prawne dotyczace higieny zywnosci
odnoszgce sie do obrobki produktow rybnych.

W przypadku zakazenia produktow rybnych i owocow morza bakteriami
chorobotworczymi; kto$ ponosi wine za ich niehigieniczng obrébke. Jezeli wiec
okaze sie, ze masowe zatrucie pokarmowe spowodowaty produkty rybne i
owoce morza, mozliwe sg nastepujgce konsekwencje:

» szkode ponoszg przede wszystkim osoby, ktdére spozyty produkty rybne i
owoce morza;

» zla opinia powoduje utrate odbiorcéw i rynkéw;

- zaktad przetworstwa ryb i owocdw morza moze zostaé pociggniety do
odpowiedzialnosci prawne;j.

Wiekszos¢ z nas ucierpiata kiedys z powodu zatrucia pokarmowego. Wiele
przypadkow zatru¢ pokarmowych nie jest zgtaszanych wtadzom i dlatego nie
uwzglednia sie ich w oficjalnych statystykach. Z réznych badan wynika, ze
na jeden zanotowany przypadek zatrucia pokarmowego, przypada ponad
dziesie¢ niezgtoszonych przypadkow.

Statystyki zatru¢ pokarmowych w Wielkiej Brytanii

W zaleznosci od zrodta informaciji liczbe przypadkéw zatrué pokarmowych w
Wielkiej Brytanii szacuje sie na od 100 000 do 1 miliona rocznie. 100 000 to w
przyblizeniu liczba zgtoszonych przypadkow, a 1 milion to prawdopodobna
rzeczywista skala problemu, jezeli uwzgledni sie wszystkie mozliwe sytuacje.

Zatrucie pokarmowe moze skutkowaé nawet zgonem, bezpieczenstwo
zywnosci jest wiec bardzo wazne bez wzgledu na liczbe przypadkéw zatru¢ co
roku.

Pracownicy zajmujgcy sie obrobkg zywnosci majg w zwigzku z tym obowigzki
wzgledem:

= 0s6b spozywajgcych zywnos¢ przygotowywang przez danego
pracownika, by nie spowodowac u nich zatrucia pokarmowego;
» pracodawcy, aby nie dopusci¢ do ukarania zaktadu grzywng lub
zamkniecia go;
= prawa, poniewaz pracownik moze zostac obcigzony grzywng lub
skazany na kare pozbawienia wolnosci za powazne wykroczenie.

Zadaniem pierwszego rozdziatu jest uswiadomienie studentom istoty higieny.
Student powinien rozumie¢ znaczenie podstawowych pojec¢, aby moégt zapisac
swoje wiasne definicje w pytaniach do samooceny. Jestto jedyne pytanie do



samooceny w tym rozdziale i jest dluzsze niz inne pytania w pozostatych
czesciach kursu. Nie martw sie tym.

? sAQ23

W wyznaczonych polach napisz, co Twoim zdaniem znaczg nastepujgce
pojecia.

Po zakonczeniu poréwnaj odpowiedzi z wzorem.

a. higieniczny
b. czysty

C. bakterie

d. brudny

e. szkodliwy




PODSUMOWANIE
Student powinien rozumie¢, ze zatrucie pokarmowe spowodowane przez
produkty rybne i owoce morza moze mie¢ bardzo powazne konsekwencje dla
przemystu rybnego.

Celem pozostatej czesci modutu jest nauczenie studentdw, w jaki sposob tego
unikngc.

Oto najwazniejsze zagadnienia do zapamietania w tej czesci:

- Bakterie powodujgce zatrucia pokarmowe nie wystepujg w sposob
naturalny na rybach i owocach morza.

« Bakterie te przenoszone sg na produkty rybne w wyniku
nieuwaznego postepowania przy obrdbce.

« Zachowanie czystosci przy obrobce powinno zapobiegac zatruciom
pokarmowym.

To juz koniec pierwszego rozdziatu. Mamy nadzieje, ze rozdziat nie byt
zbyt trudny i ze chetnie bedziesz sie uczy¢ dale;j.

Osiggnates teraz Cel 1.



