Rozdziat trzeci -
Problemy powodowane przez
ludzi

W poprzednim rozdziale wiele czasu poswieciliSmy na wyjasnianie, ze
czarnymi charakterami sg bakterie chorobotwércze.

Mozna powiedzieC, ze tak jest, ale nie mozna ich wini¢ catkowicie,
poniewaz nie sg Swiadome swojego dziatania.

To ludzie umozliwiajg im wyrzadzanie szkdd.

Ludzie czasami robig to, czego nie powinni, albo nie robig tego, co
powinni.

Gdyby wszyscy pracownicy majacy kontakt z Zzywnoscig stosowali
proste i higieniczne zasady pracy i dbali o czystosS¢ w miejscu pracy —
zatrucia pokarmowe bytyby praktycznie nieznane.

CELE TEGO ROZDZIALU

Podstawowym celem tego rozdziatu jest utatwienie studentom osiggniecia
Celu: dokonac oceny standarddow higieny i utrzymywac wysokie standardy
niezbedne podczas przygotowania i obrobki Zywnosci.

Pod koniec tego rozdziatu student bedzie w stanie:

. oceni¢ wtasny poziom higieny oraz poziom higieny swoich
wspotpracownikow;

. podac¢ powody koniecznosci utrzymywania wysokiego poziomu
higieny osobistej;

. wymieni¢ ogdlne zasady, ktorych powinny przestrzegac osoby
pracujgce przy obrébce ryb i innych produktéw zywnosciowych;

. zachowac czujnos¢ w odniesieniu do koniecznosci statej kontroli
higieny osobistej w zaktadach obroébki ryb.



LANCUCH POKARMOWY

Wiekszos$¢ z nas nie zastanawia sie zbyt dlugo nad tym, w jaki sposdb
zywnosc trafia na nasze talerze.

Konsumenci zwykle niewiele wiedzg na temat przetwarzania i
przygotowywania zywnosci przed pojawianiem sie jej na stole.

Ty jednak zajmujesz sie obrobkg i przygotowaniem produktéw rybnych.
Moze wiec potrafisz przedstawi¢ tancuch zdarzen” od potowu ryb do
momentu ich podania i spozycia?

Twoja odpowiedz moze by¢ lepsza od naszej, ale podaj przynajmniej:

Wiele os6b miato kontakt z rybami i bylo wiele okazji do ich
zanieczyszczenia.



Nie zamawiatem zatrucia pokarmowego!
Zastanéwmy sie przez chwile nad potrawg z ryb podang w restauraciji.
Zamowite$ danie i potrawa pojawia sie na stole.

Jestes konsumentem i jestes$ ostatnim ogniwem w dtugim tancuchu, ktéry
zaczyna sie W morzu.

Czy Twoim zdaniem ktdres czesci tego tancucha sg szczegolnie istotne?

Zapisz swoje uwagi w ponizszym polu.

Jest to trudne pytanie, bo waznych jest wiele rzeczy.

Najwazniejsze jest to, ze konsument jest bezsilny. Nie ma wptywu na
to, co znalazio sie na talerzu i nie wie, jak obchodzono sie z zywnoscia,
ktérg mu podano.

Oczywiscie, gdyby zywnos¢ byta w bardzo ztym stanie, prawdopodobnie
by to zauwazyt. Jednak zywno$¢ zakazona bakteriami chorobotworczymi
moze mie¢ dobry wyglad, smak i zapach. Jezeli wiec na zywnosci bedg
sie znajdowac bakterie powodujgce zatrucie pokarmowe, konsument nie
bedzie tego swiadomy, az bedzie za p6zno.

Konsument musi wiec ufaé, ze wszystkie osoby dostarczajgce zywnosc¢
troszczg sie o jego zdrowie i bezpieczenstwo.

A

Pamietaj — osoby zajmujgce sie obrébkg zywnosci sg odpowiedzialne za
zdrowie konsumentdw. Dla ludzi najbardziej niebezpieczni sg inni ludzie.




Nieprzestrzeganie przepiséw

W dalszej czesci bedziemy omawiac zasady i przepisy dotyczgce obrobki
zywnosci. Podobnie jak w przypadku innych przepisbw prawnych,
czasami tatwo jest unikng¢ kary za ich naruszanie.

Na przyktad, sady nie bylyby w stanie skaza¢ wszystkich oséb, ktore
przekraczajg ograniczenie szybkosci w czasie jazdy samochodem.

W wiekszoséci przypadkéw osoba winna moze unikngé kary, ale ryzykuje,
ze przez nieostroznos¢ wyrzadzi komus szkode lub zostanie ztapana na
gorgcym uczynku.

To samo dotyczy réwniez zatru¢ pokarmowych.

Istniejg wprawdzie przepisy regulujgce przetwdrstwo zywnosci, ale nalezy
pamietaC, ze konsumenci zdajg sie na pracownikdw przemystu
spozywczego w przekonaniu, ze zapewniajg im bezpieczenstwo
Zywnosci.

Pamietaj, Zze osoby zatrudnione przy przygotowywaniu zywnosci majg
prawny i moralny obowigzek dostarczania bezpiecznej zywnosci
konsumentom.

HIGIENA OSOBISTA

W czym problem?
Organizm cztowieka jest zrodtem wielu bakterii. Szczegolnie duzo bakterii
znajduje sie w okolicy ust, nosa, genitaliow i odbytu.

W sensie bakteriologicznym ludzie sg bardzo brudni, nawet gdy wygladaja
czysto i schludnie.

Szkodliwe dla nas bakterie bardzo nas lubig. Starajg sie zawsze trzymac
blisko nas.

Na tym jednak nie koniec. Nie tylko jestesmy brudni w sensie
bakteriologicznym, ale oczyszczenie naszego ciata jest niemozliwe bez
wyrzgdzenia mu szkody. Tak wiec ludzie zawsze bedg potencjalnym
zrodtem zakazenia zywnosci bakteriami.

Co mozemy zrobic¢?
Najlepiej bytoby pozby¢ sie wszystkich bakterii. Poniewaz jednak nie
mozna tego uczynié, trzeba sie starac robi¢ co sie da.



Oto, co da sie zrobi¢:

. jak najbardziej ograniczac liczebnosc¢ bakterii ;

. unikaé roznoszenia bakterii;

. starannie czysciC noze, sprzet i powierzchnie robocze, ktore
mozna poddawac czyszczeniu srodkami o silnym dziataniu;

. unikac¢ zanieczyszczenia zewnetrznego z innych zrédet;

. starannie i czesto my¢ rece.

Ale tyle z tym zawracania gtowy.

Nic na to jednak nie poradzimy. Tak trzeba i tyle. .
Zasady higienicznej pracy wymagajg duzo czasu i wysitku, ale sg tego
warte.

Nie mozna tego zrobi¢ tylko raz i potem o wszystkim zapomniec.

Tak samo jak w ogrédku — chwasty nigdy nie przestajg rosngc.

tatwo jest nie przejmowac sie, ale jezeli zaprzestaniemy wysitkdw, ktopot
jest gwarantowany.

Najlepszym sposobem higienicznej pracy jest organizacja rutynowych
zajec, ktére zostang omdwione w dalszej czesci.

Gdy czynnosci te wejdg nam w nawyk i stang sie automatyczne, nie bedg
juz sprawia¢ nam ktopotu.

W tym rozdziale chcielismy przede wszystkim uswiadomi¢ Ci, ze
wszystko zalezy od Ciebie.

Na wiele zdarzenh nie mamy zadnego wptywu. W kwestii higieny osobistej
sami jednak o wszystkim decydujemy.

Konsumenci polegajg na Twojej ostroznosci.
MYCIE RAK
Przeprowadzimy teraz maty eksperyment.

Sprobuj policzy¢, ile razy w ciggu nastepnych pieciu minut dotkniesz
dtorimi réznych przedmiotéw.

Ja juz stracitem rachube, ile razy podrapatem sie po gtowie lub podpartem
gtowe reka piszac ten tekst.

Ludzie dotykajg mndstwa roznych przedmiotéw, gdy ich dtonie nie sg
czyms zajete.

Kazde dotkniecie przenosi bakterie.



Nie mozna powstrzymac ludzi przed uzywaniem dfoni. Ludzie stajg sie
niespokojni i nerwowi, jezeli ograniczy sie im swobode poruszania
rekami.

Jedynym rozwigzaniem problemu brudnych rak jest oczywiscie
dokfadne ich mycie — powinno sie to sta¢ nawykiem.

Dodatkowe mycie rgk jest rowniez konieczne w nastepujgcych
sytuacjach:

. przed dotykaniem zywno$ci;

. pomiedzy roznymi pracami przy obrébce zywnosci (co
zapobiega przenoszeniu zanieczyszczeniu z réznych rodzajow
Zywnosci);

. po skorzystaniu z toalety i przed wyjsciem z umywalni;

. po paleniu tytoniu, po kastaniu, kichaniu lub uzywaniu

chusteczki do nosa.

Pracownicy powinni mie¢ dostep do odpowiednio wyposazonych
umywalni. Zostang one omowione w dalszych rozdziatach.

Starannie myj rece!
Mycie rgk nie polega na szybkim optukaniu i wytarciu o kombinezon.

Mycie rgk oznacza uzywanie:

. mydfa

. gorgcej wody

. szczoteczki do paznokci

. suszenie w higieniczny sposob — uzywajgc jednorazowych

recznikow papierowych lub gorgcego powietrza.



Nalezy rowniez unikac natychmiastowego ponownego
zanieczyszczenia przez dotykanie drzwi, ubrania lub innych powierzchni
np. uchwytow drzwi lodéwki lub chtodni.

W niektorych zaktadach stosowane sg kremy do rgk zawierajgce
substancje bakteriobdjcze. Kremy te nalezy stosowaé w celu ochrony
dtoni w czasie czestego mycia przed tworzeniem sie peknie¢ naskérka, w
ktérych moga gromadzi¢ sie bakterie. Mozna réwniez stosowaé¢ mydto
bakteriobojcze.

Pracownicy zatrudnieni w przemysle spozywczym powinni codziennie
kgpac¢ sie lub bra¢ prysznic.

Wiosy nalezy myc¢ przynajmniej co drugi dzien.

ZACHOWANIE HIGIENY | DOBRE NAWYKI

Skaleczenia, otarcia i czyraki
Wiekszos¢ skaleczen zawiera bakterie. Czyraki i
wypryski zawierajg tysigce bakterii. Zgodnie z

obowigzujgcymi przepisami wszelkie rany,
skaleczenia, otarcia i czyraki powinny by¢
catkowicie przykryte kolorowym

wodoodpornym plastrem.

Kaszel, kichanie, wycieranie nosa, spluwanie
Nalezy ich unika¢ w pomieszczeniach, w ktérych
przygotowywana jest zywnosg¢, , poniewaz w slinie i
Sluzie znajdujg sie miliony chorobotwdrczych
bakterii moggcych zakazi¢ zywnosc¢. Konieczne jest
uzywanie chusteczki do nosa z materiatu lub
czystej chusteczki higienicznej. Nalezy takze
natychmiast umy¢ rece.

Palenie tytoniu w pomieszczeniach, w ktérych
przygotowywana jest zywnosc¢ jest zabronione.
Palenie jest niebezpieczne, poniewaz towarzyszy
mu czesty kontakt dtoni z ustami, w rezultacie
ktérego dtonie ulegajg zakazeniu bakteriami z jamy
ustnej, w tym bakteriami z rodzaju Staphylococcus.




Odziez

Wszyscy pracownicy przemystu spozywczego
powinni przestrzega¢ zasad higieny, jesli chodzi o
odziez. Podstawowg rzeczg, o jakiej nalezy
pamietac, jest codzienna zmiana bielizny..

Na ubranie pracownik powinien zaktada¢ odziez
ochronng. Odziez ochronna stuzy do ochrony
ubrania pracownika przed zaplamieniem oraz
zapobiegania zanieczyszczenia zywnosci w
wyniku kontaktu z ubraniem.

Okrycia wierzchnie, szczegdlnie buty, muszg by¢ przechowywane poza
pomieszczeniami z zywnoscig. Odziezy ochronnej nie wolno nosi¢ poza
tymi pomieszczeniami w czasie przerw w pracy, chyba ze pracownik
zatozy nowe ubranie przed ponownym przystgpieniem do pracy.

Kombinezony ochronne nalezy zmieniaC¢ co najmniej raz dziennie lub
Plastikowe lub gumowe fartuchy i kalosze nalezy czysci¢ co najmniej raz
dziennie gorgcg wodg i sSrodkiem dezynfekcyjnym.

Zgodnie z przepisami prawa kazda osoba pracujgca w obszarze
przygotowywania i obrébki zywnosci musi nosi¢ odziez ochronnag.

Nakrycie glowy
Konsumenci wolg, aby wiosy pracownikow pozostawaty na ich gtowach.
Zdecydowanie nie chcg ich znajdywa¢ w swoim jedzeniu!

Osoby pracujgce przy produkcji zywnosci powinny
nosi¢ odpowiednie nakrycie gtowy zastaniajgce
wlosy. Zapobiega to przedostawaniu sie wszelkich
zanieczyszczen z gtowy do zywnosci oraz
przenoszeniu zanieczyszczen z wtoséw na dionie.

Wiele oséb nie lubi nosi¢ nakry¢ gtowy i niechetnie je
zaktada. Jest to jednak konieczne, nawet jezeli to komus nie odpowiada.

Bizuteria, zegarki, lakier do paznokci, pierscionki
i obraczki

Wszelkie rodzaje bizuterii, zegarki i pierscionki
przyczyniajg sie do gromadzenia sie brudu i bakterii.
Kawalki tych przedmiotéw i odpryski lakieru do
paznokci czesto przedostajg sie do produktow
zywnosciowych, powodujgc zanieczyszczenie fizyczne
i bakteryjne. W niektorych przypadkach mogg nawet
by¢ przyczyng zatrucia pokarmowego, a na pewno
reklamaciji.

Przedmioty te, w tym rowniez lakier do paznokci, posiadajg rysy i
pekniecia, w ktorych mogg sie gromadzi¢ bakterie. Z tego powodu nie
powinny mie¢ one kontaktu z zywnosciag.



Niektore zaktady stosujg rekawice jednorazowe, ktore nalezy czesto
zmieniac.

Ogdiny stan zdrowia
Osoby chore przenoszg znacznie wiecej bakterii niz zwykle. Bakterie te
mogg spowodowac zatrucie pokarmowe.

Osoby cierpigce na biegunke, wymioty, zakazne rany lub czyraki, a takze
osoby, u ktérych wystepuje wydzielina z oczu, uszu lub nosa oraz osoby z
silnym przeziebieniem nie powinny pracowac przy obrobce zywnosci.

W niektorych przypadkach osoby powracajgce do zdrowia po zatruciu
pokarmowym mogg nadal przenosi¢ w organizmie bakterie powodujgce
zatrucie. Osoby, ktore pozornie sg zupetnie zdrowe, mogg rowniez by¢
zakazone bakteriami chorobotworczymi. Osoby takie nazywamy
nosicielami. Jest to jeden z powoddw, dla ktéorych wazne jest, by
pracownicy zgtosili sie do lekarza oraz zawiadomili przetozonego,
jezeli zachorowali np. podczas pobytu za granicg. Danej osobie moze
sie wydawac¢, ze powrdcita do zdrowia, ale moze nadal przenosi¢
bakterie chorobotworcze w jelitach.

Prawo naktada na pracownika obowigzek zawiadomienia
pracodawcy (lub bezposredniego przetozonego) o chorobie przed
rozpoczeciem pracy. Moze on przydzieli¢ pracownikowi inne zadania
lub odestaé go do domu. Konieczne moze by¢ okazanie
zaswiadczenia lekarskiego o stanie zdrowia przed ponownym
przystgpieniem do pracy przy przygotowywaniu i obrébce zywnosci
lub powr6t do pracy dopiero po uptywie 48 godzin od ustgpienia
wszystkich objawow.

Jezeli wiec byles na zwolnieniu z pracy z powodu biegunki, Twoim
obowigzkiem jest zawiadomi¢ przetozonego PRZED powrotem do pracy,
tak aby pracodawca mogt zdecydowag, czy konieczne jest zaswiadczenie
lekarskie.

“? SAQ6
Gdzie i srednio ile razy ryby sag narazone na mozliwos¢
zanieczyszczenia w trakcie obrobki od momentu ztowienia do spozycia?




2 SAQ36

Jakg gwarancje ma konsument w restauracji, ze ryby, ktore spozyje nie
stanowig zagrozenia dla zdrowia?

? SAQ10
W jaki sposob higiena osobista rézni sie od innych dziatah zwigzanych z
przestrzeganiem higieny przez pracownikow przemystu spozywczego?

2?2 SA1
a. Dlaczego stwierdzilismy, ze cztowiek jest brudny?

b. Dlaczego nie mozna cziowieka odpowiednio oczysci¢?

2 SAQ53

Dlaczego regularne sprzagtanie i mycie jest lepsze niz robienie tego
dopiero, gdy jest to konieczne lub kiedy ma sie na to ochote?




SAQ32

Dlaczego mycie ragk jest najwazniejszym elementem higieny
osobistej?
Jak czesto nalezy my¢ rece?

a.

b.
SAQ20

a. Jakie sg wymogi dotyczgce odziezy ochronnej?

b. Co nalezy robi¢ z wiosami?

a.

b.

“? SAQ13

a. Co nalezy robi¢ ze skaleczeniami, otarciami lub czyrakami?

b. Co powinien zrobi¢ pracownik, u ktérego wystepuje biegunka,
wymioty lub wydzieliny?

a.




PODSUMOWANIE

Niniejszy rozdziat poswiecony byt gtdwnie tematowi higieny osobistej w odniesieniu do
obrobki zywnosci. WskazaliSmy, co nalezy, a czego nie nalezy robic.

Prébowalismy wyjasnic, dlaczego pracownicy powinni wykazywac troske o te sprawy
oraz w jaki sposob mogg dopilnowac, aby zywnos¢ byta utrzymywana w jak
najlepszych warunkach.

Pamietaj — masz takie same obowigzki jak kierowca pociggu lub pilot samolotu. Od
Ciebie zalezy zdrowie i bezpieczenstwo wielu osob.

Zakonczytes nauke w tym rozdziale i osiggnates Cel 3.



