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Dobra Praktyka Produkcyjna GMP

Dobra Praktyka Produkcyjna GMP (ang. Good Manufacturing Practice) wraz z Dobrg Praktyka
Higieniczng GHP (ang. Good Hygienic Practice) to obligatoryjne systemy zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci. Wprowadzenie oraz realizacja zatozenn Dobrej Praktyki
Produkcyjnej prowadzone jest pod nadzorem Inspekcji Weterynaryjnej oraz Panstwowej Inspekcji
Sanitarnej.

Dobra Praktyka Produkcyjna obejmuje statg i S$cistg kontrolg wszystkie elementy procesu
produkcyjnego rozpoczynajac od zaopatrzenia w surowce, poprzez magazynowanie, produkcje,
pakowanie, znakowanie, az do sktadowania i dystrybucji gotowej zywnosci. Nadrzedng zasadg GMP
jest wykluczenie z proceséw produkcyjnych wszelkich dziatan przypadkowych i zapewnienie, aby te
procesy przebiegaty wedtug Scisle okreslonych instrukcji i procedur, zapisanych w odpowiednim
dokumencie, gdzie szczegdétowo opisana jest kazda z wykonywanych czynnosci w przebiegu catego
procesu wytwarzania. Przy wdrazaniu GMP zalecane jest eliminowanie wszelkich sytuacji grozgcych
zanieczyszczeniem produktu obcymi substancjami i ciatami chemicznymi, fizycznymi oraz szkodliwg
mikroflorg, za$ prowadzenie poprawnej dokumentacji pozwala na unikniecie btedéw mogacych

zdazyc sie przy przekazywaniu informacji ustnie.

PODSTAWOWE ZASADY GMP:

v Procesy wytwarzania muszg by¢ zdefiniowane

Krytyczne etapy produkcji muszg by¢ zwalidowane
Procedury muszg by¢ zrozumiate

Pracownicy muszg by¢ przeszkoleni

Procesy muszg by¢ rejestrowane

Musi by¢ mozliwos¢ odtworzenia historii serii produktu
Dystrybucja musi by¢ dokumentowana

Musi istnie¢ skuteczny system wycofania serii z obrotu

D N NI N N N N N N

Musi funkcjonowad system przyjmowania i rozpatrywania reklamacji

Jednym z przyktadéw myslenia i definiowania GMP jest Dekalog GMP zaproponowany przez Instytut

Zywnosci i Zywienia.
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DEKALOG GMP:

1.

8.
9.

Zanim zaczniesz jakakolwiek prace, upewnij sie czy posiadasz wymagane procedury i

instrukcje.

Zawsze postepuj doktadnie wg instrukcji, nie stosuj skrotéw lub usprawnien. Jesli czegos nie

wiesz lub nie rozumiesz, pytaj przetozonych lub siegnij do odpowiedniej dokumentaciji.

Przed rozpoczeciem pracy upewnij sie, ze masz do czynienia z wiasciwym surowcem lub

potproduktem.

Upewnij sie czy stan techniczny urzadzen i sprzetu jest odpowiedni oraz czy sg one czyste.

Pracuj tak, aby maksymalnie ograniczy¢ ryzyko zanieczyszczenia produktu, pomieszczen,

sprzetu, urzadzen.

Badz uwazny, przeciwdziataj btedom.

Wszelkie nieprawidtowosci i odchylenia od zatozonych parametrow procesu produkcji zgtaszaj

kierownictwu.

Dbaj o higiene osobistg, utrzymuj swoje stanowisko w czystosci i porzadku.

Doktadnie zapisuj wszystkie parametry procesu.

10. Przyjmij na siebie odpowiedzialno$¢ za to co robisz.

Dobra Praktyka Higieniczna

GHP (z ang. Good Hygienic Practice)

to podstawowy systemy majgcy na celu utrzymanie

odpowiedniej kontroli higieny srodowiska pracy i proceséw technologicznych jakie zachodzg w firmie

branzy zywnosciowe;.

Wymogi Dobrej Praktyki Higienicznej okreslane sg czesto jako tzw. Program Warunkéw Wstepnych.

Program Warunkéw Wstepnych:

1. Stan sanitarny otoczenia zaktadu i jego infrastruktury:

1.1 Wtasciwe zlokalizowanie firmy i jej zabezpieczenie przed negatywnym wptywem

otoczenia (ruch uliczny, spaliny, kurz, sgsiedztwo innych obiektéw);

1.2 Wydzielenie i zabezpieczenie terenu wokét firmy oraz zapewnienie jego estetyki;

1.3 Utrzymanie porzadku i czystosci;

1.4 Zapewnienie drég dojazdowych;
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W jadalni powinny by¢ zainstalowane: urzgdzenie do podgrzewania przez pracownikéw positkow,

dwukomorowy zlewozmywak, indywidualne zamykane szafki przeznaczone do przechowywania

wtasnego positku pracownika.
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J czesci przeznaczone na odziez wtasng pracownikdw oraz na odziez roboczg i srodki ochrony
indywidualnej powinny by¢ wyposazony w szafy przeznaczone do indywidualnego uzytku kazdego
pracownika. W pomieszczeniach tych powinno przypada¢ co najmniej 0,3m2 wolnej powierzchni

podtogi na kazdego pracownika korzystajgcego z tych czesci szatni;

J ruch uzytkownikéw szatni przepustowej miedzy obu jej czesciami powinien odbywac sie

wylacznie przez zespdt sanitarny z natryskami;

Na 5 pracownikéw powinna przypada¢ co najmniej | kabina natryskowa, lecz nie mniej niz | przy
mniejszej liczbie zatrudnionych. Wymiary kabin powinny byé zgodne z przepisami techniczno -
budowlanymi. W pomieszczeniach z natryskami nalezy zapewni¢ nie mniejszg niz 5-krotng wymiane

powietrza w ciggu godziny.

Pomieszczenia przeznaczone na szatnie powinny by¢ suche i w miare mozliwosci, oswietlone
Swiattem dziennym. Powinny w nich by¢ zapewnione miejsce siedzgce dla co najmniej 50%

pracownikéw.

Umywalnie powinny byé usytuowane w bezposrednim sgsiedztwie szatni. Powinny by¢ wyposazone
w umywalki emaliowane lub wykonane z materiatu odpornego na korozje, do ktérych powinna by¢
doprowadzona biezgca ciepta woda. Na 5 pracownikéw powinna przypadac¢ co najmniej | umywalka,
lecz nie mniej niz | przy mniejszej liczbie zatrudnionych. W pomieszczeniach umywalni nalezy

zapewni¢ co najmniej 2-krotng wymiane powietrza w ciggu godziny.

Ustepy powinny by¢ zlokalizowane w odlegtosci nie wiekszej niz 75m od stanowiska pracy. Wejscia
do ustepdw powinny prowadzi¢ bezposrednio z pomieszczen, korytarzy lub drég stuzacych
komunikacji ogdlnej. Ustep powinien mie¢ wejsciowe pomieszczenie izolujgce wyposazone w
umywalki z doptywem cieptej i zimnej wody w ilosci 1 umywalka na 3 miski ustepowe lub pisuary,
lecz nie mniej niz 1 umywalka. Ustepy powinny by¢ wyposazone w instalacje i urzadzenia

przeznaczone do utrzymania wymagan higieniczno-sanitarnych.

Pracodawca powinien zapewnié¢ pracownikom pomieszczenie do spozywania positkdw (jadalnie), o
powierzchni nie mniejszej niz 8m2.

Spozywanie positkdw na stanowiskach pracy jest wzbronione.

Na kazdego z pracownikdéw jednoczesnie spozywajgcych positek powinno przypadaé co najmniej

1.1m2 powierzchni. Kazdemu pracownikowi spozywajacemu positek w jadalni nalezy zapewnic

indywidualne miejsce siedzgce przy stole. Niedopuszczalne jest ustawianie w jadalni tawek.
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2. Stan sanitarny budynkéw zaktadu, pomieszczen i ich uktad funkcjonalny:

2.1 Zapewnienie odpowiedniego stanu technicznego i sanitarnego wszystkich budynkéw i
znajdujgcych sie w nich pomieszczen, z wyraznym okresleniem ich funkcji;

2.2 Odpowiednia do potrzeb ilo$¢, wielkosé, powierzchnia i usytuowanie pomieszczen
magazynowych, hal sprzedazy oraz czesci administracyjnej i socjalnej;

2.3 Zapewnienie odpowiednich ciggdw komunikacyjnych, bez krzyzowania sie drég "czystych"
i "brudnych";

2.4 Wydzielenie stref "czystych" i "brudnych";

2.5 Zastosowanie odpowiednich materiatéw wykonczeniowych - trwatych i tatwych do
utrzymania w czystosci;

2.6 zapewnienie odpowiedniej wentylacji i oSwietlenia, a takze punktéw poboru wody.

3. Stan sanitarny maszyn i urzadzen:

3.1 Zapewnienie odpowiedniej ilosci niezbednych urzadzen i sprzetu;

3.2 State utrzymywanie ich w petnej sprawnosci, czystosci i porzadku;

3.3 Prowadzenie okresowych kontroli funkcjonowania urzadzen i tam gdzie to niezbedne -

wzorcowania (wagi, termometry itp.).

4. Skuteczno$¢ mycia i dezynfekcji:
4.1 Systematyczne mycie i tam gdzie to konieczne okresowa dezynfekcja pomieszczen i
urzadzen, przy uzyciu odpowiedniego sprzetu i Srodkéw chemicznych;

4.2 Prowadzenie nadzoru nad praktyczng realizacjg proceséw mycia.

5. Zaopatrzenie w wode:
5.1 Utrzymanie w czystosci uje¢ wody na terenie obiektu,

5.2 dbatos¢ o okresowg kontrole jakosci wody.

6. Kontrola odpadoéw i $ciekow:
6.1 Zapewnienie systematycznego usuwania odpaddw i Sciekdw,

6.2 Nadzér nad miejscami gromadzenia odpaddw i sciekow.
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7. Zabezpieczenie przed szkodnikami:

7.1 Odpowiednia szczelnosé budynkéw,

7.2 Prowadzenie systematycznego nadzoru nad prawidtowym funkcjonowaniem
stosowanych putapek i innych urzadzen eliminujgcych szkodniki,

7.3 Ocena stopnia inwazyjnosci szkodnikow.

8. Szkolenie personelu:

8.1 Zatrudnianie odpowiednio kwalifikowanych pracownikéw,

8.2 Prowadzenie systematycznych, powtarzanych okresowo szkolen dla pracownikéw z
zakresu podstaw higieny,

8.3 Egzekwowanie odpowiedniego przygotowania pracownikéw do realizacji zadan na
poszczegoblnych stanowiskach.

8.4 Przestrzeganie wymagan dotyczacych higieny personelu:

8.5 Prowadzenie systematycznego nadzoru w zakresie stanu zdrowia i higieny osobistej
pracownikow,

8.6 Zapewnienie adekwatnej do potrzeb ilosci czystej odziezy roboczej, a takze warunkéw do
systematycznego utrzymywania czystosci (umywalki, natryski, odpowiednie pomieszczenia
socjalne i szatnie),

8.7 Egzekwowanie zakazu palenia tytoniu i spozywania positkdéw na stanowiskach pracy.
8.8 Magazynowanie zywnosci:

8.9 Odpowiednio zaprojektowane magazyny do przechowywania zywnosci (temperatura,
wilgotnos$¢, segregacja, szczelnosg, itp.),

8.10 Zapewnienie rotacji produktéw magazynowanych - zasada FIFO: pierwsze weszto -

pierwsze wyszfo.

9. Stan sanitarny transportu:

9.1 Zapewnienie wiasciwej ochrony przewozonych produktéw przed ewentualnymi wtérnymi
zanieczyszczeniami,

9.2 Zapewnienie, ze Srodki transportu, jak rdwniez pojemniki i opakowania, nie stanowig
zagrozenia zanieczyszczenia 2ywnosci;

9.3 Zapewnienie, ze ciagi transportowe wyrobdéw gotowych oraz zuzytych opakowan i
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macznych powinny by¢ oswietlone oprawami hermetycznymi zasilanymi napieciem obnizonym do 24

V.

W ciastowniach niedopuszczalne jest przebywanie ludzi pod podniesionymi lub przechylonymi
dziezami. Niedozwolone jest uzywanie naczyn prze- nosnych do gorgcego ttuszczu z obluzowanymi
uchwytami lub uszkodzong emalig, napetnianie ich powyzej 4/5 wysokosci oraz przenoszenie przez

jedng osobe, jezeli ich ciezar przekracza 15 kg.

Pracodawca jest obowigzany zapewni¢ pracownikom odpowiednie pomieszczenia i urzadzenia
higieniczno - sanitarne, do ktérych m.in. zalicza sie szatnie, umywalnie, ustepy oraz pomieszczenia do

spozywania positkow.

Pomieszczenia te muszg byé dostosowane do liczby zatrudnionych pracowikdéw, stosowanych

technologii i rodzajow pracy oraz warunkéw, w jakich ta praca jest wykonywana.

Wymienione pomieszczenia powinny sie znajdowac¢ w budynku, w ktédrym odbywa sie praca, albo w
budynku potgczonym z nim obudowanym przejsciem, ktére w przypadku przechodzenia z
ogrzewanych pomieszczen pracy powinno by¢ réwniez ogrzewane. Wszystkie pomieszczenia

higieniczno - sanitarne nalezy utrzymywac w nienagannej czystosci.

Wysokos¢ pomieszczen higieniczno-sanitarnych nie powinna by¢ mniejsza niz 2,5m w swietle (a w

przypadku usytuowania ich w suterenie, piwnicy lub na poddaszu nie mniejsza niz 2,2m).

Pomieszczenia te powinny by¢ ogrzewane, wentylowane, a ich $ciany do wysokosci co najmniej 2m
powinny by¢ pokryte materiatami gtadkimi, nienasigkliwymi i odpornymi na dziatanie wilgoci -

umozliwiajgcymi fatwe utrzymanie czystosci.

W zaktadzie pracy zatrudniajgcym powyzej 5 pracownikdédw rdézinej ptci pomieszczenia szatni,
umywalni, natryskéw i ustepéw powinny by¢ urzadzone oddzielnie dla kobiet i mezczyzn. Jednakze,
gdy na jednej zmianie jest zatrudnionych mniej niz 5 pracownikdw, pomieszczenia te mogg byc
wspolne, pod warunkiem zapewnienia mozliwosci osobnego korzystania przez kobiety i mezczyzn z

tych pomieszczen.

Szatnie w piekarniach powinny sktadad sie z czesci przeznaczonej na odziez wtasng pracownikéw oraz
czesci przeznaczonej na odziez roboczg i srodki ochrony indywidualnej, a takze z przepustowego
zespotu sanitarnego z natryskami, tgczacego te dwie czesSci (tzw. szatnie przepustowe). Szatnie te

powinny spetnia¢ nastepujgce wymagania:
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o piecownie - 150 Ix
J ekspedycja - 200 Ix.

Temperatura ogrzewanych pomieszczern powinna byé zgodna z przepisami i dostosowana do

wymagan technologicznych. Na przyktad, zalecana temperatura w wybranych pomieszczeniach

WYnosi:

J magazyn gtdwny maki i surowcéw dodatkowych - 10°C;

o magazyn produkcyjny - 140C;

o silosownia, odrabialnia, ciastownia i hala wypiekowa - 180C;

Wentylacja naturalna o dwukrotnej wymianie powietrza na godzine powinna funkcjonowaé¢ we
wszystkich pomieszczeniach piekarni. Ponadto w wymienionych nizej pomieszczeniach nalezy

zapewni¢ wentylacje mechaniczng zwiekszajgcg mozliwos¢ przewietrzania:

o odrabialni - 3 do 5 razy na godzine;
. hali wypiekowej - 8 razy na godzine;
. ekspedycji - 12 razy na godzine;

Woda ciepta, zdatna do celéw technologicznych i sanitarnych, powinna by¢ doprowadzona do

stanowisk pracy w pomieszczeniach produkcyjnych i do sanitariatow.

Ze wzgledu na bezpieczenstwo pracy w piekarniach, oprécz spetnienia opisanych wymagan,
podstawowe znaczenie ma przestrzeganie przepiséw i zasad bhp dotyczgcych bezpiecznych metod

pracy.

W magazynach surowcow i materiatdw pomocniczych worki z maka i skrzynie powinny byé utozone w
stosach w sposéb wykluczajgcy ich obsuniecie. Skrzynie moga by¢ uktadane najwyzej do wysokosci
2m, a ukfadanie workdw z maka w stosy powyzej 6 warstw jest dopuszczalne wytacznie za pomoca
urzadzen mechanicznych. Transport napetnionych workéw powinien odbywac sie przenosnikami lub

wozkami.

W pomieszczeniach przesiewaczy i komdr macznych przesypywanie maki oraz praca podajnikéw i
przesiewaczy nie moze powodowac nadmierne- go zapylenia pomieszczen. Komory maczne powinny
by¢ zaopatrzone w blokady mechanizméw zasypowych dziatajgce w razie otwarcia wtazu do komory,

a goérne otwory komoér nalezy zabezpieczy¢ rusztami ochronnymi z pokrywa- mi. Wnetrza komoér
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odpadow byty rozdzielone i nie krzyzowaty sie;
9.4 Zachowanie czystosci srodkdw transportu oraz pojemnikéw i opakowan;

9.5 Zabezpieczenie przed ubytkami i zanieczyszczeniem zywnosci.

Instytut Dobrej Praktyki Higienicznej

Kazda firma dziatajgca w biznesie zywnosciowym jest zobowigzana wobec prawa do opracowania

wtasnego zaktadowego programu, kodeksu czy dla kilkuosobowych firm - Instrukcji Dobrej Praktyki

Higienicznej. W zaleznosci od wielkosci firmy powinny znalezé sie tam procedury i instrukcje
stosowanych w danej firmie technik i metod pracy oraz zalecenia dotyczace higieny w odniesieniu do
opisanych wczes$niej wymogow.

Takie procedury i instrukcje powinny by¢ oczywiscie Scisle przestrzegane przez wszystkich
pracownikéw. Istotng rzeczg jest dokumentowanie dziatan zwigzanych z GHP, gdyz sprawny system
zapisow dotyczgcych wczesniej opisanych elementéw, pozwala na udowodnienie, ze wszystkie z

punktu widzenia bezpieczenstwa zywnosci dziatania sg odpowiednio realizowane.

Dokumentacja sanitarna

Obok dokumentacji prowadzonej przez pracownikéw, w kazdym obiekcie powinna ponadto

znajdowac sie dokumentacja sanitarna zawierajgca m.in.:

1. wyniki badania wody,

2. protokoty kontroli sanitarnej, decyzje i inne dokumenty wydawane przez panstwowy organ
nadzoru sanitarnego lub weterynaryjnego,

3. aktualne zaswiadczenia z badan lekarskich do celéw sanitarno- epidemiologicznych dla
wszystkich pracownikéw majgcych kontakt z zywnoscia,

4. zaswiadczenia pracownikéw o ukonczonych szkoleniach.

Zagadnienia zwigzane z GHP, mimo swojego duzego znaczenia, nie powinny by¢ identyfikowane jako
krytyczne punkty kontroli. Powinny by¢é natomiast doktadnie realizowane, zgodnie z zapisami w

obowigzujgcych w firmie procedurach lub instrukcjach.
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Niebezpieczenstwa i zagrozenia zawodowe wystepujace w zaktadach przemystu spozywczego -
piekarstwie i cukiernictwie

Wykonywanie prac piekarskich wigze sie z narazeniem pracownikéw na oddziatywanie wiekszosci
powyzszych czynnikdw, stwarza wiele potencjalnych mozliwosci wystepowania groznych wypadkow
przy pracy i wymaga zachowywania na co dzien szczegélnych zasad bezpieczeristwa i higieny pracy,

regulowanych na ogét stosownymi aktami prawnymi.

Szczegdlnie niebezpieczna i ucigzliwa pod wzgledem fizycznym i psychicznym praca wystepuje w

matych i nie zmechanizowanych piekarniach o wydajnosci od 3 do 9 ton pieczywa na 16 godzin.

Oprodcz potencjalnych zagrozen zwigzanych z obstugg rdznych niebezpiecznych maszyn i innych

urzadzen, niekorzystne warunki pracy moga by¢ zwigzane z:

e ucigzliwymi warunkami mikroklimatycznymi (temperatura na stanowisku pracy czesto przekracza

50 °C)

e zapyleniem

¢ znacznym zakresem ciezkich fizycznych prac recznych
¢ pracg wielozmianowg, w tym nocng

W tych warunkach konieczne jest Sciste i bezwzgledne przestrzeganie, zaréwno przez pracownikéw,

jak i pracodawcéw, obowigzujgcych w piekarnictwie przepiséw i zasad bezpieczenstwa i higieny pracy

Do czynnikdw niebezpiecznych powodujgcych najczesciej urazy, nalezg przede wszystkim czynniki

mechaniczne, takie jak:

¢ ruchome, a gtdwnie wirujgce, czesci maszyn i innych urzadzen
¢ Sliskie, nieréwne powierzchnie

 poruszajace sie srodki transportu

e ostre wystajgce elementy

¢ spadajgce przedmioty

¢ ograniczone przestrzenie (dojscia, przejscia, dostepy)

Do czynnikéw niebezpiecznych nalezy réwniez zaliczy¢ prad elektryczny oraz wybuch np. piecow

(rurowych piekarskich lub co.), przewoddw i instalacji gazowej oraz pytéw macznych. Zagrozenie
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Wymagania dotyczgce pomieszczen i urzagdzen higieniczno-sanitarnych

Warunki higieniczno - sanitarne i higiena osobista pracownikéw w piekarniach podlegajg szczegdlnym

wymaganiom.

Sciany pomieszczen produkcyjnych, ekspedycji pieczywa i myjni koszy ekspedycyjnych nalezy
wyktadac do wysokosci co najmniej 2m ptytkami tatwo zmywalnymi, nienasigkliwymi, odpornymi na

dziatanie wilgoci.

Podtogi w pomieszczeniach produkcyjnych powinny byé odporne na Scieranie, gtadkie, nienasigkliwe
i fatwo zmywalne. Podfogi w pomieszczeniach, w ktérych $ciany sg wyktadane ptytkami tatwo
zmywalnymi (poza ciastowniami), powinny by¢é wykonane ze spadkiem 1,5% w kierunku kratek
Sciekowych. Miedzy poszczegdlnymi pomieszczeniami, magazynami i ekspedycjg pieczywa nie nalezy

stosowac progow.

Drzwi i okna nalezy zabezpieczy¢ odpowiednio przed gryzoniami i owadami. Konstrukcja okien
powinna umozliwia¢é wietrzenie pomieszczen przez uchylenie gérnych skrzydet za pomoca

mechanizmdéw dostepnych z poziomu podtogi.

Oswietlenie pomieszczen piekarni (z wyjatkiem komory rozrostowej, gdzie o$wietlenie dzienne jest
niedopuszczalne) powinno by¢ zaréwno naturalne (dzienne), jak i sztuczne (elektryczne). W
pomieszczeniach przewidzianych do statego pobytu ludzi (co oznacza przebywanie w pomieszczeniu
minimum 4 godziny na dobe) stosunek powierzchni okien do powierzchni podtogi powinien wynosié

€O najmniej 1:8.

Oswietlenie elektryczne pomieszczen w piekarniach powinno zapewnia¢ minimalne natezenie

odpowiednio:

. silosowanie magazynowe i zmianowe - 100 Ix
o ciastownie i odrabialnie - 300 Ix
SRA DO&O
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uwagi o niebezpieczenstwie zatrué grzybami stanowig ostrzezenie, ale nie powinny zniechecac¢ do
spozywania potraw z grzybéw jadalnych, sporzadzonych we wifasciwy sposéb. Trzeba tylko przy

stosowaniu ich do potraw pamietaé o kilku zasadach:

J Zbierac grzyby tylko dobrze znane.
J Nie zbieraé grzybow przejrzatych.
o Nie kupowaé grzybéw bedacych mieszaning réznych gatunkéw trudnych do rozpoznania, o

kapeluszach oddzielonych od trzonéw.

. Grzyby kupowane na targowiskach muszg posiadac atest klasyfikatora.
. Swieze grzyby nie przetrzymywaé, tylko sporzadzaé je od razu.

Préby Pokarmowe

Préby pokarmowe przeprowadza sie:

o W zaktadach zywienia zbiorowego, wydajgcego positki w stotéwkach, w osrodkach

wczasowych, w zaktadach pomocy spotecznej i w szpitalach.

. W zaktadach garmazeryjnych oraz w zaktadach gastronomicznych podczas przygotowania

positkdw na zamodwienie (grupa od 6 oséb).

. W zaktadach produkcyjnych (lody z automatéw nie pakowane).

Préby pokarmowe przygotowuje sie w specjalnych wyjatowionych pojemnikach.

Zup i lodéw waga powinna wynosi¢ okoto100g, miesa oraz wedlin 50g i podaje sie w jednym kawatku.

Wszystkie pojemniki z prébkami muszg by¢ opisane nastepujgco: data i godzina przygotowania

potrawy, kto jg sporzadzit oraz imie i nazwisko osoby ktdra je pobrata.

Préoby pokarmowe przechowuje sie 48 godzin w temperaturze 4°C.
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wybuchem moze by¢ zwigzane z nieprawidiowg obstugg piecdw i nieszczelnoscig przewodoéw i

potgczen, a takze niesprawnoscig aparatury kontrolno-pomiarowej i urzgdzen zabezpieczajacych.

Podstawowe wymagania i srodki ochrony zbiorowej przed potencjalnymi zagrozeniami, ktére moga
powodowac czynniki mechaniczne oraz prad elektryczny, oméwiono w dziatach dotyczgcych maszyn i

urzadzen oraz obiektdw budowlanych i pomieszczen pracy.

Do szkodliwych czynnikdéw, ktédre moga wystepowac w piekarniach, nalezg czynniki fizyczne: hatas,
podwyzszona temperatura i gorgce powierzchnie oraz nieprawidtowe oswietlenie, a takze czynniki

chemiczne.

Podczas wykonywania czynnosci zawodowych pracownicy zaktadéw piekarskich mogg by¢ narazeni
na dziatanie szkodliwych substancji chemicznych, z ktdrych najniebezpieczniejszy jest tlenek wegla,
tzw. czad. Jest to bardzo toksyczny, bezwonny i bezbarwny gaz. Tworzy mieszaniny wybuchowe z
powietrzem. Jest gazem duszacym, wigze hemoglobine krwinek i hamuje oddychanie. W zaleznosci
od stezenia powoduje: bél gtowy, mdtosci, apatie, utrate przytomnosci, nieodwracalne zmiany w
uktadach - nerwowym i krwionosnym oraz zgon. Najwyzsze dopuszczalne stezenie (NDS) tlenku wegla
w powietrzu $rodowiska pracy wynosi 30 mg/m3, a najwyisze dopuszczalne stezenie chwilowe

(NDSCh) - 180 mg/m3.

Szkodliwe skutki w stanie zdrowia pracownikéw piekarni mogg réwniez powodowac "ulepszacze
pieczywa", barwniki, przyprawy, srodki myjgco-dezynfekujgce oraz srodki do zwalczania owaddw i

gryzoni, a takze pyty pochodzenia organicznego, gtéwnie maki.

Ze wzgledu na zdrowie pracownikéw i konsumentéw, a przede wszystkim na podatnosé niektérych
0sOb na uczulajgce dziatanie tych srodkdéw, zabronione jest nabywanie srodkéw do produkcji
spozywczej nie majacych atestu Panstwowego Zaktadu Higieny, a w przypadku s$rodkéw do
zwalczania szkodnikéw (pestycyddw) - nie dopuszczonych do stosowania w Polsce przez ministra

rolnictwa i gospodarki zywnosciowe;j.

W Rozporzgdzeniu Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 29 listopada 2002 r. w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych stezen i natezen czynnikéw szkodliwych dla zdrowia i Srodowiska pracy
(Dz. U. 2002, Nr 217, poz. 1833 ze zm. Dz.U. z 2005 r., nr 212, poz.1769) okreslono wartosci
najwyzszych dopuszczalnych stezen i natezen czynnikdow szkodliwych dla zdrowia (NDS i NDN).
Wartosci te sg obowigzujgce dla ogdtu pracownikow, jesli inne szczegdtowe przepisy nie okreslajg

wartosci mniejszych.
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Wartosci NDS i NDN s3 podstawg do realizowania planowej dziatalnosci profilaktycznej przez
pracodawcow. Pracodawca jest zobowigzany do przeprowadzenia na swoéj koszt badan i pomiaréw

czynnikéw szkodliwych dla zdrowia oraz udostepnienia ich wynikdw pracownikom.
Pomiary czynnikéw chemicznych i fizycznych wykonujg laboratoria:

¢ Inspekcji Sanitarnej

¢ jednostek badawczo-rozwojowych w dziedzinie medycyny pracy

¢ Centralnego Instytutu Ochrony Pracy -Panstwowego Instytutu Badawczego

¢ laboratoria akredytowane zgodnie z przepisami o badaniach i certyfikacji

lub upowaznione przez wojewddzkiego inspektora sanitarnego

Do czynnikéw uciazliwych, wystepujacych przy pracach piekarskich mozna zaliczy¢: podnoszenie i

przenoszenie ciezardw, wymuszong pozycje ciata oraz stres.

Praca, w ktérej podnoszenie i przenoszenie ciezaréw jest statg czynnoscig, moze by¢ przyczyng
nadmiernego zmeczenia fizycznego, przecigzenia miesni, stawdéw, a przede wszystkim kregostupa.
Skutkami mogg byé: wycienczenie organizmu, zmniejszenie wydolnosci fizycznej, zwiekszenie

podatnosci na wypadki, powstawanie urazow Sciegien i kregostupa.

Srodkiem prowadzacym do zapobiegania niekorzystnym skutkom dZwigania jest przestrzeganie norm
dzwigania ciezaréow z uwzglednieniem rdéznic w wydolnosci indywidualnej lub poszczegdlnych grup

pracownikéw (mtodociani, kobiety).

*\W razie koniecznosci podnoszenia przedmiotu trzymanego w odlegtosci wiekszej niz 30 cm od
tutowia, nalezy zmniejszy¢ o potowe dopuszczalng mase przedmiotu przypadajacg na jednego

pracownika lub zapewni¢ wykonywanie tych czynnosci przez co najmniej dwdch pracownikéw

eNiedopuszczalne jest reczne przenoszenie przedmiotéw o masie przekraczajgcej 30 kg na wysokos¢

powyzej 4 m lub na odlegtos¢ przekraczajacg 25 m

ePodczas oburecznego przemieszczania przedmiotow sita uzyta przez pracownika niezbedna do

zapoczatkowania ruchu przedmiotu nie moze przekracza¢ wartosci:
1) 300N - przy pchaniu,

2) 250N - przy ciggnieciu
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Zbyt czeste oraz nadmierne nawozenie gleby nawozami azotowymi takich jak: saletra amonowa lub
wapniowa, moczniki powoduje nagromadzenie sie ich w glebie i w wodach powierzchniowych. Stad
azotany sg pobierane przez rosliny i kumulowanie w ich tkankach. Szczegélnie duzo azotandw mozna
stwierdzi¢ w warzywach takich jak, np. burakach, satacie, kapuscie, szpinaku, cebuli, marchwi.
Spozyte wraz z warzywami azotany ulegajg redukcji w przewodzie pokarmowym pod wptywem
bakterii redukujgcych. Dla ludzi azotyny sg zwigzkami toksycznymi. Wchtoniete do krwi powoduja
utlenianie dwuwartosciowego zelaza hemoglobiny do formy tréjwartosciowej, tworzac
methemoglobine. Zwigzek ten nie ma zdolnosci do wigzania tlenu i nie moze bra¢ udziatu w
procesach oddechowych organizmu. Wystepuja objawy ciezkiej choroby-methemoglobinemii.
Choroba ta jest bardzo grozna, szczegdlnie dla niemowlat i matych dzieci. Zdarzaty sie wypadki
zatrucia niemowlat, np. sokiem z marchwi uprawianej na glebach silnie nawozonych nawozami
azotowymi. llosci bardzo mate i kontrolowane azotanu i azotynu sodu s3 dodawane celowo podczas

peklowania miesa w celu utrwalenia naturalnej barwy miesa.
Zatrucia grzybami

Grzyby - nalezg do produktéw o niewielkiej wartosci odzywcze]. Sposrdd sktadnikéw odzywczych w
grzybach znajdujg sie biatko niskiej wartosci, sktadniki mineralne, gtéwnie fosfor i potas; z cukréw
wystepuje cukier gronowy, niewielkie ilosci glikogenu, a poza tym ttuszcz. Wszystkie te sktadniki
wystepujg w niewielkich ilosciach, poniewaz tkanki grzybdw sg wypetnione w ok. 90% wody. Grzyby
sg stosunkowo ciezko strawne, a ze wzgledu na obecnos¢ kwasu moczowego sg przeciwwskazane w

zywieniu ludzi cierpigcych na altretyzm.
Zatrucia grzybami dzielimy na zatrucia:
o Swoiste - po spozyciu grzybdéw trujgcych.

o Nieswoiste - po spozyciu grzybow jadalnych ktdre zostaty niewtasciwie przechowywane w

workach foliowych lub ktére zostaty skazone przez opryskiwanie.

W niektorych grzybach znajdujg sie réwniez substancje szkodliwe dla zdrowia ludzkiego jak cholina,
atropina grzybowa, muskaryna lub kwas helwellowy. Spozycie takich grzybéw grozi ciezkim
zatruciem, a nawet niejednokrotnie Smiercig. Przekonanie, ze po zalaniu grzybow wrzacg woda,
krétkim obgotowaniu i odlaniu wody mozna je spozywac bez obawy, gdyz substancje trujgce przeszty
do wody i wraz z nig zostaty usuniete, jest mylne. Tylko niektore sposréd szkodliwych zwigzkéw

rozpuszcza sie w wodzie, wiec obgotowywanie nie zawsze chroni od zatrucia grzybami. Wszelkie
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Dezynsekcja

Dezynsekcja - niszczenie owaddw, zwilaszcza pasozytniczych stawonogdéw (much, komaréw, pchet,

wszy, karaluchdw), ich jaj i larw.

Dezynsekcje mozna wykonac przez zastosowanie srodkéw fizycznych (para, ogien, gorgce powietrze),

mechanicznych (wytapywanie, trzepanie, oczyszczanie) lub chemicznych srodkéw owadobdjczych.

Owady sanitarne mogg przenosi¢ grozne dla ludzi i zwierzat zarazki, powodowac przykre ukaszenia

(np. szerszenie, osy, komary, pchty, pluskwy) powodujgce nawet zgon cztowieka.

Szkodniki magazynowe powodujg duze straty materialne zjadajac i zanieczyszczajac zboza, pasze i

produkty spozywcze oraz przyczyniajg sie do powstawania réznych chordb u ludzi i zwierzat.
Deratyzacja

Deratyzacja - odszczurzanie, tepienie wszelkich gryzoni, szkodliwych ze wzgleddéw sanitarnych i

gospodarczych. Polega najczesciej na umieszczaniu putapek i wysypywaniu zatrutego ziarna.

Gryzonie powodujg olbrzymie straty w gospodarce niszczac zbiory zywnosci przez ich zjadanie i

zanieczyszczanie, uszkadzajg kable elektryczne, sg nosicielami zarazkéw i insektéw.
Pestycydy

Zaliczane do srodkow chemicznych (gtéwnie chloroorganiczne i fosforoorganiczne) zwalczajgce
owady, grzyby, chwasty, wszelkie gryzonie i pasozyty. Stosuje sie je zaréwno w celu ochrony roslin
uprawnych, jak i hodowli zwierzat, a takze do dezynsekcji magazynéw i sklepéw spozywczych. Srodki
te sg bardzo trujgce i nalezy stosowac je pod $cistg kontrolg, aby nie dopusci¢ do przedostania sie ich
do pozywienia cztowieka. Przestrzegac¢ nalezy tzw. okresu karencji, to jest liczby dni, po ktérych dany
pestycyd ulegnie roztozeniu, a ptody rolne moggy zosta¢ zebrane i przeznaczone do spozycia. Na
szczegdlng uwage trzeba zwréci¢ przy zastosowaniu antybiotykéw w hodowli zwierzat rzeznych i
drobiu. Takie antybiotyki jak: penicylina, tetracyklina, erytromycyna podaje sie jako leki, inne jako
stymulatory wzrostu w postaci dodatku do pasz dla mtodych zwierzat. Dzieki nim uzyskuje sie
wieksze przyrosty masy ciata zwierzat oraz zwieksza sie ich odpornos¢ na choroby. Pozostatosci
antybiotykéw lub ich metabolitéw w zywnosci (mieso, mleko, jaja) s niebezpieczne dla konsumenta.
W organizmie cztowieka moze powstac antybiotykoopornosé drobnoustrojow chorobotwérczych, co
utrudnia leczenie w czasie choroby, pojawiajg sie rézne alergie i grzybice. Dlatego nalezy dazy¢ do
stosowania tylko tych antybiotykéw, ktdrych nie podaje sie w leczeniu ludzi oraz bezwzglednie

przestrzega¢ okreséw karencji okreslonych scisle dla kazdego rodzaju antybiotyku.
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*Reczne przetaczanie przedmiotdéw o ksztattach okragtych (np. beczek, rur o duzych $rednicach) jest

dopuszczalne pod warunkiem spetnienia nastepujgcych wymagan:

1) masa przedmiotdéw przetaczanych po terenie poziomym nie moze
przekraczac¢ 300 kg na jednego pracownika

2) masa przedmiotdéw wtaczanych na pochylnie przez jednego pracownika
nie moze przekraczac¢ 50 kg

*Przenoszenie przedmiotéw, ktérych dtugos$é przekracza 4 m i masa 30 kg, powinno odbywa¢ sie

zespotowo, pod warunkiem aby na jednego pracownika przypadata masa nie przekraczajaca:

- 25 kg — przy pracy statej

- 42 kg — przy pracy dorywczej

eNiedopuszczalne jest zespotowe przemieszczanie przedmiotdw o masie przekraczajgcej 500 kg

W zapobieganiu skutkom nadmiernego wysitku wazne jest okreslenie prawidtowych sposobdéw
podnoszenia i przenoszenia ciezaréw na poszczegdlnych stanowiskach pracy oraz szkolenie
pracownikéw w zakresie bezpiecznej techniki dZwigania. Nalezy dazy¢ do ograniczenia i
wyeliminowania recznego przenoszenia ciezardw, np. przez stosowanie urzgdzen transportowych

(wdzkéw, podnosnikéw).

Stres moze powodowac zmeczenie i zmniejszenie wydolnosci umystowej i psychicznej, zmniejszenie
odpornosci na choroby, zmniejszenie sprawnosci wzroku, stuchu oraz precyzji czynnosci manualnych.
W konsekwencji prowadzi do zwiekszenia ilosci btedow popetnianych w pracy, mylnych decyzji, ztej
oceny stanu bezpieczenstwa oraz braku motywacji do pracy. Przyczyny powstawania stresu to: zta
organizacja pracy, zbyt szybkie i wymuszone tempo pracy, zwtaszcza monotonnej, zbyt duza ilos¢

pracy oraz zte stosunki miedzyludzkie.

Srodki prowadzace do zmniejszenia stresu w pracy to: state doskonalenie organizacji pracy, wigczanie
pracownikéw do optymalizacji wtasnych stanowisk pracy, wyrabianie postawy zaangazowania i
pozytywnych motywacji do pracy, umiejetnosci pracy zespotowej oraz podnoszenie kwalifikacji

kierownikéw w zakresie metod ksztattowania stosunkéw miedzyludzkich.

Srodki prowadzace do zmniejszenia stresu w pracy to: state doskonalenie organizacji pracy, wtaczanie

pracownikéw do optymalizacji wtasnych stanowisk pracy, wyrabianie postawy zaangazowania i
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pozytywnych motywacji do pracy, umiejetnosci pracy zespotowej oraz podnoszenie kwalifikacji

kierownikéw w zakresie metod ksztattowania stosunkéw miedzyludzkich.

Zatrucia pokarmowe

Zatrucia Pokarmowe Bakteryjne

Gtéwnymi przyczynami zatru¢ pokarmowych sg bakterie lub wytwarzane przez nie toksyny, wirusy,
pasozyty lub rézne substancje chemiczne. Objawami zatrucia sg najczesciej ogdlne zte samopoczucie,
bdle brzucha, nudnosci, wymioty, biegunka czesto réwniez podwyzszona temperatura, bdle gtowy i
miesni. Wystepujg od kilu minut do kilkudziesieciu godzin (np. w przypadku zatrucia salmonellg) po
spozyciu pokarmu zawierajgcego toksyny czy bakterie. Objawy zatrucia i ich nasilenie mogg by¢
bardzo rézne i zalezeé od rodzaju czynnika wywotujgcego chorobe, od stanu ogélnego chorego oraz
od jego odpornosci. Duze znaczenie ma réwniez wiek. Na konsekwencje zatrué najbardziej narazone
sg dzieci i osoby starsze. Wiekszo$¢ zatru¢ pokarmowych przebiega tagodnie w sposéb
samoograniczajacy sie i ulega wyleczeniu nawet bez stosowania zadnych lekéw. W poczatkowym
okresie nie nalezy hamowa¢ wymiotéw - to naturalna obrona majgca na celu wyeliminowanie
zarazkow. Nalezy dba¢ aby nie dopusci¢ do odwodnienia chorego. Trzeba choremu dostarczy¢ duzej
ilosci ptyndw do picia. Najlepiej wody z dodatkiem elektrolitow. W aptekach dostepne sg bez recepty
odpowiednie preparaty. Mozna tez ptyn do picia przygotowa¢ samemu. Do jednego litra
przegotowanej wody nalezy dodac ptasky tyzeczke soli kuchennej, sody oczyszczonej, tyzke cukru
(jezeli chory moze go uzywacd) i ewentualnie 100-200 ml soku pomaranczowego. Jezeli wystepuja
nudnosci i wymioty, tak przygotowany ptyn nalezy pi¢ mocno schtodzony i matymi porcjami aby
zmniejszy¢ odruch wymiotny. Jednak w kazdym przypadku budzacym watpliwosci konieczna jest
konsultacja z lekarzem, ktéry zadecyduje o dalszym postepowaniu. W ciezszych zatruciach
pokarmowych konieczne jest stosowanie antybiotykdw i intensywne uzupetnianie ptyndw i
elektrolitéw a nawet hospitalizacja. Przyczyng wiekszosci zatrué¢ pokarmowych sg pateczki salmonelli,
czerwonki bakteryjnej, gronkowce i toksyny laseczki jadu kietbasianego. Salmonellozy sg chorobami
wywotanymi przez bakterie ktérych Zrédtem sg wydaliny chorego cztowieka lub nosiciela. Zarazki

moga przetrwac w zanieczyszczonej wodzie a bardzo czesto znajdujg sie w jajkach i miesie drobiu.
CHOLERYNA, dawna nazwa ostrego bakteryjnego zatrucia pokarmowego.

Niezaleznie od prawidtowej jakos$ci surowca - na zdrowotng i odzywczg wartos¢ pozywienia maja

wptyw czynnosci zwigzane z jego przerdbka, a miedzy innymi warunki sanitarne przy produkcji,
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Zatrucia chemiczne artykutami spozywczymi wystepuja rzadko, niemniej jednak niebezpieczerstwo
istnieje, gdyz np. w produktach zywnosciowych znajdujg sie czasem $rodki ochrony roslin pestycydy,

zbyt duze ilosci zwigzkéw metali lub Srodki dezynfekcyjne albo dezynsekcyjne.

Objawy zatrucia chemicznego zalezg zawsze od dawki trucizny oraz odtruwajgcych zdolnosci
organizmu. Rozrdznia sie zatrucia ostre, podostre i przewlekte. Schorzenia podostre lub przewlekte
nie powodujg widocznych objawdw chorobowych, cechujg je: wolno narastajgce ostabienie, bdle

gtowy, bezsenno$é, zaburzenia w przyswajaniu pokarmoéw itp.

Niektdre trucizny kumulujg sie w ustroju, czyli gromadzg sie przez jakis czas w matych dawkach,
powodujgc ostre zatrucie. Przechodzenie zwigzkéw metali do Zzywnosci ma najczesciej miejsce w
przypadku uzywania naczyn kuchennych i sprzetu nieodpowiednie] jakosci. Najczes$ciej sg notowane

zatrucia pokarmowe miedzig, cynkiem lub otfowiem po spozyciu kapusniaku, bigosu, barszczu.

Otéw moze przejsé do potraw z naczyn glinianych z nieprawidtowg polewa. Bardzo niebezpieczna dla
zdrowie moze by¢ tarka pobielana cyng z domieszkg ofowiu. Otdw moze dostaé sie do potraw
rowniez przy stosowaniu naczyn lutowanych. W naczyniach cynkowych lub ocynkowanych nie nalezy
przygotowywac oraz ogrzewac potraw lub wody, gdyz metal ten tatwo rozpuszcza sie pod wptywem
nawet stabych kwasdw, zwfaszcza w podwyzszonej temperaturze, a powstate sole cynkowe sg

szkodliwe dla zdrowia.

Zatrucia zwigzkami miedzi spotyka sie rzadko, poniewaz wyeliminowano miedziane naczynia
kuchenne. Zwigzki rteci uzywa sie do zaprawiania ziarna siewnego w celu zabezpieczenia ziarna przed

szkodnikami. W przypadku uzycia zaprawionego ziarna do spozycia nastgpi ostre zatrucie.
Dezynfekcja

Dezynfekcja - niszczenie drobnoustrojow chorobotwérczych i ich form przetrwalnikowych srodkami

fizycznymi i chemicznymi w celu zapobiegania zakazeniu.
- Proces prowadzacy do zniszczenia form wegetatywnych mikroorganizméw.

- Proces ten wykorzystuje silne denaturujgce lub utleniajgce dziatanie niektérych substancji
chemicznych: zwigzkéw fenolowych (np. lizol) podchlorynu, roztworéw etanolu, czwartorzedowych

zwigzkoéw chloru (np. sterinol uzywany na ¢wiczeniach)

Wiekszos¢ efektywnych srodkéw dezynfekujgcych ze wzgledu na silne dziatanie, wywotuje

podraznienia i nie nadaje sie do odkazania skory czy ran.
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Czerwonka bakteryjna, dyzenteria, choroba zakazna, wystepuje sezonowo, gtéwnie pod koniec lata i
wczesng wiosng. Wywotujg jg pateczki z rodzaju Shigella. Sposrdéd licznych gatunkéw i odmian w

Polsce stwierdza sie najczesciej Shigella flexneri i Shigella sonnei.

Zakazenie drogg pokarmowa przez spoziycie zakazonego pokarmu: jarzyn, mleka, owocdw.

Rezerwuarem zarazkdw jest chory cztowiek lub nosiciel, przenosicielami gtdwnie muchy i inne owady.

Objawy: biegunki sluzowo-krwawe i sluzowo-ropne, bule brzucha, ktérych przyczyna sg owrzodzenia
btony sluzowe] jelita grubego. Wystepujg tez stabiej lub silniej zaznaczone objawy ogélne.
Rozpoznanie opiera sie na wykazaniu zarazkdw w stolcu i stwierdzeniu obecnosci wspomnianych

owrzodzen w jelicie.

Profilaktyka: higiena zywno$ci, mycie ragk, owocow.

Leczenie: uzupetnianie strat wodno-elektrolitowych (odwodnienie), bakteriostatyki, czasem
antybiotyki.

Jad Kietbasiany

Pateczki jadu kietbasianego znajdujg sie zwykle w konserwach i przetworach przygotowywanych

domowym sposobem.
Whbrew nazwie czesciej w przetworach warzywnych niz miesnych.

Zatrucia pateczky jadu kietbasianego sg niezmiernie rzadkie, zwykle sg jednak powazne i mogg

prowadzi¢ do Smierci chorego.
Poza objawami brzusznymi pojawiajg sie zaburzenia neurologiczne.

W kazdym przypadku podejrzenia zatrucia jadem kietbasianym chory powinien by¢ natychmiast

hospitalizowany
Zatrucia Pokarmowe Chemiczne

Szybki rozwdj nauki i techniki, a szczegdlnie chemii, wprowadza do codziennego zycia wiele nowych
zwigzkéw chemicznych. Przynoszg one niewatpliwie wielkie korzysci, zaréwno ekonomiczne jak i
gospodarczo - uzytkowe, ale jednoczesnie stanowig niebezpieczeristwo toksykologiczne. | tak np.
kwas salicynowy, ktory byt do niedawna uzywany jako srodek konserwujacy, ostatnio uznany zostat
za szkodliwy dla zdrowia. Podobne dziatanie wykazuje nadmanganian potasu, gdzie byt stosowany w

kuchni do przywrdcenia zepsutemu miesu Swiezego wygladu.
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czystos¢ sprzetu kuchennego oraz stotowego. Zachowanie higieny jest szczegélnie wazine przy
sporzadzaniu positkdw, a lekcewazenie podstawowych wymagan higieniczno-sanitarnych czesto staje
sie przyczyng zatrué lub zakazen pokarmowych. Obok nalezytego stanu zdrowia osoby
przygotowujgcej positki konieczne jest state przestrzeganie zasad higieny osobistej. Skéra cztowieka
stale pokrywa sie brudem, sktadajgcym sie ze ztuszczonych nabtonkéw, toju skérnego i potu, na
ktorym osiada kurz i réine drobnoustroje. W kuchni szczegdlnie wazne jest mycie rgk przed
rozpoczeciem kazdej pracy, niezbedne jest ono réwniez po kazdorazowym korzystaniu z WC, po
zetknieciu sie z produktem brudnym, jak nie oczyszczone warzywa, jaj w skorupkach itp. Nawet
drobnych skaleczen nie wolno bagatelizowaé. Bakterie, powodujace stany ropne, sg bardzo czesto
przyczyng zakazenia potraw, ktdre nastepnie spozyte przez ludzi mogg wywotaé groine w
nastepstwach zatrucia pokarmowe. W wypadku ropni na rekach, konieczna jest praca w gumowych
rekawiczkach. Drobnoustroje mogg by¢ réwniez przenoszone przez owady. Do najczesciej
spotykanych, nalezg muchy, ktére zerujac na Smietnikach, na nawozach itp. mogg tatwo przenosic¢
zarazki choréb przewodu pokarmowego, np. duru brzusznego, duru rzekomego, czerwonki
bakteryjnej a takze jaja glist. Niektére choroby zakazne sg przenoszone przez gryzonie, np. myszy
szczury, przenoszg zéttaczke zakazng, dury rzekome, wiosnice. Utrzymywanie czystos$ci otoczenia,
usuwanie odpadkéw zywnosciowych - zapobiega, a w kazdym razie utrudnia gryzoniom bytowanie i

rozwoj.

Réwniez bardzo silne zatrucie pokarmowe wywotujg toksyng wytwarzane przez beztlenowe bakterie.
Clostridium botulinum (jad kietbasiany), ktére pojawiajg sie najczesciej w nieodpowiednio
przygotowanych konserwach miesnych i rybnych. Wywotujg one nastepujgce objawy takie jak:

zaburzenia widzenia, mowy, porazenie miesni oddechowych.
Gronkowce

Gronkowce to bakterie, ktére zwykle rozmnazajg sie w kremach, lodach, mleku ciastkach i w
mielonym miesie. Ich Zrédtem s3 najczesciej ludzie z ropnymi zmianami lub nosiciele. Stanowig
problem gdyz w coraz wiekszym procencie gronkowce stajg sie odporne na stosowane w ich

zwalczaniu antybiotyki.

Gronkowce to duza grupa bakterii gram-dodatnich, ziarniakdw, ktére dzielimy na dwie zasadnicze
grupy - koagulazo-ujemne i koagulazo-dodatnie. To podziat ze wzgledu na metode wykrywania, ale
rowniez na patogennosé. Uwaza sie, ze gronkowce koagulazo-dodatnie (np. gronkowiec ztocisty, po

tacinie S. aureus) sg potencjalnie bardziej patogenne niz koagulazo-ujemne (np. gronkowiec
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naskdrkowy, dawniej biaty, po tacinie S. epidermidis). Niemniej jednak wszystkie gronkowce majg
potencjalne mechanizmy zjadliwosci, enzymy proteolityczne i toksyny (jak np. enterotoksyna
gronkowcowa wywotujgca ciezkie zatrucia pokarmowe, toksyna epidermolityczna dajgca pecherzyce
noworodkéw lub toksyna wstrzagsu toksycznego czesto prowadzgcego do $mierci). Zakazenia
gronkowcami koagulazo-ujemnymi sg utrapieniem chorych z obnizong odpornoscig oraz pacjentéw
dtugo leczonych w szpitalach (zakazenia szpitalne, szczegdlnie po operacjach kardiochirurgicznych,
protezach ortopedycznych itp.) Jednak gronkowce zyjg w otoczeniu cztowieka od tysigcleci, dlatego
zaréwno cztowiek jak i gronkowce wytworzyli wiele mechanizmédw pozwalajacych na "pokojowe
wspotistnienie". | wydaje sie, ze cztowiek wiele korzysta z obecnosci gronkowcdw na skdrze i btonach
$luzowych (kolonizacja nastepuje juz w ciggu 2-4 godzin po porodzie - od matki), poniewaz jest to
nasza naturalna ochrona przed inwazjg innych groznych drobnoustrojéw. Jest to ukfad dynamiczny,
zalezny od wielu czynnikéw, jak np. higiena osobista (niedostatek jak réwniez naduzywanie), uktad
odpornosci skéry (np. oparzenie, uraz itp), uktad odpornosci bton sluzowych (owrzodzenia, zmiany
alergiczne), odpornos$¢ komdrkowa i humoralna (palacze, alkoholicy itp), stan metaboliczny pacjenta
(np. cukrzyca zaburza skfad toju skdrnego, przesuwa pH i utatwia rozwdj zakazen), stan krgzenia w
naczyniach dystalnych (osoby z niedokrwieniem koriczyn majg zmiany troficzne, ktére szybko ulegaja
zakazeniu) i jeszcze bardzo wiele innych. W badaniach mikrobiologicznych pobieranych za pomocga
wymazu np. z gardfa czy z nosa, stwierdza sie prawie zawsze jakie$ gronkowce. Wazna jest ich
wrazliwosé na leki i inne cechy, jak np. zdolnos$¢ do produkcji toksyny. Ale réwniez inne bakterie i
bardzo wazna jest struktura ilosciowa tych sktadnikéw. Proporcje bakterii w posiewie mogg wskazaé
na zaburzenia flory i ktéregos z mechanizmdw obronnych. Dlatego interpretacja dodatniego posiewu
wymaga uwzglednienia tych wszystkich elementdéw, bo jak wiadomo leczenie antybiotykiem niewiele
pomoze jesli nie usuniemy pierwotnej przyczyny zaburzenia rdownowagi. Oczywiscie w sytuacjach
ostrych zakazen z silnym odczynem zapalnym konieczna jest pomoc w postaci leku
przeciwbakteryjnego. Najskuteczniejsze sg penicyliny pétsyntetyczne (w Polsce dostepna kloksacylina
= syntarpen) lub cefalosporyny | i Il generacji. Silniejsze leki nie sg zwykle konieczne. Powazne
niebezpieczenstwo stanowig wielooporne gronkowce pochodzgce ze srodowiska szpitalnego (tzw.
MRSA, MRSE), ktére sg czesto wrazliwe tylko na jedng grupe lekdw (glikopeptydy np. wankomycyna).
To bardzo niebezpieczne i na catym sSwiecie obserwuje sie narastanie tego zjawiska w wyniku
powszechnego naduzywania (w medycynie ludzkiej, weterynarii i rolnictwie) antybiotykdow. Sg juz
niestety pierwsze na Swiecie (takze w Polsce) szczepy oporne na wankomycyne!! Wszystkie przypadki

muszg by¢ analizowane indywidualnie, przede wszystkim pod katem prawdziwego zwigzku miedzy

RNIA
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gronkowcem a dolegliwosciami, prawidiowosci pobrania materiatu do badania, schorzen

towarzyszacych, zaburzen odpornosci czy metabolicznych itp.
Salmonella

Salmonella (nazwa pochodzi od nazwiska odkrywcy, amerykanskiego uczonego D. Salmona), rodzaj

bakterii w obrebie rodziny Enterobacteriaceae, pateczki Gram-ujemne (Grama metoda), urzesione.

Znanych jest ok. 2500 gatunkdw tych bakterii. Kilkaset gatunkéw jest chorobotwérczych dla

cztowieka i zwierzat, wywotuja: dur brzuszny, dury rzekome i zatrucia pokarmowe (salmonellozy).

Wykrywanie pateczek Salmonella przy uzyciu standardowych procedur jest skomplikowane, wymaga
posiadania zaplecza laboratoryjnego, a wyniki uzyskuje sie zwykle po 96 godzinach. Z tych powoddéw
firma New Horizon Diagnostics Corp. USA opracowata szybki test przeznaczony do wykrywania

pateczek Salmonella w zywnosci oparty na metodzie immunochromatograficzne;.

Zwierzeta zakazajq sie przez spozywanie pasz zanieczyszczonych salmonellami, stajac sie nosicielami,
wydalajg pateczki z katem do srodowiska. Do zakazenia dochodzi¢ moze podczas transportu, uboju i
przerobu miesa, a takze masowego przygotowywania zywnosci w restauracjach, stotéwkach,

szpitalach i innych placéwkach zbiorowego zywienia.

Salmonelle mogg réwniez rozwijac sie w takich produktach jak kietbasy, majonezy, ryby, mleko i jego

przetwory - gtéwnie lody, masto, sery, kremy.

Istotne znaczenie ma zakazenie pateczkami Salmonella drobiu oraz nosicielstwo u ptakéw i gryzoni.
Zrédta zakazen drobiu sa rézne, najczesciej jest nim $rodowisko, w ktérym ptaki zyja, a nastepnie
pasza. Czesto bywa , ze zakazone s3 jaja. Kury nioski mogg drogg owarialng przenie$é zarazek do jaj.

Do zakazenia dochodzi rowniez podczas niewtasciwego ich transportu lub magazynowania.

Takze ptactwo dzikie - jako nosiciel pateczek Salmonella moze stanowié zagrozenie i by¢ przyczyng

zatrud.
Czerwonka

Czerwonka to typowa choroba "brudnych rgk". Zrédtem zakazenia jest chory cztowiek. Objawy
pojawiajg sie po kilku dniach od zatrucia i polegajg na czestym, bolesnym oddawaniu skgpych stolcow
z domieszka $luzu i niewielkich ilosci krwi. W przypadku czerwonki problemem jest nie tyle sama

choroba co jej szybkie rozprzestrzenianie sie w duzych skupiskach ludzi (na obozach, koloniach).
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