HIGIENA PODCZAS
PRZYGOTOWYWANIA POSILtKOW

Nieswiadomi wielu zagrozen, rowniez w kuchni mozemy natkngé sie na pewne niebezpieczenstwo. Trzeba

zdac sobie sprawe z faktu, iz takze w tym miejscu pojawia sie szereg specyficznych problemdéw, ktdérych
nieznajomos¢, badz tez bagatelizowanie, moze stac sie przyczyng wielu nieszczes¢. W celu zapobiegania
zatruciom pokarmowym i wielu innym nieprzyjemnym skutkom niewtasciwego zachowania w kuchni,

ponizej zostata omdwiona celowos$¢ zachowania higieny w miejscu przygotowywania positkow.

SPOSOB PRZYGOTOWYWANIA POSItKOW ODGRYWA NIEZWYKLE WAZNA ROLE DLA
BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI!

Kazdy etap wymaga zwrdcenia uwagi na odpowiednig higiene, gdyz ma to bezposredni wptyw

na nasze zdrowie lub Zycie.

Salmonella....

Warto na wstepie wspomnie¢, iz w roku 2013 najwiecej zatru¢ pokarmowych w skali kraju spowodowaty
pateczki Salmonelli enteritidis (dane GIS). Stanowito to niemal 80% wszystkich bakteryjnych zatru¢
pokarmowych!!

Czynniki zakaZne wywotujace
zakaZenia i zatrucia pokarmowe
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Stwierdzono takze wzrost zakazen pokarmowych wywotywanych przez
bakterie z rodzaju Campylobacter

Uwaza sie, ze gtéwng przyczyng zatruc i zakazen pokarmowych na tle tych drobnoustrojow jest
niewtasciwa obrobka miesa drobiowego i jego przetworow.

Bardzo czesto miejscem wystapienia ognisk zatrucia sg mieszkania prywatne, w

ktérych zywnos$¢ zostata wyprodukowana i nastepnie spoizyta. Zrédtem zakazenia zywnosci zazwyczaj

bywa uzycie do produkcji zarédwno positkéw miesnych, jak i wyrobdow ciastkarskich, zakazonych jaj

»Z pola na stét — uczyn jedzenie bezpiecznym”

WHO ,,Bezpieczenstwo zywnosci”

kurzych oraz nieprzestrzeganie wymagan sanitarnych. Z tego punktu widzenia, odpowiednia kolejnos¢, I

rozdzielnosc oraz higiena czynnosci wykonywanych w kuchni ma ogromne znaczenie.




PRAWIDLOWE ZACHOWANIA W KUCHNI

PRZED ROZPOCZECIEM PRACY: 930

(o]
Nasze rece codziennie kontaktujg sie z réznymi powierzchniami i przedmiotami, ktorych @Q
czysto$é pozostawia wiele do zyczenia, a w dodatku sg one uzytkowane przez wielu
ludzi (toaleta, klamki, pienigdze, porecze, uchwyty, telefony komdérkowe itp.). To doskonate
miejsca, sprzyjajgce przenoszeniu chordb ,z rgk do rgk”, dlatego przed przystgpieniem do
przygotowywania positkdw nalezy koniecznie umy¢ rece.

W TRAKCIE PRZYGOTOWYWANIA POSILKOW:

e Jedli mamy styczno$¢ z surowym miesem, brudnymi warzywami lub jajami,
przystepujac po ich umyciu do kolejnych czynnosci, nalezy umyc¢ rece, by nie przenosic
bakterii oraz wiruséw i zanieczyszczac pozostatej zywnosci (szczegdlnie takiej, ktora ma
by¢ spozyta bezposrednio — bez mycia oraz dalszej obrdbki cieplnej).

e Taka samg uwage naleiy przywigzywac do uzywanych narzedzi i sprzetu, czyli np. nie
przygotowywacé surowki na desce, ktérej przed chwilg uzyliSmy do krojenia surowego
miesa lub nie my¢ sztuécodw tg sama gabka, ktdrej uzylismy do mycia jaj lub warzyw.

~Mycie zywnosci
e Warzywa i owoce, ktore zamierzamy spozy¢ na surowo nalezy doktadnie umyc¢ pod

biezacg wodg oraz sparzy¢

e Warzywa wyraznie zanieczyszczone ziemig myj specjalnie do tego przeznaczona
szczoteczka

* Mieso przed obrobka nalezy doktadnie umyc ciepta woda

* Do mycia zywnosci nalezy uzywacd , bezpiecznej” wody, czyli takiej, ktérej spozycie nie
zagraza naszemu zdrowiu — w przypadku watpliwosci najlepiej j3 przegotowac

~-Zanieczyszczenia
e Dbajmy o dobry stan narzedzi i sprzetu, by nie stanowity one zrodfa zanieczyszczen (np.
zardzewiate metalowe fopatki, uszkodzone drewniane tyzki, garnki z wytartg emalig)




KILKA StOW O MYCIU RAK...

Bardzo wazne jest to, by rece byty myte przede wszystkim DOKEADNIE. Wazne, by do mycia rak
uzywac cieptej wody i mydta, poniewaz dzieki temu usuniemy kurz, ttuszcz i inne zanieczyszczenia
bedgce korzystnym srodowiskiem dla rozwoju bakterii. Rownie dobrym sposobem na utrzymanie
higieny ragk jest zastosowanie ptynu dezynfekujgcego na bazie alkoholu, moze on jednak miec
ograniczone dziatanie w przypadku rgk mocno zabrudzonych, ttustych.
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e Cztowiek jest ,,chodzacg hodowlg drobnoustrojéw” — bakterie znajdujg sie na naszym ciele,
wtosach, ubraniach.

* Przedmioty uzytkowane przez cztowieka sg prawdziwym siedliskiem drobnoustrojéw (np.
telefon, klawiatura, porecze, klamki itp.)

e Cokolwiek robimy, we wszystkich miejscach zostawiamy bakterie oraz zabieramy te, ktore juz

bytowaty
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/I\/Iiejscem najczesciej pomijanym jest kciuk oraz opuszki palcdw, a najwiecej nieusunietego brudu\\

Nalezy doktadnie umy¢ catg powierzchnie dtoni i paznokci, pamietajac réwniez o trudno

Jak nalezy my¢ rece?
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i drobnoustrojow zostaje pod paznokciami, a takze pod.. bizuterig!
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dostepnych miejscach i zakamarkach.
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Dlaczego trzeba my¢ rece?
... czyli co warto wiedziec¢ o zyciu bakterii i wirusow?

na dotykanej powierzchni

wilgotne rece przenoszg 1000 razy wiecej bakterii niz suche
liczba bakterii po skorzystaniu z toalety wzrasta dwukrotnie

na klawiaturze komputera przebywa $rednio 510 bakterii na cm?

,Z pola na stét — uczyn jedzenie bezpiecznym”

WHO ,,Bezpieczenstwo zywnosci”

gdy rece sg brudne, narazamy sie na ryzyko infekcji poprzez dotykanie nimi twarzy,
oczu, ust, nosa — drobnoustroje wnikaja do naszego organizmu poprzez skoére, T
btony sluzowe, pory 3 :

I



e Bakterie katowe

v' u co czwartej osoby korzystajacej z komunikacji miejskiej stwierdzono na rekach
ich obecnos¢

v" Na telefonach komdrkowych zyje 300 razy wiecej drobnoustrojow niz w toalecie
publicznej — 1 na 6 telefondw komodrkowych jest zanieczyszczony bakteriami
katowymi

v' Stwierdzono ich bytowanie na 14% banknotéw oraz 10% kart
kredytowych

v Ok. 15 % drobnoustrojéw na poreczach centrum handlowym
stanowity bakterie flory katowej

e Bakterie bardzo dobrze czujg sie i namnazajg w cieptym, wilgotnym srodowisku — nasze rece
s idealnym miejscem do ich bytowania

e Bakterie namnazajg sie bardzo szybko — z kazdej podzielonej komorki powstajg kolejne, ktore
nastepnie podlegajg dalszemu podziatowi

e W przeciwienstwie do bakterii, w przypadku wirusdw wystarczy juz kilka zakaznych czgstek
wirusowych, by wywotac infekcje
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Na podstawie (zrédta internetowe):
1.www.psse.waw.pl/UserFiles/grojec/File/grypa%20mys2@rak.pd:
2.www.who.int/gpsc/5may/en/
3.www.cdc.gov/handwashing/show-me-the-scidrare-sanitizer.html 4
4.www.nationalpurity.com/new-hand-washisgrve-reveals-some-gross-statistics/




