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Podstawa prawna:

eUstawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenistwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz.U. z 2010 r. Nr 136 poz.
914),

*Rozporzgadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie
higieny srodkow spozywczych (Dz.Urz. UE L 139 z 30.04.2004 ze zm.; Dz.Urz. UE Polskie wydanie
specjalne, rozdz. 13, t. 34 ze zm.),

*Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
ustanawiajgce szczegdlne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do ZzZywnosci pochodzenia
zwierzecego (Dz.Urz. UE L 139 z 30.04.2004 ze zm.; Dz.Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 3, t.
45, str. 14 ze zm.),

*Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej i Sportu z dnia 31 grudnia 2002 r. w sprawie
bezpieczenstwa i higieny w publicznych i niepublicznych szkotach i placéwkach (Dz.U. z 2003 r. Nr 6 poz.
69 ze zm.).

Kiedy juz zostang opisane i zweryfikowane schematy technologiczne, wedtug ktérych prowadzone sg wszystkie
operacje w celu przyrzadzenia potraw, czas przystapi¢ do analizy i spisania wszystkich zagrozen, ktére moga
istnie¢ na poszczegllnych etapach przygotowania positkow. Zagrozenia te mozna skategoryzowa¢ w trzech
obszarach: zagrozen mikrobiologicznych, fizycznych i chemicznych. Pierwsze z nich dzielg sie jednoczesnie na te
pochodzgce z surowca, powstajace na skutek wtornego zakazenia oraz pojawiajgce sie w wyniku rozwoju i
dalszego namnazania sie drobnoustrojéw.

Zagrozenia mikrobiologiczne

Identyfikuje sie dwa rodzaje zagrozen mikrobiologicznych w zywno$ci: organizmy saprofityczne, ktére, rozwijajac
sie w zywnosci, powodujg pogorszenie jej cech i ostatecznie zepsucie produktu, oraz organizmy chorobotwércze
odpowiedzialne za zatrucia pokarmowe. Mikroflora produktéw roslinnych pochodzi przede wszystkim z gleby,
dlatego najbardziej narazone sa rosliny okopowe. Na warzywach rozwijajg sie gtéwnie bakterie gnilne, natomiast
na owocach — drozdze i plesnie oraz pateczki z grupy coli, bakterie Micrococcus i Bacillus. Na owocach
fermentujacych rozwijajg sie rdwniez bakterie octowe i mlekowe. Zboza i mgka moga zosta¢ zakazone przede
wszystkim plesniami przy niezachowaniu prawidiowych warunkéw przechowywania. Sluzowacenie pieczywa,
wystepujace najczesciej latem, moze by¢ spowodowane bakteriami z rodzaju Bacillus. Zmiana cech sensorycznych
miesa wynika przewaznie z dziatania paciorkowcow, drobnoustrojéw wytwarzajgcych siarkowodér oraz paleczek
fermentacji mlekowej. Mieso ryb jest produktem jeszcze mniej trwatym, dlatego wazne jest jego przechowywanie w
stanie zamrozonym. Przyczyng jego psucia sie sa gtéwnie drobnoustroje psychrofilne. Dla wiekszosci
drobnoustrojow chorobotworczych optymalna temperatura wzrostu miesci sie w granicach 37—43°C przy pH = 7.

Za zatrucia pokarmowe odpowiadajg przewaznie potrawy z dodatkiem jaj, ryb, drobiu, satatki i wyroby
garmazeryjne. Wynika to z faktu, ze nie wszystkie uzyte do nich skladniki poddawane sg obrobce termicznej, ktéra
minimalizuje zagrozenie mikrobiologiczne. Z zatruciami pokarmowymi mamy ponadto do czynienia najczesciej w
okresie letnim, kiedy niezachowane sg wihasciwe warunki temperaturowe przechowywania potraw. Aby
zminimalizowa¢ zagrozenie, nalezy zwrdci¢ uwage na przestrzeganie higieny przez pracownikéw, a takze



Korzysci:

* nielimitowany dostep do tresci,

* aktualizacje materiatéw w niezbednikach, nawet do 2 razy w tygodniu,
* e-czasopisma w nowej, wygodnej formie,

* dodatkowe materiaty i wzory dokumentéw do pobrania,

* dostep do porad cenionych ekspertéw i praktykow,

* znizki na kolejne produkty, szkolenia i webinary

i znacznie wiece;...




