ORGANIZACIJA IN DELOVAN]JE
PREHRANSKIH OBRATOV

HIGIENA V VELIKIH
KUHINJAH

Higiena

HIGIENA je nauk, ki nas udi, kako si zdravje ne le
ohranjamo, temvec¢ tudi krepimo.

Zvrsti higiene: telesno zdravje, dusevno zdravije, otroska
higiena, higiena dela, osebna higiena, higiena prehrane,
mentalna higiena, higiena okolja, higiena Sporta,
CISTOCA.

CISTOCA je pomembna zvrst higiene in je ne moremo
zamenjati s pojmom higiena

ZDRAVIJE je popolna telesna, dusevna in socilan blaginja
v danem okolju

Druzbena /javna prehrana

predstavlja moznost mnozi¢ne oskrbe prebivalstva s
pripravljeno in polpripravljeno hrano

zagotavlja ustrezno biolosko, energijsko in hranilno
sestavo

zagotavlja ustrezno ekonomic¢nost
predpogoj je higienska neoporecnost




Druzbena prehrana

Pozitivni dejavniki:

- mnacdin prehrane

- stanje prehranjenosti

- ustrezno zdravstveno stanje

- izboljSanje delovne storilnosti

Negativni dejavniki:

- mozZnost obolenj, ki se prenasajo s hrano /zdravstveno
tveganje

- narascanje obsega druzbene prehrane

- povecanje kapacitete/Stevila pripravljenih obrokov, kar ni
vedno v skladu s higienskimi zahtevami za mikrobiolosko
neoporecnost

Zastrupitve z zivili

* vsa obolenja, ki so izzvala Fri zdravih ljudeh po zauzitju
skupne oporecne hrane dolocena obolenja (obicajno v
obliki zelod¢no-crevesnih vnetij)

. pocjlavijo se razmeroma kratkem casu po zauZitju in se
redko prenasajo naprej

lahko preidejo tudi v epidemije $irsih razseznosti

na osnovi klini¢nih znakov in casa, kdaj so obolenja

nastala, lahko sklepamo na povzrocitelja (povezano s

hitrimi in pravilnimi ukrepi};

povzrocitelji mnoZi¢nih alimentarnih infekcij in

mntoksikacij se poleg znanih povzrociteljev tudi

mikroor%'mizmi, ki so bili do sedaj le pogojno patogeni
ali pa sploh niso bili patogeni

Posledice zastrupitev

posledice zdravstveno stanje prebivalstva

* povzrocajo ekonomsko skodo (stroski lahko nastajajo

zaradi neposrednega zdravljenja obolelih, zaradi

odsotnosti z dela, unicene hrane, prepovedi obratovanja,

stroski laboratorijskih preiskav Zivil

socialni vidik (vzrok odsotnosti z dela)

® preventivni sistemati¢ni nadzor nad obrati druzbene
prehrane pomeni znaten prihranek v kon¢ni bilanci

® pogostnost zastrupitev z zivili je v praksi vecja kot je

prijavljenih in prikazanih v okviru zdravstvene storitve




Razli¢na zdravstvena tveganja

Posledica:

e Siroke ponudbe razli¢nih jedi

* razlicne izobrazbe in usposobljenosti zaposlenih za delo
pri pripravi hrane

* sprotnih sprememb v ponudbi jedi

zaradi prilagajanja Zeljam gosta in konkurencnosti
e priprava hrane ni le kulinari¢na vesc¢ina
* neusklajenosti jedilne kakovosti in varnosti hrane

Kljucni elementi kakovosti varnih gotovih jedi

¢ kakovostna in ustrezno izbrana surovina

* strokovno znanje in uporaba primernih toplotnih
postopkov

zbiranje informacij na podrocju prehrane in medicine
® procesna kontrola

dolocanje kriti¢nih kontrolnih tock

Izvor tveganja

Gotove jedi so sestavljene iz razli¢nih komponent, ki
individualno vplivajo na kakovost.

Tveganje je v vseh fazah (surovina, tehnoloski proces,
neposredno pred uzivanjem, naknadna kontaminacija).

Kontrola mikrobioloskih, fizikalnih, kemijskih in
senzori¢nih parametrov , ki so vkljuceni v HACCP
sistem.

Izvor tveganja so lahko:

* okolje (zrak)

* osebje (higirena, obleka)
* postopek dela

e surovina, voda, embalaza
* oprema, pribor in drugo




Vrste tveganj

* Biolosko tveganje
¢ Kemijsko tveganje
* Fizikalno tveganje

Biolosko tveganje

* mikrobioloska kontaminacija Zivil (takojsnja okuzba) -
zdravju skodljive bakterije, virusi, drugi MO

* glavno merilo ni Stevilo, temve¢ prisotnost patogenih
MO

* uni¢imo ali inaktiviramo jih lahko s pravilnimi postopki,
ustreznim ¢asom in temperaturo; ustreznim pakiranjem
in skladisc¢enjem do porabe

* tveganja predstavljajo 95% pri pripravi varnih obrokov
hrane!

BAKTERIJSKE ZASTRUPITVE S HRANO

INFEKCIJE INTOKSIKACIJE

(TOKSIKOINFEKCIJE)

\ \

Kolonizacija mikrorganizmov Zauzitje toksinov, ki se
v telesu, zauzitih s hrano biosintetizirajo v hrani med
rastjo mikroorganizmov




Zastrupitve v javni prehrani:

* neustrezno ohlajevanje hrane (prepocasi, topla hrana
direktno v hladilnik, delikatesna Zzivila)

priprave hrane vnaprej (povecuje se ¢as med pripravo in
uzivanjem hrane (sistemi distribucije!)

nezadostna toplotna obdelava hrane (piscanci

* kontaminacija opreme in delovne povrsine (picanci)

nezadostno pogrevanje hrane

shranjevanje hrane (ki se servira vroc¢a) na neustrezni
(prenizki) temperaturi

slaba osebna higiena ali kliconosci med zaposlenimi

Napake v praksi so izhodisce za dolocanje KKT!!

Zastrupitve v javni prehrani

Primeri:

Clovek, gotove jedi, slascice, sladoled (koagulaza pozitivni
stafilokoki)

Nizka stopnja higiene, gotove jedi, mesne jedi, mlecne jedi
(E. coli)

Domaca in uvozena zivila (salomonela)

Fizol, francoska solata, sladoled; rolade, sekljani zrezki,
bolognjski Spageti

Kemijsko tveganje

e zivalski in rastlinski toksini (strupene gobe, skoljke, ribe-
histamin)
 ostanki pesticidov

toksi¢ne kovine

antibiotiki, veterinarska zdravila
e aditivi

Cistila in razkuzila...

Predstavljajo okoli 5% tveganj.
Analize zahtevne, drage!




Fizikalna tveganja

tujki v hrani
kovinski delcki
steklo, plastika
insekt
les/zobotrebci
nakit

umetni nohti...

Vplivajo na oporecnost, neprijetni, poskodbe!

Delovni postopki v pripravi jedi, ki kazejo
visoko tveganje

tajanje velikih kolicin Zivil

ohlajevanje velikih koli¢in zivil

priprava velikega Stevila obrokov
istocasna priprava surovih in gotovih jedi
uporaba ostankov

neposreden stik Zivil z rokami
pomanjkljivo usposabljanje zaposlenih
higiensko-tehnolosko pomanjkljiva oprema
transport zivil

VZROKI ZA ALIMENTARNE INFEKCIJE IN
INTOKSIKACIJE

napake pri zasnovi in izgradnji kuhinj

napake v organizaciji delovnega procesa in pri izvajanju
predvidene tehnologije

napake v organizaciji delovnega procesa in pri izvajanju
predvidene tehnologije

cloveski dejavnik




Napake pri zasnovi in izgradnji kuhinj

Ni tehnoloske locitve ¢istih in necistih faz (delovne poti,
oprema, pripomocki, pribor; priprava in
razdeljevanje/porcioniranje jedi).

Neucinkovito odstranjevanje smeti, odpadkov in pomij.
Neucinkovito izvedena kanalizacija, Skrobne in mastne
odplake, neprimerne ureditve tal in stropov.
Zavarovanost kuhinjskih obratov pred glodalci in
mréesom pogosto ni zadovoljiva.

Nepokrite rampe za iztovarjanje Zivil...

Napake v organizaciji delovnega procesa in pri
izvajanju predvidene tehnologije

nabava kakovostno oporecnih zivil.

higiensko oporecen transport surovin od
prodajalca/proizvajalca do kuhinje.

nepravilno opravljen postopek tajanja (prepusceno
osebju v kuhinji).

tehnoloski postopki priprave dolocenih vrst jedi niso
definirani.

temperatura jedi v sistemu distribucije toplih obrokov se
prevec zniza, pogrevanje ni zadostno.

Napake v organizaciji delovnega procesa in pri
izvajanju predvidene tehnologije

prepocasno ohlajanje toplih obrokov

nepravilen postopek shranjevanja in obdelave ostankov
hrane

delovna oprema in orodje za obdelavo surovin in
kuhane hrane niso strogo loceni

ro¢no in strojno pomivanje posode ne poteka po
predvidenem postopku

tekoce dnevno, tedensko, mesecno in druge vrste
¢iscenja in vzdrzevanje je povrsno




Cloveski dejavnik

® Premajhna zdravstvena osvescenost.
* Pomanjkljiva higiena zaposlenih.
* Pozitivne navade zaposlenih.




