1. Nazwa przedmiotu: Zasady zbiorowego zZywienia i towaroznawstwo

2. Temat zajgcia: Zatrucia i zakazenia pokarmowe

3. Cel zajgcia: Student potrafi wymieni¢ 1 scharakteryzowa¢ rodzaje zatrué
pokarmowych, wskaza¢ na czynniki wywolujace zatrucia, scharakteryzowa¢ czynniki
mikrobiologiczne, chemiczne 1 fizyczne. Student potrafi zastosowa¢ metody
zapobiegania zatruciom w zbiorowym zywieniu

4. Zadania dla studentow:

Nalezy zapozna¢ si¢ z podanym materiatem pod katem zagadnien egzaminacyjnych

5. Tre$¢ zajgcia / materiaty do zajeé /

Szczegdtowe materiaty do zajec¢ znajduja si¢ w podrgczniku:

Dominik P.: Zapobieganie zatruciom pokarmowym i zakazeniom zywnosci w turystyce i gastronomii, Almamer,
Warszawa 2007
Studenci maja zapoznac si¢ z:
1. Rodzajami zagrozen bezpieczenstwa zywnos$ci
2.Czynnikami wywotujacymi zatrucia pokarmowe
3. Przyktadami zatru¢ wywotanymi bakteriami, wirusami pasozytami
4. Sposobami bezpiecznej produkcji zywnosci
Rodzaje i zasi¢g zatrué

Zatrucie pokarmowe definiowane jest jako ostre zachorowanie potaczone z zaburzeniami
przewodu pokarmowego spowodowane spozyciem produktow zawierajacych substancje
szkodliwe dla zdrowia. Zatrucia wywotane sa w ok. 90% przez drobnoustroje. Przyczyna
moga by¢ rowniez toksyny pochodzenia niemikrobiologicznego, jak trucizny np. zwiazki
arsenu, Srodki zwalczania szkodnikéw czy grzyby kapeluszowe czynniki te stanowia 10%
ogolnych zatruc.

Zakazenia pokarmowe to, natomiast choroby wywotane gtéwnie przez spozycie pokarméw
zawierajacych szkodliwe dla organizmu drobnoustroje. Roznia si¢ tym od zatrué¢, ze ich
poczatek 1 przebieg sa mniej gwattowne, a moga mie¢ charakter przewlekty. Do choréb o

charakterze zakazen pokarmowych naleza: czerwonka, dur brzuszny, zéitaczka, wlosnica.

! Gertig H., Gawecki J.: Stownik terminéw zywieniowych. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2001



Mowiac o zagrozeniach w produkcji gastronomicznej nalezy dokonaé pewnego
uporzadkowania 1 podzieli¢ je na zasadnicze grupy w zalezno$ci od zroédta pochodzenia i
specyfiki oddzialywania. Wsérod zagrozen wyr6zni¢ mozna trzy zasadnicze ich rodzaje:
fizyczne, chemiczne i biologiczne. Te ostatnie réznicuje si¢ w zalezno$ci od rodzaju
organizmu je wywotujacego.

Zagrozenia biologiczne, a w szczego6lnosci zakazenia bakteriami, wirusami 1 ple$niami
naleza do najwazniejszych zagrozen w produkcji gastronomicznej. Zywno$¢ stanowi dobry
substrat dla rozwoju mikroorganizmow 1 jest w szczegdlnosci podatna na zakazenia
mikrobiologiczne. Podczas produkcji zywnosci, réwniez przy produkcji gastronomicznej
niezbedne jest przeprowadzenie analizy zagrozen biologicznych. Istotne jest wskazanie
czynnikoOw sprzyjajacych powstawaniu tych zagrozen takich jak: temperatura, czas, pH,
mozliwo$¢ zakazenia.

Oprocz zagrozeh mikrobiologicznych w produkcji gastronomicznej moga wystapi¢ inne
zagrozenia biologiczne, wsrod ktorych do najgrozniejszych naleza: roztocza, badz nicienie —
wystepujace min. w zbozach, kaszy, mace, nasionach roslin oleistych. Zagrozenie moga
stanowi¢ réwniez owady np. muchy czy karaczany oraz szkodniki magazynowe — (wotek
zbozowy czy mol ziarniak) — wystgpujace w zbozach i mace, oraz gryzonie takie jak myszy
czy szczury.

Zagrozenia fizyczne to wszystkie obce substancje 1 materiaty, ktore moga spowodowac

fizyczne uszkodzenia konsumenta ( np. jamy ustnej, przetyku itp.).

Do zagrozen fizycznych naleza: ciata obce dostajace si¢ z surowcami (piasek, kamyki, patyki
i inne.), ciata obce pochodzace z surowcow (np. pestki owocodw, kosci w wedlinach, osci),
dostajace si¢ do zywnos$ci w trakcie procesu przetworczego (np. z opakowan), powstajace w
wyniku zaniedban personelu (np. noszenie bizuterii, wlosy), wynikajace z nieprzestrzegania
zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej (np. brak oston lamp o$wietleniowych, szkto okienne).
Zagrozenia fizyczne mozna podzieli¢ na cztery kategorie:

— naturalnie ( samoistnie) wystgpujace w zywnosci ( np. osci, kosci, skorki)

— powstajace w zaktadzie produkcyjnym ( np. sznurki, bizuteria, $rubki)

— spowodowane btedami technicznymi ( np. kamienie, kawatki metalu, kosci)

— spowodowane dziataniem konsumenta ( np. fragmenty opakowania w wyniku

nieumiejgtnego otwierania opakowania



Zanieczyszczenia techniczno — technologiczne — sa to zanieczyszczenia przechodzace do

zywnos$ci podczas procesow wytworczych, przetwarzania, magazynowania i dystrybucji np.
smary, opitki, kawatki papieréw, cynk, zawilgocenia i inne zanieczyszczenia wynikajace z
tych procesow.

Najbardziej niebezpieczne jest szklo, ktore nie jest mozliwe do wykrycia, a rownoczesnie
stanowi bardzo powazne zagrozenie dla konsumenta, dlatego tez najlepiej wyeliminowac je
catkowicie z obszaru produkcji gastronomicznej (kuchni), np. przyjmujac towar o ile to
mozliwe w innego rodzaju opakowaniach badz unikajac wprowadzenia szkta do kuchni
poprzez przepakowanie produktéw na terenie magazynow.

Innym rodzajem zagrozen w gastronomii sa zagrozenia chemiczne, mozemy je

podzieli¢ na kilka grup. Do pierwszej grupy naleza zwiazki naturalnie wystgpujace w
surowcach np. solanina w ziemniakach, amigdalina w gorzkich migdatach. Druga grupe
stanowia obecne na skutek zabiegéw agrotechnicznych i zootechniczych — pozostatosci
srodkdw ochrony roslin (pestycydoéw) i lekéw weterynaryjnych (antybiotykow i hormondw).
Zagrozenie moga rowniez stanowi¢ dodatki funkcjonalne, celowo dodawane w procesach
przetwarzania zywnosci. Przyktadem tego typu dodatkéw moga byé stosowane barwniki.
Kolejna grupe stanowia zanieczyszczenia przypadkowo dostajace si¢ w procesie
technologicznym — smary i kleje. Istotne niebezpieczenstwo stanowia takze substancje
migrujace z opakowan, urzadzen i instalacji. Kolejnym zagrozeniem sa pozostatosci srodkow
myjacych i dezynfekujacych oraz $rodkéw dezynsekcyjnych i deratyzacyjnych. Powaznym
zagrozeniem moga by¢ metale cigzkie takie jak (olow, kadm, arsen, cynk). W gastronomii
monitorowanie zagrozenia chemicznego jest mato wykonalne, w zwiazku z czym metoda
prewencji jest wymaganie odpowiednich atestéw od dostawcow danych surowcow, gdyz w
zakladzie gastronomicznym nie bedzie mozliwe zbadanie poziomu tych zagrozen. W
przypadku stosowania §rodkéw myjacych i dezynfekujacych istotne jest przestrzeganie zasad
Dobrej Praktyki Higieniczne;.
Zanieczyszczenia przypadkowe definiuje si¢ jako substancje, ktore przedostaty si¢ do
srodkow spozywczych, uzywek 1 substancji dodatkowych w sposdb niezamierzony albo
znajduja si¢ na powierzchni tych artykulow wskutek nieprzestrzegania zasad higieny lub
niewlasciwego postepowania z tymi artykutami w czasie produkeji i obrotu.’

Do najczes$ciej wystepujacych przyczyn zatru¢ pokarmowych naleza:

2 Swiderski Fr. (red.). Zywno$é wygodna i zywno$é funkcjonalna. Wydawnictwo Naukowo Techniczne. Warszawa 1999, s. 39-44
* Pijanowski E., Dluzewski M., Dhuzewska A., Jarczyk A.: Ogolna technologia zywnosci. Wydawnictwa Naukowo-Techniczne. Warszawa
1996, 5.122-125.



przygotowywanie zywnosci zbyt wczes$nie i przechowywanie jej w temperaturze
pokojowej

zbyt wolne wychtadzanie Zywnosci

zbyt niska temperatura odgrzewania Zywnos$ci

zbyt niska temperatura i czas obrobki cieplnej

niecatkowite rozmrazanie drobiu

zakazenia krzyzowe przenoszone z zywnos$ci surowej do gotowane;j

przechowywanie positkéw goracych w temperaturze ponizej 63°C

zakazone rgce pracownikow

uzywanie w produkcji niewykorzystanych resztek.



