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1. Cel szkolenia i jego program

Celem szkolenia realizowanego przez WSZiA
w Zamosciu w ramach Projektu EQUAL, wspétfinan-
sowanego ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach
Europejskiego Funduszu Spotecznego, byto zapozna-
nie pracownikéw zaktadu produkcji miesnej z To-
maszowa Lubelskiego z wymaganiami obowiazuja-
cych przepiséw prawnych w obszarze bezpiecznej
i dobrej jakosciowo produkcji zywnosci, przydat-
nych w praktyce produkcyjnej, co powinno sie
przyczynic do poprawy ich kwalifikacji, przydatnych
w praktyce produkcyjne;j.
Program szkolenia obejmowat nastepujace za-
gadnienia:
- podstawowe pojecia dotyczace bezpieczeristwa
Zywnosci,
- omowienie przepiséw prawnych w zakresie
GHP,
- przyktady dokumentowania GHP,
- omowienie przepiséw prawnych w zakresie
GMP,
- przyktady dokumentowania GMP,
- ¢wiczenia w zakresie opracowywania podstawo-
wych instrukcji dotyczacych GHP i GMP,
- podsumowanie zajec i dyskusja,
- test sprawdzajacy.
W trakcie siedmiu sesji przeszkolono nastepujace
grupy pracownikéw:
- personel kierowniczy i nadzorujacy (kierownicy
dziatéw, majstrowie, brygadzisci),
- pracownicy uboju trzody chlewnej i bydta,
- pracownicy rozbioru trzody chlewnej i bydta,
- pracownicy przetworstwa miesnego,
- pracownicy transportu,

- pracownicy sklepowi,
- pracownicy obstugi technicznej.

2. Rola i znaczenie dobrych praktyk
higienicznych w dziatalnosci firmy

Srodowisko bytowania cztowieka zwiazane jest
z rozmaitg mikroflorg, ktérej sktad stanowig drob-
noustroje saprofityczne, wzglednie chorobotwércze
i chorobotwércze. Podobnie zréznicowany jest sktad
mikrobiologiczny srodkéw spozywczych, zaréwno
pod wzgledem jakosciowym jak i ilosciowym, w za-
leznosci od rodzaju produktu, uzytych surowcéw,
stosowanych zabiegéw termicznych oraz przestrze-
gania zasad higieny przed, podczas i po procesie
produkcyjnym.

Wielkoprzemystowe przetwarzanie surowcéw spo-
zywczych, koniecznosc¢ dtugiego przechowywania
Zywnosci i zwigzane z tym straty powstajace zaréwno
w produkcji jak i w obrocie oraz zjawi-
sko wystepowania zatru¢ pokarmowych
w wyniku spozycia artykutéw zywnosciowych
stworzyty koniecznos¢ poznania przyczyn zjawisk
i opracowania prawidtowych sposob6éw postepowa-
nia z surowcami i wyrobami gotowymi.

Drobnoustroje nalezg do wyjatkowych mikroor-
ganizméw, ktérych funkcje zyciowe moga przebie-
ga¢ w ogromnym zakresie temperatur od -18°C do
+98°C. Przy -18°C zdolne do zycia sg tylko plesnie,
za dolna granice dla drozdzy przyjeto -12°C a dla
bakterii -10°C.

Zywnos¢, bez wzgledu na jej rodzaj, jest narazo-
na na aktywny rozwdj mikroflory specyficznej dla
danego obszaru. Waznym czynnikiem warunkuja-
cym rozwdj drobnoustrojéw jest sktad chemiczny
srodowiska. Podstawowe sktadniki zywnosci: biatka,
ttuszcze, weglowodany stanowia doskonatg pozyw-
ke dla rozwoju drobnoustrojéw: bakterii, drozdzy,
plesni oraz sg czesto odpowiednim miejscem byto-
wania wiruséw.

Komorki bakterii zachowuja sie z okreslong pra-
widtowoscia i w korzystnych warunkach liczba ich
rosnie w postepie geometrycznym.

Produkt spozywczy uzyskany w warunkach
niehigienicznych jest mniej trwaty, czesto wy-
maga dodatkowego uzdatnienia lub nawet nie
moze by¢ dopuszczony do spozycia, co pro-
wadzi do strat ekonomicznych. Zachowanie
prawidtowych warunkéw podczas transportu
i magazynowania moze okazac sie nieskuteczne,
jezeli jakos¢ mikrobiologiczna w chwili uzyskania
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produktu byta niewtasciwa.

Dlatego istotng sprawa jest dobra znajomos¢
technologii przetwdrstwa i znaczenia poszczegél-
nych faz dla jakosci zdrowotnej produktu.

Celem systeméw kontroli i sprawowania nadzoru
powinna by¢ eliminacja Srodkéw zanieczyszczo-
nych mikroflorg chorobotwérczg, stanowigcych za-
grozenie dla zdrowia konsumenta lub zawierajacych
nadmierng liczbe drobnoustrojéw, wskazujacych
na zaniedbania higieniczne w procesie produkgji,
niewtasciwy dobér surowcéw lub wadliwy proces
technologiczny.

Wystepowanie mikroflory chorobotwérczej jest
wynikiem dyskwalifikujacym srodki spozywcze
ze wzgledu na bezposrednie zagrozenie zdrowia
konsumenta. Obecnos¢ zas nadmiernej liczby
drobnoustrojéw saprofitycznych moze prowadzic¢
do zepsucia, objawiajacego sie zmianami smaku,
zapachu, konsystencji, barwy.

Rozwdj przetworstwa, wprowadzenie zmian
w dotychczas stosowanych technologiach, zmaso-
wana hodowla zwierzat, zwiekszenie i przyspie-
szenie obrotu miedzynarodowego, spowodowaty
szerzenie sie zachorowan, zatru¢ i zakazen po-
karmowych, wywotanych gtéwnie odzwierzecymi
typami pateczek Salmonella. Na przestrzeni lat
zaobserwowano wielokrotny wzrost liczby zatrud.
Wprowadzenie gospodarki rynkowej, zwiek-
szenie podazy Srodkéw spozywczych i ogdlna
poprawa stanu higieny przetwérstwie i handlu
wptynety na obnizenie liczby zatru¢ w 1993r, na
krétko niestety, bo w 1994 r. odnotowano wzrost
i najwyzsza w historii liczbe zatru¢ pokarmowych,
wywotanych pateczkami Salmonella - 36268,
ktéry to wzrost tylko czesciowo mozna wyjasnic
zmiang zasad rejestracji (ujeto postacie przebiega-
jace z objawami zotadkowo-jelitowymi). Na prze-
strzeni lat 1996-1999 zanotowano spadek liczby
zatru¢ pateczkami Salmonella w poréwnaniu do
rekordowego roku 1994. Jednakze liczby te, waha-
jace sie od 23371 do 26675 przypadkow rocznie,
w ciagu ostatnich lat sq wcigz zatrwazajace.

Warunki pozyskiwania, przetwarzania, maga-
zynowania czy dystrybucji zywnosci scisle oddzia-
tywaja na jej jakos¢ mikrobiologiczna. Produkcja
srodkow spozywczych zaréwno najprostsza, wy-
magajaca tylko obrébki recznej, jak i najbardziej
skomplikowana w oparciu o zautomatyzowang
mechanizacje powinna odbywac sie zgodnie
z ustalonymi dla kazdego rodzaju przetworstwa
zasadami. Obejmuja one szereg zagadnien od lo-
kalizacji zaktadu, az po warunki przechowywania
w kazdego rodzaju przetworstwie. Niezaleznie od

branzy nalezy zwréci¢ uwage na:

- wtasciwe usytuowanie hal produkcyjnych
z uwzglednieniem rozdziatu czynnosci “brud-
nych” od “czystych”,

- bieg produkcji z wykluczeniem krzyzowania sie
drég,

- odpowiedni rodzaj i dostateczng powierzchnig
magazynowa,

- wiasciwie wyposazone zaplecze socjalne,

- odpowiednig ilos¢ wody zdatnej do picia.

Stan sanitarny zaktadu, czystos¢ urzadzen bez-
posrednio wptywa na jakos¢ mikrobiologiczna pro-
duktu. Codzienne mycie i prawidtowa dezynfekcja,
konieczno$¢ posiadania odpowiedniego sprzetu
i Srodkéw myjaco dezynfekcyjnych, to niezbedne
czynniki, towarzyszace kazdej produkcji.

Zanieczyszczenia chemiczne oraz znaczna
czes$¢ biologicznych z powierzchni sprzetéw
i aparatury powinny by¢ usuwane w procesie mycia
za pomoca wodnego roztworu srodka myjacego.
Aby zabieg ten byt skuteczny winien by¢ poprze-
dzony, tam gdzie to jest mozliwe, mechanicznym
usunieciem przylegajacych do powierzchni zanie-
czyszczen. Dopiero dobrze umyta powierzchnia
moze by¢ poddana dezynfekcji a nastepnie wyptuki-
waniu wodg az do usuniecia wszelkich pozostatosci
stosowanych srodkow.

Zagwarantowanie bezpieczeristwa zdrowotnego
produkowanej zywnosci wymaga sprzezenia ze
soba i stosowania w codziennej praktyce dziatan
tworzacych nastepujace systemy zarzadzania: Do-
bra Praktyka Produkcyjna (GMP), Dobra Praktyka
Higieniczna (GHP), oraz podjete zagadnienia szko-
leniowe i ich efekty.

W trakcie kolejnych sesji szkolen zapozna-
no pracownikéw produkcyjnych z dziataniami
i warunkami w ramach GHP, obejmujacymi naste-
pujace obszary:

- lokalizacja i otoczenie zaktadu,

- obiekty zaktadu i ich uktad funkcjonalny,

- maszyny i urzadzenia,

- procesy mycia i dezynfekcji,

- zaopatrzenie w wode,

- kontrola odpadoéw,

- zabezpieczenie przed szkodnikami i kontrole
w tym zakresie,

- szkolenia personelu,

- higiena personelu.

Drugim istotnym elementem szkoleri byto
omowienie Dobrych Praktyk Produkcyjnych
(GMP). W czasie szkolern zwrécono szczegélna
uwage na prawidtowe prowadzenie procesow
technologicznych i magazynowania, co wiaze
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sie bezposrednio z uzyskaniem dobrej jako-
sci zywnosci (pojecie dobrej jakosci wyrobow
zywnosciowych obejmuje spetnienie wymagan
w zakresie cech sensorycznych - smak, zapach,
wyglad, konsystencja), wtasciwej wartosci odzyw-
czej (zawartos¢ witamin i sktadnikéw odzywczych,
kalorycznos¢) oraz bezpieczeristwa. Po zjedzeniu
wyrobu zywnosciowego konsument powinien miec
pewnos¢, ze z tego powodu nie zachoruje.

W czasie szkoleri podkreslono, ze wyprodu-
kowanie dobrej jakosci zywnosci zalezy zaréwno
od jakosci uzytych sktadnikéw, sposobu jego
obrobki w toku produkcji oraz przechowywania
i dystrybucji gotowych wyrobéw.

Oméwienie Dobrej Praktyki Produkcyjnej, obej-
mowato nastepujace zagadnienia:

- przyjecie surowca i materiatéw pomocniczych,

- postepowanie z surowcami i ich magazynowanie,

- procesy obrébki wstepnej,

- procesy obrébki zasadniczej,

- procesy transportu wewnetrznego (dotyczy su-
rowca, wyrobéw gotowych),

- przechowywanie wyrobéw gotowych,

- procesy transportu zewnetrznego.

W wyniku przeprowadzonych siedmiu sesji szko-
lert uzyskano nastepujace efekty szkoleniowe:

- opanowano zasady Dobrej Praktyki Higienicznej
(GHP) i Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP),

- przygotowano szkolony personel do wspot
-uczestnictwa we wdrazaniu GHP i GMP w swo-
ich zaktadach,

- zapoznano uczestnikéw szkolenia z podstawowg
wiedzg w zakresie systemow jakosci odnosza-
cych sie do bezpiecznej produkcji zywnosci.
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