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Bezpieczne postepowanie z zywnoscia
Informacje Ministerstwa Zdrowia dot.
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Szkolenia dla personelu z zakresu postepowania z zywnoscia

Osoby wytwarzajace, transportujgce lub
wzbogacajace zywnos¢, na przyktad piekarze,
masarze, personel kuchni, dostawcy i
sprzedawcy niezapakowanych srodkéw
spozywczych.

Kto pracuje z zywnoscia, potrzebuje szkolenia,
ktdre nie jest starsze niz trzy miesigce.
Ponadto taka osoba musi wykaza¢, ze jej
wiedza jest reqularnie odswiezana.

WRAZLIWA ZYWNOSC

Patogeny mogg sie bardzo tatwo rozmnazad
w niektérych artykutach spozywczych, np. w
miesie, drobiu, rybach, produktach jajecznych,
mleku, lodach, kietkach, majonezie itd.

ZAKAZ PRACY

W przypadku chordb zakaznych nie wolno
przetwarzac ani wytwarzac¢ artykutéw
spozywczych. W razie biegunki lub wymiotéw
nalezy natychmiast poinformowac szefa.

HIGIENA

Higiena podczas przetwarzania artykutéw
spozywczych odgrywa wazng role i ma
nastepujace cele: higiena osobista, higiena
artykutéw spozywczych, higiena na stanowisku
pracy.

PRAWO | OSOBY KONTAKTOWE
Wyczerpujace informacje dotyczace
postepowania z zywnoscig znajdujg sie w
instrukcji Ministerstwa Zdrowia. Wymieniono
w nim réwniez wszystkie osoby kontaktowe.




1| KTO POTRZEBUJE SZKOLENIA
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masarze wolontariusze




2 | KTORE TERMINY SA WAZNE

» W przypadku pierwszej pracy pierwsze szkolenie nie moze byc¢ starsze niz 3 miesigce.
» 1. dnia roboczego nalezy przejs¢ szkolenie prowadzone przez pracodawce.
» Przed uptywem 2 lat wymagane jest szkolenie nastepcze.

» Szkolenie nie jest wymagane, jesli osoba do 2001 roku otrzymata swiadectwo zdrowia na
podstawie federalnej ustawy o epidemii i moze udokumentowac szkolenia nastepcze.

3 | WRAZLIWA ZYWNOSC

Do artykutéw spozywczych, dla ktérych wymagane jest szkolenie, zaliczaja sie:

lody i pétwyroby do lodéw

ryby, raki lub mieczaki i
wyroby z nich

produkty jajeczne

i S

pedy i kietki do spozycia na surowo, jak réwr-niei wyroby piekarnicze z nadzieniem lub satatki delikatesowe, suréwki i satatki
nasiona do produkcji pedéw i kietkéw do wkiadem nie wypieczonym ani nie ziemniaczane, marynaty, majonezy i inne sosy

spozycia na surowo przegrzanym zemulgowane, drozdze spozywcze



4 | ZAKAZ PRACY

Ustawa o zapobieganiu infekcjom okresla, ze z zywnoscig nie moze mie¢ kontaktu osoba, u ktérej
wystepuja objawy chorobowe, $wiadczace o jednej z ponizszych chordb lub ktére zostaty stwierdzone
przez lekarza:

» ostry zakazny niezyt zotagdkowo-jelitowy (wystepujaca nagle biegunka zakazna) wywotany
bakteriami Salmonella, Shigella, cholery, gronkowcami, kampylobakteriami, rotawirusami
lub innymi patogenami biegunki

enterokrwotoczny szczep pateczki okreznicy
przecinkowce cholery
tyfus lub paratyfus

wirusowe zapalenie watroby A lub E (zapalenie watroby)

vvyyvyvyy

Osoba ma zakazone rany lub chorobe skdrng, ktéra powoduje mozliwos¢ przeniesienia
patogendw na innych ludzi przez zywnos¢.

Ponizsze objawy wskazujg na wymienione schorzenia:

» biegunka z wiecej niz dwoma rzadkimi stolcami dziennie, ewentualnie nudnosci, wymioty
i goraczka

» Wysoka gorgczka z silnymi bélami gtowy, brzucha i stawdéw oraz zatwardzeniem (dopiero po
kilku dniach silnej biegunki) sa objawami tyfusu i paratyfusu.

» Typowe dla cholery sa mleczno-biate biegunki z duzg utratg ptyndw.

» Zabarwienie skory i gatek ocznych na zétto z ostabieniem i utratg apetytu wskazujg na
wirusowe zapalenie watroby A lub E.

» Rany lub otwarte miejsca mogg zostac¢ zainfekowane chorobami skérnymi, jesli sg
zaczerwienione, obfozone mazig, zawilgocone lub opuchnigte.

Jesli wystepuja wymienione oznaki chordb, dana osoba powinna skorzystac z porady lekarza
domowego lub zaktadowego oraz poinformowac go, ze pracuje z zywnosciag. Ponadto dana osoba jest
zobowigzana do niezwtocznego poinformowania przetozonego o tym, ze w czasie choroby nie moze
pracowac z zywnoscig. Nieprzestrzeganie tych zasad bedzie $cigane jako naruszenie przepiséw lub czyn
karny.
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higiena osobista

» mycie rak
zdejmowanie bizuterii

czysta odziez ochronna

vwyy

nie kasta¢ na zywnos¢
ani nie kicha¢

v

plastry na mate rany

v

nie uzywac lakieru ani zelu do
paznokci

higiena artykutow
spozywczych

tatwo psujaca sie zZywnos¢ powinna by¢
przechowywana w chtodnym miejscu,
szybko przetwarzana i szybko
spozywana.

Mieso mrozone rozmrazaé przy
maksymalnie 7 stopniach Celsjusza i
odpowiednio podgrzewac potrawy.

Higiena na stanowisku
pracy

Caty obszar pracy musi by¢ uprzatniety i
uporzadkowany.

Wszystkie Scierki, ktdrymi czyszczone s3
sprzety kuchenne i urzadzenia musza by¢
wymieniane codziennie. Srodki czyszczace
i dezynfekcyjne musza by¢ przechowywane
oddzielnie od strefy zywnosci.




6 | PRAWO | OSOBY KONTAKTOWE

W tej broszurze zawarte sg pierwsze informacje o bezpiecznym postepowaniu ze
artykutami spozywczymi. Podstawg prawng jest ustawa o ochronie i zwalczaniu
choréb zakaznych u ludzi (ustawa o zapobieganiu infekcjom IfSG),

ktérej petny tekst znajduje sie tutaj:

https://www.gesetze-im-internet.de/ifsg

» 8. punkt
Wymagania zdrowotne dla personelu podczas
postepowania z zywnoscig

https://www.rki.de/DE/Content/Infekt/1fSG/Belehrungsbogen/
belehrungsbogen_node.html

Broszura informacyjna Instytutu Roberta Kocha w innych jezykach
krajowych

Rejestracja na szkolenie online
tiber den Link lhrer Stadt/lhres Kreises
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