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LICNA HIGIJENA
OSOBLJA

vazan faktor u smanjenju rizika u trovanju sa
hranomi odrzavanju visokih standarda higiiene.

Osoblje koje radi sa hranom, po vazec¢im
propisima, ima direktne odgovornosti u vezi sa

higjenom i prevencijom u sluéaju —_ s . .

kontaminacije. | menaderi i radnici koji rukuju Potencijaini _ radnici _koji _nisu _ nista

sa hranom su zaposljavanjem prihvatili m :a l:;osb\:gju sr:?r:ieenu ;:nlﬁlil)er:

zahteve koje traze novi, priliéno ostri, propisi. interviua za posao se eliminiSu jer se %

smatra da nece biti dobri u odrzavanju At ; .

Opis poslova svih zaposlenih jasnie definiSu nivo higijene i visokih standarda koje . A

odgovomosti, sa posebnim akcentom na liénu zahteva sredina gde se radi sa 9 /"

higienu. Oni koji rade sa hranom moraju biti hranom. .

zdravi i imati svest o potrebi da higiiena bude na 4

visokomnivou.




Korisno je voditi evidenciju o formalnim radnim procedurama na poslovimg
Slaba higilena i njen nivo moze loSe uticati na goste, i imati odraza na stv;
reputacije ugostiteliskog objektaa time i smanjenje profita. 5

Bolest osoblja. Osoblie koje radi sa hranom i picem a zna,
ili sumnja, da boluje ili je nosilac bilo koje bolesti i virusa
koji mogu dospeti i kontaminirati hranu ili imaju  inficirane
rane, infekciju na koz, obolienje koZe, neke druge
bolove ili dijareju, moraju o tome, obavezno, obavestit
nadiezne ufimmii takoi nanjih prenetideo odgovomosti.

Ovo se odnosi na sve radnike koji dolaze u dodir sa
hranom, direkino ili posrednoato su:

=oni koji dolaze u direktan dodir sa hranom kad je

pripremajui proizvode;

=posetioci, odnosi se na ostale sluzbenike, kada zbog
posla svrate u oblast za proizvodnju i preradu hrane.
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Bolesti koje lako prelaze na hranu su definisane a to su
sluéajevi Salmonella, Campylobacter, Shigella,
Vibrio,  Bacillus, ~ Staphylococcus — aureus i
Clostridium  perfiingens, zaim sluCajevi virusnih
gastroentriisa zaraze od Entamoeba histolytica,
Cryptosporidium parwum, i Giardia lamblia, il
njihovim glistama, kontakt sa tifusom ili paraifusom,
zaraza sa verotoksinom koji proizvodi Escherichia
coli (VTEC)i infekcija sa hepatitisom A.

Ukoliko onaj ko radi sa hranom pati od neke od ovih
bolesti, mora se odmah javiti svom lekaru i
posetiti lokalnu ustanovu zdravstva. Zarazene
osobe se mogu vratiti na posao tek kad se
dokaze da oni viSe ne predstavijaju rizik po
hranu kojom bi rukovali.

Za ove zaraze je zajednicko da se mora saCekati 48 sati
od prestanka svih simptoma pa tek potom dod¢i na
posao.




Obucavanje o li¢noj higijeni

Najvazniji deo u obucavanjukod svih ljudi koji rade sa hranommora  biti

liéna higijena.

Visoki standardi moraju zahtevati posebne metode a osoblie se mora podstaci na
kupanjeili tusiranje i noSenje Ciste ode¢e i obuce.

Obuka vezana za liénu higilenu mora biti vaZan deo svakog obuéavanja i treninga novog
kadra prilikom zapoSljavanja.

Ruke su jedan od najvedh uzroka prenosa bakterije na hranu. Rukama nositi sirove
namimice pa potom prihvatati toplotno obradene, predstavija jako opasan postupak.
Zato se ruke uvek moraju prati posle svake radnje sa pojedinim sirovinama. A kuvanu
hranu treba prihvatati samo opranim rukama koje treba prati i kad se prihvata druga
foplotno obradena hrana.

&S
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pusenja i . .
 pridrzavati se obaveza o €iS¢enju i odrzavanju higijene.

Ruke bi trebalo da se peruispod vruée tekuce vode (od lakta ka prstima) sa
sapunom ili sredstvima protiv bakterija.
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biti od plastike, stalno
dezinfikovati, Cetiioe e
koristiti jako oprezno jer mogu”da
povrede i oStete kozu te tako povecaju
rizik od infekcije.

| avabo za pranje ruku treba da je udalien

od uredaja i prostora gde se priprema
hrana.

akoj prostoriji gde se vrsi gruba i fina
priprema i toplotna obrada hrane, u
prostoru za serviranje i garderobi sa
foaletom freba da postoji najmanje
jedan umivaonika za pranje ruku sa
sapunom i uredajem za susenje

ohote

S

__J's,

Zatim, umesto samog uvodenja naloga da se ruke moraju prati u prostoriama gde se
radi sa hranom, treba i obucavati i stvarati navike kod radnika da pravilno peru
ruke i nadgledati koliko to dobro rade, jer se moze desiti da nekad ne operu
ruke i odmah stavljaju zas o
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nedostatka a ima nekoliko zahteva kOJI su bitni da bi rukavice bile efikasne prot’\7
bakterija i sprecile da se sa povrSine ruku prenesu na hranu kojom se rukuje. Za
odreden period lateks rukavice od gume su veoma dobre za preventivno
zaustavijanje mikroorganizama (one se na kraju svegaii koriste u  hirurgii).

Novija istrazivanja su adidaiaopasnost kkod pplsesiticrih mukeawizaa Njih oko 4% imaju
nedostatke, 34% rukavica propusta bakterije na povrsinu a 53% nisu za
upotrebu. Rukavice, sliéno kao i ruke, predstavljaju pogodnu sredinu za
bakterije pa se zbog toga, kao i ruke, moraju povremeno dobro oprati sa anti-
baktericidnim sapunima.

Nema vise dokaza da su rukavice bolja zastita nego Sto je jednostavno, ali
efikasno, pranje ruku.

\\lﬁz A ’J;

Evos$ta se maze redi u vez sa noSenjem lateks gumenih - rukavica:

. nyhovaglatkanavnapovrsnaonemogucu;ebakten]anapqavuna AN

lako se mogu oprati,

* nemajuopasne naseljene bakterije, Sto nije slucaj sa koZzom na nlen1a. g
su rukavice tek izvadene iz pakovanja broj bakterija mora biti nula i

= radnici sa hranom obi€no dosta puta svesno dodimu usta, lice, i kosu a ako
nose rukavice onda to nesvesno manje puta ucine, jerbise zaprljali.

Ali ipak istraZivanje je pokazalo da oni koji nose rukavice nastavijaju da dodiruju
Arinis ehsard ialin hi kalin manli A= kontaminiraju hranu sa kojom rade.
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= radnici koji rukuju sa hranom ruke manje peru dok nose rukavice;

= ako se ruke ne operu dobro pre stavljanja rukavica, onda ¢e i same rukavice
neminovno biti kontaminirane bakterijama;

= osoblje ée mozda nositi rukavice iako su one prijavei pocepane;

= voda moze, kada je veoma topla, izazvati ispod rukavica veoma povoljnu
sredinu za razvoj bakterija

o
Y ’A \,

O slede¢im aspekiima o noSenju zastinih rukavica mora se dodatno voditi

dobro prati, dezinfikovati i susiti ruke pre stavljanja rukavica;

pazljivo, pre stavljanja, proveriti da nisu slucajno pokidanei ostecene;
treba razlikovati rukavice koje se koriste za prijavije poslove (i prvenstveno imaju za
cilj da zastite ruke) i one koje se koriste za finije radove i koje prvenstveno sluze da
Zzastite hranu;

skidati rukavice kad je kraj pripremanja hrane ili kad se #ﬂma koje
nisu hrana kao na primer sa novcem;

treba stalno biti oprezan i proveravati rukavice da se nisu sli] )

neku rupicu a ako se primeti tako nesto odmah s ju i
staviti novi par rukavica;
ruke oprati i dezinfikovati i posle no3enja rukavica i naravno uvek stavljanja
rukavica;

treba znati proceniti rizik po zdravije zbog ljudi koji su, ili mogu,
lateks ili gumu jer postoje bezbednije varijante, kao Sto su rul
dodatak pudera i

i alergicni na
koje sadrze i




Jako je vazno osigurati da se bilo koja otvorena rana ili povreda prekrie sagtef
nepromoawm matenjalom koji propusta samo vazduh (oblcno je plave

Kosa je takode vazan faktor zastite, ako stalno pada i nije ispod kape, a poznato je da
Gesto kosa moze biti nosilac bakterija i tako moze doéi do zaraze hrane. | upravo
zbog toga je vazno da kosa bude Cista i da se nalaz ispc
nesme cesliati niti dodirivati u prostorijama gde se nalazi
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Osim fizicke kontaminaciie hrane putem ostataka cigareta odnosno pepela ik
dodirivanje user‘add<sepusﬂakodermzedopnnet1dasenap 2P
bakteriie pa zatim sa prstiju na hranu.

PuSenje takode utiCe i na neprijatnu atmosferu na poslu, za one kaji ne p
dovode dokaslja i naravnoloSe utiéu na kvalitet hrane.

Zbog svega toga tunaviku treba zabraniti.




Zastitna odec¢a

Sve osobe koje rade sa hranom moraju imati
visok stepen liéne higiene i obavezu da
nose odgovarajuéu, Cistu i propisanu
zastinu ode¢u. Dobro dizajnirana i
ergonomicna zastitna ode¢a doprinede da
se osoblju podigne moral i da se promovise
svest o higijeni, a tako povecati i samu
bezbednost hrane.

Primama svrha zastitne odede:

» dazastiti hranu od liéne odece osoblja,
koja moze biti prijava od kontakta sa
bakterijama iz spoljne sredine i
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Dizajn radne odece treba da bude takav daje svetle
boje zbog lakSeg odbianja i refleksije toplote kao i
zbog lakog uoCavanjasprijanja ili kontaminiranja.
Trebadaimasto % (pozelino samo jedan
zaolovku) i daima metalne drikere umesto dugmadi
kako hise umgnijiorizik za zarazom hrane.

Kapa za glavu ima zadatak da skroz i potpuno prekrije
kosu ali i/dabude priviaéna i ugodha za nogenje da
bi je osobligsZelelo i lagodno nosio. Pokrivat za
glavu bi treb od svetlih boja, i lakih

propustaju vazduh do

e ne Kizu, mora bif i u
yase lako Cistiti.
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Prostorije za presviaenje (garderoba)

Svaki ugostiteljski objekat moraimati prostorije za presviatenje osoblja koje se
neposrednojblizini radnog mesta.

U

Radne procedure licne higijene
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Do zaraze maoze dodi zarazenim rukama ili drugim delovima tela ili preko ne

Radnici se mogu zaraziti dirajuéi sirove namimice (rad sa mesom pe
toga prenosedi zarazu na hranu ili u sluaju nosioca virusa hepatiti
mikroorganizme pravo na hranu kojom rukuju. S druge strane, sanitama )
zdravstvenog stanja radnika ne moze biti toliko desta da bi se ukionio rizik zaraze i
stoga freba strogo postovati higilenske nomme koje su izadene s ciliem  osiguranja
higiienske bezbednostirada. Tese norme mogu sprovoditi prema izlozenoj Semi.

Preporucuje se izrada uputstva koja treba izloZiti u radne prostorije kako bi se

osoblje informisalo, kako je dalje izlozeno.

Prati Cesto ruke a naroCito:

posle upotrebe toaleta;

pre pocetka rada;

nakon diranja otpadaka;

nakon diranja prijavih pakovanja, povrSina ili upotrebnih sredstava;
nakon diranja sirovih namimica i

nakon pusenja, jela, kasljanjaili kijanja uz prinoSenje ruke ustima.
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» “regulisati temperaturu vode na pribiizno 4045°C;

Pravilno pranje ruku se obavlja na slede¢i nacin:

koristiti umivaonike s upotrebom pedale, rucicomiili

koristiti tekuci antibakteriski sapun;

iL_J'sto trijati ruke i podliaktice;
Sefkatinokie yajucom Setkicon

f {ismﬁ vedomkolicinom vode;

osusiti papimom salvetomili toplim vazduhom i
baciti papir u kantu izbegavajuéi dodirivanje kante.
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How to handrub? How to handwash?

WITH ALCOHOL-BASED FORMULATION 'WITH SOAP AND WATER

Za vreme rada je neophodno: L

= ukloniti satove, prstenje, rukavice, minduSe i ogriice, s obziromnatoda .
predstavijaju sredstvo prenosa mikroorganizama, a uz to i delovi tih p e
mogu zavrsiti u hrani; =

= primerenozastititi posekotine i rane i

= skupiti kosu u kapu.

Radna odec¢a:
= potrebnoje drZati radnu ode¢u urednomi &istom;
= nositi je samonaradnommestu i -
= odrzavati obu¢u Cistomi nositi je samo1
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Najstrozije je zabranjencr, ; )
. pusiti naradnom . F

k-
probatijelo prstima; %&’é&&
rukovatinamimicamabez ==
prikladne zastite posekotina,
ranaili infekcija;
pricati, kasljati ili kijati po hrani i
dirati lice nos ustaili usi

"The Chef wants to know what you'd like
for your fast meal”
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MSc. Maja Banjac
banjacmaja89@gmail.com

HVALA NA
PAZNJI
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