Podstawowe pojecia i przepisy prawne w higienie zywnosci

1. Pojecie higieny i higieny zywnosci

2. Jakos¢ zywnosci

3. Prawo zywnosciowe dotyczace higieny zywnosci

3.1. Prawo Swiatowe - Codex Alimentarius.

3.2. Prawo Unii Europejskiej

3.3. Przepisy polskie

4. Kontrola higieniczno-sanitarna zaktadéw zywnos$ciowych w Polsce
4.1. Kontrola zewnetrzna

4.2. Kontrola wewnetrzna

Il. Systemy zapewnienia bezpieczerstwa i zarzgdzania jakoscig

oraz bezpieczenstwem zywnosci

1. Istota i rozwdj systemdw zapewnienia jakosci

oraz zarzadzania jakoscig i bezpieczeistwem zywnosci

2. Dobra Praktyka Higieniczna (GHP) i Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP)
2.1. Pojecia, definicje i zakres dziatania

2.2. Dokumentacja GHP/GMP - podrecznik GHP/GMP

3. Analiza Zagrozen i Krytyczny Punkt Kontrolny (HACCP)

3.1. Wiadomosci wstepne

3.2. Podstawowe pojecia i definicje

3.3. Zasady systemu HACCP

3.4. Etapy wprowadzania systemu HACCP

3.4.1. Powotanie zaktadowego zespotu ds. HACCP

3.4.2. Zdefiniowanie (opisanie) produktu

3.4.3. Przeznaczenie produktu

3.4.4. Sporzadzenie diagramu przeptywu (schematu technologicznego)

zawierajgcego wszystkie etapy procesu produkcyjnego



lub postepowania z produktem

3.4.5. Weryfikacja diagramu przeptywu (schematu technologicznego)
w praktyce

3.4.6. Analiza zagrozen i oszacowanie ryzyka

3.4.7. Ustalenie Krytycznych Punktéw Kontrolnych

3.4.8. Okreslenie limitow krytycznych parametréw i ich tolerancji
odrebnie dla kazdego CCP

3.4.9. Opracowanie systemu monitorowania dla kazdego CCP
3.4.10. Ustalenie dziatarh naprawczych w przypadku niespetnienia
wartosci parametréw krytycznych

3.4.11. Okreslenie zasad weryfikacji systemu

3.4.12. Ustalenie zasad opracowywania dokumentacji systemu

i przechowywania zapiséw

3.5. HACCP w zaktadach gastronomicznych i cateringowych

4. System zarzadzania jakoscig zgodny z normami ISO serii 9000

5. System zarzadzania bezpieczernstwem zywnosci wedtug norm ISO
serii 22000

6. Kompleksowe Zarzadzanie przez Jakos$¢

(Total Quality Management - TQM

7. Nowoczesne metody mikrobiologiczne w zapewnieniu i kontroli higieny
produkcji zywnosci

7.1. Wiadomosci wstepne

7.2. Oznaczanie ATP z wykorzystaniem bioluminescencji

7.3. Modyfikacje metod ptytkowych przydatne w kontroli czystosci
pomieszczen, urzadzen, powierzchni i linii produkcyjnych

7.4. Nowe pozywki do wykrywania i identyfikacji drobnoustrojow

chorobotwérczych



7.5. Metody immunoenzymatyczne

[1l. Jakos¢ zdrowotna zywnosci

1. Analiza ryzyka zdrowotnego zywnosci

1.1. Podstawowe pojecia i definicje

1.2. Ocena ryzyka

1.3. Zarzadzanie ryzykiem

1.4. Informowanie o ryzyku (komunikacja ryzyka)

2. Mikroorganizmy w zywnosci

2.1. Ogdlne wiadomosci o mikroorganizmach

2.2. Jakos¢ mikrobiologiczna zywnosci

2.2.1. Wiadomosci wstepne

2.2.2. Bezpieczenstwo zdrowotne zwigzane z obecnoscig
mikroorganizmoéw

2.2.3. Trwato$¢ mikrobiologiczna zywnosci

2.2.4. Akceptowalnbs¢ sensoryczne

2.2.5. Wartos$¢ dietetyczna zywnosci zwigzana z obecnoscia
mikroorganizmow

2.3. Czynniki wzrostu i inaktywacji mikroorganizmoéw w zywnosci 148
2.3.1. Wiadomosci wstepne

2.3.2. Wptyw temperatury na wzrost i inaktywacje
mikroorganizmoéw

2.3.2.1. Wptyw obnizonej temperatury na wzrost i inaktywacje
mikroorganizméw w zywnosci

2.3.2.2. Wptyw podwyzszonej temperatury na wzrost

i inaktywacje mikroorganizmdéw w zywnosci

2.3.3. Wptyw aktywnosci wody na wzrost, inaktywacje

i przezywalnos$¢ mikroorganizmdéw w zywnosci



2.3.4. Wptyw tlenu i gazédw obojetnych na wzrost i inaktywacje
mikroorganizméw w zywnosci

2.3.5. pH jako czynnik srodowiska wptywajgcy na wzrost

i inaktywacje drobnoustrojéw w zywnosci

2.3.6. Cisnienie osmotyczne i jego wptyw na wzrost i inaktywacje
drobnoustrojéw

2.3.7. Wptyw fal ultradzwiekowych na inaktywacje drobnoustrojéw
2.3.8. Wptyw mikrofal na inaktywacje drobnoustrojéw

2.3.9. Zastosowanie promieniowania réznego typu w celu
inaktywacji drobnoustrojéw

3. Zagrozenia mikrobiologiczne zwigzane z surowcami pochodzenia
roslinnego i zwierzecego

3.1. Wiadomosci wstepne

3.2. Surowce pochodzenia roslinnego jako Zrddto zagrozen
mikrobiologicznych

3.3. Surowce pochodzenia zwierzecego jako Zrédto zagrozen
mikrobiologicznych

4. Jakos¢ mikrobiologiczna zywnosci wygodnej i minimalnie
przetworzone;j

4.1. Pojecia i definicje

4.2. Zapewnienie bezpieczeristwa mikrobiologicznego zywnosci
wygodnej i minimalnie przetworzonej

5. Zatrucia i zakazenia pokarmowe pochodzenia mikrobiologicznego
5.1. Wiadomosci wstepne

5.2. Bakteryjne zatrucia pokarmowe

5.2.1. Infekcyjne zatrucia pokarmowe

5.2.2. Zatrucia pokarmowe typu toksykoinfekcji



5.2.3. Zatrucia pokarmowe typu intoksykacji

5.3. Zatrucia pokarmowe i schorzenia pochodzenia grzybiczego
5.4. Wirusowe zatrucia pokarmowe

5.5. Priony w Zywnosci

6. Prognozowanie mikrobiologiczne

6.1. Wiadomosci wstepne

6.2. Zatozenia i zasady mikrobiologii prognostycznej

6.3. Klasyfikacja modeli matematycznych

6.4. Modelowanie wzrostu bakterii oraz wptywu warunkow
Srodowiskowych i kultur bakteryjnych na wzrost bakterii

6.4.1. Modele kinetyczne

6.4.2. Modele oparte na prawdopodobienstwie

6.5. Matematyczne modelowanie inaktywacji mikroorganizméw
W Zywnosci

6.6. Modelowanie wzrostu, przezywalnosci i $mierci
mikroorganizmow

6.7. Mozliwosci zastosowania mikrobiologicznych modeli
prognostycznych

6.8. Zastrzezenia do modeli prognostycznych iichw ady

6.9. Przyszto$¢ mikrobiologii prognostycznej

6.10. Znane modele i programy prognostyczne

7. Pasozyty chorobotworcze dla cztowieka wystepujace w zywnosci
7.1.Wiadomosci wstepne

7.2. Robaki ptaskie

7.3. Robakio b te

8. Szkodniki w zywnosci

8.1. Wiadomosci wstepne



8.2. Roztocza

8.3. Nicienie

8.4. Owady

8.5. Gryzonie

9. Zagrozenia chemiczne i fizyczne w produkcji zywnosci

9.1. Zagrozenia chemiczne

9.2. Zagrozenia fizyczne

IV. Warunki techniczno-higieniczne produkcji zywnosci ze szczegélnym
mwzglednieniem potraw

Warunki sanitamo-higieniczne produkcji potraw

1.1. Wiadomosci wstepne

1.2. Specyfika produkcji potraw i wymagania higieniczne w cateringu
1.3. Przyjecie towaru i magazynowanie

1.4. Przygotowanie potraw

1.5. Przechowywanie i wydawanie potraw

1.6. Pobieranie prébek potraw

1.7. Usuwanie odpadkow

2. Wymagania sanitarne dotyczgce pomieszczen zwigzanych z produkcjg
zywnosci i zywieniem zbiorowym

3. Wyposazenie gastronomiczne a higiena produkgji

4. Utrzymanie czystosci i porzadku w pomieszczeniach produkcyjnych
4.1. Planowanie oraz wykonywanie prac porzgdkowych

4.2. Mycie i dezynfekcja maszyn, urzadzen, sprzetu i pomieszczen 299
4.3. Dezynsekcja i deratyzacja

5. Personel produkcyjny

5.1. Higiena osobista osdb zatrudnionych przy produkcji,

przechowywaniu i dystrybucji potraw



5.2. Badania lekarskie. Nosicielstwo

5.3. Szkolenie i edukacja personelu w zakresie higieny

6. Projektowanie technologiczne zaktadéw zywienia zbiorowego
z uwzglednieniem aspektow higienicznych

6.1. Wiadomosci wstepne

6.2. Charakterystyka dziatéw zaktadu gastronomicznego

6.3. Ukfad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego



