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   Surowiec/Posiłek/Grupa posiłków. DANIA GOTOWANE PŁYNNE, DANIA GOTOWANE(SMAŻONE,PIECZONE)STAŁE, GARMAŻERKA

	Lp.
	Rodzaj zagrożenia
	Właściwości zagrożenia
	Czynnik wywołujący chorobę
	Źródło
	Środki zapobiegawcze

	1
	Salmonella (bakteria)
	Wzrost temp. 7-48 st. C, wrażliwe na temp. Giną w temp. 71,1 st. C, wrażliwe na wysokie stężenie soli kuchennej, tlenowe, nieprzetrwalinikujące, względnie tlenowe
	Pałeczki bakterii
	Brak higieny, świeże mięso, drób, jaja, produkty z dodatkiem jaj, żywność zakażona fekaliami
	Wysoka higiena personelu produkcyjnego, zachowanie parametrów przechowywania, wyniki badań produktu dostarczane przez dostawców, obróbka termiczna produktów, prawidłowe przechowywanie surowców, produktów

	2
	Clostridium botulinum (bakteria)
	Wzrost temp. 10-50 st. C, toksyny botulinowe produkowane przez bakterie tworzą się podczas przechowywania w warunkach beztlenowych, egzotoksyny w zależności od typu ulegają niszczeniu w temp. 80 st. C przez 10 min lub w temp. 60 st. C przez 5 min
	Toksyny wytwarzane w przechowywanej żywności. Objawy choroby wymioty nudności występują po 12-36 godz. od spożycia
	Podgrzewane i źle studzone potrawy, kiełbasa, drób, ryby
	Prawidłowe przechowywanie surowców i produktów, wyniki badań dostarczane przez dostawców

	3
	Staphylococcus aureus (bakteria)
	Wzrost temp. 7-47 st. C opt. 40-45 st. C, gronkowce są niszczone gotowaniem
	Chorobotwórcze szczepy gronkowca
	Mleko, produkty mleczne, lody, pieczywo z kremem, sałatki, wyroby mięsne (w zalewie olejowej), wędliny, konserwy rybne
	Gotowanie potraw, świeże produkty, wyniki badań produktu dostarczanego przez dostawców, prawidłowe przechowywanie surowców, produktów

	Lp.
	Rodzaj zagrożenia
	Właściwości zagrożenia
	Czynnik wywołujący chorobę
	Źródło
	Środki zapobiegwcze

	4
	Shigella (bakteria)
	Optimum wzrostu 37 st. C czas inkubacji 1-7 dni
	Szczepy bakterii, wywołuje czerwonkę bakteryjną, czas wylęgania 2-7 dni
	Mleko, produkty mleczne, masło, nie myte warzywa, owoce
	Mycie owoców i warzyw, wyniki badań produktu dostarczonego przez dostawców, prawidłowe przechowywanie  surowców, produktów 

	5
	Campylobacter jejuni (bakteria)
	Wzrost w temp. 30-47 st. C w warunkach niskiej zawartości tlenu, nieprzetrwalnikuje 
	Rożne gatunki bakterii, nosicielstwo człowieka
	Mięso drobiowe, nie pasteryzowane mleko, torty lodowe, jaja, drób, surowa wołowina, woda
	Badania wody, sterylizacja jaj, wyniki badań wyrobu dostarczonego przez dostawców, prawidłowe przechowywanie surowców, produktów

	6
	Listeria monocytogenes (bakteria)
	Wzrost temp. 0,5-45 st. C, duża odporność na sól kuchenną, inaktywacja w temp. 77 st. C, nieprzetrwalnikująca
	Choroba Listerioza- 16 stereotypów bakterii, może powodować zapalenie opon mózgowych, zaburzenia ciąży, nosicielstwo ludzi
	Nie myte warzywa, mleko, sery maziowe
	Mycie żywności, wyniki badań surowców dostarczanych przez dostawców, prawidłowe przechowywanie

	7
	Yersinia enterocolitica (bakteria)
	Może wzrastać w temp. –2-45 st. C, względnie beztlenowa, ulega zniszczeniu podczas obróbki termicznej 
	Choroba Yersinioza, rodzaje bakterii wywołują chorobę u dorosłych zapalenie ogólnostawowe, zapalenie dróg moczowych
	Mięso surowe, mleko czekoladowe, woda
	Badania wody, gotowanie mięs prawidłowe przechowywanie

	8
	Escherichia coli (bakteria)
	Wzrost w temp. 7,2- do 37 st. C, czas inkubacji 2-4 dni
	Szczepy chorobotwórcze bakterii, objawy zatrucia- skurcze jelit, krwista biegunka, krwotoczne zapalenie przewodu pokarmowego
	Surowe mleko, drób, mięso wołowe
	Gotowanie żywności, wyniki badań produktów dostarczanych przez dostawców, prawidłowe przechowywanie surowców, produktów 

	9
	Clostridium perfringens (bakteria)
	Wzrost w temp. 20-50 st. C opt. 37-45 st. C przetrwalniki przetrzymują gotowanie i podczas dłuższego przetrzymywania kiełkują i rozmnażają się
	Toksyny bakterii, czas inkubacji 8-22 godz początkowo objawy bóle brzucha i biegunka (niebezpieczna dla osób starszych) 
	Podgotowywane i źle studzone potrawy, kiełbasa, drób, ryby, suszona żywność
	Podawanie odpowiednio przechowywanej i świeżej żywności


	Lp.
	Rodzaj zagrożenia
	Właściwości  zagrożenia
	Czynnik wywołujący chorobę
	Źródło
	Środki zapobiegawcze

	10
	Vibrio parahemolyticus (bakteria)
	Wzrost w temp. 10-44 st. C, opt. 30-35 st. C, inkubacja 3-7 godz. , halofilna, wrażliwa na wysuszenie i wysokie temp. 
	Bakteria powoduje zatrucia o przebiegu zbliżonym do salmonelloz- biegunka bóle brzucha, osłabienie, nudności, wymioty, dreszcze 
	Sałatki, ryby, owoce morza
	Gotowanie, dokładne mycie

	11
	Enterococcus  faecalis (bakteria)
	Wzrost w temp. 10-45 st. C, odporna na ogrzewanie, czas inkubacji 4-12 godz.
	Bakteria powoduje kurczowe bóle brzucha, głowy, biegunki, podwyższona temp. Ciała
	Brak higieny
	Przestrzeganie higieny

	12
	Bacillus cereus (bakteria)
	Przetrwalnikująca, tlenowa, względnie beztlenowa,  wyst. Na roślinach, z kurzem dostaje się do żywności, przetrwalniki przeżywają wysokie temperatury
	Szczepy powodujące zatrucia pokarmowe produkują enterotoksyny, są przyczyna syndromu biegunkowego, wymiotnego
	Zatrute dania z kukurydzy, ziemniaków puree, warzyw, produktów mącznych, smażonego gotowanego ryżu, mleka, pasteryzowanej śmietanki  
	Wyniki badań surowców dostarczanych przez dostawców

	13
	Grzyby Aspergillus (flavus, parasiticus, ochraceus, alliaceus, clavatus)
	Produkują mykotoksyny (aflatosyna, ochratoksyna, patulina), opt. temp. 24-28 st. C, wysoka aktywność wody 
	Toksyny w zależności od toksyny uszkodzenie nerek, wątroby
	Mleko, piwo, orzeszki ziemne, rodzynki, kukurydza, pszenica, ryż, fasola, ziarno zbóż, pieczywo, ryż
	Badania na obecność pleśni dla surowców produktów dostarczanych przez dostawców, ocena dostaw, prawidłowe przechowywanie surowców, produktów

	14
	Grzyby Penicillium (viridicatum, patulum, claviforme, puberulum, cyclopium)
	Produkują mykotoksyny (aflatosyna, ochratoksyna, patulina), opt. temp. 24-28 st. C, wysoka aktywność wody 
	Toksyny w zależności od toksyny uszkodzenie nerek, wątroby
	Kiełbasy, owoce, sok jabłkowy, chleb, kukurydza, fasola, salami, sery
	Badania na obecność pleśni dla surowców produktów dostarczanych przez dostawców, ocena dostaw, prawidłowe przechowywanie surowców, produktów

	15
	Wirus zapalenia wątroby (hepatitis A)
	Do inaktywacji niezbędna jest temp. 90 st. C przez 90 sek. Czas inkubacji 15-45 dni
	Wirus hepatitis A
	Warzywa, owoce zakażone wodą zanieczyszczoną ściekami, ludzie we wczesnym stadium choroby (przed wystąpieniem objawów)
	Wysoka higiena osobista personelu, odpowiednie mycie owoców i warzyw


