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»Higiena produkcji zywnos$ci” jest IV wydaniem znanego na rynku wydawniczym
podrecznika, ktore zostato uaktualnione i rozszerzone wzgledem wydan poprzed-
nich. Redaktor i autorzy rozdzialdéw w swojej dziatalnosci naukowo-dydaktycznej
zajmujg si¢ dziedzinami nauki dotyczacymi technologii zywno$ci i zywienia, w tym
tematyka mikrobiologii, higieny, bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, systemow
jakosci 1 zarzadzania jako$cia, technologii gastronomicznej, projektowania techno-
logicznego i wyposazenia technologicznego.

Podrecznik zapoznaje czytelnika z zagadnieniami higieny podczas produkcji
zywnosci. Higiena produkcji zywno$ci rozumiana jest jako stworzenie warunkow do
produkcji wyroboéw o odpowiedniej jakosci zdrowotnej, bezpiecznych z punktu wi-
dzenia zdrowia konsumenta. Aktualnie bezpieczenstwo zywnosci (food safety) jest
zagadnieniem priorytetowym na catym swiecie. Odpowiedzialnos¢ za higieng pro-
dukcji zywnosci ponosza jej producenci, dlatego tez znajomo$¢ przez nich tych za-
gadnien jest niezbedna.

Podrecznik napisano z mysla o studentach i stuchaczach studiow podyplomo-
wych Wydzialu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji Szkoty Gtéwnej Gospo-
darstwa Wiejskiego w Warszawie, moze by¢ jednak rowniez wykorzystany przez
studentow innych kierunkow, na ktorych realizowane s takie przedmioty, jak: higie-
na zywnosci, systemy zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, za-
rzadzanie jakoscia zywno$ci, HACCP. Przeznaczony jest takze dla pracownikow
gastronomii, cateringu, przemystu spozywczego i innych zakladow sektora zywno-
sciowego.

Materiat prezentowany w podrgczniku podzielono na cztery czgéci zwigzane z:
przepisami prawnymi w higienie zywnos$ci, metodami oraz systemami zapewnienia
jakosci i1 zarzadzania jakoscia, jako$cia zdrowotna zywnosci, a takze z warunkami
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techniczno-higienicznymi produkcji zywnosci w gastronomii. Jest to zatem opraco-
wanie szerokie, zawierajace aktualng wiedzg na temat tego, w jaki sposob bezpiecz-
nie, zgodnie z przepisami prawnymi produkowa¢ zywno$¢ w przemysle spozyw-
czym, ale rowniez w gastronomii, majacej coraz wigksze znaczenie w Zywieniu
Polakow.

W pierwszej czesci opisano podstawowe pojecia oraz definicje higieny, higieny
zywnosci i jakosci zywno$ci. Zaprezentowano prawo zywnosciowe dotyczace higie-
ny zywnos$ci, w tym Codex Alimentarius, prawo Unii Europejskiej i przepisy pol-
skie, a takze zewngtrzne instytucje kontrolne zajmujace si¢ kontrola higieniczno-
-sanitarng zaktadéw zywnosciowych w Polsce. Oméwiono rowniez role kontroli
wewnetrzne] w zaktadach produkujacych zywnosé.

W drugiej czgsci podrecznika scharakteryzowane zostaty podstawowe systemy
zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, takie jak: GHP, GMP,
HACCP oraz systemy zarzadzania: jako$cig zgodny z normami ISO serii 9000, bez-
pieczenstwem zywnos$ci wedlug norm ISO serii 22000, jak réwniez Kompleksowe
Zarzadzanie przez Jako§¢ TQM. Zaprezentowano takze nowoczesne metody mikro-
biologiczne stosowane w zapewnieniu 1 kontroli higieny produkcji zywnosci, takie
jak: oznaczanie ATP z wykorzystaniem bioluminescencji, modyfikacje metod ptyt-
kowych stosowane do kontroli czysto$ci pomieszczen, urzadzen, powierzchni i linii
produkcyjnych, nowe pozywki do wykrywania i identyfikacji drobnoustrojéw cho-
robotworczych, a takze metody immunoenzymatyczne.

Trzecia czg$¢ podrecznika, najbardziej obszerna, zawiera informacje o podsta-
wach uzyskania jakosci zdrowotnej zywnoS$ci. Przedstawia zasady analizy ryzyka
zdrowotnego zywnosci. Szczegotowo omowiono w niej charakterystyke mikroorga-
nizméw w zywnosci, czynniki wzrostu i inaktywacji mikroorganizméw w zywnosci
oraz zagrozenia mikrobiologiczne zwigzane z surowcami pochodzenia roslinnego
i zwierzecego. Scharakteryzowano w niej takze czynniki wptywajgce na jako$¢ mi-
krobiologiczng zywnosci, w tym surowcoéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego
oraz zywnosci wygodnej 1 minimalnie przetworzonej. Zaprezentowano réwniez
to, co dla producenta, ale i konsumenta jest najwazniejsze — charakterystyke zatruc¢
i zakazen pokarmowych pochodzenia mikrobiologicznego. Poruszono takze tematy-
ke pasozytow chorobotworczych dla cztowieka oraz szkodnikow wystepujacych
W ZywnoSci.

Jeden z rozdziatow trzeciej czeSci stanowi prognozowanie mikrobiologiczne,
wykorzystujagce modelowanie matematyczne w mikrobiologii Zzywnosci. Przedsta-
wiono w nim zalozenia i zasady mikrobiologii prognostycznej, klasyfikacje stoso-
wanych modeli matematycznych, modelowanie wzrostu bakterii oraz wplywu wa-
runkow $rodowiskowych 1 kultur bakteryjnych na wzrost bakterii. Omoéwiono
matematyczne modelowanie inaktywacji mikroorganizmow w zywnosci oraz mode-
lowanie wzrostu, przezywalno$ci i $§mierci mikroorganizmow. Tematyka tg autorzy
zajmujg si¢ w swoich badaniach naukowych od wielu lat, dziela si¢ zatem wlasnymi
doswiadczeniami.
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Czesc¢ czwarta recenzowanej publikacji zawiera oméwienie warunkow technicz-
no-higienicznych produkcji zywnos$ci ze szczegdlnym uwzglednieniem potraw.
Przedstawiono w niej specyfike i warunki higieniczne produkcji potraw w zakladach
gastronomicznych od przyjecia towaru po usuwanie odpadkéw. Zaprezentowano
roéwniez wymagania sanitarne dotyczace pomieszczen i wyposazenia, zwigzanych z
produkcjg zywnosci 1 zywieniem zbiorowym. Waznym tematem poruszanym w tej
czesci podrecznika sg zasady utrzymania czystosci i porzadku w pomieszczeniach
produkcyjnych oraz higiena personelu produkcyjnego. Ostatni rozdziat obejmuje za-
sady projektowania technologicznego zaktadow zywienia zbiorowego, uwzglednia-
jace aspekty higieniczne.



