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Wprowadzenie

Higiena, HACCP, Ergonomia, Sprzatanie i gospodarnos¢ sprzatania sg dzisiaj wazniejsze
niz kiedykolwiek w przemysle spozywczym. Ktadziony jest bardzo duzy nacisk na testy
stuzace polepszeniu sprzetu w przemysle spozywczym. Higiena, HACCP, Ergonomia,
Sprzatanie i gospodarnosc¢ sprzatania sg obszarami gdzie w przysztosci bedzie trzeba
ktasc jeszcze wiekszy nacisk na higiene. Dzisiaj wiemy wszystko na temat tego, ze co$
moze pojsc nie po naszej mysli, wiemy réwniez tez jak mozna temu zapobiec. Ten
podrecznik zostat gtéwnie stworzony jako pomoc przy codziennej pracy dla pracownikéw
z jak i bez niezbednego wyksztatcenia i doswiadczenia. Mamy réwniez nadzieje ze ten
podrecznik bedzie réwniez stuzyt jako motywacja w poszczegdlnych zaktadach.
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Hygiena jest podstawa wszystkich nowoczesnych zaktadéw gastronomicznych,
zaréwno od strony prawnej jak i klienta. Za zadanie mamy réwniez postawienie
proodukcyjnosci na najwyzszym szczebelku i zapewnienie higienicznych
warunkoéw do pracy. Punkty ktére czasami sg trudne do zrealizowania. Aby
uzyskac optymalna higiene, niezbedne jest aby zaktad pracowat wszystkimi
spektami higieny. Najlespze wyniki osiggamy wtedy kiedy: Wyksztatcimy
pracownikéw w dzale higiena, czyszczenie i systemy czyszczenia plus odpowiedni
sprzet do czyszczenia.

Dobra higiena oszczedza pienigdze

Dobra higiena ma zaréwno wptyw na stan pracy jak i higiene w miejscu pracy.
Jesli stopien czystosci sie pogarsza, czesto trudno jest przywroci¢ go do punktu
wyjsciowego. Zta higiena czesto tez prowadzi do straty duzej ilosci finanséw w
formie straconego Image, zniszczonego lub nawet niedobrego produktu.
Podstawg dobrej higieny jest wystarczajaca wiedza na temat nastepujacych
punktow:

Fizyczne zabrudzenie
Chemiczne zabrudzenie
Zbarudzenie mikrokulturami
Mikro organizmy
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Zabrudzenie

Fizyczne zabrudzenie

Fizyczne zabrudzenie w zywnosci moze by¢ bardzo niebezpieczne. Mamy tutaj

na mysli rzeczy typu mate kamienie, owady, przedmioty prywatnego uzytku,

resztki papieru, czesci maszyn itp. MOzna tutaj wymieniac i wymieniac i niektérzy
moze powiedzg - tak, ale przeciez widzimy co to jest! ale czy tak naprawde to wiemy?
Co by Panstwo powiedzieli, jesli znalezli byscie np. w pasztecie spinke do wtosow.
Moze i nie powoduje jakiego$ duzego zakazenia bakteryjnego ale zaktuca estetyke
oraz bezpieczenstwo.

Dlatego tez musimy sie upewni¢, aby zadne zabrudzenia nie byty nawet w poblizu
zywnosci a tym bardziej w niej. Produkt nasz nie stanie sie wtedy omijanym przez
klientéw co tez utrzyma renome naszej firmy na wysokim poziomie. Kiedy kupujemy
zywnosc¢ oczekujemy ze nie ma w niej zadnycz ciat obcych.

Chemiczne zabrudzenie

Chemiczne zabrudzenie w zywnosci powstaje kiedy dostaja sie resztki sSrodkéw
czyszczacych/dezynfekcji lub kiedy przekroczymy limit dodawania srodkéw
konserwujacych jak i innych dodatkéw.

Jest to oczywiste ze owe zabrudzenia chemiczne musza by¢ usuniete, poniewaz moga
spowodowac zatrucie, zniszczenie materiatéw i sprzetuna co sktadaja sie tez niepotrzebne
wydatki.

Chemiczne zabrudzenie nie zawsze jest widoczne, lecz dzieki efektywnemu czyszczeniu
moze by¢ usunigte.

Zabrudzenie mikrokulturami

Zabrudzenie mikrokulturami pochodzi z Ziemi, wéd powierzchniowych, zwierzat i

ludzi. Ten rodzaj zabrudzenia powstaje wszedzie tam gdzie jest cztowiek. Zabrudzenie
mikrokulturami jest wyjatkowo waznym i niebebezbiecznym aspektem w nowoczesnym
zaktadzie spozywczym.

Braki w higienie spozywczej moga spowodowac bardzo powazne choroby, infekcje, duze
straty gospodarcze a nawet w niektorychj przypadkach zamkniecia zaktadéw. Zabrudzenie
mikrokulturami jest nie zawsze widoczne i mozna je usunac dzieki efektywnemu czyszczeniu
chemicznemu jak i ewentualnie dezynfekgji.




A pm (micron lub micrometre)
jest 1,000,000 czescig metra
(jedna milionowa metra).

Mikro organizmy

O mikro organizmach w skrécie

Kiedy uzywa sie okreslenia mikroorganizmy nie wiadomo do konca o jakich
doktadnie mowimy, dlatego trzeba dokiadnie podzeli¢ je na grupy np. bakterie itp.
Mikroorganizmy widoczne s3 pojedynczo tylko pod mikroskopem, sa oczywiscie
widoczne tez gotym okiem jezeli mamy do czynienia z wiekszg iloscig np. kolonig
jak np. na zakarzonym palcu, przeterminowanym miesie, zaple$niatym pieczywie itp.
Wielkosci mikro organizmoéw sa nastepujace: Generalnie mozna powiedzie¢, im
wieksze one sg tym fatwiej mozna je usunac.

ROZMNAZANIE MIKRO ORGANIZMOW

Mikro organizmy rozmnazaja sie srednio co ok. 20 min bezptuciowo. Jest to wiec
oczywiste ze niektore organizmy wie¢ w krétkim czasie rozmnazaja sie w w duzych
ilosciach.

Viruses -<0,2um Yeast 2 - 30 pm

Bacteria 0,5-5pum Moulds 5-7pm




Mikro organizmy

Egzystencja mikro organizmow zalezy od:

Zaspokajaja swoje potrzeby zywnosciowe poprzez rozktadanie weglowodanéw,
protein, tluszczu tak jak czastki oraganiczne takie jak np. mineraty.

Potrzebuja odpowiednia temperature, najczesciej s aktywne w przedziale od
5°Cdo 65°C.

Potrzebuja odpowiednig ilo$¢ wody. Catkowicie suchy sprzet i
powierzchnia pracy zmniejszaja ich powstawanie.

Srodowisko kwasowe, wiekszos¢ bakterii potrzebuje stopien pH
miedzy 3,0 a 9,0. Wiekszos¢ srodkéw chemicznych informuje nas
o ilosci pH.

Zostato udowodnione, ze wiekszosc bakterii (tak jak ludzie) najleppiej zyja
przy pewnej zawartosci powietrza. Niska zawartos$¢ powietrza nie zawsze
gwarantuje brak bakterii poniewaz niektére takie jak Closridier i Bacillus
Swietnie moga sie rozmnazac z tlenem jak i bez niego.

Przydatne mikro organizmy

Mikro organizmy nie zawsze musza by¢ szkodliwe; uzywamy je codziennie
szczegoblnie w przemysle. Codziennie spotykamy je w produktach mlecznych

takich jak ser, jogurt, maslanka itp. tak jak w produkcji piwa i wina, drozdze,
niektérych rodzaji miesa tak ja salami i inne. Pozatym mamy wiele mikro

organizmé ktoére funkcjonuja z potgczeniem z naszym ukigdem trawiennym.

W jedenj tyzeczce jogurtuznajduje sie np. ok. 500.000.000 bakterii ktére wspomagaja
nasz uktad trawienny. Nle musimy ich usuwac. Mozemy je ograniczy¢ poprzez
kontrole ilosci ktora bedzie miafa tylko dobry wptyw na produkty.

Mikro organizmy niszczace i szkodliwe

-Te, ktére niszcza i psujg nasza zywnos¢. Znamy je z otoczenia w ktérym zywnos¢
faczy sie z brakiem higieny podczas produkgji, ktére spowodowane jest niedoktadnym
czyszczenie przez sity robocze.Produkcja niedobrej lub zniszczonej zywnosci moze
wywotac powazne choroby lub wyrzucenie z tasmy produkcyjnej co prowadzi do
zmniejszonej gospodarnosci.

Mikro organizmy chorobotworcze

-Te, od ktoérych chorujemy. Bakterie sg najczestszym powodem zatrucia zywnosciowego.
Brak higieny i zadkie sprzatanie moga u cztowieka wywota¢ wyjagtkowo powazne choroby,
ktére w najgorszym przypadku moga by¢ powodem utraty zdrowia lub nawet Smierci.
Pod zadnym wzgledem nie mozemy zyci bez nich, le mozemy tez przez nie umrzed.

Z tego powodu jest to priorytetem by podczas utrzymywania czystosci kierowac sie
systematycznoscia, tak aby zmniejszy¢ ryzyko zachorowan do minimum.

Czyszczenie w kazda z 24h w ciagu dnia jest niezbedne.



Zapobieganie

Kontaminacja krzyzowa “

Jezeli na zywnosci zachodzi

kontaminacja krzyzowa, to znaczy ze zywnosc¢ zakaza zywnos$¢ np. mieso kapigce na
warzywa.

Z tego powodu potrzebne sg systemy ktdre poprawia higiene. Kierowanie higiena
Zywnosci stato sie tematem bardziej aktualnym.

Sprzet sprzatajacy moze przenosic bakterie z pomieszczenia do pomieszczenia kiedy
uzywamy go w réznych dziatach produkgji lub do catkowicie réznych czynnosci np.
czy$cimy noze i kalosze jedng szczotka. Zeby temu zapobiec powinno uzywac sie sprzet
ktéry mozna podzieli¢ wizualnie. Vikan A/S stworzyt kod kolorystyczny w ktérym kazdy
sprzet dostepny jest w danym kolorze.

Fizyczny podzaiat sprzetu
moze polepszy¢ higiene.



Prevention

Z tym sprzetem zaktad jest w stanie stworzy¢ podziat, ktéry wykreuje

strefy uzywanego sprzetu podzielonego kolorystycznie wedle jego
zastosowaniu i miejscu uzytkowania. Vikan A/S zaprojektowt sprzet ktory
dopasowany jest do danych potrzeb uzytkownika. Idealnie dopasowany

sprzet do kazdego zadania spetnia kazde nawet najtrudniejsze zyczenie klienta.
Dzieki porduktom firmy Vikan utrzymywanie czystosci staje sie o wiele prostsze,
wygodniejsze i bezpieczniejsze.

Dzieki nastepujacym punktom zapewnimy dobra higiene w miejscu pracy:

+ Wiedza podstawowa na temat bakterii, mozliwosci zastosowania
pozytecznych i ograniczenie szkodliwych

« Zorganizowanie w miejscu pracy ktdre sprzyja higienie

+ Specjalne metody czyszczenia dopasowane do przemystu
Spozywczego

« Wysokiej jakosci sprzet specjalnie dopasowany do wykonywania danej
Czynnosci

+ Precyzyjnie przygotowane srodki czyszczace i dezynfekujgce dopasowane
do danego zadania

« Ergonomiczny, bezpieczny sprzet w miejscu pracy

+ Informowanie pracownikéw o wymogach higieny i jej waznosci




Dlaczego nie wysokie lub niskie cisnienie?

W tej formie czyszczenia musimy zwrdci¢ uwage na nastepujace
czynniki:

« Czas
- Temperatura
Czasem ciezko jest dotrze¢ do « Odziatywania fizyczne

brudu w zakamarkach pistoletem

I + Chemiczne i mikrobiologiczne ryzyko
wysokoasmemowym.

« Bezpieczenstwo

Czas

Czyszczenie pod wysokim jak i niskim cisnieniem czesto jest czasochtonne przez
to ze sprzet musi byc¢ najpierw roztozony a pézniej sktadany. Brud czesto sktada
sie z wiekszych czesci ktére najprosciej usunaé/przesunaé mozna mechanicznie.
Kiedy czyscimy brud myjka wysoko lub nisko cisnieniowa nie zawsze mozemy
przewidzie¢ gdzie on wyladuje. To oznacza ze jest tam transportowany gdzie nie
jest koniecznie potrzebny. Pomijajac to, brud ten wymieszany jest z woda przez
co tez jest ciezszy co w finale powoduje wiekszg mase/ilos¢ brudu. Innymi stowami
ta forma sprzatania nie tylko czysci ale tez rozporwadza brud co jest bardziej
czasochtonne i nie dobrze wptywa na ekionomike sprzatania.

Patrzac z punktu ergonomi jest ta forma réwnie nie korzystna. ,Pistolet” ktérego
dtugosc i ksztatt nie jest regulowany uniemozliwie czyszczenie w najciezej
dostepnych miejscach.

=
% Temperatura
g Temperatura przy czyszczeniu wysoko i nisko cisnieniowym czesto ma bardzo
c wysoka temperature (ponad 50°C) co negatywnie wptywa na sprzatania wysoko
m proteinowego brudu co znéw taczy sie z wiekszym naktadem energi i czasu.

502 Czas i energia ktora zaoszczedzana jest w praktyce podczas sprzatania systemem

TIME / ENERGY

higieny Vikan.

Odziatywania fizyczne

Podczas czyszczenia wysoko lub nisko cisnieniowego maszyny i sprzet poddawane
sg bardzo duzym obcigzeniom. Niewielka ilo$¢ maszyn i sprzetu jest przystosowana
do takiego rodzaju obciagzenia. Wiele czesci maszyn poddawane sa bardzo duzym
obcigzeniom przez wysokie cisnienie lub pare wodna takie jak tozyska, uszczelki,
metalowe powierzchnie itd. co w niektérych przypadka prowadzi do zatrzymania
produkgji i napraw.




Instalacje elektryczne sg bardzo
wrazliwe na kombinacje wody
pod wysokim ci$nieniem.

Zapobieganie L/
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Chemiczne i mikrobiologiczne ryzyko

Efektywne czyszczenie mozliwe jest tylko dzieki efektywnym srodkom czyszczacym
i dezynfekujacym. Te srodki chemiczne moga w polaczeniu z myciem wysoko lub
nisko cisnieniowym spowodowac nieprzewidziane uszkodzenia na witalnych
czesciach maszyn.

Cata branza spozywcza stara sie kazdego dnia o ograniczenie lub nawet
wyeliminowanie mikroorganizméw takich jak np. Salmonella itp. Czyszczenie
wysoko i nisko cisnieniowe w zadnym stopmniu nie jest odpowiednig metoda
jesli chcemy ograniczy¢ rozprzestrzenianie sie tych mikroorganizmow.

Ten rodzaj czyszczenia stwarza Srodowisko idealne do rozprzestrzeniania sie
organizmoéw:

+ Duza powierzchnia jest idealnym miejscem do rozmnazania sie
bakterii

- Duza i wilgotna powierzchnia jest idealnym miejscem do
rozmnazania sie bakterii

« Czasteczki rozdzielane s na bardzo duzej powierzchni, czesto nawet tam
gdzie nie jest to konieczne co umozliwia rozprzestrzenianie sie bakteri
z jednego do drugiego miejsca

+ Powierzchnia po czyszczeniu jest czesto bardzo dtugo wilgotna
(sufit, Sciany itd.) co stwarza kolejne miejsce do powstawania szkodliwych
mikroorganizmoéw

+ Po takie formie czyszczenia zadko jest czysto poniewaz po odtozeniu sie pary
brud odkfada sie niczym folia na powierzchnie.

Bezpieczenstwo

Uzytkowanie sprzetu wysoko lub nisko ci$nieniowego mozliwe jest tylko
po zapoznaniu sie personelu z intrukcja i przeszkolenia jego ze wzgledu na
bezpieczenstwo przy pracy przez to ze wykonywana jest ona w otoczeniu
urzadzen elektrycznych ktére w polaczeniu z wodg moga spowodowac
grozne wypadki.

Woda i para pod cisnieniem skierowane na osoby moga spowodowac
powazne rany.



Praca z produktami Vikan
jest wiele efektywniejsza

+ Oszczednosc czasowa

« Mniejsza temperatura przez co tez mniejszy
wktad energii

+  Wplyw mechaniczny jest bardziej delikatny. Uzytkownicy
wCzuwajg sie w zadanie

« Docelowe sprszatanie przez co tez minimalne ryzyko
rozprzestrzeniania sie bakterii na powierzchni
sprzatnietej

Bezpieczenstwo dla systemu higieny Vikan ma bardzo

szczegoblne znaczenie przez co tez sprzet ten optymalnie spetnia
wymogi ergonomiczne i ekologiczne w praktyce

Proces czyszczenia

W spotpracy z pracownikami powinien powstac plan czyszczenia jak i

plan systematycznego podziatu sprzetu na sektory ze wzgledéw higienicznych.
W wielu zaktadach trzeba wskaza¢ miejsca w ktérych sa problemy. Badania
wykazaty ze tymi miejscami/czynnosciami sa:

Niedostateczne schtodzenie

- Niedostateczna higiena osoby pracujgcej przy zywnosci
Przygotowanie dtugo przed uzyciem

+ Zakazenie produktow surowych i gotowych
Niedostatecznie wysoka temperatura

 Zadhugi proces odmrazania jak i za wysoka temperatura

+ Niesystematyczne czyszczenie sprzetu i powierzchni
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Zapobieganie

Aby upewnic sig, ze czyszczenie jest skuteczne, dobrym pomystem bytoby
usestymatyzowanie to czyszczenie. Jako punkt wyjsciowy proponujemy
plan, sktadajacy sie z 6 punktow i jest typowy dla ubojni lub zaktadu
miesnego:

1. Czyszczenie: Zamiatanie, zmywanie i zeskrobywanie resztek brudu-
Tutaj mozna uzy¢ higieniczne, efektywne i ergonomiczne szczotki
Vikan. Nowe higieniczne $ciggacze ktdre usuwaja brud i wode.
Jednoczesnie sg higieniczne i wygodne w uzyciu.

2. Czyszczenie gtdbwne: usuwanie brudu gtéwnego i ucigzliwych resztek-
Tutaj mozna np. wybra¢ jedna z wielu szczotek podtogowych, sciennych
lub recznych ktére umozliwiajg optymalne czyszczenie i posiadaja
ergonomiczng raczke.

3. Ptukanie: usuwanie luznych nieczystosci jak i ptukanie chemiczne-
Do tych zadan ma Viakan A/S bogaty asortyment wezy, $rubek,
ztaczek, tozysk i pistoletdow ktore idealnie sprawuja sie

Higieniczna szufla systemu higieny w praktyce.

Vikan dostepna jest w wielu

rozmiarach ktére mozna

dopasowac do indywidualnych 4

potrzeb.

. Dezynfekcja: niszczenie mikroorganizmoéw za pomoca chemii lub
temperatury, mikroorganizmy powyzej 1000°C (autklawy) umieraja,
tak samo jak po uzyciu srodkéw dezynfekujacych -
Sprzet do utrzymania higieny Vikan jest odporny na wysoka temperature
jak i na srodki dezynfekujace.

5. Sptukiwanie: sptukiwanie resztek chemii -
Efektywne sptukiwanie przeprowadzane jest (tak jak w pkt. 3) za pomoca
bogatego asortymentuwezy, pistoletow itd.

6. Suszenie: usuwanie wody -
Pozostatg wode $ciagajg nowe higieniczne sciggaczedo wody.
Sa higieniczne i wygodne w uzyciu.

Niektére przedmioty musza by¢ zdemontowane aby je doktadnie wyczyscic.
Do tego mamy specjalnie przystosowany sprzet. Taki sprzet chroni rece i dtonie
i zapewnia ze nawet brud z najciezej dostepnych miejsc zostanie usuniety.
Jednoczesnie s one zrobione z materiatéw ktérefgtwo utrzymad w czystosci.




System Higieny Vikan * w praktyce

Przeglad koloréw

Poprzez podziat zaktadu na strefy o réznych wymogach higienicznych, mozna
stworzy¢ plan, ktory umozliwi podzielenie tych stref za strefy kolorystyczne,

tzw. kod kolorystyczny. Przyktad takiego planu.

Plan sam w sobie musi by¢ jak najbardziej prosty i jak najbardziej widoczny tak,
aby utatwic i przyspieszy¢ jego wprowadzenie w zycie. Wazne jest aby takie plany
dziataty nie tylko bezproblemowo w teori ale takze w praktyce.

Sprzet w takim samym kolorze ma swéj zamkniety system, kiedyjest myty i
odktadany po uzyciu na swoje miejsce. Dzieki temu nie dochodzi do kontaktu ze
sprzetem z innego obszaru. Poprzez zwracanie uwagi na kolorystyke sprzetu mozna
fatwo zauwazy¢ czy sprzet jest uzywany w tym miejsu do ktérego zostat przypisany.

Upewnic sie ze pracownicy sa w temacie

W zaktadach w ktoérych przyjat sie kod kolorystyczny, kierownictwo skupito swoja
uwage na wyksztatcenie i motywacje pracownikéw ku lepszej higienie w zaktadzie.
Wszystkie wdrozone odziaty musza by¢ widocznie oznaczone. Warto w tym miejscu
przypomniec ze higiena idzie w parze z jakoscia.

Plany higieny dopasowane do klienta

Kiedy zaktad ma zamiar wprowadzic¢ taki rodzaj higieny, optaca sie skontaktowac z
przedstawicielem i w spotpracy z nim stworzy¢ plan idywidualnie dopasowany do
potrzeb klienta.

Sprzet higieny i jego uzytkowanie

Sprzet do utrzymania higieny przy produkgji uzywany jest tam, gdzie niezbedna
jest higiena w kazdej jej formie. Sprzet ten musi by¢ bardzo wytrzymaty. Przy
wyborze takie sprzetu nalezy zwrdci¢ szczeg6lng uwage na nastepujace punkty:

« Musza wytrzymac autoklawe w temperaturze ok. 130° C.

+ Musza by¢ odporne na dziatanie srodkéw chemicznych.
Nie moga ,nosi¢” bakterii.

+ Musza schna¢ szybko.

+ Musza by¢ trwate.

+ Musza by¢ ergonomiczne.



Zapobieganie

Wiasciwy wybor materiatow

Rozpocza¢ trzeba od oceny materiatu z ktérego zrobiony jest sprzet do
utrzymania higieny. Materiaty takie jak drewno i wtosie zwierzece sa
bezuzyteczne poniewaz nie mozna je podda¢ dezynfekcji. Co gorsze,

w tych matriatach moga kry¢ sie mikroorganizmy ktdre przemieszczane
s3 z miejsca na miejsce co moze wywota¢ kontaminacje krzyzowa.
Dodatkowo s3 one prawnie wykluczone z przemystu spozywczego.

Jesli sprzet zrobiony jest z plastiku, tatwo mozna ocenic jego wage

ktéra wptywa na jakos¢ jego wyrobu. Mozemy wiec sprawdzi¢ czy

uzyty zostat tani plastik z dziurkami we wnatrz. Jesli tak, niemozliwe

jest prawie jego doczyszczenie. Jedno zarysowanie wystarczy, aby
miliony mikroorganizmoéw zadomowity sie w nim. Filamenty musze by¢
dobrze przymocowane i musza posiadac zdolno$¢ ponownego powrotu
do ich pierwotnej pozycji. Polyester najlepszej jakosci jest w tym przypadku
dobrym rozwigzaniem.

Czesto sprzet jest poddawany wysokim temperaturom jak i silnej chemii
przez istotne jest zeby byt do nich przystosowany. Vikan A/S wytwarza
produkty najwyzszej jakosci.

Kiedy nadchodzi czas na zmiane sprzetu?
+ Kiedy filamenty sg zniszczone ze moga sie w nich odktadac
czasteczki brudu.

Kiedy filamenty sg tak zafarbowane, ze po wyczyszczeniu nie przybieraja
poprzedniego koloru i nie mozna ich odréznic¢ od
zabrudzen.

- Kiedy wtosie jest tak zniszczone ze moze sie na nim odkiadac brud.

Kiedy kij jest ztamany lub wskazuje mocne zniszczenie

Kiedy prawodawca zadecyduje Ze stan sprzetu stwarza zagrozenie dla
przemystu.
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Zapobieganie

Kolejna wazna sprawa podczas czyszczenia jest odpowiednie dozowanie.
Odpowiednia ilos¢ ptynu musi by¢ zawsze taka sama ze wzgledu na ekologie
jak i bezpieczensto i gospodarnos¢. Poprzez doktadne dozowanie mozna
zaoszczedzi¢ duzg ilos¢ pieniedzy.

Niektdrzy przekonani sa, ze wieksza ilos¢ srodka czyszczacego réwna jest
wiekszej efektywnosci podczas czyszczenia. Wrecz przeciwnie. Trzeba wiecej
czyscic¢ ze wzgledu na nadmiar ptynu ktéry trzeba w jaki$ sposéw usunad.
Nadmiar ten szkodzi nie tylko srodowisku ale tez jest nie ekonomiczny.

Vikan z checiag pomoze i doradzi gdzie, w jakich ilosciach i w jaki sposéb
uzy¢ dane srodki czyszczace.

Dezynfekcja

W przemysle spozywczym trzeba czesto dezynfekowac réznego rodzaju rzeczy.
Wszystkie powierzchnie i czesci ktore stykaja sie z zywnoscig musza by¢
zdezynfekowane. Gtéwne z nich to:

« Powierzchnie ktére bezposrednio stykaja sie z zywnoscia.
Powierzchnie w zasiegu reki pracownika.
Rece ktoére bezposrednio stykaja sie z zywnoscig
Sprzet czyszczacy ( powinienen by¢ dezynfekowany czesto )

+  Sprzet ktory styka sie bezposrednio z zywnoscia.

Wiekszos¢ tych stref moze by¢ dezynfekowany ptynnie jesli zostana
dobrze sptukane. To jest bardzo wazne ze wzgledu na to iz niektére

srodki dezynfekujgce moga korodowad. Jakos¢ tej wody powinna by¢ poréwnywalna
do pitnej.




Samokontrola & HACCP

Samokontrola, teoria i praktyka

Podstawg budowy samokontroli jest amerykanski system jakosci ktory
nazywany jest systemem HACCP.Skrét pochodzi z angielskiego i oznacza
Hazard Analyses Critical Control Points i mozna go przezttumacyz¢ jako
Analiza Zagrozen i Krytyczne Punkty Kontroli.

Duza czes¢ przemystu spozywczego buduje i tworzy swoje punkty kontroli
za podstawie systemu HACCP.
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Samokontrola polega na wykonywaniu systematycznie wyznaczonych
czynnosci ktére majg na celu utrzymanie czystosci w zakadzie.
Wyznaczone czynosci i kolejnos¢ opisana jest w pieciu krokach:

Krok 1.

Ocena mozliwychniebezbieczenstw zwigzanych z zakazeniem zywnosci.
Zlokalizowanie punkty i procesy podczas ktérych moze dojs¢ do zakazenia
zywnos¢ ( krytyczne punkty ).

Krok 2.

Wybér, ktoéry z tych zlokalizowanych punktéw krytycznych jest najwazniejszy:
gdzie w procesach istnieje mozliwos¢ wyelyminowania lub redukgcji tych
punktéw.

Krok 3.
Przeprowadzanie efektywnych kontroli punktéw krytycznych.

Krok 4.
Rozwigzanie problemoéw zlokalizowanych w poprzednich punktach.

Krok 5.

Systematyczne sprawdzanie punktéw krytycznech i czynnosci sprzatania.
Sprawdzenie musi odbywac sie rowniez kiedy zostat zmienoniony system pracy
w zaktadzie.

Charakterystyczne dla samokontroli jest ze kazdy przemyst ktéry chce zastosowac
ten program samokontroli i chce aby funkcjonowat wedle jego zamiaréw musi
spetni¢ nastepujace punkty:

«  Wiasne pomieszczenia
+  Wiasny personel

«  Wiasne procesy produkcyjne

Opro6cz tego moga istniec inne przeszkody na drodze wprowadzenia
programu samokontroli podczas wprowadzania:

Samokontrola jest mniej obszerna niz HACCP. Najwieksza réznica lezy w
zapisywaniu i dokumentowaniu tych czynnosci.



HACCP budowa i zastosowanie

HACCP jest skrotem ktory w polski ttumaczeniu oznacza Analiza Zagrozen

i Krytyczne Punkty Kontroli. HACCP zostat gtéwnie stworzony, aby

zabezpieczy¢ higiene przy produkcji zywnosci. To oznacza, ze przy analizie

ryzyka szczego6lna uwaga poswiecana jest ryzykom mikrobiologicznym, fizycznym
i chemicznym.

System HACCP ze wzgledu na te zasady nadaje sie idealnie jako system sterujacy
w przemysle spozywczym w potaczeniu z kontrolg jakosci.

Poprawnie rozbudowany system HACCP w przemysle odszuka najwazniejsze
czynniki ktére maja wptyw na bezpieczenstwo i jakos¢ produktu. Dzieki
systemowi HACCP mozna by¢ pewni ze przedsiebiorstwonalezycie uzywa

i obchodzi sie z danymi zasobami.

Czyszczenie i Higiena jednoznacznie sg krytycznym punktem (CCP) z
polaczeniem z HACCP i samokontrolg. System Higieny Vikan zmniejsza ryzyko
w poszczegdlnych punktach krytycznych dzieki zastosowaniu

(m.in. kodu kolorystycznego) szczegdlnie przejzystego i higienicznego.

Bez systematycznego czyszczenia, takiego jak system higieny Vikan w praktyce
jak i dobrych srodkéw czyszczacych, samokontrola i HACCP nic by nie zdziataty
w zaktadach produkcyjnych.
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HACCP stworzyt szereg zasad ktére pomagaja kontrolowac i
powstrzymywac popetnianie btedéw dziei wprowadzenie rutyny.

Zasady sg nastepujace:

Zasada 1.

Analiza ryzyka tj. odszukanie ryzyka, stwierdzenie jego
wielkosci i szansa rozwiniecia.

Zasada 2.

Oznaczenie krytycznych punktéw kontroli, CCP, ktére
powinny by¢ skontrolowane zgodnie z punktem 1.

Ustalenie dopuszczalnej wielkosci i granicy tolerangji
dla kazdego CCP.

Zasada 4.

Wprowadzenie systemu monitoringu.

Zasada 5.
Ustalenie czynnosci korygujacych, kiedy ustalone kryteria
nie sg dotrzymywane.

Wprowadzenie czynnosci sprawdzajacej (potwierdzajacej)

Zasada 7.

Doktadna dokumentacja
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Ergonomia jest to nauka o pracy czyli dyscyplina naukowa zajmujaca sie dostosowaniem
pracy do mozliwosci psychofizycznych cztowieka. Ma na celu humanizowanie pracy
poprzez taka organizacje ukfadu: cztowiek - maszyna - warunki otoczenia, aby
wykonywana ona byta przy mozliwie niskim koszcie biologicznym i najbardziej
efektywnie, co uzyskuje sie m.in. poprzez eliminacje zrédet choréb zawodowych.

Ergonomia zwieksza satysfakcje wykonywanej pracy

Ergonomicznie zaprojektowane miejsca pracy i urzadzenia zmniejszajg ilos¢
urlopéw chorobywych w zakladach dzieki temu ze prace wykonuije sie teraz tatwiej
i szybciej. Dzieki temy zwieksza sie gospodarnos¢ w danym przedsiebiorstwie co
tez wptywa na zwiekszenie produkgji.




Ergonomia

Efektywne uzywanie miesni

Aparat ruchowy cztowieka sktada sie z miesni i stawoéw. Wazne jest by duze

partie miesni wykonywaty ciezka prace a mate partie tylko chwilowo byty w

uzyciu do prac lekkich. Dzieki odpowiedniej postawie ciata mozemy wykorzystac
optymalnie catkowity zaséb energi ktory jest w naszych miesniach dzieki czemu

tez meczymy sie zadziej. Poprzez myslenie skierowane w strone ergonomi jesteSmy
w stanie wyeliminowac szereg choréw spowodowane poprzez zbyt mocno
obcigzenie mies$ni takie ja np. Przecigzenie miesni, zylaki, problemy oddechowe

i bole sercowe, stress, chroniczne zmeczenie itp.

Réznorodnos¢ w pracy

JesteSmy stworzeni do ruchu. Postawa pradzy pod zadnym kontem nie powinna

by¢ sztywna lecz powinna by¢ nieustannie zmieniana. Wszystkie saztywne postawy
ciatg szkodza naszym miesniom i stawom. Pamietajmy o tym Ze to mie$nie trzymaja
nasze ciato w pionie i to réwniez one utrzymuja dystans medzy stawami.

Miejsce pracy powinno byc¢ tak zaprojektowane ze pracownik moze wykonywac
SWojg prace zaréwno na stojaco jak i na siedzaco. Odpowiednia technika sprzatania
moze zapobiec wielu zwolnieniom, wizytom w szpitalu jak i dtugotrwate uszkodzenia
przez prace.

Postawa pracy

Czesto sprzatanie jest bardzo wyczerpujace. Duze partie miesni ramion

i ndg znosza ciezka prace najleppiej i na to nalezy zwrdécic szczegdlng uwage.
Wazne jest by urozmaicic¢ uzycie miesni. Dieki temu zapobiegniemy zmeczeniu
partii miesni. Nogi powinn byc¢ w takiej pozycji aby bezproblemowo mozna byto
przetozy¢ ciezar ciata z jednej nogi na druga.

Podstawowe zasady dobrej postury ciata przy pracy to:
« Zmieniac pozycje z statycznej w dynamiczng

+ Uzywac duzych miesni najczesciej

+ Unika¢ dtugotrwatego sciskania palcéw i dtoni

« Obracac cate ciato a nie tylko gore

« Unika¢ szybkich zgie¢ kregostupa ktére mocno go obcigzaja
 Trzymac gtowe i ramiona w naturalnej pozycji

- Raczki i gryfy musza by¢ dopasowane do uzytkownika

Pionowa pozycja wyjsciowa
Istotna rzecza jest, ze wybrana pozycja ciata byta jak najmniej obcigzajaca
i aby proces oddychania odbywatsie bez problemu. Sa pewne zasady:

« Stopa musi by¢ obcigzona rownomiernie

- Sciegno achillesa musi by¢ utozone prostopadle do podtoza

+ Kolana nie powinny by¢ za mocno wyprostowane lecz lekko ugiete
+ Zgiecie kregostupa powinno by¢ minimalne

+ Miesnie klatki piersiowej powinny by¢ wyluzowane

+ Rece powinny luzno wisie¢ z ramion

« Ramiona powinny by¢ luzne. Nie powinny by¢ podciggniete do géry lub do

przodu



Odpowiedni sprzed czyszczacy jest
zaréwno efektowny i ergono

Trzeba zwraca¢ uwage na plecy podczas czyszczenia

Plecy sa centralnym osrodkiem aparatu ruchu cztowieka, ale zauwaza sie
to dopiero wtedy kiedy zaczynaja bolec. Plecy lubia ruch ale powinny
byc¢ rozwaznie.

Podczas czyszczenia plecy sg pierwszym miejscem ktére zaczynaja bolec
przez zle wybrana postawe do pracy lub Zle dobrany sprzet.

Gtowne reguty by uniknac¢bolacych plecow:
Unikac¢ statycznie pochylonych pozycji

- Skrety ciata powinny by¢ odbywac z udziatem nég a
nie tylko gérnej czesci ciata

« Uzywac techniki ciezkich rzeczy kiedy takie podnosimy

« Unika¢ nagtych, szybkich ruchow

Przy czyszczeniu podtég bardzo czesto fatwiej jest ciezar ciggnad niz pchac

przed siebie. Podczas ciggniecia nie ma nacisku dziekiczemu tez oszczedzamy
nasze plecy jak i ramiona. Przy czyszczeniu $cian i innych powierzchni pionowych
ponizej wysokosci tokcia, powinno sie podpierac jedna reka o udo przez co
odcigzane sg miesnie plecéw. 90% prac czyszczacych wykonywanych jest za
pomoca kija. Dlatego tez jest to bardzo istotne aby kij byt tez bardzo dobrze
dobrany.

Zgig¢ biodra i trzymac plecy prosto

Trzeba zadbac o to, by kij byt wystarczajaco dtugi po to aby nie byto

trzeba sie niepotrzebnie schylac. Jesli trzeba cos$ zrobi¢ w nizszych punktach
nie nalezy schylac sie lecz wystarczy ugia¢ kolana. Jest to idealne rozwiagzanie
jesli chcemy zaoszczedzi¢ nasze plecy.

Obracalny sprzet

Obracalny sprzet moze zapobiec przemeczaniu sie plecéw ktére podczas
pracy sg obcigzane. Jest to duzym utatwieniem kiedy sprzet sie obraca

a nasze ciato moze sta¢ w miejscu. Jest to dos¢ wazne ze wzgledu na to
ze w ten sposéb zapobiegam nadwyrezeniu miesni kregostupa.

Rece iramiona

Oprocz kregostupa, najwiekszym problemem na ktéry narzekaja pracownicy

to béle rak i ramion.

Przy uzyciu sprzetu z kijem najbardziej obcigzane sa ramiona i rece.

Kiedy kij ma za mata $rednice lub jest zbyt gtadki, miesnie sa nieustannie
naprezone co prowadzi zakwasow i szybkiego przemeczenia. Dlatego Vikan
stworzyt kij o idealnej grubosci i o idealnej powierzchni ktére jest ergonomiczna.



Ergonomia

Dtonie i nadgarstki

Dtonie sa jednymz najruchliwszych aparatéw ruchowych ciata cztowieka.
Uzywamy je tak samo kiedy przesumamy, zamiatamy czy myjemy.

Nadgarstki i dtonie obcigzane sa nawet trzykrotnie bardziej podczas
sprzatania i czyszczenia niz podczas innych prac. Kij jest podczas tych
czynnosci bardzo wazny. Grubos¢ kija powinna by¢ dopasowana mozliwie
jak najleppiejdo dtoni i w zadnym wypadku nie moze by¢ za mata, co
powodowatoby szybkie przemeczanie miesni dtoni ktére naleza do grupy
najstabszych naszego ciata.

Przez to powstaje zte kragzenie krwi w palcach i zwieksza ryzyku trwatych
uszkodzen w palcach, dtoniach i rekach. Rekojes¢ powinien by¢ na tyle dtugi
aby réwniez dolna reka miatadobra przyczepnosé. Odlegtos¢ miedzy jedna

a druga dtonig na kiju nie powinna by¢ za duza. Rekojes¢ kija powinien by¢
szorstki lub wyprofilowany np. z wypuktosciami. Odlegtos¢ miedzy
wypuktosciami nie powinna by¢ jednak za duza tak aby nie obciazata rak i
zapewniata wystarczajaca przyczepnosc.

Koncéwka kija nie powinna by¢ zaostrzona. Do zadan, w ktérych przesumamy
rzeczy po duzych powierzchniach wazne jest aby koncéwka byta zaokraglona
tak aby dawata dtonig odpowiednia przyczepnos¢ i nie obciazata fizycznie.
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Kije

Dtugos¢ kija musi by¢ indywidualnie dopasowana do osoby ktéra

go uzywa. Bez koncowki powinien siegac az do brody. Vikan zopatruje
przedsiebiorstwa w kije o ré6znych diugosciach, nawet w teleskopowe
ktére mozna ustawi¢ na dowolong wysokos¢. Jest to duzy plus kiedy
jsen kij uzywany jest przez wiele osoéb.

Czyszczenie $cian

Podczas czyszczenia scian powinna by¢ uzywana technika dolnego
trzymania. W ten pozycji rece znajduja sie w naturalnej postawie ciata

i nie przemeczaja sie tak szybko. Rece nie powinny by¢ unoszone a dtuzszy
czas powyzej wysokosci ramion dlatego ze sg wtedy nadmiernie
przemeczane i zwiekszane jest ryzyko nadwyrezenia ramion. Specjalnie

do czyszczenia scian stworzyt specjalne kije, ktére poprawnie ergonomicznie
dopasowywuja sie.

Czyszczenie podtég

Obojetnie czy czyscimy systemem mopowym, szczotkowym lub
$ciagaczowym, wazne jest aby dany system czyszct trudno dostepne
miejsca nie przemeczajac i nadwyrezajaé miesni. Sprzet ten musi by¢
obrotny i nie moze stawia¢ oporu podczas czyszczenia.

Czyszczenie stotéw, lad i piyt

Ramiona i rece s tez obcazane podczas zwyktego czyszczenia szczotka
reczna. Istotna rzecza jest, aby te szczotki przenosity jak najwieksza czes¢
energi wlaczonej w nacisk na powierzchnie czyszczong aby nie

nadwyreza¢ miesni. Kiedy potrzebny jest mocny wkiad fizyczny w czyszczenie
wtosie powinno by¢ twardsze aby z mniejszym wktadem energi uzyska¢
dobry efekt. W ten sposdb nie nadwyrezymy sobie miesni.



Ergonomia

Szczotki

Rekojes¢ szczotki sktada sie z dwdch stroc, strony recznej i strony

roboczej. Strona reczna ma by¢ w ksztatcie reki, dopasowana do wielkosci

reki i powinna dawac odpowiednia przyczepnos¢. Strona roboczaq powinna
by¢ dopasowana do danego zadania szczotki. Rekojes¢ powinna by¢ dtuzsza
niz szerokosc reki - normalnie pomiedzy 10 a 12 cm. Dtuzszy moze byc¢ tylko

i wytgcznie wtedy kiedy kciuk palec wskazujacy uzywane sg do sterowania.
Rekojes¢ powinna by¢ zrobiona z materiatu ktéry daje odpowiednia
przyczepnos¢ dzieki specjalnej strukturze. Im wieksza sita ma by¢ przenoszona
tym wieksza powinna byc powierzchnia szczotki.

Szczotki do mycia powinny by¢ tak uformowane ze przenoszona sita z podramienia

nie bedzie nadwyrezac nadgarstki. Rekojesc powinienem by¢ dopasowany

eliptycznie do dtoni tak aby kciuk i palec srodkowy miaty wystarczajgco duzo miejsca.
Rekojes¢ powinna by¢ multifunkcjonalna tak aby po obrocie dalej byta dopasowana i
ergonomia zachowana. Wiosie szczotki powinno by¢ utozone ukosnie tak aby docieraty
nawet w trudno dostepne miejsca.




Gospodarnosé

Gospodarnosc¢ systemu higieny powinna by¢ na tym samym szczebelku co
polepszenie gosodarnosci na produkgji w zaktadzie. Wydatki na sprzet i system
higieny s minimalne w poréwnaniu do mozliwych probleméw higienicznych
kiedy tego sprzetu nie ma. Gospodarnos¢ systemu higieny polepszana jest
poprzez wiasciwy wybér sprzetu i chemii, wlasciwej temperatury namaczania i
jakosc¢i chemicznych ptynéw czyszczacych.
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Produkcyjnosc

Optaca sie stworzy¢ catkowity plan kolejnosci postepowania podczas
utrzymywania higieny w zaktadzie ktére jest niezbedne. Ten plan zapewnia
szybki i doktadny proces sprzatania. W nim tez ujety jest odpowiedni sprzet

i jak go uzy¢ w miejscu pracy. Aby zmniejszy¢ czas czyszczenia, ktory podczas
doktadnego czyszczenia jest wazny, zaktad powinien posiadac serie specjalnych
szczotek ktore mniej lub wiecej dochodza do trudno dostepnych miejsc.

Trwatosc

Jako wazny punkt na produkcj zalicza sie trwatos$¢ produktéw. Wszystkie
szczotki powinny by¢ zrobione z materiatéw plastycznych, wszystkie powinny
by¢ bardzo wytrzymate i znosi¢ wszystkie formy dezynfekcji( Gotowanie,chemia,
autoklawy ). Szczotki Vikan sg 15 razy bardziej wytrzymate niz zwykte szczotki.
W poréwnaniu do innych wiec nie musza by¢ tak czesto wymieniane co obniza
koszty czestej wymiany i zapewnia lepsza jakosc¢ szczotki.

Minimalne zuzycie wody

Woda powinna by¢ pobierana albo z wiadra albo bezposrednio z danego
sprzetu jak np. szczotki z przelotem wody. W ten sposéb oszczedzamy wode
ktore byta marnowana. Szczotki Vikan sg tak stworzone by zachowywaty wode
w swoich wtosiach oddajac ja kolejno na obiekt czyszczony.

Mniej sSrodkéw czyszczacych

Srodkichemiczne sa drogi i powinny by¢ uzywane oszczednie.

Zalecane dozowanie lezy pomiedzy 0,1 do1,0% a testy wykazaty

ze wieksza koncentracja nie wptywa na polepszona jakos$¢ czyszczenia.
Jedyne co wzrasta to koszty chemii, zwiekszone obcigzenie srodowiska a
nawet wktad czasowy. Dodatkowa ilo$¢ chemii dodana do wody zostaje na
powierzchni czyszczonej ktéra musi by¢ poraz kolejny czyszczona aby
pozby¢ sie resztek ptynu.



Srodowisko

Czyszczenie przyjazne dla srodowiska

Dodatkowym wymogiem w zaktadach jest w dzisiejszych czasach
minimalne obcigzenie srodowiska

Czyszczenie zawiera tutaj dwa punkty problemowe
« Zuzycie wody

+ Uzywanie srodkéw chemicznych



Srodowisko

Dzieki poprawnemu uzyciu dobrego sprzetu jak i zalecanych proporcji
dozowan srodkéw chemicznych zatad moze wysoko zajs¢. Poprzez
upewnienie, czy dostawca jest ekologiczny powstaje efekt synergiczny,

ktory powoduje zgranie dostawcy i klienta dzieki czemu wzrasta Swiadomos¢
ochrony srodowiska.

Vikan jest expertem na w temacie utrzymania higieny, dlatego tez maja wiedze i
Swiadomos¢ co jest potrzebne by zachowac higiene w zaktadzie i przy tym nie
obcigzac srodowiska. Réwniez Vikan podporzadkowywuje sie ekologi podczas
produkcji swojego sprzetu poprzez m.in. Ponowne zastosowywanie surowcow.
Wszyscy musimy chroni¢ nasze srodowisko. Ponowne zastosowanie materiatéw
takich jak metel czy plastik jest duzym krokiem w kierunku lepszego jutra.

Vikan od zawsze investuje duzo czasu i wysitku w najnowsze technologie ktére
pomoga zachowac nasze srodowisko.

Vikan jest jedng z niewielu firm na $wiecie ktéra zuzywa materiaty plastyczne ktéra
posiada certyfikak jakosci srodowiska ISO 14001 jak i stosuje system EMAS,

(ang. Eco-Management and Audit Scheme) system zarzadzania sSrodowiskowego,

w ktérym dobrowolnie moga uczestniczy¢ organizacje (przedsiebiorstwa, instytucje,
organizacje, urzedy). Gtéwnym zatozeniem systemu jest wyrdznienie tych organizacji,
ktére wychodza poza zakres minimalnej zgodnosci z przepisami i ciagle doskonalg
efekty swojej dziatalnosci srodowiskowe;.

Jezeli pojawity sie jakie$ niejasnosci zwigzane z katalogiem i rzeczy w nim ujetych,
wyjasni je paistwu przedstawiciel Vikan Polska lub dany dostawca.
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