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 KINΔΥΝΟΙ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

 Κίνδυνος: παράγοντας / ουσία που κάνει το τρόφιμο 
ακατάλληλο ή επικίνδυνο για κατανάλωση (Μη ασφαλές) 

 
  Μικροβιολογικός 
  Χημικός  
  Φυσικός 
 

Η φυσική καταστροφή των τροφίμων κάνει τα  
τρόφιμα μη ασφαλή  

Presenter
Presentation Notes
ΣΗΜΕΙΑ ΣΥΖΗΤΗΣΕΙΣ:
Να συζητηθούν οι αναφερόμενες κατηγορίες κινδύνων (βλέπε σχετικές παραγράφους/κεφάλαια του εγχειριδίου βασικής εκπαίδευσηs)
Να εξηγηθεί ότι ως φυσική καταστροφή τροφίμου εννοείται η πτώση των προϊόντων από ράφι, το σκίσιμο συσκευασιών κλ. 
Να σημειωθεί ότι μπορεί να συμβαίνει εισαγωγή ειδικών κινδύνων στην διατροφική αλυσίδα (πχ ραδιενεργοί κίνδυνοι από πυρηνικά ατυχήματα). 
Να αναφερθούν βασικές πληροφορίες για τους μικροοργανισμούς (πχ ότι οι μικροοργανισμοί/μικρόβια = μικροί (όχι οπτικά αναγνωρίσιμοι) ζωντανοί οργανισμοί, Παθογόνα = μικροοργανισμοί που προκαλούν ασθένειες, Τοξίνες = δηλητηριώδεις ουσίες που συχνά παράγονται από κάποιους παθογόνους μικροοργανισμούς, Μικροοργανισμοί αλλοίωσης = μικρόβια που προκαλούν αλλοίωση των οργανοληπτικών χαρακτηριστικών των τροφίμων)
Να σημειωθεί ότι κάποιοι κίνδυνοι είναι στατικοί (δεν αναπτύσσονται πχ ξένα σώματα) και κάποιοι είναι δυναμικοί (αναπτύσσονται πχ παθογόνα βακτήρια). Στο πλαίσιο αυτό 
για τους στατικούς κινδύνους θα πρέπει να προλαμβάνουμε την είσοδο τους στο τρόφιμο, και να υλοποιούμε ενέργειες για την απομάκρυνση τους ή για τον αποκλεισμό κατανάλωσης.
για τους δυναμικούς κινδύνους θα πρέπει να προλαμβάνουμε την είσοδο τους στο τρόφιμο, να υλοποιούμε ενέργειες για την απομάκρυνση τους και να προφυλάσσουμε το τρόφιμο από συνθήκες που θα βοηθήσουν την ανάπτυξη τους
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟΝ ΟΔΗΓΟ ΥΓΙΕΙΝΗΣ Ν.1: Μέρος 1 παράγραφος 3, μέρος 3 κεφάλαιο ΙΧ, μέρος 4, παράρτημα 3 & 5
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟ «ΕΓΧΕΙΡΙΔΙΟ ΒΑΣΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ ΣΤΗΝ ΥΓΙΕΙΝΗ ΚΑΙ  ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ» Κεφάλαιο 2 και κεφάλαιο 3
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 ΕΠΙΜΟΛΥΝΣH TΡΟΦΙΜΩΝ 

Επιμόλυνση: Η μεταφορά κινδύνου από μία   
          μολυσμένη πηγή, στο τρόφιμο 

Τρόποι Επιμόλυνσης Τροφίμων: 
 Άμεσα (πχ τα ωμά τρόφιμα, αγγίζουν τα μαγειρεμένα) 
 Έμμεσα:  
• με διασταυρούμενη επιμόλυνση (πχ με τη χρήση 

ενδιάμεσου φορέα, με κοπή νωπού και ψημένου 
κοτόπουλου, με το ίδιο μαχαίρι) 

• με στάξιμο (πχ αίμα από ωμό κρέας  
   που στάζει σε μαγειρεμένο)  

 
 Η επιμόλυνση μπορεί να συμβεί σε όλα τα στάδια των 

διαδικασιών σε μια επιχείρηση. 

Presenter
Presentation Notes
ΣΗΜΕΙΑ ΣΥΖΗΤΗΣΗΣ:
Να εξηγηθούν οι τρόποι επιμόλυνσης με παραδείγματα, με έμφαση στις περιπτώσεις μικροβιολογικών επιμολύνσεων. Να τονισθεί ωστόσο η συχνότητα εμφάνισης και των χημικών ή φυσικών επιμολύνσεων.  
Να τονισθεί ότι η ύπαρξη διαρκούς πιθανότητας επιμόλυνσης σε κάθε στάδιο και χώρο της επιχείρησης, μας οδηγεί στην ανάγκη διαρκούς επαγρύπνησης και υπακοής στους κανόνες υγιεινής και ασφάλειας τροφίμων.
ΠΡΑΚΤΙΚΗ : να συζητηθούν πιθανές επιμολύνσεις που έχουν εμφανισθεί στο χώρο εργασίας των εκπαιδευόμενων   
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟΝ ΟΔΗΓΟ ΥΓΙΕΙΝΗΣ Ν.1: Μέρος 1 παράγραφος 3, μέρος 3 (ιδιαίτερα το κεφάλαιο ΙΧ), μέρος 4, παράρτημα 3 & 5
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟ «ΕΓΧΕΙΡΙΔΙΟ ΒΑΣΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ ΣΤΗΝ ΥΓΙΕΙΝΗ ΚΑΙ  ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ»  Κεφάλαιο 3




- Ενοτ. 2 -  3 

ΚΙΝΔΥΝΟΙ 

ΠΗΓΕΣ 
ΕΠΙΜΟΛΥΝΣΗΣ 

ΕΙΔΟΣ 
ΕΠΙΜΟΛΥΝΣΗΣ 

ΕΠΙΠΤΩΣΕΙΣ 

 
Πρώτες Ύλες 
 
Προσωπικό 
 
Επιφάνειες Εργασίας 
Σκεύη, Εξοπλισμός 
 
Έντομα –Τρωκτικά -Ζώα 
 
Αέρας – Έδαφος - Νερό 
 
Υλικά Συσκευασίας 
 
Απορρίμματα 
 
Ξένα σώματα 
 

ΜΙΚΡΟΒΙΑΚΗ  
Αδιαθεσία 
 
Πονοκέφαλος 
 
Στομαχικές Διαταραχές 
 
Εφίδρωση 
 
Ναυτία 
 
Πυρετός 
 
Διάρροια 
 
Εμετός 
 
Επιπτώσεις στο Κεντρικό  
Νευρικό Σύστημα 
 
Θάνατος 

Βακτήρια:  
Σαλμονέλλα, 
Κολοβακτηρίδια, 
Σταφυλόκοκκος, Λιστέρια  
Ζύμες, Μύκητες: Μούχλες 
Ιοί: Ηπατίτιδα Α, Norwalk 
Παράσιτα: 
Τοξόπλασμα, Ασκαρίδες 
ΧΗΜΙΚΗ 
Εντομοκτόνα 
Καθαριστικά, Γράσο  
Φυτοφάρμακα, Λάδια 

ΦΥΣΙΚΗ 
Μεταλλικά, Πλαστικά 
αντικείμενα, Κοσμήματα 
Τρίχες, Ξύλο κ.α. 

Presenter
Presentation Notes
ΣΗΜΕΙΑ ΣΥΖΗΤΗΣΗΣ:
Να αναφερθούν οι συνήθεις πηγές προέλευσης κινδύνων, τα είδη επιμόλυνσης και τα αποτελέσματα στην υγεία του καταναλωτή, και να συζητηθεί η σημασία της γνώσης των προαναφερθέντων για την ορθή διαχείριση της ασφάλειας των τροφίμων. 
Σχετικά με τις πηγές προέλευσης να συζητηθεί ότι είναι σημαντικό να μπουν στην επιχείρηση σωστά υλικά, γιατί μη ασφαλείς πρώτες ύλες αφενός φέρνουν προβλήματα, που συχνά είναι δύσκολο να αντιμετωπισθούν αποτελεσματικά (πχ πως θα αναγνωρισθούν ή καταπολεμηθούν επικίνδυνα αντιβιοτικά ή φυτοφάρμακα, όταν φθάσουν στην επιχείρηση;;) και αφετέρου μπορούν να επιμολύνουν και άλλες ά ύλες ή και έτοιμα προϊόντα (αν οι χειρισμοί του προσωπικού είναι λανθασμένοι). Να εξηγηθεί ότι για την προμήθεια, παραλαβή και έλεγχο θα ακολουθήσει ιδιαίτερη εκπαιδευτική ενότητα. 
Να αναλυθούν οι πηγές προέλευσης παθογόνων και τα συμπτώματα που προκαλούν με αναφορά παραδειγμάτων από εκπαιδευτή και εκπαιδευόμενους (από τον χώρο εργασίας και από το εγχειρίδιο βασικής εκπαίδευσης/κεφ.3)
Κατά την ανάλυση των πηγών μικροβιακής μόλυνσης, να τονισθούν :
Για τον Άνθρωπο: η φυσική ύπαρξη παθογόνων βακτηρίων σε μύτη, στόμα, αυτιά, λαιμό, χέρια, δέρμα, ρούχα, πληγές και έντερα (πχ staphylococcus), και ότι τα συνηθέστερα μέσα μόλυνσης, για τα οποία πρέπει διαρκώς να είμαστε σε επιφυλακή, είναι τα άπλυτα χέρια, το φτέρνισμα ή το βήξιμο. Σε κάθε περίπτωση είναι σημαντικό να υπακούσουμε τις ΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΕΣ ΠΡΑΚΤΙΚΕΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΓΙΑ ΑΤΟΜΙΚΗ ΥΓΙΕΙΝΗ ΚΑΙ ΓΙΑ ΧΕΙΡΙΣΜΟ Α’ ΥΛΩΝ, ΗΜΙΕΤΟΙΜΩΝ ΚΑΙ ΤΕΛΙΚΩΝ ΠΡΟΙΟΝΤΩΝ.
Για τα Ωμά τρόφιμα: ειδικά τα ζωικά ή άλλα δυνητικά επικίνδυνα τρόφιμα φέρουν από την φύση ή/και τον τρόπο παραγωγής τους βακτήρια πχ salmonella (ή άλλους μικροοργανισμούς), και γι αυτό θα πρέπει να είμαστε συνεχώς προσεκτικοί και σε επιφυλακή για την αποφυγή επιμολύνσεων. Ιδιαίτερα να αποφεύγεται η διατήρηση/αποθήκευση μαζί με έτοιμα δυνητικά επικίνδυνα τρόφιμα. Σε κάθε περίπτωση είναι σημαντικό να υπακούσουμε τις ΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΕΣ ΠΡΑΚΤΙΚΕΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΓΙΑ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ΚΑΙ ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ Α’ ΥΛΩΝ
Για το Χώμα: περιέχει από την φύση παθογόνα πχ Baccilus Cereus, και γι αυτό τα σχετικά τρόφιμα θα πρέπει να πλένονται κατάλληλα (πχ λαχανικά, ρίζες κλπ) και όπου εφικτό να ακολουθείται κατάλληλη διαδικασία εξυγίανσης τους (καθαρισμού) ή και κατάλληλο μαγείρεμα. Σε κάθε περίπτωση είναι σημαντικό να υπακούσουμε τις ΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΕΣ ΠΡΑΚΤΙΚΕΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΓΙΑ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ΚΑΙ ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ Α’ ΥΛΩΝ ΚΑΙ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑ 
Για τα Έντομα, Τρωκτικά, Πουλιά και λοιπά Ζώα: αποτελούν φορείς παθογόνων, λόγω των διατροφικών τους συνηθειών και των τόπων κατοικίας τους (πχ κατσαρίδες, ποντίκια, μύγες, αρουραίοι). Η μόλυνση γίνεται μέσω της άμεσης επαφής με τρόφιμα ή της επιμόλυνσης τροφίμων με ουσίες τους (πχ τρίχες, περιττώματα, κομμάτια από μύγες, ούρα, σάλια). Ειδικά για τρωκτικά απαιτείται άμεση απολύμανση και αυστηρή απόρριψη κάθε έστω και πιθανά μολυσμένου τροφίμου. Σε κάθε περίπτωση είναι σημαντικό να υπακούσουμε τις ΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΕΣ ΠΡΑΚΤΙΚΕΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΓΙΑ ΚΑΤΑΠΟΛΕΜΗΣΗ ΕΝΤΟΜΩΝ, ΤΡΩΚΤΙΚΏΝ ΚΑΙ ΑΠΟΚΛΕΙΣΜΟ ΖΩΩΝ 
Για τον Αέρα (& σκόνη): στα αιωρούμενα σωματίδια μεταφέρονται παθογόνα, και γιαυτό -επιπλέον των όποιων κατασκευαστικών και λειτουργικών προδιαγραφών για εγκατάσταση της επιχείρησης μακριά από ρυπογόνα περιβάλλοντα, για φιλτράρισμα αέρα κλπ- τα αποθηκευόμενα, στον φυσικό αέρα, τρόφιμα θα πρέπει να καλύπτονται. Σε κάθε περίπτωση είναι σημαντικό να υπακούσουμε τις ΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΕΣ ΠΡΑΚΤΙΚΕΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΓΙΑ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ 
Για τα Απορρίμματα: αποτελούν εστίες μόλυνσης (πχ προσέλκυση μυγών, τρωκτικών), και γιαυτό θα πρέπει να υπακούσουμε τις ΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΕΣ ΠΡΑΚΤΙΚΕΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΓΙΑ ΔΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΑΠΟΡΡΙΜΑΤΩΝ. Επιπλέον προσοχή θα πρέπει να δίδεται στην πλύση των χεριών μετά την απασχόληση με απορρίμματα. 
Για τα Σκεύη, Επιφάνειες επεξεργασίας, Εξοπλισμός: αποτελούν συνήθη μέσα άμεσης ή διασταυρωτής επιμόλυνσης (πχ χρήση μαχαιριού ωμών κρεάτων για κοπή ετοίμου φαγητού), και επίσης τα βρώμικα ή αναποτελεσματικά καθαρισμένα, αποτελούν πηγές τροφής για παθογόνα (πχ υπολείμματα τροφίμων σε «καθαρισμένα» σκέυη). Γιαυτό σε κάθε περίπτωση είναι σημαντικό να υπακούσουμε τις ΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΕΣ ΠΡΑΚΤΙΚΕΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΓΙΑ ΚΑΘΑΡΙΣΜΟ ΚΑΙ ΑΠΟΛΥΜΑΝΣΗ ΣΚΕΥΩΝ, ΠΑΓΚΩΝ ΕΡΓΑΣΙΑΣ, ΚΑΙ ΜΗΧΑΝΗΜΑΤΩΝ, ΚΑΘΩΣ ΚΑΙ ΓΙΑ ΟΡΘΗ ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ
Για το Νερό: μη πόσιμο ή μη ελεγμένο νερό μπορεί να περιέχει παθογόνα (πχ shigella sp.), και γιαυτό η χρήση του (ως Α’ ύλη, για προετοιμασία, για καθαρισμούς κλπ) θα πρέπει να προϋποθέτει την εξασφάλιση της καταλληλότητας του. Επίσης προσοχή θα πρέπει να δίδεται σε όποιο αποθηκευμένο νερό («το νερό χαλάει»)  
Να εξηγηθεί ότι τα 4 είδη μικροβιακών μολύνσεων προέρχονται από τα 4 είδη μικροοργανισμών, και από τα οποία η Βακτηριακή είναι η πιο κοινή (σε τέτοιο σημείο που οι περισσότεροι ταυτίζουν λανθασμένα τους παθογόνους μικροοργανισμούς με τα παθογόνα βακτήρια). Προσοχή να δοθεί στο γεγονός ότι οι διάφοροι μικροοργανισμοί έχουν διαφορετική προέλευση, δράση και μέθοδο ελέγχου (πχ ανάγκες αποστείρωσης). Στα επόμενα θα δοθούν περισσότερες πληροφορίες για τα διάφορα είδη μικροοργανισμών.
Να τονισθεί ότι στην περίπτωση της μικροβιακής επιμόλυνσης, πρέπει να δίδεται προσοχή όχι μόνο στην μεταφορά των μικροβίων στο τρόφιμο αλλά και στον πολλαπλασιασμό/ανάπτυξη τους. Το θέμα της μικροβιακής ανάπτυξης θα μας απασχολήσει στα επόμενα. 
Τα συνήθη συμπτώματα / αποτελέσματα κατανάλωσης μολυσμένου τροφίμου είναι ναυτία, εμετός, διάρροια, πυρετός, πονοκέφαλος, στομαχικός και κοιλιακός πόνος, και σε μερικές περιπτώσεις ο θάνατος.
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟΝ ΟΔΗΓΟ ΥΓΙΕΙΝΗΣ Ν.1: Παράγραφοι 1.3 & 2.1, Μέρος 3 κεφάλαια Ι & IV-ΙΧ), μέρος 4, παράρτημα 3 & 5
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟ «ΕΓΧΕΙΡΙΔΙΟ ΒΑΣΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ ΣΤΗΝ ΥΓΙΕΙΝΗ ΚΑΙ  ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ» κεφάλαιο 3
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 ΜΙΚΡΟΒΙΑΚΗ ΕΠΙΜΟΛΥΝΣΗ 

ΑΠΟ ΒΑΚΤΗΡΙΑ 
  Είναι Μικροοργανισμοί, μη ορατοί με γυμνό μάτι 
  Ορισμένα παράγουν τοξίνες  
  Ορισμένα αυξάνονται και στην ψύξη (έστω και αργά) 
  Ορισμένα επιζούν μετά το μαγείρεμα (παράγουν 

ανθεκτικά σπόρια) 
  Ορισμένα είναι χρήσιμα 
 

Προσοχή: ΑΝΑΠΤΥΣΣΟΝΤΑΙ ΠΟΛΥ ΓΡΗΓΟΡΑ  

Presenter
Presentation Notes
ΣΗΜΕΙΑ ΣΥΖΗΤΗΣΗΣ
Να συζητηθεί ότι η κατανόηση του «τι είναι τα βακτήρια και πως αυξάνονται σε αριθμό» είναι το πρώτο βήμα για τον περιορισμό τους
Να εξηγηθεί ότι υπάρχουν πολλά είδη βακτηρίων και ότι είναι σημαντική η συστηματική γνώση των ειδών που μας ενδιαφέρουν, προκειμένου να γίνουν πιο αποτελεσματικές οι ενέργειες μας για την υγεία και ασφάλεια τροφίμων. Στο πλαίσιο αυτό είναι σημαντικό να γνωρίζουμε τα βακτήρια, που παράγουν σπόρια που αντέχουν σε υψηλή θερμοκρασία, ή που παράγουν τοξίνες ή βακτήρια που αντέχουν σε ψύξη, διότι γνωρίζοντας το είδος και την προέλευση τους καθώς και τις προϋποθέσεις ανάπτυξης ή καταστροφής τους, τότε μπορούμε να ενεργήσουμε έτσι ώστε να τα περιορίσουμε ή και να τα καταστρέψουμε.  
Να εξηγηθεί ότι η ταχύτητα αύξησης του αριθμού των βακτηρίων είναι εξαιρετικά μεγάλη (εφόσον βρεθούν στις κατάλληλες συνθήκες), λόγω αναπαραγωγής με διαίρεση σχεδόν κάθε 20 λεπτά (πχ στους 20οC 1 κύτταρο δίνει σε 1ώρα και 20 λεπτά 16 κύτταρα, και πάνω από 1εκατ. κύτταρα σε 10 ώρες) 
Να εξηγηθεί ότι για την γρήγορη ανάπτυξη τους απαιτείται η επίτευξη κατάλληλων προυποθέσεων/συνθηκών. Οι προϋποθέσεις ανάπτυξης θα συζητηθούν στην επόμενη διαφάνεια
Να εξηγηθούν συνοπτικά οι 4 φάσεις ανάπτυξης βακτηρίων (λανθάνουσα, λογαριθμική, στατική και φθίνουσα) σε διάγραμμα αξόνων αριθμού βακτηρίων σε συνάρτηση με το χρόνο. Να τονισθεί ότι για τον έλεγχο της ανάπτυξης είναι βασικό να επιμηκυνθεί η λανθάνουσα φάση, και γιαυτό απαιτείται ο έλεγχος των προϋποθέσεων ανάπτυξης.
Να ενημερωθούν οι εκπαιδευόμενοι ότι τα σημαντικότερα παθογόνα είναι : Salmonella spp., Staphylococcous aureus, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Clostridium perfringens, Clostridium botulinum, Campylobacter jejuni , Shiggela sp., Vibrio parahaemolyticus, Bacillus cereus, Yersinia enterocolitica. Ανά περίπτωση να τονίζονται ιδιαίτερα σημεία σε κάθε μικροοργανισμό, όπως: 
Salmonella στα πουλερικά & αυγά, 
το ανθρώπινο δέρμα και μύτη ως η πιο κοινή πηγή Staphyloccous (ανάγκη προσωπικής υγιεινής), 
ανάγκη επαρκούς μαγειρέματος (ειδικά το βοδινό), αποφυγή διασταυρωτών επιμολύνσεων και καλής προσωπικής υγιεινής για πρόληψη Esterichia coli, 
ανάγκη επίτευξης κατάλληλης θερμοκρασίας στο θερμικό κέντρο & αποφυγή διασταυρωτών επιμολύνσεων για πρόληψη Listeria, 
ανάγκη κατάλληλης θερμοκρασίας & χρόνου  κατά το κρύωμα και την επαναθέρμανση για πρόληψη Clostridium perfigens,
ανάγκη για αποφυγή χρήσης αμφιβόλων κονσερβών, για πολύ προσοχή στον έλεγχο της σχέσης χρόνου-θερμοκρασίας, και για ταχεία ψύξη υπολοίπων τροφών (όπου επιτρέπεται και εφαρμόζεται) για πρόληψη Clostridium botulinum
Πολύ καλό ψήσιμο, χρήση μόνο παστεριωμένου γάλακτος και επεξεργασμένου νερού, αποφυγή διασταυρωτών επιμολύνσεων για πρόληψη Campylobacter jejuni (που υπάρχει συνήθως σε οικιακά ζώα και σε ακατέργαστο γάλα, και γιαυτό είναι δυνατόν να έχουν επιμολύνθει το κρέας, τα γαλακτοκομικά και το νερό) 
Σωστός τρόπος κρυώματος των τροφίμων, καλή ατομική υγιεινή, χρήση υγιεινών πρώτων υλών και νερού, αποφυγή διασταυρωτών επιμολύνσεων, έλεγχος εντόμων για πρόληψη Shiggela sp. (που υπάρχει συνήθως σε έντομα, στο γαστρεντερικό σύστημα, σε μολυσμένο νερό, και γιαυτό είναι δυνατό να επιμολυνθούν σαλάτες, μαρούλια και άλλα ανεπεξέργαστα λαχανικά, γαλακτοκομικά και πουλερικά) 
Αποφυγή κατανάλωσης ωμών (ή λίγο επεξεργασμένων) γαριδών, αστακών, στρειδιών και άλλων οστρακόδερμων, αποφυγή διασταυρωτών επιμολύνσεων, και χρήση αξιόπιστων προμηθευτών για πρόληψη Vibrio parahaemolyticus (που προέρχεται συνήθως από οστρακοειδή, και γιαυτό εμφανίζεται συνήθως σε σχετικά τρόφιμα)
Προσεκτικός έλεγχος θερμοκρασίας-χρόνου, καλό μαγείρεμα, κατάλληλο-γρήγορο κρύωμα των τροφίμων για πρόληψη του σπορογόνου Bacillus cereus  (που προέρχεται συνήθως από έδαφος, σκόνη, σπόρους δημητριακών  κ.ά.,  και γιαυτό εμφανίζεται συνήθως σε προιόντα ρυζιού, αμυλούχα – πατάτες κλπ, μίγματα τροφίμων κ.ά.)
Ελαχιστοποίηση διασταυρωτής επιμόλυνσης από χοιρινό, καλό μαγείρεμα, χρήση απολυμασμένων σκευών και εργαλείων, ορθή αποθήκευση, αξιόπιστο νερό για πρόληψη Yersinia enterocolitica (που προέρχεται συνήθως από γουρούνια, έδαφος, νερό, άγρια ζώα, ποντίκια,  και γιαυτό εμφανίζεται συνήθως σε κρέατα και προιόντα τους -ειδικά χοιρινά-, σε νερό, σε επιμολυσμένα γαλακτοκομικά κ.ά.)
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟΝ ΟΔΗΓΟ ΥΓΙΕΙΝΗΣ Ν.1: μέρος 4, παράρτημα 3
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟ «ΕΓΧΕΙΡΙΔΙΟ ΒΑΣΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ ΣΤΗΝ ΥΓΙΕΙΝΗ ΚΑΙ  ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ» Κεφάλαιο 2



5 

 ΑΠΟ ΖΥΜΕΣ, ΜΥΚΗΤΕΣ   
 Βρίσκονται στον αέρα, έδαφος, φυτά, ζώα, νερό 

και μερικά στα τρόφιμα 
 Έχουν καλή ανάπτυξη σε χαμηλής υγρασίας γλυκά 

ή/και όξινα τρόφιμα 
 Μερικά παράγουν επικίνδυνες χημικές ουσίες, τις 

μυκοτοξίνες πχ αφλατοξίνες 

 ΜΙΚΡΟΒΙΑΚΗ ΕΠΙΜΟΛΥΝΣΗ 

Presenter
Presentation Notes
ΣΗΜΕΙΑ ΣΥΖΗΤΗΣΗΣ
Να εξηγηθεί ότι η σταδιακή κατανόηση του ποιες είναι οι κατηγορίες και ποια είναι τα είδη των επικίνδυνων μικροοργανισμών είναι σημαντικό για τον περιορισμό τους. Στο πλαίσιο αυτό είναι σημαντική η αναγνώριση των παθογόνων που μας ενδιαφέρουν, δηλαδή η αναγνώριση των μικροοργανισμών που έχουν μεγαλύτερη πιθανότητα εμφάνισης στο είδος της επιχείρησης μας, το είδος παραγωγής  και των προϊόντων της.
Να γίνει συνοπτική παρουσίαση των αναφερομένων στην διαφάνεια. Ανα κατηγορία μικροοργανισμού να τονίζονται ιδιαίτερα σημεία, όπως: 
Οι μούχλες έχουν καλή ανάπτυξη σε χαμηλής υγρασίας γλυκά ή/και όξινα τρόφιμα. Η παραγωγή ορισμένων μυκοτοξινών είναι πάρα πολύ επικίνδυνο θέμα, και μπορεί να προκαλέσει αλλεργικές αντιδράσεις, διαταραχές του νευρικού συστήματος, προβλήματα στο συκώτι ή νεφρό. Επίσης κάποια είδη μυκοτοξινών (πχ αφλατοξίνες) είναι καρκινογόνα. Ορισμένα τρόφιμα έχουν λόγω προέλευση ή τρόπου παραγωγής ή για την επίτευξη των επιθυμητών οργανολητπικών τους χαρακτηριστικών φυσικούς μύκητες (πχ ροκφόρ). Σε περίπτωση απομάκρυνσης μούχλας από τρόφιμο για οικιακή χρήση, αυτή πρέπει να γίνεται με ελάχιστο 4 εκ. γύρω-γύρω από το τελευταίο ίχνος. Για επαγγελματική χρήση θα πρέπει το τρόφιμο να απορρίπτεται.Τέλος έμφαση να δοθεί στο γεγονός ότι η θανάτωση μούχλας με θέρμανση δεν σημαίνει και την εξάλειψη τυχόν ήδη δημιουργηθέντων τοξινών. 
Για τις ζύμες να δοθεί έμφαση στην απόρριψη μολυσμένου τροφίμου με ζύμες. Επίσης να συζητηθεί ότι ορισμένα τρόφιμα έχουν παραχθεί με χρήση κάποιων ζυμών (πχ κρασί). Μερικά είδη ζυμών αλλοιώνουν γρήγορα τα τρόφιμα (δηλαδή αλλάζουν την γεύση, οσμή και λοιπά οργανοληπτικά χαρακτηριστικά), αναπτύσσονται καλά σε χαμηλής υγρασίας γλυκά ή/και όξινα τρόφιμα. Τέλος συχνά αναπτύσσουν γεύση ή μυρωδιά αλκοόλ ή ροζέ αποχρωματισμό ή γλοιώδες αφή ή φουσκάλες/φυσαλίδες.
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟΝ ΟΔΗΓΟ ΥΓΙΕΙΝΗΣ Ν.1: μέρος 4, παράρτημα 3
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟ «ΕΓΧΕΙΡΙΔΙΟ ΒΑΣΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ ΣΤΗΝ ΥΓΙΕΙΝΗ ΚΑΙ  ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ» Κεφάλαιο 3
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ΑΠΟ ΙΟΥΣ 
 Δεν αναπτύσσονται στα τρόφιμα 
 Μεταφέρονται με τα τρόφιμα   
 Συχνά επιβιώνουν από το μαγείρεμα ή την ψύξη 
 Τα τρόφιμα μολύνονται κυρίως από τους 

ανθρώπους 
 

ΑΠΟ ΠΑΡΑΣΙΤΑ 
 Έχουν ανάγκη από ξενιστή 
 Υπάρχουν σε ζώα, από τα οποία μεταφέρονται 

στον άνθρωπο 
 Καταστρέφονται με καλό μαγείρεμα 

 ΜΙΚΡΟΒΙΑΚΗ ΕΠΙΜΟΛΥΝΣΗ 

Presenter
Presentation Notes
ΣΗΜΕΙΑ ΣΥΖΗΤΗΣΗΣ
Να εξηγηθεί ότι η σταδιακή κατανόηση του ποιες είναι οι κατηγορίες και ποια είναι τα είδη των επικίνδυνων μικροοργανισμών είναι σημαντικό για τον περιορισμό τους. Στο πλαίσιο αυτό είναι σημαντική η αναγνώριση των παθογόνων που μας ενδιαφέρουν, δηλαδή η αναγνώριση των μικροοργανισμών που έχουν μεγαλύτερη πιθανότητα εμφάνισης στο είδος της επιχείρησης μας, το είδος παραγωγής  και των προϊόντων της.
Να  παρουσίαση τα αναφερόμενα στην διαφάνεια, τονίζοντας : 
Για τους ιούς, ότι μεταφέρονται σχεδόν αποκλειστικά στα τρόφιμα (από τα οποία δεν τρέφονται) από τον άνθρωπο (γαστρεντερικό σύστημα) ή από μολυσμένο νερό. Γιαυτό η χρήση ασφαλούς νερού, η καλή προσωπική υγιεινή  και ιδιαίτερα ο ελάχιστος χειρισμός τροφίμων με γυμνά χέρια, η χρήση απολυμασμένου εξοπλισμού, η συνεργασία μόνο με αξιόπιστους προμηθευτές – ειδικά για οστρακοειδή- αποτελούν σημαντικές ενέργειες για την πρόληψη μεταφοράς τους στα τρόφιμα. Ειδικά για τον Hepatitis A η κύρια οδός/πηγή είναι το εντερικό σύστημα (άρα σημαντικό θέμα η αποτελεσματική πλύση χεριών μετά την χρήση αποδυτηρίων, WC κλπ) και η επιμόλυνση μπορεί να επιφέρει συμπτώματα από 10 ημέρες έως μερικούς μήνες. Γενικότερα η καλή προσωπική υγιεινή είναι απόλυτα απαραίτητη και σημαντική για την αντιμετώπιση αυτού του ιού.
Για τα παράσιτα η κύρια είσοδος τους στην διατροφική αλυσίδα είναι το κρέας του ξενιστή. Ειδικά για το Trichinella spirallis (trichinosis) ιδιαίτερη προσοχή να δίδεται σε χοιρινό ή τα θηράματα, και για το Αnisakis σε ιχθυηρά που τρώγονται ωμά (πχ οστρακοειδή, σούσι), και σε αυτή την περίπτωση πάγωμα στους –20C για 7 ημέρες ή –35C για 15 ώρες είναι απαραίτητες ενέργειες.
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟΝ ΟΔΗΓΟ ΥΓΙΕΙΝΗΣ Ν.1: μέρος 4, παράρτημα 3
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟ «ΕΓΧΕΙΡΙΔΙΟ ΒΑΣΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ ΣΤΗΝ ΥΓΙΕΙΝΗ ΚΑΙ  ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ» Κεφάλαιο 3
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ΠΑΡΑΓΟΝΤΕΣ ΠΟΥ ΕΠΙΡΡΕΑΖΟΥΝ  
ΤΗΝ ΑΝΑΠΤΥΞΗ ΤΩΝ ΜΙΚΡΟΒΙΩΝ 
 Θερμοκρασία: προσοχή στις επικίνδυνες θερμοκρασίες 

(5 έως 60 οC) 
 Ατμόσφαιρα: αερόβιοι - αναερόβιοι - προαιρετικοί  
 Τροφή:  θρεπτικές ουσίες από τρόφιμα (πρωτεΐνες, 

υδατάνθρακες κλπ) 
 Υγρασία: ενεργότητα νερού (0,85 aw 0,97) 
 Χρόνος: max 4 ώρες παραμονής στην Επικίνδυνη 

Ζώνη θερμοκρασιών 
 Οξύτητα: ελαφρά όξινο (pH: 4,6 έως 7,5) 

 ΜΙΚΡΟΒΙΑΚΗ ΕΠΙΜΟΛΥΝΣΗ 

Presenter
Presentation Notes
ΣΗΜΕΙΑ ΣΥΖΗΤΗΣΗΣ
Να παρουσιασθεί το ακρωνύμιο ΘΑ ΤΥΧΟ για εύκολη απομνημόνευση των συνθηκών ανάπτυξης μικροοργανισμών. Να γίνει συζήτηση σε κάθε παράγοντα ανάπτυξης, τονίζοντας τα εξής:
Τις κρίσιμες θερμοκρασίες των –18oC, 0oC, +5oC, +60oC, +70oC, +75oC, καθώς και την επικίνδυνη θερμοκρασιακή ζώνη Ε.Θ.Ζ (+5oC έως +60oC), που αναπτύσσονται ταχύτατα οι μικροοργανισμοί. Έμφαση να δοθεί στο γεγονός ότι οι χαμηλές θερμοκρασίες ελαττώνουν την ανάπτυξη, ενώ οι υψηλές την υποστηρίζουν, ενόσω για την θανάτωση των μικροοργανισμών πρέπει να επιτευχθούν οι ελάχιστες θερμοκρασίες των 70 ή 75oC στο θερμικό κέντρο για επιθυμητό χρόνο (εκτός κάποιων περιπτώσεων, που όπως θα δούμε μπορεί να αρκεί η θερμοκρασία των 68,3oC) 
Οι παθογόνοι (που προκαλούν τροφικές δηλητηριάσεις) μπορούν να αναπτυχθούν ανάλογα με το είδος, τόσο σε ατμόσφαιρα Ο2 (οπότε έχουμε να κάνουμε με τους «αερόβιους») είτε χωρίς οξυγόνο (οπότε έχουμε να κάνουμε με τους «αναερόβιους») είτε πολλές φορές με ή χωρίς οξυγόνο (προαιρετικά «αερόβιοι»). Να τονισθεί η σημασία της συσκευασίας (πχ συσκευασία κενού για τον έλεγχο αερόβιων μικροοργανισμών), το μέγεθος των τροφίμων (πχ παχιά κομμάτια βοηθούν την ανάπτυξη αναερόβιων) κλπ
οι μικροοργανισμοί χρειάζονται θρεπτικά τα οποία παίρνουν από τα τρόφιμα (και ειδικά πρωτεΐνες και υδατάνθρακες).  Να εξηγηθεί ότι δυνητικά επικίνδυνα τρόφιμα είναι αυτά που προσφέρουν τα κατάλληλα θρεπτικά στους μικροοργανισμούς και γιαυτό συνήθως είναι τρόφιμα με υψηλό πρωτεινικό περιεχόμενο (αναλυτικότερη αναφορά θα γίνει σε επόμενες διαφάνειες)  
Η υγρασία χαρακτηρίζεται από τον δείκτη ενεργότητας νερού (ο οποίος παίρνει τιμές από 0.0 για τελείως ξηρά έως 1,0 για το νερό), και ο οποίος πρακτικά σημαίνει το διαθέσιμο νερό στο τρόφιμο για χρήση από μικροοργανισμούς. Να εξηγηθεί ότι οι περισσότεροι μικροοργανισμοί (κυρίως τα παθογόνα βακτήρια) αναπτύσσονται με ενεργότητα νερού 0,85-0,97 (συνήθως ελάχιστο 0,6), πχ το ανεπεξέργαστο κοτόπουλο έχει περίπου 0,95
Πρέπει να επιτευχθεί κατάλληλος χρόνος παραμονής σε κατάλληλη θερμοκρασία για να αναπτυχθούν αποτελεσματικά οι μικροοργανισμοί (πχ για τα βακτήρια ο χρόνος διπλασιασμού είναι περίπου 10-20λεπτά). Να εξηγηθεί ότι η παραμονή βακτηρίων από 4 ώρες και πάνω ΣΕ ΟΠΟΙΑΔΗΠΟΤΕ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ της Ε.Θ.Ζ.(5-60οC είναι οι θερμοκρασίες που απαντόνται στο περιβάλλον) έχει ως αποτέλεσμα την ανάπτυξη ικανού αριθμού βακτηρίων για την παραγωγή προβλημάτων στην υγεία και ασφάλεια του καταναλωτή, ΚΑΙ ΓΙΑΥΤΟ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΣΥΝΤΟΜΕΥΕΤΑΙ ΚΑΙ ΝΑ ΕΛΕΓΧΕΤΑΙ Ο ΧΡΟΝΟΣ ΠΑΡΑΜΟΝΗΣ ΣΤΗΝ Ε.Θ.Ζ.
Η οξύτητα χαρακτηρίζεται από τον δείκτη pH, (ο οποίος παίρνει τιμές από 0 για απόλυτο οξύ, 7 για απόλυτα ουδέτερο και 14 για απόλυτα αλκαλικό). Να εξηγηθεί ότι οι παθογόνοι μικροοργανισμοί συνήθως χρειάζονται το ελαφρά όξινο περιβάλλον (4,6 pH7,5), με ελάχιστο όριο το 4,2. Να αναφερθούν παραδείγματα pH τροφίμων (πχ ανεπεξέργαστο κοτόπουλο 5,5-6,4, κρόκος αυγού 6,0-6,3) τονίζοντας ότι συνηθως τα δυνητικά επικίνδυνα τρόφιμα έχουν pH 4,6-7,5, και ότι προσθήκη οξέων (πχ λεμόνι, ξύδι) βοηθούν στην μείωση του pH και στην προσέγγιση του κρίσιμου ορίου 4,2.  
ΠΡΑΚΤΙΚΗ Να ζητηθεί από τους συμμετέχοντες να εκφράσουν συνδυασμούς συνθηκών που βοηθούν την ανάπτυξη των μικροοργανισμών. Κατόπιν να τονισθεί ότι τέτοιοι συνδιασμοί συνθηκών είναι αυτοί που πρέπει να αποφεύγονται. 
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟΝ ΟΔΗΓΟ ΥΓΙΕΙΝΗΣ Ν.1: μέρος 4, παράρτημα 3
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟ «ΕΓΧΕΙΡΙΔΙΟ ΒΑΣΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ ΣΤΗΝ ΥΓΙΕΙΝΗ ΚΑΙ  ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ» Κεφάλαιο 2
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 ΓΙΑ ΝΑ ΕΜΠΟΔΙΣΟΥΜΕ ΤΗΝ ΑΥΞΗΣΗ 
ΤΩΝ ΜΙΚΡΟΒΙΩΝ 

 Μειώνουμε την υγρασία του τροφίμου (αποξήρανση, 
προσθήκη ζάχαρης κλπ) 

 Αυξάνουμε την οξύτητα του τροφίμου (προσθήκη 
ξυδιού, λεμονιού κλπ) 

 Το μαγειρεύουμε σωστά (πάνω από 75οC)  
 Το αποθηκεύουμε σε ψύξη ή κατάψυξη 
 Μειώνουμε το χρόνο παραμονής του στην Επικίνδυνη 

Ζώνη Θερμοκρασίας (5οC-60οC) 

Presenter
Presentation Notes
ΣΗΜΕΙΑ ΣΥΖΗΤΗΣΗΣ
Να συζητηθούν οι παράγοντες που εμποδίζουν την ανάπτυξη των μικροβίων στα τρόφιμα. Να καταλήξει η εκπαιδευόμενη ομάδα στα 4 σημαντικότερα εμπόδια ανάπτυξης
Να συζητηθούν αναλυτικά τα αναφερόμενα εμπόδια ανάπτυξης με παραδείγματα (πχ προσθήκη λεμονιού, ξυδιού, γαλακτικού οξέος για αύξηση οξύτητας, προσθήκη ζάχαρης, αλατιού ή επεξεργασία σε θερμό αέρα για μείωση υγρασίας, μείωση περιττών διαδρομών τροφίμων κατά την επεξεργασία έως το σερβίρισμα και ελαχιστοποίηση χρόνου παραμονής στην Επικίνδυνη θερμοκρασιακή ζώνη/Ε.Θ.Ζ. κλπ). Επίσης να συζητηθεί και η περίπτωση της χρήσης πολλαπλών εμποδίων (πχ ψύξη όξινων ή/και αλατισμένων τροφίμων). Ιδιαίτερα να τονισθούν: 
Ότι η μείωση της υγρασίας μπορεί να γίνει είτε με προσθήκη υγροσκοπικών ουσιών (δηλαδή ουσιών που «τραβούν» το νερό) είτε με φυσικές μεθόδους αποξήρανσης
Ότι το κατάλληλο μαγείρεμα σημαίνει επίτευξη συγκεκριμένης θερμοκρασίας για συγκεκριμένο χρόνο (όπως θα συζητηθεί σε επόμενη εκπαιδευτική ενότητα)
Ότι η μείωση του χρόνου παραμονής στην ΕΘΖ, προϋποθέτει τόσο την βελτίωση των πρακτικών εργασίας (πχ μείωση αργοπορίας κατά την μετακίνηση υλικών, χειρισμός μικρών ποσοτήτων) όσο και την πιθανή αναδιοργάνωση της εργασίας (για την βελτίωση των πρακτικών εργασίας)
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟΝ ΟΔΗΓΟ ΥΓΙΕΙΝΗΣ Ν.1: μέρος 4, παράρτημα 2 & 3
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟ «ΕΓΧΕΙΡΙΔΙΟ ΒΑΣΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ ΣΤΗΝ ΥΓΙΕΙΝΗ ΚΑΙ  ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ» Κεφάλαιο 3
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 ΧΗΜΙΚΗ ΕΠΙΜΟΛΥΝΣΗ 

ΑΠΟ ΧΗΜΙΚΕΣ ΟΥΣΙΕΣ: 
 Εντομοκτόνα 
 Πρόσθετα τροφίμων 
 Απορρυπαντικά & απολυμαντικά 
 Βιομηχανικά χημικά (λάδια, γράσο, ψυκτικά υγρά κα) 
 Χημικές ουσίες από το περιβάλλον  (φυτοφάρμακα, 

λιπάσματα, διοξίνες κα) 
  
ΑΠΟ ΒΙΟΛΟΓΙΚΕΣ ΤΟΞΙΝΕΣ: 

 Τοξίνες ιχθυηρών (Histamine, Shellfish Poisoning, 
Ciguatera toxin κα) 

 Τοξίνες φυτών 
 Τοξίνες μανιταριών 

Presenter
Presentation Notes
ΣΗΜΕΙΑ ΣΥΖΗΤΗΣΗΣ:
Να εξηγηθούν οι διάφορες κατηγορίες πηγών μόλυνσης, συζητώντας παραδείγματα από τον χώρο εργασίας, με έμφαση στα θέματα της προμήθειας, της χρήσης, της επισήμανσης και της αποθήκευσης των χρησιμοποιούμενων χημικών ουσιών, και τονίζοντας ότι:
Ως εντομοκτόνα εννοούμε όλα τα χημικά που χρησιμοποιούνται στην καταπολέμηση εντόμων-τρωκτικών, και ότι η σχετική επιμόλυνση προέρχεται κυρίως από απροσεξίες (πχ ψεκασμός ενώ υπάρχουν τρόφιμα στο χώρο και μάλιστα ξεσκέπαστα, έλεγχος παγίδων και μετά πιάσιμο εξοπλισμού, τροφίμων κλπ χωρίς προηγούμενη πλύση χεριών κ.ά.)
Συνήθως το πρόβλημα με τα πρόσθετα δημιουργείται επειδή δεν γίνεται προσεκτική προσθήκη τους, κυρίως σε ότι αφορά το είδος του προσθέτου και τις επιτρεπόμενες ποσότητες
Πρέπει να δίδεται ιδιαίτερη προσοχή στις φάσεις της προμήθειας, της χρήσης, της επισήμανσης και της αποθήκευσης των χρησιμοποιούμενων χημικών καθαριστικών & απολυμαντικών
Ως βιομηχανικά χημικά ή χημικά εξοπλισμού εννοούνται τα όποια χρησιμοποιούμενα αναλώσιμα (πχ ψυκτικά, λιπαντικά) καθώς και τα όποια τοξικά μέταλλα που περιέχονται στα υλικά κατασκευής (πχ χαλκός, ψευδάργυρος, μόλυβδος, μπρούντζος) και μπορούν να απελευθερωθούν (πχ επαφή όξινων τροφίμων και απελευθέρωση τοξικών, επαφή ανθρακούχου νερού ή αναψυκτικού σε ακατάλληλες σωληνώσεις). Γιαυτό είναι αναγκαίο να είναι food grade
Ως περιβαλλοντικά χημικά εννοούμε τα χημικά που φέρουν οι Α’ ύλες λόγω του τρόπου πρωτογενούς παραγωγής τους (πχ φυτοφάρμακα, λιπάσματα, αυξητικές ορμόνες, αντιβιοτικά και άλλα κτηνιατρικά φάρμακα, διοξίνες, κλπ) και γιαυτό είναι αναγκαίο να συνεργαζόμαστε μόνο με αξιόπιστους προμηθευτές Α’ ύλης.
ΣΧΕΤΙΚΑ ΜΕ ΤΙΣ ΒΙΟΛΟΓΙΚΕΣ ΤΟΞΙΝΕΣ: Να συζητηθούν τα χαρακτηριστικά αυτών των κινδύνων (ύπαρξη δηλητηριωδών ουσιών) και τα κυριότερα είδη τους. Ανά περίπτωση, εκτός των όσων αναφέρονται στις παρενθέσεις, να τονίζονται ιδιαίτερα σημεία σε κάθε περίπτωση τοξίνης. Ειδικά:
 Ciguatera toxin: συνήθως σε τροπικά ψάρια ή ψάρια υφάλων, που έφαγαν μικρά ψάρια (τα οποία κατανάλωσαν κάποια είδη τοξικών άλγεων), η τοξίνη δεν καταστρέφεται με το μαγείρεμα ούτε ανιχνεύεται με οργανοληπτικό τρόπο, γιαυτό είναι σημαντικό να αγορασθούν τα ψάρια από αξιόπιστους και εγκεκριμένους προμηθευτές 
Shellfish poisoning:  όλα τα oστρακόδερμα είναι πιθανό να καταναλώνουν τοξικά άλγη. Υπάρχουν πολλά είδη τοξινών με διάφορα συμπτώματα, ακόμη και παραλυτική δηλητηρίαση (που οδηγεί ακόμη και σε αναπνευστικό πρόβλημα ή ακόμη και σε θάνατο). Η τοξίνη δεν καταστρέφεται με το μαγείρεμα, γι αυτό είναι σημαντικό να αγορασθούν από αξιόπιστους και εγκεκριμένους προμηθευτές ιδιαίτερα σχετικά με την ικανότητα τους να πιστοποιούν την ασφάλεια των περιοχών ψαρέματος
Histamine:  πολύ συνηθισμένη δηλητηρίαση, που παράγεται από βακτήρια που σχετίζονται με σκουμπριά ή άλλα είδη, και τα οποία βρίσκουν την ευκαιρία ανάπτυξης όταν υπάρξει παραβίαση της απαιτούμενης σχέσης θερμοκρασίας-χρόνου διατήρησης. Η τοξίνη δεν καταστρέφεται με το μαγείρεμα ούτε ανιχνεύεται με οργανοληπτικό τρόπο, γι αυτό είναι σημαντικό τα ψάρια να αγορασθούν από αξιόπιστους και εγκεκριμένους προμηθευτές που αποδεικνύουν την τήρηση της καλής σχέσης θερμοκρασίας-χρόνου από το ψάρεμα έως την παράδοση. Επίσης να γίνεται έλεγχος ιχνών απόψυξης-παγώματος και απόρριψη ύποπτων ιχθυηρών.
Φυτικές: υπάρχουν σε κάποια είδη φυτών και είτε δεν εξαλείφονται όταν μαγειρευτούν (οπότε δεν πρέπει να χρησιμοποιούνται ως πρώτες ύλες) είτε εξαλείφονται (οπότε πρέπει να δοθεί ιδιαίτερη προσοχή στην καταλληλότητα των διεργασιών μαγειρέματος πχ κάποια είδη οσπρίων)
Μανιτάρια: τα καλλιεργούμενα είδη δεν επιτρέπεται να ανήκουν σ’ αυτή την κατηγορία. Γιαυτό προβλήματα μπορούν να προκύψουν από ερασιτέχνες που συλλέγουν άγρια μανιτάρια ή από μίξη αυτών με καλλιεργούμενα. Η τοξίνη δεν καταστρέφεται με το μαγείρεμα, γιαυτό είναι σημαντικό να αγορασθούν από αξιόπιστους και εγκεκριμένους προμηθευτές.
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟΝ ΟΔΗΓΟ ΥΓΙΕΙΝΗΣ Ν.1: μέρος 3 (κεφάλαιο IX), μέρος 4, παράρτημα 3 & 5
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟ «ΕΓΧΕΙΡΙΔΙΟ ΒΑΣΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ ΣΤΗΝ ΥΓΙΕΙΝΗ ΚΑΙ ΤΟ ΧΕΙΡΙΣΜΟ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΓΙΑ ΤΙΣ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΙΣ ΜΑΖΙΚΗΣ ΕΣΤΙΑΣΗΣ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ» (ΠΟΕΣΕ/2002) : Κεφάλαιο 2 (σελ.10) & 3 (σελ.18,19)
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ΑΠΟ ΞΕΝΑ ΣΩΜΑΤΑ, ως προς το τρόφιμο : 
  Που μπορεί να περιέχονται στις Α’ ύλες  
  Υλικά συσκευασίας (γυαλί, ξύλο, πλαστικό κα) 
  Προσωπικό (τρίχες, κουμπιά, τσιγάρα, 

κοσμήματα, νύχια κα) 
  Εργαλεία καθαρισμού (τρίχες από βούρτσες κα) 
  Κτίρια & εξοπλισμός (σκουριές, βαφές, βίδες κα) 
 Υλικά συντήρησης (ρινίσματα, καλώδια κα) 
 Έντομα και λοιπά ζώα (φτερά, περιττώματα κα) 
 Εξοπλισμός ανακοινώσεων & γραφική ύλη 

(καρφίτσες, καπάκια κα) 

 ΦΥΣΙΚΗ ΕΠΙΜΟΛΥΝΣΗ 

Presenter
Presentation Notes
ΣΗΜΕΙΑ ΣΥΖΗΤΗΣΗΣ:
Να εξηγηθούν οι αναφερόμενες κατηγορίες πηγών φυσικής επιμόλυνσης των τροφίμων. Να εξηγηθεί ότι Ξένο Σώμα, είναι οποιοδήποτε αντικείμενο το οποίο βρίσκεται στο τρόφιμο, ξένο ως προς τη σύνθεσή του. Εμφαση να δοθεί στην ανάγκη προσεκτικού ελέγχου των χρησιμοποιούμενων υλικών (για ξένα σώματα) κατά την παραλαβή τους και κατά την χρησιμοποίηση τους (προετοιμασία/παραγωγή τροφίμων). Επίσης να συζητηθούν παραδείγματα από τον χώρο εργασίας, με έμφαση σε συνήθεις αιτίες, όπως:
Κομμάτια μετάλλων (πχ σύρματα από κόσκινα, μεταλλικές βούρτσες)
Υλικά συρραφής κιβωτίων
Γυαλιά
Σκόνες
Βαφές νυχιών
Υπολλείματα κοκκάλων σε κοτοσαλάτες, πέτρες σε φακές κλπ
Επιμολύνσεις από το κτίριο, τα εργαλεία παραγωγής, τα σκεύη, τον εξοπλιμό γενικότερα
Να τονισθεί η σημασία των σωστών χειρισμών από το προσωπικό για την αποφυγή της παρουσίας ξένων σωμάτων στα τρόφιμα. Ιδιαίτερη προσοχή να δοθεί και:
Στο σωστό φόρεμα της στολής εργασίας (πχ κάλυμμα μαλλιών), υπακοή σε κανόνες προσωπικών συνηθειών (πχ κομμένα άβαφα νύχια) και ποτέ κάπνισμα στον χώρο εργασίας. Στους επισκέπτες ισχύουν οι ίδιες πρακτικές με το προσωπικό, και σε αυτούς συγκαταλέγονται και οι προμηθευτές, επιθεωρητές κλπ
Στην αποτροπή χρήσης φθαρμένων εργαλείων καθαρισμού
Στην απαγόρευση εισόδου ζώων όχι μόνο εντός της παραγωγής αλλά και γύρω από το κτίριο (πχ γάτες, σκυλιά)
Στον τρόπο συντήρησης εξοπλισμού. Οι συντηρήσεις πρέπει να γίνονται με τάξη διασφαλίζοντας ότι στον γύρω χώρο δεν γίνονται εργασίες παρασκευής τροφίμων (ούτε υπάρχουν αποθηκεύσεις). 
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟΝ ΟΔΗΓΟ ΥΓΙΕΙΝΗΣ Ν.1: μέρος 3 (κεφάλαιο V, IX), μέρος 4, παράρτημα 3 & 5
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟ «ΕΓΧΕΙΡΙΔΙΟ ΒΑΣΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ ΣΤΗΝ ΥΓΙΕΙΝΗ ΚΑΙ  ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ» Κεφάλαιο 3
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 ΧΕΙΡΙΣΜΟΙ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ 

Σωστοί χειρισμοί προϊόντων:  
 Η τήρηση των Κανόνων Υγιεινής, σε όλη την αλυσίδα 

παραγωγής τους.  
 Από την παραλαβή, αποθήκευση, προετοιμασία, 

επεξεργασία έως και την πώληση, με σκοπό, να 
αποφευχθεί η οποιαδήποτε επιμόλυνσή τους. 

Presenter
Presentation Notes
ΣΗΜΕΙΑ ΣΥΖΗΤΗΣΗΣ:
Να συζητηθούν τα αναφερόμενα, τονίζοντας ότι σωστός χειρισμός τροφίμων σημαίνει χειρισμός που αποκλείει επιμολύνσεις, και αφορά όλες τις δραστηριότητες έως την κατανάλωση ενός τροφίμου (στις οποίες εμπλέκεται και έχει ευθύνη η επιχείρηση). 
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟΝ ΟΔΗΓΟ ΥΓΙΕΙΝΗΣ Ν.1: μέρος 3 (κεφάλαιο IX), μέρος 4, παράρτημα 3
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟ «ΕΓΧΕΙΡΙΔΙΟ ΒΑΣΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ ΣΤΗΝ ΥΓΙΕΙΝΗ ΚΑΙ  ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ» Κεφάλαιο 3
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 ΣΩΣΤΟΙ ΧΕΙΡΙΣΜΟΙ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ 

 Αποφυγή επιμολύνσεων από τον άνθρωπο και αντίστροφα:  
 – τήρηση κανόνων υγιεινής από το προσωπικό (καθαρή 
    ενδυμασία, σκούφος, γάντια κα) 
 Αποφυγή επιμολύνσεων από άλλα προϊόντα: 
 - διαχωρισμός ειδών (πουλερικά από άλλα κρέατα) 
 - διαχωρισμός κατηγοριών (ωμά τρόφιμα από έτοιμα φαγητά) 
 - διαχωρισμός ακατάλληλων & ληγμένων προϊόντων           

από τα υγιή  
 - τήρηση κανόνων υγιεινής στην αποθήκη                     

(ψυγείο, καταψύκτη, περιβάλλον) 
 - εφαρμογή σωστής επεξεργασίας και χειρισμού των τροφίμων 

(σχέση θερμοκρασίας & χρόνου/τήρηση αλυσίδας ψύξης) 

Presenter
Presentation Notes
ΣΗΜΕΙΑ ΣΥΖΗΤΗΣΗΣ :
Να συζητηθούν κάθε ένα από τα αναφερόμενα, με παραδείγματα από το χώρο εργασίας των εκπαιδευόμενων.
Να συζητηθεί η σημασία της υγείας και υγιεινής του προσωπικού καθώς και η σημασία των λανθασμένων χειρισμών του προσωπικού. Να τονισθεί ότι τα αναφερόμενα στην διαφάνεια προϋποθέτουν κατάλληλη εκπαίδευση, πρότυπα καλής συμπεριφοράς και συνολικό αίσθημα ευθύνης (ιδιαίτερα οι ενέργειες που αποσκοπούν στην αποφυγή επιμολύνσεων από τον άνθρωπο). Η καλή προσωπική υγιεινή έχει πολύ μεγάλη εφαρμογή στις επιχειρήσεις του κλάδου και αποτελεί βασικό σημείο αναφοράς των προσπαθειών για Υ.Α.Τ. (λόγω της μέγιστης συμμετοχής των ανθρώπων στο είδος των παραγωγικών δραστηριοτήτων του κλάδου). Να αναφερθούν περιπτώσεις μεταφοράς ασθενειών σε τρόφιμα που τα χειρίστηκαν άρρωστα άτομα. Επίσης να τονισθεί η ανάγκη ύπαρξης και ανανέωσης βιβλιαρίου υγείας,
Να τονισθούν οι πρακτικές που σχετίζονται με
Την αποφυγή επαφής (ή  σταξίματος) νωπών τροφίμων με (σε) μαγειρεμένο ή έτοιμο τρόφιμο (πχ ποτέ τοποθέτηση νωπών τροφίμων επάνω από έτοιμα για κατανάλωση) 
Αποκλεισμός χρησιμοποίησης της ίδιας επιφάνειας εργασίας (χωρίς ενδιάμεσο καθαρισμό) μεταξύ τροφίμων διαφορετικής στάθμης επικινδυνότητας (πχ εργασία με Α’ ύλη και μετά στην ίδια επιφάνεια με έτοιμο τρόφιμο ή εργασία με κρέας και μετά με λαχανικό σαλάτας)
ΠΡΑΚΤΙΚΗ (συζήτηση) Να περιγραφούν από εκπαιδευόμενους κακές πρακτικές σχετικά με τα παραπάνω, που έχουν διαπιστώσει στον χώρο εργασίας, και να εξηγηθούν οι μέθοδοι για διόρθωση των προκυπτουσών προβλημάτων 
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟΝ ΟΔΗΓΟ ΥΓΙΕΙΝΗΣ Ν.1: μέρος 3 (κεφάλαιο VIII, IX), μέρος 4, παράρτημα 3
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟ «ΕΓΧΕΙΡΙΔΙΟ ΒΑΣΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ ΣΤΗΝ ΥΓΙΕΙΝΗ ΚΑΙ  ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ» Κεφάλαιο 3
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 Αποφυγή επιμολύνσεων από το περιβάλλον:  
 - σωστή συντήρηση του κτιρίου και του εξοπλισμού 
 - εφαρμογή προγράμματος καθαρισμού & απολύμανσης 
 - εφαρμογή συστήματος μυοκτονίας και απεντόμωσης 
  
 Αποφυγή επιμολύνσεων από χημικά: 
  - σωστή χρήση απορρυπαντικών και απολυμαντικών 
   - προσεκτική χρήση πρόσθετων ουσιών 
 

Πάντα συνεργαζόμαστε μόνο με ΑΞΙΟΠΙΣΤΟΥΣ 
ΠΡΟΜΗΘΕΥΤΕΣ 

 ΣΩΣΤΟΙ ΧΕΙΡΙΣΜΟΙ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ 

Presenter
Presentation Notes
ΣΗΜΕΙΑ ΣΥΖΗΤΗΣΗΣ:
Να συζητηθούν οι αναφερόμενες ενέργειες, με τις εξής επισημάνσεις:
Εφαρμογή προγράμματος καθαρισμού και απολύμανσης, καθώς και συστήματος μυοκτονίας & απεντόμωσης, με απλά λόγια σημαίνει τήρηση χρονοπρογράμματος εργασιών, προκαθορισμός μεθόδου και χρήση συγκεκριμένων εκπαιδευμένων υπευθύνων, που δεν θα έχουν ταυτόχρονα καθήκοντα παραγωγής/χειρισμού τροφίμων και άλλες απαιτήσεις που θα αναφερθούν στις σχετικές εκπαιδευτικές ενότητες. Σημαντικό σημείο προσοχής είναι ο έλεγχος υπολειμμάτων καθαριστικών ή απολυμαντικών (να τηρούνται οι σωστές ενέργειες έκπλυσης). Επίσης προσοχή πρέπει να δίδεται στην χρήση κατάλληλων/εγκεκριμένων καθαριστικών, λιπαντικών και λοιπών αναλώσιμων χημικών (έγκριση από ΓΧΚ. Υπ.Γεωργίας, ΕΟΦ, να είναι food grade όπου απαιτείται). Τέλος κρίσιμες εργασίες όπως η καταπολέμηση τρωκτικών να γίνονται μόνο από εξουσιοδοτημένα άτομα. Όμοια λογική να ακολουθηθεί για την περίπτωση συντήρησης μηχανημάτων διανομής ανθρακούχων, επειδή τυχόν αντίστροφες ροές του ανθρακούχου νερού μπορεί να απελευθερώσει χαλκό από σωλήνες που με τη σειρά του θα μολύνει το αναψυκτικό. Σε τέτοιες περιπτώσεις πρέπει να υπάρχει ασφάλεια για την πρόληψη της αντίστροφης ροής
Προσοχή κατά τον ψεκασμό ή άλλη χρήση χημικών, ώστε να μην υπάρχουν κοντά στον χώρο τρόφιμα, υλικά συσκευασίας, σκεύη κ.ά. Να σκεπάζονται και να αποθηκεύονται τα τρόφιμα και τα υλικά συσκευασίας πριν τον ψεκασμό ή άλλη ενέργεια καθαρισμού και απολύμανσης.
Σχετικά με τα πρόσθετα πρέπει: να υπάρχει τεκμηριωμένη εσωτερική προδιαγραφή  για τα επιτρεπόμενα όρια προσθέτων, και ιδιαίτερη προσοχή να δίδεται στην ζύγιση, στην μέθοδο προσθήκης και στο ανακάτεμα.
Σωστή χρήση απορρυπαντικών και απολυμαντικών (ή και άλλων χημικών), σημαίνει τουλάχιστον χρήση σύμφωνα με τις σχετικές οδηγίες κατασκευαστή, επισήμανση χημικών και αποθήκευση ξεχωριστά από τρόφιμα, υλικά συσκευασίας, σκεύη και χώρο παραγωγής. Ο χώρος αποθήκευσης χημικών να κλειδώνει. Να αποθηκεύονται τα χημικά κατά προτίμηση στα δοχεία των κατασκευαστών, αλλά αν απαιτείται άδειασμα σε μικρότερα δοχεία (για λόγους ευχρηστίας) τότε προσοχή να δίδεται στην επισήμανση των μικρών δοχείων. Να γίνεται αγορά μόνο από αξιόπιστους προμηθευτές που μπορούν να αποδείξουν την γνώση και τις πρακτικές τους για την αποφυγή χημικών κινδύνων. Καθαρισμός & απολύμανση εξοπλισμού/υφασμάτων καθαρισμού μεταξύ διαφορετικών χρήσεων (πχ πανάκι για σκούπισμα μηχανήματος δεν πρέπει να χρησιμοποιείται και για το σκούπισμα πάγκου ή για σκούπισμα νεροχύτη, ή μάπα για τουαλέτα και για τον καθαρισμό χώρου παραγωγής). Να αποφεύγεται η χρήση βρόμικων καθαριστικών πανιών 
ΠΡΑΚΤΙΚΗ να συζητηθεί (ομαδικά) η σημασία των αναφερομένων στην διαφάνεια με έμφαση στην πιθανότητα και στην σοβαρότητα επιμόλυνσης
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟΝ ΟΔΗΓΟ ΥΓΙΕΙΝΗΣ Ν.1: μέρος 3 (κεφάλαιο Ι, ΙΙ, V, IX), μέρος 4, παράρτημα 3
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟ «ΕΓΧΕΙΡΙΔΙΟ ΒΑΣΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ ΣΤΗΝ ΥΓΙΕΙΝΗ ΚΑΙ  ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ» Κεφάλαιο 3
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 ΑΛΥΣΙΔΑ ΨΥΞΗΣ 

 Τι είναι η Αλυσίδα Ψύξης; 
 Η διατήρηση σταθερής θερμοκρασίας ψύξης του 

προϊόντος σε όλα τα στάδια της παραγωγής του έως 
τον τελικό καταναλωτή  (παραλαβή, αποθήκευση, 
επεξεργασία, έκθεση προς πώληση)  
 

 Από τι εξαρτάται η τήρηση της Αλυσίδας Ψύξης; 
 Από τη θερμοκρασία του χώρου που αυτό βρίσκεται, 

σε σχέση με το χρονικό διάστημα παραμονής του σε 
αυτή τη θερμοκρασία 

Presenter
Presentation Notes
ΝΑ ΣΥΖΗΤΗΘΟΥΝ:
Να εξηγηθεί η έννοια της αλυσίδας ψύξης
Να τονισθεί ότι η τήρηση της αλυσίδας ψύξης συμβαίνει όταν γίνεται παραβίαση της καλής σχέσης χρόνου-θερμοκρασίας, και αυτή συμβαίνει κάθε φορά που αφήνουμε ευαλλοίωτα τρόφιμα σε θερμοκρασίες που ευνοούν την ανάπτυξη επικίνδυνων μικροοργανισμών (5-60οC είναι η επικίνδυνη ζώνη θερμοκρασίας, ενώ ιδανική για ανάπτυξη μικροοργανισμών περίπου 30-37oC). Επίσης για να επιτευχθεί ο σωστός χρόνος διατήρησης των τροφίμων, θα πρέπει να τηρείται σύστημα ανακύκλωσης των προϊόντων (FIFO) 
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟΝ ΟΔΗΓΟ ΥΓΙΕΙΝΗΣ Ν.1: μέρος 3 (κεφάλαιο ΙV, IX), μέρος 4, παράρτημα 2, 3 & 5
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 Πώς το καταφέρνουμε; 
Γνωρίζοντας τη Θερμοκρασιακή Κατάσταση 

του προϊόντος που παραλαμβάνουμε 
Γνωρίζοντας την κατάσταση και την 

ψυκτική ικανότητα των αποθηκευτικών μας 
χώρων και των σημείων πώλησης   

Αποτρέποντας την αύξηση της 
θερμοκρασίας των προϊόντων. Αυτό 
επιτυγχάνεται με τη σύντομη επεξεργασία 
των προϊόντων εκτός ψύξης, τη σωστή 
έκθεσή τους στα σημεία πώλησης κτλ.  

 ΑΛΥΣΙΔΑ ΨΥΞΗΣ 

Presenter
Presentation Notes
ΝΑ ΣΥΖΗΤΗΘΟΥΝ:
Να συζητηθούν κάθε ένα από τα αναφερόμενα, με παραδείγματα από το χώρο εργασίας των εκπαιδευόμενων, αναφέροντας ότι επιμέρους απαιτήσεις για θερμοκρασίες θα εξηγηθούν στις σχετικές εκπαιδευτικές ενότητες που θα ακολουθήσουν. Να τονισθεί ότι πρέπει να αποφεύγουμε να αφήνουμε τρόφιμα σε θερμοκρασίες που ευνοούν την ανάπτυξη επικίνδυνων μικροοργανισμών (5-60οC είναι η επικίνδυνη ζώνη θερμοκρασίας, ενώ ιδανική για ανάπτυξη μικροοργανισμών περίπου 30-37oC). 
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟΝ ΟΔΗΓΟ ΥΓΙΕΙΝΗΣ Ν.1: μέρος 3 (κεφάλαιο ΙV, IX), μέρος 4, παράρτημα 2, 3 & 5
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 +60 έως +   oC 
    Θανάτωση των μικροβίων   
 >70oC/2min ή 75oC καταστροφή βλαστικών μορφών 
 >80oC καταστροφή ορισμένων σπόρων  

 +5 έως +60 oC 
    Επικίνδυνη Ζώνη Θερμοκρασιών 
    Γρήγορη αύξηση μικροβίων  
 0 έως +5 oC 
    Πολύ αργή αύξηση μικροβίων 
 0 έως -   oC 
    Αναστολή Πολλαπλασιασμού 

 ΑΛΥΣΙΔΑ ΨΥΞΗΣ 

Presenter
Presentation Notes
ΣΗΜΕΙΑ ΣΥΖΗΤΗΣΗΣ:
Να εξηγηθεί ότι οι παραπάνω πληροφορίες για θερμοκρασίες/χρόνους είναι βασικές, αφού υπάρχουν περιπτώσεις που οι παραπάνω συνθήκες δεν επαρκούν (πχ θερμοάντοχα σπόρια, τοξίνες κλπ). Να τονισθεί ότι γι αυτό το λόγο είναι σημαντική η αναγνώριση των παθογόνων που μας ενδιαφέρουν.
Να τονισθεί ότι θανάτωση μικροοργανισμών με θερμική καταστροφή περιλαμβάνει διάφορες μεθόδους (πχ μαγείρεμα, ψήσιμο, παστερίωση, αποστείρωση κλπ) 
Να τονισθεί η Ε.Θ.Ζ. (+5 έως +60 oC) και το γιατί το ευαλλοίωτο τρόφιμο δεν πρέπει να παραμένει σε αυτή τη ζώνη.
Να εξηγηθεί ότι τα συνήθη λάθη με τις θερμοκρασίες προκύπτουν από κακές πρακτικές και συγκεκριμένα:
Ανεπαρκές μαγείρεμα (λάθος θερμοκρασίες ή/και χρόνος μαγειρέματος)
Ανεπαρκής επαναθέρμανση (λάθος θερμοκρασίες ή/και χρόνος μαγειρέματος)
Ανεπαρκής απόψυξη (λάθος θερμοκρασίες ή/και χρόνος απόψυξης)
Ακατάλληλη μέθοδος κρυώματος (λάθος θερμοκρασίες ή/και χρόνος κρυώματος)
Άσκοπη εναπόθεση ευαλλοίωτου στην ΕΘΖ
Ακατάλληλη συντήρηση : αποθήκευση σε λάθος θερμοκρασίες (πχ κακή ψύξη) ή/και μεγάλος χρόνος παραμονής στην επικίνδυνη ζώνη θερμοκρασίας (πχ αργή μετακίνηση υλών)
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟΝ ΟΔΗΓΟ ΥΓΙΕΙΝΗΣ Ν.1: μέρος 3 (κεφάλαιο ΙV, IX), μέρος 4, παράρτημα 2, 3 & 5
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟ «ΕΓΧΕΙΡΙΔΙΟ ΒΑΣΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ ΣΤΗΝ ΥΓΙΕΙΝΗ ΚΑΙ  ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ» Κεφάλαιο 2
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 ΚΑΤΗΓΟΡΙΕΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΑΝΑΛΟΓΑ ΜΕ ΤΟ 
   ΒΑΘΜΟ ΕΠΙΚΙΝΔΥΝΟΤΗΤΑΣ 

 Υψηλού Κινδύνου 
 Προϊόντα που δεν υφίστανται περαιτέρω θερμική 

επεξεργασία από τον καταναλωτή 
 Μέσου Κινδύνου 
 Προϊόντα που υφίστανται θερμική επεξεργασία, πριν 

την κατανάλωσή τους από τον καταναλωτή 
 Χαμηλού Κινδύνου 
 Προϊόντα τα οποία, λόγω της φύσης τους ή της 

τεχνολογίας τους, η επιμόλυνσή τους είναι σπάνια και 
κυρίως οφείλεται σε φυσική καταστροφή 

Presenter
Presentation Notes
ΣΗΜΕΙΑ ΣΥΖΗΤΗΣΗΣ:
Να εξηγηθεί ότι τα δυνητικά επικίνδυνα τρόφιμα (ή επικίνδυνα συστατικά) είναι κυρίως τρόφιμα με επαρκές περιεχόμενο υγρασίας, υψηλές πρωτεΐνες ή/και όχι πολύ όξινα (ελαφρά όξινα)
Να εξηγηθεί ότι τα τρόφιμα αυτά είναι επικίνδυνα τόσο λόγω της προτίμησης των μικροοργανισμών ως υπόστρωμα/τροφή όσο και λόγω της μεθόδου παρασκευής τους, που είναι επιρρεπείς σε επιμολύνσεις. Να συζητηθεί ότι τα δεδομένα αυτά επιβεβαιώνονται από καταγραφές συμβάντων βλάβης της υγείας του καταναλωτή.
ΠΡΑΚΤΙΚΗ: (Συζήτηση) Να ανατρέξουν οι εκπαιδευόμενοι σε μενού της επιχείρησης τους και στην αναγνώριση μενού που είναι δυνητικά επικίνδυνα. 
Nα συζητηθεί επίσης η παρακάτω διαφορετική προσέγγιση, που ταξινομούνται τα τρόφιμα:
    - Τρόφιμα Υψηλού Κινδύνου:  Είναι τα τρόφιμα που καταναλώνονται, χωρίς να επιδεχθούν περαιτέρω θερμική 	   						επεξεργασία (πχ όλα τα έτοιμα προς κατανάλωση φαγητά, τυριά, αλλαντικά, Deli, σαλάτες κα)
   - Τρόφιμα Μέσου Κινδύνου:    Είναι τα τρόφιμα που για να καταναλωθούν, επιδέχονται θερμική επεξεργασία
					      (πχ κρέας, πουλερικά, ψάρια)
   - Τρόφιμα Χαμηλού Κινδύνου: Είναι τα τρόφιμα που λόγω της τεχνολογίας τους, δεν επιτρέπουν, την ανάπτυξη 						       των μικροβίων (πχ μακαρόνια, ρύζι, όσπρια, κονσέρβες, τουρσί κα) 
Η προσέγγιση αυτή χρησιμοποιεί 3 στάθμες επικινδυνότητας τροφίμων, με βάση τις θερμικές διεργασίες παραγωγής και την τεχνολογία τους, αναλύοντας τα τρόφιμα σε ότι αφορά τον τρόπο που οι κίνδυνοι μπαίνουν, καταστρέφονται  ή αναπτύσσονται. Η προσέγγιση με 2 στάθμες επικινδυνότητας τροφίμων (επικίνδυνα και μη) βασίζεται κυρίως στην σύσταση των προϊόντων, αναλύοντας τα τρόφιμα σχετικά κυρίως με το υπόστρωμα για την ανάπτυξη των κινδύνων.
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟΝ ΟΔΗΓΟ ΥΓΙΕΙΝΗΣ Ν.1: μέρος 3 (κεφάλαιο IX), παράρτημα 3 & 5
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 ΕΥΠΑΘΗ Ή ΕΥΑΛΛΟΙΩΤΑ ΤΡΟΦΙΜΑ 

 Τρόφιμα στα οποία αναπτύσσονται γρήγορα οι μικροοργανισμοί: 
 Κρέας & πουλερικά (και προϊόντα τους)  
 Ψάρια, οστρακοειδή, θαλασσινά (και προϊόντα τους)  
 Γάλα, τυριά, τυροκομικά 
 Αυγά (και προϊόντα τους) 
 Μαγειρεμένα ρύζι, δημητριακά, όσπρια, σόγια κλπ 
 Σαλάτες όπως κοτοσαλάτες, τονοσαλάτες, ουγγαρέζα 
 Μαγειρεμένα φαγητά 
 Επιδόρπια (πχ κρέμες, πουτίγκες, τούρτες, πάστες) 
 Αλλά τρόφιμα (πχ σάντουιτς, πίτσα, πίτες) 

ΤΑ ΕΥΠΑΘΗ ΤΡΟΦΙΜΑ 
ΔΙΑΤΗΡΟΥΝΤΑΙ ΠΑΝΤΑ ΜΕ ΨΥΞΗ  

Presenter
Presentation Notes
ΣΗΜΕΙΑ ΣΥΖΗΤΗΣΗΣ:
Να εξηγηθεί ότι τα δυνητικά επικίνδυνα τρόφιμα είναι κυρίως τρόφιμα με επαρκές περιεχόμενο υγρασίας και πρωτεΐνων, και τα ελαφρά όξινα.
Να εξηγηθεί ότι τα τρόφιμα αυτά είναι επικίνδυνα τόσο λόγω της προτίμησης των μικροοργανισμών ως υπόστρωμα/τροφή όσο και λόγω της μεθόδου παρασκευής που είναι επιρρεπείς σε επιμολύνσεις. Να συζητηθεί ότι τα δεδομένα αυτά επιβεβαιώνονται από πληροφορίες γεγονότων παραγωγής μη ασφαλών τροφίμων.
ΠΡΑΚΤΙΚΗ: (Συζήτηση) Σε συνδυασμό με τα όσα αναφέρονται στην διαφάνεια, να ανατρέξουν οι εκπαιδευόμενοι σε μενού της επιχείρησης τους και στην αναγνώριση μενού που είναι δυνητικά επικίνδυνα
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟΝ ΟΔΗΓΟ ΥΓΙΕΙΝΗΣ Ν.1: μέρος 3 (κεφάλαιο IX), παράρτημα 3 & 5
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟ «ΕΓΧΕΙΡΙΔΙΟ ΒΑΣΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ ΣΤΗΝ ΥΓΙΕΙΝΗ ΚΑΙ  ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ» Κεφάλαιο 2
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 ΤΡΟΦΙΚΕΣ ΔΗΛΗΤΗΡΙΑΣΕΙΣ  

Είναι ασθένειες που προκαλούνται στους ανθρώπους, 
από την κατανάλωση τροφίμων που περιέχουν: 

  
 Παθογόνους μικροοργανισμούς (Λοιμώξεις, 

Τοξινώσεις) 
 Επικίνδυνες χημικές ουσίες  
 

Presenter
Presentation Notes
ΣΗΜΕΙΑ ΣΥΖΗΤΗΣΗΣ:
Να εξηγηθεί ότι στην έννοια της «τροφικής δηλητηρίασης» περιλαμβάνονται όλα τα βλαπτικά αποτελέσματα, που μπορούν να έχουν κάποια τρόφιμα στην υγεία του καταναλωτή είτε αυτά αφορούν βραχυπρόθεσμες ασθένειες (πχ γαστρεντερίτιδες) ή τραυματισμούς (πχ στοματικό τραύμα από ξένο σώμα) είτε μακροχρόνιες επιπτώσεις (πχ κατανάλωση φρούτων με φυτοφάρμακα που η συγκομιδή τους έγινε πριν από την επιτρεπόμενη ημερομηνία). Να τονισθεί ότι στην έννοια της τροφικής δηλητηρίασης περιλαμβάνονται και οι τραυματισμοί από ξένα σώματα ώστε να κατανοηθεί ότι και αυτά αποτελούν σημαντικό κίνδυνο για την ασφάλεια των τροφίμων (και συνεπώς θα πρέπει να τυγχάνουν της προσοχής μας).   
Να συζητηθούν πρόσφατα περιστατικά τροφικών δηλητηριάσεων (πχ από τις ειδήσεις), και να αναζητηθούν ιστορίες/εμπειρίες  των εκπαιδευόμενων σε σχετικά περιστατικά.
Να εξηγηθεί η κατηγοριοποίηση των τροφικών δηλητηριάσεων και το γεγονός ότι η ασθένεια κάθε κατηγορίας εμφανίζεται με διαφορετικό τρόπο (έχει διαφορετική προέλευση και αποτέλεσμα/δράση). Στους άλλους επικίνδυνους παράγοντες συγκαταλέγονται επικίνδυνες ουσίες που έρχονται από δηλητηριώδη φυτά, από ραδιενεργές πηγές). Να δοθούν παραδείγματα κάθε κατηγορίας τροφικής δηλητηρίασης π.χ.
Λοιμώξεις: Listeria
Τοξινώσεις: clostridium perfringens, clostridium botulinum, staphylococcus 
Από χημικές ουσίες: απορρυπαντικά, εντομοκτόνα  ή άλλοι παράγοντες (πχ δηλητηριώδη μανιτάρια)
Να εξηγηθεί ότι η έννοια παθογόνος στους μικροοργανισμός τίθεται γιατί υπάρχουν και μικροοργανισμοί που βοηθούν την τεχνολογία τροφίμων (πχ ζύμες σε κρασί, ψωμί κλπ). Συνεπώς παθογόνος είναι ο μικροοργανισμός που δημιουργεί προβλήματα στην υγεία των καταναλωτών.
Να τονισθεί ότι οι συνηθέστερες τροφικές δηλητηριάσεις του κλάδου μαζικής εστίασης είναι από μικροοργανισμούς, και σπανιότερα από άλλους λόγους, ΚΑΙ ότι οι κακοί χειρισμοί των τροφίμων είναι η κύρια αιτία για μη ασφαλή τρόφιμα. Επίσης να τονισθεί ότι τα παθογόνα βακτήρια είναι οι κύριοι φορείς προβλημάτων από παθογόνους μικροοργανισμούς (πχ salmonella, S.aureus, E.Coli, C. perfringens, Campylobacter)
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟΝ ΟΔΗΓΟ ΥΓΙΕΙΝΗΣ Ν.1: -- (παράρτημα 5)
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟ «ΕΓΧΕΙΡΙΔΙΟ ΒΑΣΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ ΣΤΗΝ ΥΓΙΕΙΝΗ ΚΑΙ  ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ» Κεφάλαιο 2
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 ΑΛΛΕΡΓΙΕΣ ΑΠΟ ΤΡΟΦΙΜΑ 

ΑΠΟ ΠΙΘΑΝΑ ΑΛΛΕΡΓΙΟΓΟΝΑ 
  
Γάλα & γαλακτοκομικά 
Αυγά & προϊόντα αυγών  
Ψάρια, οστρακοειδή 
Σιτάρι 
Σόγια & προϊόντα σόγιας 
Φιστίκια 
 

Προσοχή: 
Επισημαίνετε τη σύσταση των γευμάτων στα μενού, με 

έμφαση στα Αλλεργιογόνα για να λαμβάνουν γνώση οι 
ευαίσθητες ομάδες καταναλωτών 

Presenter
Presentation Notes
ΣΗΜΕΙΑ ΣΥΖΗΤΗΣΗΣ
Να εξηγηθεί ότι αλλεργία (προκαλούμενη από τρόφιμο) σημαίνει την αρνητική επίδραση ενός τροφίμου στον άνθρωπο λόγω κάποιας περιεχόμενης στο τρόφιμο ΠΡΩΤΕΙΝΗ. Γιαυτό τα σχετικά τρόφιμα είναι ως επί το πλείστον πρωτεϊνούχα. Επειδή οι αλλεργίες είναι ένα θέμα, στο οποίο η σύγχρονη κοινωνία δίδει μεγάλη βαρύτητα, οι εργαζόμενοι θα πρέπει να εξοικιωθούν/γνωρίζουν τα πιο συνήθη προϊόντα, που φέρουν αλλεργιογόνες πρωτεΐνες (να ειπωθούν τα αναφερόμενα από εκπαιδευτή).
Να τονισθεί ότι τα συμπτώματα αλλεργίας μπορεί να ποικίλουν από φαγούρα και σφίξιμο αναπνοής έως πρήξιμο άκρων, γαστροεντερικά συμπτώματα, απώλεια αισθήσεων έως και θάνατο
Να τονισθεί ότι σάλτσες και γαρνιτούρες λόγω της πληθώρας πρώτων υλών μπορεί ως τελικά προιόντα να είναι αλλεργιογόνα. 
Να συζητηθεί η σημασία της γνώσης των αλλεργιογόνων μενού και της κατάλληλης πληροφόρησης επιρρεπών -σε αλλεργίες- καταναλωτών. 
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 ΕΥΑΙΣΘΗΤΕΣ ΟΜΑΔΕΣ ΠΛΗΘΥΣΜΟΥ  

 Βρέφη & παιδιά προσχολικής ηλικίας 
 Έγκυες γυναίκες 
 Ηλικιωμένοι 
 Άρρωστοι  
 Άνθρωποι με αδύναμο ανοσοποιητικό σύστημα 

 
 
 

  
 

Presenter
Presentation Notes
ΣΗΜΕΙΑ ΣΥΖΗΤΗΣΗΣ:
Να συζητηθούν οι κατηγορίες των ατόμων που παρουσιάζουν υψηλή ευαισθησία στις τροφικές δηλητηριάσεις, και να εξηγηθεί η σχέση των ομάδων αυτών με το ανοσοποιητικό σύστημα (πχ τα βρέφη δεν έχουν αναπτύξει ακόμη το σύστημα άμυνας, στους ηλικιωμένους έχει αδυνατίσει κλπ) και με την ικανότητα αντιμετώπισης ενδεχόμενων τροφικών δηλητηριάσεων
Να εξηγηθεί ότι θα πρέπει να δίδεται ιδιαίτερη προσοχή στην περίπτωση που προετοιμάζονται για ευαίσθητες ομάδες πληθυσμού δυνητικά επικίνδυνα τρόφιμα ή τρόφιμα με συστατικά που είναι ανεπεξέργαστα ή έχουν μαγειρευτεί με ελάχιστη θερμική επεξεργασία. 




- Ενοτ. 2 -  23 

 ΑΠΟΦΥΓΗ ΤΡΟΦΟΔΗΛΗΤΗΡΙΑΣΕΩΝ 

 Συνεργασία με αξιόπιστους προμηθευτές 
 Τήρηση κανόνων Σωστής Αποθηκευτικής Πρακτικής 

και Διατήρησης τροφίμων  
 Τήρηση κανόνων Υγιεινής από το Προσωπικό 
 Σωστό Χειρισμό  και Επεξεργασία των προϊόντων 
 Σωστή  Ανακύκλωση Προϊόντων 
 Εφαρμογή πλάνου Καθαρισμού & Απολύμανσης 
 Τήρηση Αλυσίδας Ψύξης 
 Εφαρμογή πλάνου Μυοκτονίας & Απεντόμωσης 
 Σωστή διαχείριση Απορριμμάτων & Ακαταλλήλων 
 Παρακολούθηση και τήρηση Αρχείων  

 
 

Presenter
Presentation Notes
ΣΗΜΕΙΑ ΣΥΖΗΤΗΣΗΣ:
Να συζητηθούν τα αναφερόμενα στην διαφάνεια, αντιπαραβάλλοντας με παραδείγματα που έχουν οι εκπαιδευόμενοι από τον χώρο εργασίας. Ενδεικτικά να σημειωθούν : 
Η προμήθεια των πρώτων υλών, πρέπει να γίνεται από αξιόπιστους προμηθευτές και όπου εφικτό οι Α’ Ύλες να συνοδεύονται από έγκυρα πιστοποιητικά 
Κατα την αποθήκευση/διατήρηση τροφίμων θα πρέπει να τηρείται σύστημα ανακύκλωσης των προϊόντων (FIFO) κατά τη διατήρηση τους, για να επιτευχθεί ο σωστός χρόνος διατήρησης των τροφίμων
Οι κακοί χειρισμοί του προσωπικού βοηθάνε την επιμόλυνση των τροφίμων και συμβαίνει όταν μικροοργανισμοί μεταφέρονται από μια επιφάνεια ή ένα τρόφιμο σε ένα άλλο.
Η σημασία της προσωπικής υγείας και υγιεινής και των χειρισμών του προσωπικού στην ασφάλεια των τροφίμων. Να δωθούν παραδείγματα λανθασμένων χειρισμών πχ κοπή νωπών ή ετοίμων για κατανάλωση τροφίμων σε ίδιες επιφάνειες κοπής, πλύσιμο λαχανικών σε νεροχύτη που προηγουμένως έχει πλυθεί κοτόπουλο και ο νεροχύτης δεν έχει απολυμανθεί κλπ)
Η τήρηση της αλυσίδας ψύξης προυποθέτει την ελαχιστοποίηση της παραμονής ευαλλοίωτων τροφίμων στην ΕΘΖ. Να αναφερθούν παραδείγματα παραμονής των τροφίμων στην ΕΘΖ κυρίως κατά την προετοιμασία των τροφίμων
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟΝ ΟΔΗΓΟ ΥΓΙΕΙΝΗΣ Ν.1: Μερος 3 κεφάλαια I, II, IV, V, VI, VIII & IX, Mέρος 4, Παράρτημα 2,3
ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΤΟ «ΕΓΧΕΙΡΙΔΙΟ ΒΑΣΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ ΣΤΗΝ ΥΓΙΕΙΝΗ ΚΑΙ  ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ» Κεφάλαιο 2
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 ΑΣΚΗΣΗ 

 Ποιοι παράγοντες επηρεάζουν την ανάπτυξη των 
βακτηρίων στα τρόφιμα; 

 Ποιοι οι κύριοι λόγοι, που μπορούν να 
προκαλέσουν τροφοδηλητηρίαση; 

 Τι πρέπει να κάνουμε για να προληφθούν χημικές 
και φυσικές επιμολύνσεις τροφίμων; 

 

Presenter
Presentation Notes
ΣΗΜΕΙΑ ΣΥΖΗΤΗΣΗΣ: 
ΠΡΑΚΤΙΚΗ ΣΕ 3 ΟΜΑΔΕΣ
Ενασχόληση με ένα θέμα ανά ομάδα, και μετά παρουσίαση από εκπρόσωπο της ομάδας
Να ειπωθούν όλες οι απαντήσεις με παραδείγματα από τον χώρο εργασίας
Κατά την παρουσίαση οι «αντίπαλες» ομάδες να σχολιάζουν (και να διορθώνουν ή προσθέτουν, όπου απαιτείται) 
Η ομάδα με την πιο καλή απόδοση βγαίνει νικήτρια 
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