I. OSNOVNO POJMOVI O HIGIJENI

Higijena je znanost i umijeće o čuvanju i unapređenju zdravlja. Ona obučava kako se povoljni utjecaji ili čimbenici iz okoline mogu koristiti za čuvanje i unapređenje zdravlja pojedinca i društva u cjelini. Ona ispituje postupke za uklanjanje štetnih utjecaja iz životne i radne okoline ili makar za njihovo smanjivanje na prihvatljivu razinu.

Vrlo je veliko područje kojim se bavi higijena, pa se dijeli na više grana. Za stjecanje osnovnih znanja o higijeni, pa se dijeli na više grana. Za stjecanje osnovnih znanja o higijeni osobe koje rade u proizvodnji i prometu živežnih namirnica najvažnije su slijedeće grane higijene:

1. osobna higijena, koja upućuje na koji se način održava čistoća tijela,

2. higijena okoline, koja proučava utjecaj čimbenika vanjske sredine kao što su zrak, tlo, voda i sunčeva energija na ljudsko zdravlje,

3. higijena prehrane, koja uči kako treba rukovati živežnim namirnicama u proizvodnji i prometu da se sačuva prirodni sustav i higijena ispravnosti namirnica. Ona uči i kako se treba hraniti da čovječji organizam ne oboli zbog manjka ili preobilnosti pojedinih hranjivih i zaštitnih tvari.

Epidemija je kada se u jednom kraju za kratko vrijeme pojavi slučajeva zaraznih bolesti.
Endemija je kada neka zarazna bolest stalno vlada u nekom kraju, bez obzira na broj bolesnika.

Pandemija je naglo širenje neke zarazne bolesti krajevima, državama i kontinentima.

UVJETI POTREBNI ZA POJAVU NEKE ZARAZNE BOLESTI
Kako se neka zarazna bolest pojavila, potrebno je da se, prema Vograliku, ispuni pet uvjeta, i to :

1. Izvor zaraze, 

2. Putovi prenošena i širenja zaraznih bolesti,

3. Ulazna vrata uzročnika u organizam,

4. Dovoljna količina i jačina klica,

5. Sklonost organizma za određenu bolest.

Manjak bilo kojeg od ovih uvjeta onemogućit će pojavu zaraznog oboljenja.

1. Izvor zaraze
Izvor zaraze može biti samo živo biće: bolestan čovjek, zaražena životinja i kliconoša. Kliconoše su ljudi koji su preboljeli neku zaraznu bolest i u čijim se izlučinama mogu mjesecima pa i godinama naći zarazne klice. Kliconoša ne smije raditi u proizvodnji i prometu namirnica. On se mora odmah ukloniti s posla i zbog toga se šestomjesečno i pregledaju na izmetine na kliconoštvo.
2. Putovi širenja 
Putovi širenja su načini i sredstva kojima se zarazne klice prenose od izvora do zdravog čovjeka.

Načini i sredstva širenja su:

a) dodirom, i to:

· neposrednim, a to je neposredni tjelesni dodir između zaražene osobe i zdrava čovjeka (ljubljenje, rukovanje, spolni odnos);

· posrednim dodirom, pod kojim se podrazumijeva prenošenje zaraznih klica od izvora zagađenim predmetima kojima se služio bolesnik (rublje, pribor za jelo, ručnici itd.);

b) namirnicama:

· hrana predstavlja vrlo pogodnu sredinu za razmnožavanje klica i može igrati veliku ulogu u pojavi epidemija svih crijevnih bolesti, a osobito epidemija trovanja hranom.
c) vodom se, ako je zagađena, mogu prenositi crijevne zarazne bolesti i neki  paraziti (npr. ameba);

d) zagađenim zemljištem:

· u zemljištu naseljenih krajeva žive bacili koji imaju sposobnost izlučivanja jakog toksina. Oni se često nalaze u crijevima zdravih ljudi i životinja, po izmetima dospjelim u zemlju. Kada dospiju u živežne namirnice, stvaraju jake otrove koji su uzrok bolesti. U zemljištu se mogu naći i uzročnici crijevnih zaraznih bolesti, te neki veći paraziti (dječja glista);

e) zrakom:
· zrakom se šire zarazne bolesti dišnog sustava kapljicama sluzi i sline koje izlaze iz pluća i nosnih i ždrijelnih sluznica i to kašljanjem, kihanjem i govorom;

f) u prenošenju zaraznih bolesti vrlo važnu ulogu imaju insekti. Tako npr. muha, i to poglavito domaća, prenosi uzročnike crijevnih zaraznih bolesti s izmeta na živežne namirnice. Ona može prenositi i jajašca crijevnih parazita. Od insekata kao prenositelja zaraznih bolesti dolaze u obzir još uši, komarci, buhe i stjenice.

3. Ulazna vrata

Mjesto kuda klica ulazi u tijelo do tada zdravog bića nazivamo ulaznim vratima, a to su :

· probavni sustav,

· dišni putovi,

· koža i vidljive sluznice.

Određene klice tek onda izazivaju određenu zaraznu bolest ako uđu u organizam kroz ogovarajuća ulazna vrata.

4. Dovoljna količina i jačina klica 
Za nastanak i pojavu zarazne bolesti važan je daljnji čimbenik: jačina i količina klica. Pod jačinom (virulencijom) se podrazumijeva sposobnost klice oduprijeti sa obrambenim snagama organizma, podrijeti u tkiva živih bića, tako se množiti i izazivati bolest,a možda i smrt.
5. Sklonost organizma (dispozicija) za određenu bolest
Pod sklonošću (dispozicijom) misli se na manjak otpornosti domaćina prema nekoj patogenoj klici. Organizam u borbi protiv uzročnika stvara protuotrov protiv svih uzročnika i protiv otrova koje uzročnici izlučuju u organizam domaćina.

Poslije preboljena mnogih bolesti tj. protuotrovi ostaju u organizmu i čine ga otpornim protiv ponovne zaraze istim uzročnicima. To je otpornost prirodna i aktivna ( aktivni imunitet). Drugi tip prirodnog imuniteta postoji kod novorođenog djeteta u prvih šest mjeseci života. Taj imunitet je pasivan, jer potječe od protuotrova majke, koji su preko posteljice dospjeli u čedo. Pasivan je zbog toga što ga dojenče na stvara aktivno, nego ga gotova dobiva od majke.

Organizam može i umjetno steći otpornost. Kao primjer za to je cijepljenje ili pak davanje seruma, tj. gotovih antitjela. Za jačanje opće otpornosti protiv zaraznih bolesti posebno važnu ulogu ima osobna higijena.   

PODJELA ZARAZNIH BOLESTI 
U epidemiologiji se zarazne bolesti dijele prema ulaznim vratima i prema načinu prenošenja uzročnika.

I. SKUPINA – dišne zaraze:

Ulazna vrata: nos, usta i dišni sustav.

Način prenošenja:

· zrakom,

· kapljicama sline,

· sluzi i prašinom: gripa, ospice, zaušnjaci, šarlah, difterija, angina, upala pluća, tuberkuloza pluća itd.

II. SKUPINA – crijevne zaraze:

Ulazna vrata: usta i probavni trakt.

Način prenošenja:

a) hranom: trbušni tifus, paratifus, dizenterija, kolera, trovanje hranom, zarazna žutica;

b) vodom: trbušni tifus, paratifus, dizenterija, kolera.

III. SKUPINA- zaraze koje prenose insekti i druge zaraze:

Ulazna vrata: koža i vidljive sluznice:

1. Infekcije koje prenose insekti
· komarci: malarija, žuta groznica, tularemija

· uši: pjegavi tifus, itd.

2. Kožne bolesti: zarazna gljivična oboljenja, gnojne promjene, svrab i dr.

3. Očne bolesti: trahom, difterija oka.

4. spolne bolesti: sifilis, gonoreja i dr.

MJERE ZA SUZBIJANJE I SPRJEČAVANJE ZARAZNIH BOLESTI

Mjere koje se poduzimaju za suzbijanje i sprječavanje zaraznih bolesti mogu se podijeliti u dvije skupine:

1. Protuepidemijske mjere- one se poduzimaju kada se pojavi zarazna bolest da bi se spriječilo njezino dalje širenje;

2. U drugu skupinu idu one mjere koje se stalno poduzimaju bez obzira na postojanje zaraznih bolesti; da bi se spriječilo njihovo pojavljivanje.

Kako bi borba protiv širenja zaraznih  bolesti bila uspješna, treba je usmjeriti uklanjanju barem jednog od uvjeta koji su potrebni za pojavu zarazne bolesti.

Prema tome, cilj ovih mjera bio je slijedeći:

· odstraniti ili učiniti bezopasnim izvor zaraze,

· prekinuti izvor zaraze,

· stanovništvo učiniti otpornim odnosno neprijateljima za zarazu.

1. PROTUEPIDEMIJSKE MJERE

1.I. Mjere u odnosu na izvor zaraze

Kako bi se uklonio izvor zaraze potrebno ga je otkriti i, ako je moguće, izolirati ga, tj. bolesne odvojiti od zdravih. Izolirati se može u bolnici ili kod kuće.

Zaraznu bolest prijaviti higijensko- epidemiološkoj službi. Isto tako je neobično važno „dezinfekciju tijekom bolesti“ i „završnu dezinfekciju“ na koncu bolesti ili nakon smrti.
Dezinfekcija je metoda kojom se uništavaju zarazne klice izvan organizma pomoću raznih postupaka i sredstava (halamid, cetavlon). 

1.II. Mjere protiv prijenosa zaraze

Te se mjere poduzimaju kako bi se onemogućio prijenos zaraze od izvora u drugo do sada zdravo biće.

Putovi kojima se zaraza širi vrlo su raznoliki, tako da u obzir dolaze i najrazličitije mjere ovisno o načinu prijenosa.

Prema tome, mjere:

a) kod bolesti koja se prenosi posrednim ili neposrednim dodirom bile bi izbjegavanje izvora bolesti, pranje ruku, dezinfekcija rublja, posteljine, posuđa i svih predmeta koje je bolesnik dodirivao.

b) kod crijevnih zaraznih bolesti, osim pranja ruku i dezinfekcija,rublja, posteljine, posuđa i predmeta s kojima je bolesnik dolazio u dodir, dolazi i još i vode za piće (kloriranje ili kuhanje vode), održavanje čistoće i higijenskih uvjeta u proizvodnji, prometu i pripremi živežnih namirnica i kao posljednje, uništavanje muha.

Crijevne zarazne bolesti još i nazivamo bolest prljavih  ruku.

c) kod bolesti koje se prenose zrakom mjere usmjerene na prijenos zaraze su slabo uspješne. To bi bilo nošenje maski na nos i usta, da bi sa na taj način spriječilo izlaženje  u zrak sitnih kapljica sline i sluzi. Jasno je da bi bilo teško primijeniti masku za veće skupine ljudi. U ove mjere ubraja se i ventilacija prostora.

d) kod bolesti koje prenose različiti insekti kao prvo će doći u obzir dezinfekcija. To je postupak uništavanja insekata pomoću raznih insekticida (otrovi koji ubijaju insekte).

Deratizacija – postupak uništavanja glodavaca.

1.III. Mjere u odnosu na stanovništvo koje je bilo izloženo zarazi

U ove se mjere ubraja karantena, medicinski nadzor, zaštita serumima i lijekovima, a sve kako bi se onemogućio daljnje širenje zaraze.

2. MJERE ZA SPRJEČAVANJE ZARAZNIH BOLESTI

2.1.Opće mjere:

1. Higijena opskrba vodom i higijensko odstranjivanje otpadnih tvari, higijenska opskrba hranom, mjere osobne higijene itd.

2. Zdravstveni odgoj,

3. Poboljšanje socijalnih i ekonomskih prilika i još neke druge.

2.2. Posebne mjere :

1. Mjere prema kliconošama

2. Preventivno cijepljenje

3. Zdravstvena zaštita granica

1. Kliconoštvo, osobito kod nekih zaraznih bolesti kao što su crijevne zarazne bolesti, imaju vrlo veliko značenje za širenje bolesti, jer mogu neprimjetno i bez ikakve kontrole rasijavati uzročnike u svojoj okolini.

Zato kliconoše otkrivamo među osobama koje su oboljele od trbušnog tifusa, paratifusa, dizenterije i zaraznoga trovanja hranom. Isto tako, kliconoše otkrivamo među osobama koje rade u proizvodnji i prometu namirnica odnosno opskrbi pučanstva pitkom vodom, a koja se na temelju zakona podliježe pregledima na kliconoštvo. Pregledi izmetina na kliconoštvo cijevnih zaraza(trbušni tifus, paratifus,dizenterija) su obvezatni dvaput godišnje, a ostali pregledi jedanput godišnje ( pregled kože na gljivična i parazitarna oboljenja, kao i pregled izmetina na crijevne parazite).

Ako se kliconoša otkrije na takvom radnom mjestu, njega se mora ukloniti i liječiti sve dok ne prestane izlučivati zarazne klice. Ako se to ne postigne, potrebno je tome naći drugo mjesto odnosno prekvalificirati ga.

2.Prema Zakonu o zaraznim bolestima obvezatno je cijepljenje protiv difterije, tetanusa, hripavca, tuberkuloze, dječje paralize, zaušnjaka, ospica i rubeole. Obvezatna su i neka druga cijepljenja, ali samo u određenim slučajevima.
3.Kako bi se zaštitila naša zemlja od unošenja nekih opasnih bolesti ( kolera, kuga i dr.), postoji -stalno organizirana zdravstvena služba u lukama i zračnim lukama za međunarodni promet.

TROVANJA HRANOM

Nastaju nakon konzumiranja namirnica koje su zagađene bakterijama ili njihovim toksinima (otrovima). Bolest se očituje s bolovima u trbuhu, proljevom, ponekad povraćanjem sa ili bez temperature.

Trovanja hranom su u porastu u čitavom svijetu. Razlog tome treba tražiti u masovnoj proizvodnji gotovih obroka hrane, međunarodnoj trgovini namirnica, masovnoj proizvodnji stočne hrane koja se obogaćuju životinjskim produktima koja su često zagađena salmonelom te o boljoj registraciji bolesti.
Uzročnici trovanja hranom su u 70-90 % slučajeva bakterije, a u ostalih 10-30 %  slučajeva su virusi , kemijski otrovi i otrovi biljaka i životinja.Trovanja uzrokovana bakterijama i virusima su zarazna trovanja, a sva druga su nezarazna.
ZARAZNA TROVANJA HRANOM
Najčešći uzročnici trovanja hranom su bakterije ili njihovi toksini (otrovi).

Hrana može biti zagađena već u sirovu stanju ako potječe od bolesne životinje ili kliconoše ili se pak može zagaditi prilikom priprema, obrade i distribucije od osoba koja njome rukuje. Praktično, gotovo svaka namirnica se može zagaditi. 
Kako bi se bakterija mogla namnožiti na hrani, potrebni su odgovarajući uvjeti: temperatura, vrijeme stajanja hrane, vlaga i kisik. Kada bakterija nađe povoljne uvjete, ona se počinje množiti.
 Za opstanak bakterija potrebna je i vlaga, pa se zbog toga bakterije lakše razmnožavaju u mljevenom mesu, mesu, šlagu, majonezi, gulašu, kolačima sa kremama.Isto tako je nekim bakterijama potreban rast i množenje kisik, a nekima ne. Svi ovi uvjeti su potrebni da bi se bakterije stvorile u dovoljnom broju a to je nužno za nastanak bolesti. U suprotnom, bolest se neće razviti ili eventualno nastat će kliconoštvo bez preboljenja  bolesti.  

Prema tome osnovni čimbenici koji pridonose nastajanju trovanja hrane su:

· nepravilno kuhanje hrane ( ne mogu se kuhati veliki komadi mesa jer tada visoka temperatura ne prodire u sredinu);

· nepropisno hlađenje;

· držanje hrane nekoliko sati od pripreme do konzumiranja ( napr. od ručka do večere);

· neodgovarajuće podgrijavanje (hrana se mora prokuhati , a ne samo podgrijati);

· nepravilno prženje vrućim, odnosno ispod 60oC;

· rukovatelj hranom su zaražene osobe;

· miješanje čistih i nečistih poslova u kuhinji, pa tako i sirove s kuhanom hranom;

· nepropisno čišćenje opreme, pribora za pripremu hrane i radnih površina;

· slobodan pristup glodarima i insektima kako sirovoj tako i kuhanoj hrani.

Svi ovi čimbenici se moraju izbjeći ukoliko se želi da higijenski ispravna hrana dospije do potrošača.

Najčešći uzročnici trovanja hranom od bakterija su salmonele i stafilokoke.      

TROVANJA HRANOM UZOKOVANA SALMONELAMA (SALMONELOZE)

Salmonele se nalaze u crijevima mnogih domaćih i divljih životinja. U njih one rjeđe izazivaju bolest, a češće su prisutne u crijevima bez ikakvih simptoma. Od domaćih životinja najčešće su to : svinje, goveda, perad, a od ostalih životinja najčešće glodavci.

Čovjek se zarazi jedući zagađenu namirnicu životinjskog podrijetla bilo da je ona primarno zagađena jer potječe od zaražene životinje ili ih zagadi zaražena soba ili kliconoša koja namirnicom rukuje. Najčešće su to meso,kobasice, šunka, jaja, mlijeko i mliječne prerađevine.

Danas su ta trovanja u porastu u čitavom svijetu. U širenju salmoneloze među životinjama najvažniju ulogu ima stočna hrana.

Kako bi se došlo do trovanja, potrebno je da u namirnicama bude razmnožen veliki broj bakterija. Mali broj klica ne moraju prouzrokovati nikakve promjene. 

Inkubacija oboljenja varira između 6-72 sata, obično12-36 sati. Bolest nastupa naglo, karakteristični znakovi su proljev, povraćanje, bol u trbuhu i povišena temperatura uz izrazitu nemoć i glavobolju. Svi simptomi najčešće prestaju nakon 2-3 dana i poslije toga do brzog ozdravljenja. Ponekad bolest može imati teži tijek.

Mjere zaštite protiv trovanja salmonelama sastoje bi u sljedećem:

· čuvati svježe namirnice na niskim temperaturama (+4 oC) radi sprječavanja razmnožavanja salmonela;

· kuhanje namirnica tako da u najdubljim slojevima mesa temperatura dostigne preko + 70 oC  i da traje najmanje 30 minuta;

· odvojiti obradu sirove od kuhane hrane;

· konzumirati hranu odmah čim se napravi ili je sačuvati ispod 7 oC ili iznad 70 oC;

· edukacija osoblja koje rukuje hranom kao i redovito obavljanje pregleda na kliconoštvo;

· onemogućit pristup miševima i štakorima ( ne odlagati nekontrolirano smeće, kante moraju imati poklopac,a kontejneri moraju biti zatvoreni).

TROVANJE HRANOM UZROKAOVANO STAFILOKOKOM
Stafilokoke se često nalaze na sluznici ždrijela i nosa, te kože, pa mogu odavde lako dospjeti na namirnice te se razmnožiti i stvoriti enterotoksin.Budući da je ovaj otporan na toplinu neće ga uništiti grijanje ni kraće kuhanje hrane. Klinički simptomi trovanja su burni, kratkotrajni i nastupaju već nakon kratke inkubacije od 30 minuta do obično 2-4 sata. Bolest počinje naglo s mukom, povraćanjem, bolovima u trbuhu, ponekad i proljevom. Bolesnik se osjeća iscrpljen, ali se stanje brzo popravlja. Najčešće se stafilokok širi sladoledom, kramama, presanim mesom i šunkom.
Za vrijeme ljetne sezone najviše se registriraju epidemije prenesene sladoledom kako u javnim poslastičarnicama, tako i sladoledom  rađenim kod kuće. 

Mjere zaštite su slijedeće:

· zdravstveni nadzor nad uposlenim osobljem, te sprječavanje osoba koje imaju infekcije rana nosa i ždrijela da rukuju hranom,

· hranu spremnu za upotrebu čuvati ispod + 4 oC i iznad + 60 oC,

· održavati čistoću prostorija, opreme i radnih površina.

BOTULIZAM

To je vrlo rijetko trovanje, ali jedno od najtežih trovanja, kod kojeg smrtnost može biti i do 50 %. Uzrokuje ga bakterija CLOSTRIDIUM BOTULINUM koja luči jaki toksin (otrov). Toksin djeluje na živčani sustav, tako da može uzrokovati paralizu živaca. Inkubacija je 1-8 dana, najčešće 2-48 sati.
Bakterija se najčešće nalazi u probavnom traktu ljudi i životinja pa stolicom dospijeva u vanjsku sredinu. Najčešće se i prenosi konzervama voća i povrća, kobasicama, domaćim krvavicama i pršutom.

Potreban uvjet za stvaranje toksina u namirnicama je prisutnost zraka. S obzirom na veliku rasprostranjenost uzročnika u prirodi, namirnice bi bilo lako zagaditi, ali zahvaljujući preventivnim mjerama botulizam je rijetko oboljenje.

Na području naše regije registrirani su pojedinačni slučajevi i obiteljske epidemije. Kao put prijenosa registrirane su domaće krvavice i pršut. Kad se sumnja n ovo trovanje, potrebno je žurno javiti se liječniku. 

Mjere zaštite su slijedeće:

Namirnice koje se konzumiraju treba dobro oprati, a zatim izložiti visokoj temperaturi da bi se uništile spore clostridiuma botulinuma.Također, potrebna je stalna kontrola u industriji konzervi. Domaće kobasice i pršut raditi u higijenskim uvjetima. U slučaju sumnje na ovu bakteriju kobasice prokuhati ili ispeći, jer toksin bude uništen za samo 10 minuta.
Postoje još i neke vrste bakterija i toksina koje isto  mogu izazivati zagađenje namirnica.

NEZARZNA TROVANJA HRANOM
Ova trovanja se javljaju kao posljedica prisutnosti otrova koji su dospjeli u namirnice ili su u biljci ili mesu.Ovdje spadaju trovanja uzrokovana kemijskim sredstvima (teški metali, insekticidi), zatim otrovanja biljkama (gljive, bunika, naprska itd.) te nekim ribama koje su otrovne (jegulje, morska zmija i murina).

TROVANJE HRANOM

                    BAKTERIJSKO                                                       NEBAKTERIJSKO 

          ↓
        ↓
↓
INFEKCIJA                     INTOKSIKACIJA

↓
↓
1. BAKTERIJSKE              BAKTERIJSKI TOKSINI                1. KEMIJSKA SREDSTVA

     SKUPINE
1.Enterotoksin stafilokoka                 (teški metali, insekticidi itd.)

    Salmonella i Shigela        2. Eksotoksin botulizma                    

                                                                                                       2. OTROVNE BILJKE 

 2.  BAKTERIJE                                                                               (gljive, gorki bademi itd.)

UVJETNO PATOGENE

E. coli, B. proteus                                                                           3. OTROVNE RIBE itd.

Enterocuccus,

Sporogene bakterije
III. OSOBNA HIGIJENA

Čistoća tijela je potrebna za svakog čovjeka, posebice u onim zvanjima i zanimanjima gdje uz zdravstvene razloge treba ostaviti lijep i ugodan dojam na druge ljude (npr. konobari, kuhari, slastičari, trgovci i uopće osobe zaposlene u proizvodnji i prometu namirnica).

Čistoću tijela treba održavati stalno i temeljito jer se tijelo neprestano znoji i masti odajući neugodne mirise, a osim toga ruke se lako nečiste. U nečistoći se zadržavaju i brzo razmnožavaju klice koje uzrokuju zarazne bolesti. Održavanje tjelesne čistoće održava se na više načina:

Umivanje i pranje, obuhvaća čišćenje pojedinih dijelova tijela- lice, vrat, ruke, noge, dakle, dijelove tijela koje ne pokriva odjeća kao i one koje se znoje. Pranje obuhvaća i održavanje čistoće spolnih organa i njihove okoline.

Poslije umivanja treba se  redovito osobnim čistim ručnikom da bi se koža osušila kao i da bi se poboljšao optok krvi. 

Za osobe koje rade s namirnicama veoma je važna čistoća ruku, jer se nečistim rukama mogu zagaditi namirnice i postati prijenosno sredstvo uzročnika zaraznih bolesti, pogotovo crijevnih zaraznih bolesti.

Rukama uspostavljamo najneposredniji dodir s našom okolinom i vlastitim tijelom, pa su one veoma često izložene onečišćenju. Nečistoća se najčešće zadržava pod noktima pa ih redovito treba podrezivati i prati četkicom. 

Ruke treba prati nakon vršenja nužde, nečistih poslova i prije jela. Ruke treba ne samo često prati preko dana nego i svaki put dovoljno dugo, tj. najmanje dva puta dobro osapunati i isprati i to pod toplom tekućom vodom. Za čišćenje noktiju i oko njih potrebno je upotrijebiti četkicu. Nakon ispiranja ruku treba ih dezinficirati umakanjem u rastvor dezinfekcijskog sredstva da bi se u njima uništile preostale bakterije. Zatim se ruke suše i to aparatom za sušenje, pomoću toplog zraka ili papirnatim  ručnikom.

Uz održavanje osobne higijene ubrajaju se i pranje i njega zubi i kose.

Zube je potrebno prati navečer i ujutro četkicom i pastom za zube kojom se odstranjuju ostaci hrane iz prostora među zubima a skida se i nečistoća sa zubi. 

 Kosa zaštićuje, s jedne strane, glavu od nepovoljnih vanjskih, u prvom redu klimatskih uvjeta, a s druge strane najveći je sakupljač prašine, otrovnih tvari, klica i sl., osim toga, može biti i leglo ušiju. Kod većine ljudi kosa se brzo masti a površina kože glave se peruta. Zbog ovoga ili onoga razloga kosu treba redovito prati u toploj vodi i to najmanje jedanput tjedno. Kosu je potrebno četkati svaki dan zbog učvršćivanja vlasi kao i zbog boljeg optoka krvi.

Kupanje, je postupak u kome se pere cijelo tijelo. Obavlja se pod tušem, u kadi a koja se mora prethodno dobro oprati i dezinficirati. Kupati se treba najmanje jedanput tjedno. Osobe koje su na radnim mjestima izložene prašini ili jačem znojenju, moraju se kupati svaki dan. 

Održavanje čistoće odjeće i obuće, osnovna je zadaća odjeće i obuće da se što bolje održi ujednačena tjelesna temperatura (oko 37 oC), bez obzira na vanjske klimatske promjene. Osim toga, ona služi za zaštitu tijela od štetnih vanjskih utjecaja kao npr. prašine, čađe, klica bolesti itd.

U okviru osnovne zadaće odjeća i obuća treba ispunjavati niz zahtjeva glede prihvatljivosti težine, topline, popustljivosti na zrak, ponašanja prema vlazi. S higijensko- zdravstvenog stajališta najbolja je odjeća i obuća izrađena od prirodnog materijala kao što su vuna, pamuk, lan, prirodna svila, koža, jer ovi materijali između pojedinih niti tkanja imaju zračne prostore kuda se izmjenjuju zrak, plinovi i uklanja znoj, dok kod sintetičkih tkanina to nije tako zbog sitnih šupljina.

Održavanje čistoće odjeće je veoma važno, jer kod nečiste odjeće nečistoća smanjuje šupljine pa se smanjuje izolacijska vrijednost tkanine. Osim toga, nečistoća sadrži i mikroorganizme koji mogu biti štetni i izazivati oboljenje. 

Obuća mora biti dobra i udobna podloga za noge, odnosno stopala. Prsti u cipeli moraju biti što slobodniji a potpetica za žene ne viša od 5 cm, a za muškarce od 3 cm. Odjeću i obuću treba redovito četkati, prozračiti ili osunčati, da bi se odstranili neugodni mirisi ili klice bolesti, koje s inače dugo zadržavaju na odjevnim predmetima. Odjeću treba redovito mijenjati naročito donji dio, uključujući i košulje i bluze. 

Radna odjeća, ta odjeća mora biti izrađena od materijala koji se može kuhati ili glačati, čime se uništavaju mikroorganizmi koji mogu biti na odjeći. Nju treba nositi samo u radnim prostorima, a mora se redovito mijenjati i održavati.

IV. HIGIJENA OKOLINE

Čovjekov život je vezan za okolinu u kojoj živi i radi.

Osnovni elementi okoline koji omogućavaju život čovjeka na zemlji su zrak, tlo, voda i sunčeva energija. 

Zrak

Zrak je najvažniji čimbenik čovjekove okoline, jer čovjek bez zraka ne bi mogao živjeti duže od nekoliko minuta.

Od svih primjesa u zraku za život je najvažniji kisik koji je potreban za disanje. Disanjem se troši kisik a stvara ugljični dioksid. U zatvorenim prostorijama osobito ako u njima boravi više ljudi, može se smanjiti sadržaj kisika i uzrokovati smetnju u disanju, glavobolju i druge tegobe, pa prostoriju treba prozračiti. Onečišćenje zraka najviše potječe od:

· ložišta domaćinstva,

· industrijskih pogona,

· motornih vozila.

Voda

Voda je uz zrak i hranu, jedan od čimbenika koji omogućava život čovjeka. Bez vode ne može živjeti duže od 2-3 dana.Voda je potrebna i za druge svrhe pripremu hrane, održavanje osobne higijene, higijene okoliša i itd.

Podrijetlo vode u prirodi i kružni tok vode

Čista voda u prirodi najčešće nalazi kao tekućina bez boje, mirisa i okusa. U zraku se nalazi kao vodena para, a zimi se nalazi u krutu stanju kao snijeg ili led. 

U prirodi voda neprestano kruži, prema nalazištu se dijeli na:

- oborinsku,
- površinsku,
- podzemnu vodu.

Za vodoopskrbu je najbolja podzemna voda koja se crpi ispod površine zemlje ili na vrelu. Ona zaštićena od zagađivanja izvana, prolazi kroz zemlju, pijesak i kamenje, djelomice otapa različite soli iz tla, zbog toga je tvrda i ukusna za piće. Ako se nalazi u većoj dubini i ako je sloj zemlje ili kamenja iznad vode manje šupljikav, onda je manje zagađena bakterijama. Podzemna voda u krškom području obično je plitka i lako se zagađuje, jer je tlo šupljikavo, pa otpadna voda iz ocjednih jama i štala lako prodre i zagađuje podzemnu vodu.

Površinska voda je voda potoka, rijeka i jezera, često je mutna, više je zagađena od podzemne vode, jer se u nju slijevaju oborinske vode a često i otpadne vode iz okoline.

Opskrba vodom

Najbolji način vodoopskrbe je iz vodovoda. Ona je higijenski ispravna, jer se dezinficira a mogućnost zagađivanja izvana je neznatna. Voda se za piće ako je potrebno, pročišćava i dezinficira. Voda se pročišćava najčešće tako da se ostavi u taložnicama da se istalože nečistoće, potom se filtrira. Tako se uklanjaju nečistoće i najveći broj bakterija. ,kako bi se uklonila opasnost od zaraznih bolesti voda se prije korištenja dezinficira klorom, jer klor uništava uzročnike zaraznih bolesti.

U području gdje nema vodovoda, za vodoopskrbu se koriste bunari.

Bunar se najčešće gradi tako da se iskopa jama promjera 1*1 metar, zidovi se naprave od nepropusna betona od vrha do dna, a na dnu se ostavi dotok za podzemnu vodu. Iznad zemlje ima kruna visoka 0,7 m s poklopcem. Voda se crpi ručno ili crpkom. Uzimanje vode treba izbjegavati sicem s konopom zbog zagađenja vode.

Cisterne su nepropusni betonski spremnici u kojima s skuplja oborinska voda- kišnica. Cisterne treba povremeno prazniti i čistiti, a vodu treba povremeno klorirati, barem poslije velikih kiša. 

Otpadna tvar

Na svim mjestima gdje čovjek živi i radi stvaraju se otpadne tvari koje čovjeku više nisu potrebne, koje mu smetaju, a nogu biti opasne za njegovo zdravlje.

Otpadne tvari se dijele na krute i tekuće. Krute otpadne tvari-smeće su obično otpadi iz domaćinstva:prašina, pepeo, ambalaža. Skuplja se u kantama ili vrećama. Smeće odvozi posebna služba na mjesta izvan naselja, tzv. odlagališta.

Tekuća otpadna tvar ili otpadne vode sastoje se od ljudskih izlučina (mokraće, stolice), kućnih otpadnih voda iz kuhinje, praonica i zahoda, industrijskih otpadnih voda. Otpadne vode se odvode kućnom izolacijom koja je priključena na javnu kanalizaciju ili na septičku jamu. Svaki stambeni ili javni objekt mora izgraditi vlastitu zahodsku jamu za tekuće otpadne vode. Septičke jame su nepropusne jame od betona koje se sastoje od dvije komore s pregradnim zidom. U prvoj se komori skuplja svježa fekalija koja potiskuje već odležanu i razgrađenu fekalnu tvar u drugu komoru. Veličina prve komore je takva da se fekalije u njoj zadržavaju 4-6 tjedana i za to doba ugibaju klice zaraznih bolesti. Septičke jame se prazne iz druge komore motornim crpkama. Otpadne vode sa javnom kanalizacijom odvode u more ili u rijeke i druge prirodne recipijente. Industrijske otpadne vode mogu sadržavati otrovne tvari, pa ih prije ispuštanja treba prečistiti. 

O radnim i životnim uvjetima, o stanovima i stanovanju

Kako će se ljudi osjećati u radu i stanovanju ovisi o radnim i stambenim prostorijama, klimatskim uvjetima, rasvjeti i izvori buke. Uloga stana je omogućiti nesmetan osobni i obiteljski život. Stan mora imati dovoljan broj soba kao i sve potrebne pomoćne i sanitarne prostorije. Broj soba  ovisi o broju domaćinstva, a po osobi bi trebalo osigurati najmanje 10 m2 stambene površine. Na klimatske uvjete utječu: temperatura, strujanje i vlažnost zraka te toplinsko zračenje. Čovjek se najugodnije osjeća pri temperaturi zraka 18 do 23 oC, a pri težem radu temperatura zraka može biti i niža. Kod nižih temperatura ljudi se ugodnije osjećaju ako je zrak miran bez vjetra, kod viših temperatura, npr. ljeti, povoljnije je određeno strujanje zraka.

Vlažnost zraka pri normalnim uvjetima nema većeg utjecaja na klimatske uvjete. Međutim, ljeti su, kada je jugo, kada je zrak zasićen vodenom parom, radni uvjeti otežani, čovjek se osjeća umornije i brže se umara.U prostorijama gdje se stvara velika količina vodene pare (kuhinje, praonice) mora se umjetno ventilirati da se odvede vodena para.

Umjetna ventilacija se obično postavlja iznad mjesta gdje se stvara vodena para ili na prozorima.U prostorijama gdje nema vodene pare ili gdje se ne zagađuje zrak zbog radnih procesa, dovoljno je provesti prirodnu ventilaciju, npr. otvaranje prostora. 

Stambene i radne prostorije moraju biti dobro i pravilno osvjetljenje, jer to povoljno utječe na raspoloženje i na radnu sposobnost. 

Rasvjeta je prirodna, a kada nema prirodne rasvjete ili kada je nedovoljna, koristi se umjetna rasvjeta. Za umjetnu rasvjetu. Najčešće služe električne žarulje i fluorescentne cijevi. U kućanstvu ima prednost obična žarulja, jer je prostorija ugodnija ako je osvijetljena običnom žaruljom.U radnim prostorijama prednost ima fluorescentnu  rasvjetu a osobito ako je potrebno dobro uočavanje boja i detalja.

Na boravak u prostorijama oprema, zavjese, ukrasi, slike i zelenilo djeluju ugodno.

V. HIGIJENA NAMIRNICA I PROSTORIJA 

                        ZA  PROIZVODNJU,

                                           PROMET I  ČUVANJE NAMIRNICA

Namirnicom se naziva sve što se upotrebljava za hranu i piće u prerađenom ili neprerađenom  stanju, te začini i tvari što se dodaju namirnica zbog konzerviranja, popravka izgleda, bojenja, okusa i mirisa. One sadrže smjese hranjivih i zaštitnih tvari koje su potrebne čovječjem organizmu, a dobivaju se iz biljnog i životinjskog svijeta. Osim namirnica biljnog i životinjskog podrijetla, ima namirnica kojeg su mineralnog podrijetla, kao što što su sol, mineralne vode. Zatim ima namirnica koje predstavljaju smjesu više namirnica, kao što su razna umjetna osvježavajuća bezalkoholna pića (pepsi, umjetna naranča, limunada i dr.).

Namirnice sadrže vodu, hranjive tvari: bjelančevine, masti i ugljikohidrate te zaštitne tvari: vitamine i mineralne soli. O sadržaju ovih tvari u namirnicama ovisi njihova prehrambena i biološka vrijednost.

1. Hranjive tvari

Sve životne pojave ovise o izmjenama tvari i energije. Izmjena tvari i izmjena energije obavlja se na račun sastojaka hrane. Ako organizam ne prima hranu, onda se izmjena obavlja na račun tjelesne težine.

Bjelančevine, masti i ugljikohidrati sudjeluju u izmjeni tvari. One određuju hranjivu vrijednost namirnica, koja se izražava u džulima.

Bjelančevine su najvažniji sastojak stanice, njihova je glavna uloga izgrađivati stanicu pa ih nazivamo građevnim tvarima. Nalaze se u namirnicama biljnog i životinjskog podrijetla. Ugljikohidrati i masti su hranjive tvari koje organizam opskrbljuju energijom. Glavni izbor ugljikohidrata su žitarice. Masti su životinjskog podrijetla (svinjska mast, maslac, loj) i biljnog podrijetla, kao što su različite vrste ulja (maslinovo, sojino i sl.).

2. Zaštitne tvari

Vitamini i mineralne soli su veoma potrebni čovječjemu organizma, jer reagiraju razgradnju hranjivih tvari i sudjeluju u mnogim drugim procesima.

Vitamini su topivi u vodi, kao što su B1, B2, B6 i C, i u mastima, kao što su A,D,B,K.

Brojne su mineralne tvari potrebne organizmu: fosfor, kalcij, natrij, kalij, klor (koji dolaze u većim količinama), zatim jod, željezo, fluor ( koji dolazi u manjim količinama). Zaštitnih tvari ima u namirnicama biljnog i životinjskog podrijetla.

Probava

Namirnice se u organizam mijenjaju u tijeku složena procesa probave. Hranjive se tvari razgrađuju u jednostavnije spojeve koje organizam može koristiti za izgradnju vlastitih tvari. U tim procesima stvara određena količina energije koja je potrebna ljudskom organizmu. 

Hrana, odnosno namirnice organizmu pružaju:

· materijal za izgradnju tijela,

· energiju koja je potrebna za održavanje  tjelesnih funkcija u za tjelesni rad.

Prema tome, organizam mora dnevno u dovoljnim količinama dobivati građevne, energetske i zaštitne  tvari.

Senzorska svojstva namirnica i njihovo kvarenje

Pod senzorskim svojstvima namirnica smatraju se sva ona svojstva koja se mogu utvrditi osjetilima, a to su: izgled, miris, okus i konzistencija namirnica koje utvrđujemo gledanjem, njuhom, okusom i opipom. Svaka namirnica ima karakteristična senzorska svojstva koja su propisana i Pravilnicima o kvaliteti pojedinih namirnica. Ako se senzorska svojstva promijene toliko da više nisu prikladna za ljudsku uporabu namirnica se drži pokvarenom. Takva je namirnica higijenski neispravna i ne smije se prodavati.

Kako bi se mogla ocijeniti ispravnost namirnica na temelju senzorskih moraju se poznavati normalna svojstva namirnica i znakovi kvarenja.

Konzerviranje namirnica


Kvarenje namirnica mogu izazivati različiti čimbenici kao mikroorganizmi u prvom redu, zatim toplina, vlaga i drugi koji mogu toliko promijeniti senzorska svojstva namirnica da postanu neprikladne za ljudsku prehranu.

Da se spriječi kvarenje i produži trajnost namirnica upotrebljavaju se različiti postupci koji se nazivaju konzerviranje namirnica. Postupci  konzerviranja su fizički i kemijski. Od fizičkih  postupaka najčešće se primjenjuju obrađivanje namirnica na niskim ili visokim temperaturama, te sušenje. Niske temperature sprječavaju razmnožavanje bakterija, ali ih ne ubijaju, a visoke temperature uglavnom uništavaju bakterije. Sušenjem se namirnica oduzima voda pa se stvaraju uvjeti koji također nepovoljno djeluju na razmnožavanje bakterija.

a) Konzerviranje niskim temperaturama

Pri konzerviranju namirnica niskim temperaturama primjenjuju se postupci:

· hlađenje, duboko zamrzavanje.

Hlađenje je čuvanje na temperaturama ispod 10 oC, a to su uvjeti u hladnjacima, gdje se lako kvarljive namirnice čuvaju samo za nekoliko dana.

Dubokim smrzavanjem dobivaju se namirnice i proizvodi koji se mogu čuvati zaleđeni i po godinu dana, pod određenim uvjetima. Smrzavanjem namirnica obavlja se u posebnim uređajima na temperaturi od – 35 oC do -50 oC. Takve namirnice treba uskladištiti na temperaturama od -18 oC. U prometu ima dosta namirnica koje dolaze u smrznutu stanju:

· smrznuto voće, koje se dobiva smrzavanjem na -30 oC, a višnje i šljive na -20 oC,

· smrznuto povrće, koje se dobiva smrzavanjem na -35 oC,

· brzo smrznuta tijesta koja se dobivaju smrzavanjem na  temperaturi nižim od -35 oC. Brzo smrznuta tijesta s dodacima – tijesta s jajima, s mlijekom, s mliječnim prerađevinama i smrznuta tijesta s nadjevom – tijesto s nadjevom od mesa, povrća, voća ili drugim nadjevom.

·  smrznuta riba, koja se dobiva kada se riba poslije ulova živa ili ne živa smrzava i uskladišti na temperaturi od -18 oC. Uskladišteno i prevezeno na -10 oC upotrebljivo je za prehranu ljudi 30 dana, a na -18 oC i nižim temperaturama 90 dana.

· smrznuto meso,

· smrznuto mljeveno oblikovano meso (ćevapčići, pljeskavica, kosani odrezak).

Zatim su u prometu još i gotova smrznuta jela i proizvodi:

· smrznuti riblji proizvodi: panirana riba;

· gotova smrznuta jela od mesa;

· gotova smrznuta jela od iznutrica;

· gotova smrznuta jela od povrća ili namirnica biljnog podrijetla uz dodatak mesa, mesnih proizvoda ili iznutrica. 

Duboko smrznute namirnice i proizvodi kao i gotova smrznuta jela moraju biti u smrznutom stanju dok se uskladištuju, prevoze, distribuiraju, uključivši i maloprodaju.

Većina ovih proizvoda npr. riba i riblji proizvodi moraju biti zaštićeni od sušenja i oksidacije.

Ako su duboko zamrznute namirnice ili gotova jela odmrznu ne smiju se ponovo smrzavati. Osim kod navedenih proizvoda to se mora primijeniti i na industrijski proizveden sladoled. Ako se takav sladoled omekša ili se pak proizveden sladoled ne smije se prodavati drugi dan nakon što je proizveden. 

b) Konzerviranje visokim temperaturama

Pri konzerviranju namirnica visokim temperaturama primjenjuju se dva postupka:

· pasterizacija, a to je postupak kada se namirnice zagrijavaju na temperaturi ispod 100 oC,

· sterilizacija, a to je postupak kada se namirnice zagrijavaju na temperaturama iznad 100 oC pod pritiskom zasićene vodene pare.

Pri pasterizaciji se bakterije ne uništavaju potpuno, jer otporni oblici bakterija, (spore)prežive na temperaturi iznad 100 oC. Sterilizacijom se gotovo potpuno uništavaju bakterije koje su nazočne u namirnicama i njihovim proizvodima.

Pasterizacijom i sterilizacijom se dobivaju različite konzervirane namirnice i njihovi proizvodi od mlijeka, mesa,ribe, voća i povrća. Razlikuju se prema trajanju. Pasterizacijom dobiveni proizvodi imaju ograničen rok uporabe, sterilizacijom dobiveni proizvodi su konzerve kojima nije ograničen rok uporabe.

Konzerve s ograničenim rokom uporabe u prometu su:

· pasterizirano voće

· pasterizirano povrće (krastavac, paprika, cikla, feferoni, ajvar, miješana salata),

· pasterizirane gljive,

· pasterizirane konzerve od mesa (šunka i lopatica u vlastitom sosu i dr.), 

· riblje konzerve s ograničenim rokom trajanja.

Osim pasteriziranih ima i nepasteriziranih ribljih proizvoda. To du proizvodi koji sadrže sol ili ocat kao sredstvo za konzerviranje (marinade, proizvodi od slane ribe itd.). Ovim proizvodima je rok uporabe najviše 18 mjeseci,

· konzerve od slatkovodne ribe( kavijar i riblja ikra).

Kavijar je proizvod koji se dobiva preradom jesetre, morune, kečige. Riblja ikra se dobiva od ikre riječne ribe i ikre morske ribe,

· pasterizirano mlijeko i sterilizirani mliječni napitci,

· trajne konzerve od mesa (mesni doručak, gulaš i dr.)

· konzerve od peradi,

· sterilizirano povrće: grašak, mahune, mrkva, đuveč, šparoga i dr. 

· sterilizirane gljive, 

· sterilizirano pivo.

c) Konzerviranje namirnica sušenjem

Sušeni proizvodi se dobivaju djelovanjem prirodne topline npr. sušenjem voća (smokava) za potrebe domaćinstva ili na industrijski način u posebnim uređajima u tunelima ili korama.

Na tržištu ima mnogo proizvoda dobivenih sušenjem:

· mlijeko u prahu

· jaja u prahu,

· sušena riba: bakalar i druge,

· sušeno voće: suhe šljive, smokve, grožđice,

· sušeno povrće

· sušene gljive 

· suhomesnati proizvodi : trajni suhomesnati proizvodi

· proizvodi sušeni na dimu ili bez dima: dalmatinski, istarski i drugi pršut.

· Ovi se proizvodi prethodno sole i salamure.

d) Kemijski postupci konzerviranja namirnica
Kod kemijskog postupka konzerviranja namirnica dodaju se kemijska sredstva koja imaju sposobnost sprječavanja rasta mikroorganizma.To su kuhinjska sol, smjesa za salamurenje 

(sol, nitriti, nitrati), octena kiselina, soli benzojeve i sorbinske kiseline i mnogi drugi, te šećer.

Dodatak soli namirnica zove se soljenje, a taj se postupak konzerviranja najviše upotrebljava za proizvode od mesa i ribe:

· soljena riba: srdela, inćun, skuša, haringa,
· soljena slatkovodna riba:šaran, štuka,
· uporaba soli kod suhomesnatih proizvoda, sirova soljena slanina,
· dodatak salamure zove se salamurenje, a upotrebljava se za salamurenje mesa koju se podvrgava dimljenju.
· dodatkom octene kiseline dobivaju se marinirani proizvodi kao što su:

· marinirano povrće ili povrće u octu: kisele paprike, krastavci,
· marinade od ribe npr. rusle (papalina ili manjih srdela).

Šećer ima također konzervirajuće dijelove kod pripreme mnogih proizvoda, jer ih povećava suhu tvar, pa se bakterije ne mogu razvijati u sredini koja nema dovoljno vode:

· proizvodi od voća ( voćni sirupi, slatko od voća, marmelade, džemovi, voćni sir, kandirano voće i dr.).

Osim navedenih sredstava koji se upotrebljavaju za konzerviranje namirnica konzervirajuće djeluje i mliječna kiselina koja se u nekim namirnicama stvara iz šećera koje imaju te namirnice. Ovaj postupak konzerviranja naziva se biološko konzerviranje, a tim se postupkom npr. dobivaju:

· kiseli: krastavac, kupus, paprika, zelena rajčica,
· zelena stolna maslina,
· mliječno kiseli proizvodi : jogurt, kiselo mlijeko, kefir.

Prostorije za proizvodnju i prostorije za čuvanje (uskladištenje namirnica).

Higijenska kvaliteta namirnica ovisi o:

· higijenskoj kvaliteti sirovine,
· uvjetima u tijeku tehnološkog postupka,
· uvjetima uskladištenja i prijevoza.

Od čimbenika okoline koji mogu nepovoljno utjecati na namirnice jesu: temperatura, vlaga, zrak.

Pravilnici za neke namirnice propisuju temperaturne uvjete prostorija za proizvodnju tih namirnica, da bi se osigurala njihova higijenska ispravnost.

Npr. za meso i proizvode od mesa:

· hlađenje mesa i čuvanje svježih proizvoda od mesa do +4 oC,
· skladištenje smrznutog masa i proizvoda od mesa najviše do –12 oC,
· rasijecanje, otkoštavanje, salamurenje, narezivanje i pakiranje mesa i proizvoda od mesa do + 10 oC,
· skladištenje kuhanih i pasteriziranih proizvoda do + 10 oC.

Dalje:

· rasijecanje i pakiranje zaklade peradi može se obavljati u prostorijama gdje temperatura ne smije biti iznad + 10 oC.

Dijelovi rasječenih trupa moraju se pakirati neposredno nakon rasijecanja u odgovarajuću ambalažu i čuvati na temperaturi do +4 oC. Rasijecanje trupova mora se obavljati najkasnije 72 sata nakon klanja,

· trup divljači se odmah nakon ostrjela mora ohladiti na 7 oC i u roku 24 sata otpremiti na obradu,

· mlijeko ako se čuva na mjestu dobivanja dulje od 4 sata mora se ohladiti na 10 oC,

· mlijeko i vrhnje moraju se nakon pasterizacije ohladiti i uskladištiti na temperaturi do 10 oC.

S obzirom na temperaturu uskladištenja pojedinih namirnica skladišta se dijele na:

1. skladišta s normalnom temperaturom u kojima se čuvaju suhe namirnice kao: žitarice i mlinski proizvodi, šećer, suho povrće, trajne konzerve itd.,

2. skladišta koja imaju razne rashladne uređaje u kojima se čuvaju lako kvarljive namirnice, npr. pasterizirano mlijeko, meso, riba,

3. komore s temperaturom do –18 oC gdje se čuvaju duboko smrznuti proizvodi.

Vlaga mnogo utječe na održivost namirnica budući da je potrebna za rast, a kod nekih namirnica utječe na odvijanje kemijskog procesa koji dovodi do kvarenja kao kod masti i ulja te namirnica koje su bogate mastima.

Suha skladišta moraju biti suha, nepristupačna insektima i glodarima. Dosta se namirnica u skladištima čuva zajedno pa se namirnice koje imaju jake mirise moraju odvojiti od namirnica koje bi mogle poprimiti te mirise. Namirnice ne smiju biti složene pregusto ili previsoko zbog boljeg čišćenja, pravilne ventilacije, kao i zbog toga da se lakše mogu pratiti zalihe.

Hladnjaci, pult-hladnjaci i komore za duboko smrzavanje moraju se redovito održavati i prati. Pri rukovanju je potrebno pridržavati se određenih pravila:

· ne smije biti prenatrpan, jer se u pretrpanim uređajima namirnice ne mogu pravilno hladiti, a onemogućeno je strujanje hladnog zraka,

· hrana koja ima jak miris ne smije se pohraniti zajedno s hranom koja bi mogla poprimiti te mirise,

· topla se hrana ne smije neposredno stavljati u hladni uređaj nego se mora prethodno ohladiti, jer se u hladnjaku povećava temperatura a kondenzirana para ovlaži ostale namirnice,

· rashladni uređaji, ne smiju se često otvarati osobito ljeti, jer se zbog česta otvaranja ne može održavati potrebna temperatura,

· u rashladne se uređaje ne smiju stavljati nečisti proizvodi, jer mogu zagaditi čiste namirnice,

· u rashladnim komorama (ako ih ima) može se ući samo u posebnim cipelama koje se ne smiju iznositi iz hladnjače,

· police u komorama, rešetke i druge stalaže treba prati nakon svakog unošenja novih sirovina,

· pranje rashladnih uređaja (hladnjaka, rashladnih vitrina, hladnjača) i ostalo treba obavljati redovito i s odgovarajućim sredstvima za pranje, a nakon pranja

izvršiti dezinfekciju i dezodorizaciju (uklanjanje mirisa). Prije pranja je potrebno isključiti uređaj, isprazniti i tek onda čistiti,

· pri spremanju namirnica potrebno je još obraditi pozornost da se istovrsne namirnice stavljaju zajedno,

· namirnice koje bi se mogle cijediti po ostalim namirnicama potrebno je staviti u odgovarajuću posudu ili pak u donje dijelove hladnjaka,

· i na koncu, potrebno je kontrolirati rad rashladnog uređaja tj. temperaturu, u pojedinim mjestima rashladnog uređaja. Ako nestane struje ili rashladni uređaj ne radi na duže vrijeme te se odmrznu zaleđene namirnice, te se namirnice moraju brzo potrošiti (ako se nisu pokvarile), a ne smiju se ponovo zalediti,

· ma početku svakog radnog dana potrebno je kontrolirati stanje hladnjaka da slučajno tijekom noći nije nestalo struje, što može utjecati na svojstva pothranjenih namirnica.

Opisani postupci pri uporabi rashladnih uređaja primjenjuju se bez obzira u kakvim se objektima tj. uređaji nalaze. Osim toga, sva rashladna skladišta i sve komore u njima moraju imati kontrolne uređaje za temperaturu i vlagu zraka. 

U svim objektima u kojima se hrana priprema, proizvodi, a namirnice distribuiraju i prostorije moraju biti funkcionalno građene i međusobno povezane. Načelo funkcionalnosti je zadovoljeno ako je raspored prostorija takav da se tijekom čitava tehnološkog postupka ne isprepleću čisti i nečisti poslovi. Prema tome čista od nečiste strane mora biti odvojena.

U nečistom dijelu primaju se i uskladištavaju sirovine i pripremaju proizvodnju, a u čistom se dijelu obavlja  prerada, dobiva gotov proizvod koji se pakira i uskladištava. U nečisti dio ubraja se i ulaz sanitarnog čvora za osoblje, a izlaz sanitarnog čvora mora biti na čistoj strani.

Sanitarni čvor je skup prostorija kao što su garderoba , zahodi, umivaonici i tuševi za osoblje.

U prostorijama podovi moraju biti glatki i nepropusni da se mogu lako održavati. Kanalski zahodi moraju imati metalne rešetke i poklopce koji zadržavaju (rešetke) krupne otpatke i priječe ulazak glodavcima u prostorije iz kanalizacijske mreže.

Zidovi moraju biti pokriveni keramičkim pločicama ili premazani uljanim bojama u visini od 180 cm od poda da se mogu čistiti mokrim  postupkom. Sve faze tehnološkog postupka moraju imati dovoljnu količinu higijenski ispravne vode. Otpadne se tvari na vrijeme moraju uklanjati da ne dođe do zaostajanja u prostorijama. Čvrsti se otpadi skupljaju u kante za otpade sa poklopcem. Kante moraju biti od materijala koje se mogu lako održavati, moraju se prazniti više puta dnevno, jer su otpadi u prehrambenim objektima bogati hranjivim tvarima, pa se na njima kupe insekti i glodavci. Otpaci se ne smiju miješati na sirovinama ni gotovim prehrambenim proizvodima i jelima.

Namještaj mora po mogućnosti biti glatke i ravne površine koje su dostupne za čišćenje svih strana.

Strojevi i uređaji moraju biti od materijala koji u dodiru sa namirnicama ne mijenjaju njezin prirodni sastav i senzorske osobine. Stroj i pribor se moraju redovito prati.

Osobe moraju imati mogućnost za održavanje osobne higijene.

Posebna se pozornost mora posvetiti radnoj odjeći. Garderobni ormari moraju biti dvodijelni- jedan za radnu, a drugi za osobnu odjeću. Mora biti dovoljno umivaonika,   kod kojih mora biti pribor za pranje ruku: sapun, uređaji za sušenje. Preporuča se tekući sapun, a za sušenje ruku zbog manjka ventilatora s toplim zrakom moraju biti papirnati ručnici.   

Oprema u kojoj namirnice dolaze u promet i prijevoz

Namirnice mogu doći u promet u rasutu stanju i u originalnom pakiranju. Sve češće dolaze u originalnom  pakiranju. Ambalaža mora biti potrošna i transportna. Potrošna ambalaža dolazi u neposredan dodir s namirnicom , a transportna služi za pakiranje više jedinica potrošne ambalaže. Ambalaža zaštićuje namirnicu i gotovo jelo od nepovoljnih utjecaja okoline za vrijeme prijevoza, uskladištenja i  prometu. Može biti izrađena od različita materijala: kovina , papir, staklo, drvo, umjetne mase. Svi ovi materijali ne smiju nepovoljno utjecati na senzorska svojstva, kemijska i fizička svojstva namirnica i ne smiju sadržavati tvari koje mogu štetno djelovati na ljudski organizam. 

Sve namirnice koje dolaze u promet u originalnu pakovanju moraju na ambalaži imati deklaraciju koja mora sadržati slijedeće podatke:

· naziv namirnice,

· naziv i sjedište poduzeća,

· datum proizvodnje i punjenja,

· količina,

· rok uporabe, ako je određeno da namirnica mora imati rok uporabe.

   U smislu zakonskih propisa higijenski se neispravna namirnica smatraju kojima je istekao rok uporabe naznačen na deklaraciji. Za neke namirnice Pravilnik o kvaliteti propisuje rok valjanosti.

Namirnice za koje je propisano da moraju imati rok valjanosti su:

1. tjestenina s dodacima (tjestenina s jajima, mlijekom, sojinim brašnom, mesnim ekstraktom, prerađevinama voća i povrća),

2. listovi za pitu i savijače, mlinci bez jaja i s jajima, smjese za oblaganje (pakiranje) mesa i ribe,

3. koncentrati za juhu u pakiranjima težine 25g,

4. pekarski kvasac,

5. dječja hrana i dijetne namirnice,

6. miješane masti,

7. majoneze i proizvodi slični majonezi (npr. razne kreme za salate),

8. margarin,

9. kefir, mliječni napici, fermentirani mliječni napici, zgusnuto mlijeko, mlijeko u prahu,

10. prašak za proizvodnju sladoleda,

11. ekstrakti za kavu i čaj, ako nisu pakirani u hermetički zatvorenoj ambalaži u pakiranjima težine 25 g,

12. prašak za puding, ako sadrži mlijeko,

13. jaja u pakiranju težine od 25g,

14. gljive (moraju imati datum i sat berbe),

15. tahan-alva,

16. mineralne soli za pripreme umjetne mineralne vode,

17. umjetna bezalkoholna pića,

18. smrznuti riblji proizvodi.

Za neke namirnice Pravilnici o kvaliteti određuju rok uporabe:

1. mineralne vode imaju rok uporabe 6 mjesec, a prirodne radioaktivne vode 4 dana računajući od dana  punjenja u boce,

2. riblje polukonzerve do 18 mjeseci,

3. emulzijski likeri – 1 godinu.

Za neke namirnice naznačen je najkraći rok u kojem moraju sačuvati svoje specifične senzorske osobine kao npr. «kruh produljene svježine» i pecivo «produljene svježine» moraju zadržati svježinu i prikladnost za ljudsku uporabu najmanje 5 dana.

Oblikovni kvasac u komadima od  kg na temperaturi 19-21oC zadržava svojstva najmanje 10 dana. 

Kod namirnica koje dolaze u originalnom pakovanju i treba paziti na vanjski izgled koji može upućivati na eventualne nepravilnosti:

· rđa na limenci upućuje na nepravilno čuvanje,

· tragovi sadržaja  s vanjske strane mogu biti znak nehermetičnosti,

· napuhanost ili bombaža može biti znak kvarenja. Ima više uzoraka napuhanosti, a jedan od uzorka može biti mikrobiološkog podrijetla, pa svako napuhnuto pakiranje mora se odstraniti iz prometa. 

Čišćenje, pranje i dezinfekcija

Prostorije, strojeve i posuđe treba oprati temeljito i dezinficirati ih. Pritom je potrebno pridržavati određena redoslijeda, koji bi za prostorije bio slijedeći:

· rastaviti sve strojeve koji su služili tijekom rada,

· sa svih površina otkloniti zaostalu grubu nečistoću u posudi za otpatke,

· toplom otopinom deterdženta oprati sve radne površine, strojeve i nečistoće i masne naslage,

· oprati dijelove zidova koji su obloženi pločicama ili premazani uljanom bojom,

· oprati pod prostorije.

Pri pranju posuđa za pripremu jela i za jelo u restoranima društvene prehrane treba primijeniti slijedeći raspored:

1. ostaci hrane se uklone s posuđa u posude za otpatke koje treba držati zatvorene,

2. posuđe se pere u toploj vodi s dodatkom deterdženta,

3. oprano se posuđe ispere pod tekućom vodom, po mogućnosti toplom, da se lakše odstrane nečistoće i ostaci deterdženta,

4. dobro oprano i isprano posuđe stavlja se u žičane košare i uranja u dezinfekcijsku otopinu.

Ako u uputi za primjenu rabljenog sredstva stoji da nakon dezinfekcije posuđe treba isprati, stavi se sa svom košarom pod tekuću toplu vodu, a ako ne treba ispiranje odnosno odstranjivanje dezinfekcijskog sredstva onda se:

5. čisto i dezinficirano posuđe u žičanim košarama stavi na kosu podlogu da se ocijedi i osuši,

6. suho posuđe se sprema na suho mjesto koje mora biti zaštićeno  od bilo kakva naknadnog zagađivanja (vodena para, prašina, insekti i dr.).

Kako bi se moglo prati prema opisanom, kuhinje moraju imati trodijelne sudopere, deterdžent treba primjenjivati prema namjeni: tekstil, podove, površine i posuđe. Ne smije se miješati više deterdženta odjedanput kao ni sredstva za dezinfekciju, jer uporaba ovih sredstava istodobno ne daju dobre učinke. Deterdžente i dezinfekcijska sredstva treba držati zatvorene, na suhom mjestu. Jakost otopina treba pripraviti prema priloženim uputama za pojedina sredstva, ali zato, ako se radi o velikim količinama posuđa ili velikim površinama, treba češće obnavljati otopine. Kao podmetače za čaše, posuđe i druge, npr. šankovima, ne upotrebljavati krpe ili spužvane materijale koje zbog njihove porozne strukture teško prati i dezinficirati.

Najbolje su ravne, rupičaste zbog otjecanja tekućine, površine od nehrđajućeg čelika.

Hladnjaci u trgovinama, kuhinjama ili bilo gdje se čiste i održavaju kao što je opisano kod skladišta s niskim temperaturama.  

VI.   PRVA POMOĆ
U današnje doba broj povreda sve više raste, bilo u prometu, industriji, kući, školi ili u redakciji. Napretkom tehnologije i uzorci povređivanja postaju sve raznovrsniji. U bilo kojoj čovjekovoj aktivnosti može doći do povrede, s toga je potrebno da svaki građanin zna pružiti prvu pomoć unesrećenom – bilo drugome ili samom sebi. 

Posebno treba naglasiti da pravodobno i ispravno pružena pomoć često spašava život unesrećenoga, a nepravilno pružena može ugroziti život i prouzročiti smrt povređene osobe. 

Pod pojmom prve pomoći misli se na pružanje pomoći unesrećenome na mjestu nesreće. Nakon pružanja prve pomoći unesrećenoga treba prevesti do najbliže zdravstvene ustanove.

1. Rane

Najčešći oblik povređivanja je rana. Ona može biti veća ili manja, površinska ili duboka, što najviše ovisi o sili i predmetu koji je prouzročio. 

Pri pružanju prve pomoći potrebno je paziti da se rana što manje inficira (zagadi). Stoga se rana ne smije dirati. A poglavito ispirati vodom, rakijom i sl. Na ranu se ne stavlja vata, nikakve masti ni praškovi. Na ranu se ne stavlja vata. Potrebno ju je prekriti sterilnom gazom koja se pričvrsti zavojem. Ako nemamo pri ruci sterilnu gazu, može se upotrijebiti komad čistog bijelog platna koji smo prethodno dobro izglačali vrućim glačalom. 

2. Krvarenje

Ako rana jače krvari, sam zavoj s gazom neće biti dovoljan za zaustavljanje krvarenja. Način zaustavljanja krvarenja ovisi o vrsti krvarenja. 
 Razlikujemo:

A) arterijsko

B) venozno

C) kapilarno krvarenje

 a)Arterijsko krvarenje je krvarenje iz arterija ili žile kucavice. Poznat ćemo ga po tome što je krv svjetlocrvene boje i štrca iz rane mlazovima u ritmu pulsa. Ovo krvarenje je najopasnije jer se krv brzo gubi pa ako ga pravodobno ne zaustavimo povrijeđeni će brzo iskrvaviti i umrijeti.    

Pružanje prve pomoći izvodi se na slijedeći način:

· Ako se radi o krvarenju iz povrede na ruci ili nozi , krvarenje se zaustavlja pritiskivanjem prstom na «žilu kucavicu» i to bliže tijelu. Važno je da pritisak bude toliko jak da žilu koja dovodi krv do rane stisnemo uz kost tako da prestane krvarenja. Na primjer, ako ozlijeđeni krvari iz podlaktice, potrebno je pritisnuti na «žilu kucavicu» s unutrašnje strane lakta, a ako krvari iz nadlaktice, pritisak se vrši u pazušnoj jami. Pri krvarenju na potkoljenici pritišćemo sa stražnje strane koljena, a pri krvarenju na natkoljenici u predjelu pregiba.

· Ako je krvarenje na vratu, pritišćemo «žilu kucavicu» niže od povrede, dakle, bliže tijelu. 

· Kad smo pritiskom na «žilu kucavicu» zaustavili krvarenje, na ranu stavljamo sterilnu gazu, a iznad nje zavoj za zaustavljanje krvarenja. Taj zavoj može biti smotuljak zavoja, platna ili gaze koji zatim pritisnemo uz ranu i čvrsto omotamo zavojem preko postavljenog smotuljka. Treba naglasiti da se ovaj zavoj ne smije pretjerano zategnuti, jer bi u tom slučaju mogao potpuno zaustaviti protok krvi u donje dijelove  ruke ili noge. Stoga je nakon zaustavljanja krvarenja pomoću ovakvog zavoja unesrećenog potrebno žurno prevesti u zdravstvenu ustanovu  na daljnju obradu. 

b)Venozno krvarenje je krvarenje iz vena. Prepoznat ćemo ga po tome što je krv tamnocrvene boje, teče neprekidno i polagano iz rane. Ako se radi o krvarenju iz manje vene, ono obično samo prestaje stvaranjem krvnog ugruška. Ako je povrijeđena rana veća, krvarenje je potrebno zaustaviti da povrijeđeni ne iskrvari. 

Pružanje prve pomoći:

Na ranu stavljamo «prvi zavoj», koji se sastoji od sterilnog jastučića i zavoja. Čistim rukama oprezno izvadimo zavoj iz omota pazeći da ne dodirnemo jastučić koji stavljamo neposredno na ranu i pričvrstimo zavojem. Ako nemamo «prvi zavoj» i ovdje možemo upotrijebiti smotuljak od gaze ili zavoj, omotati ga sterilnom gazom i zavojem pričvrstiti na samu ranu.

c) Kapilarno krvarenje – nastaje kod malih reznih rana. Rezna površina se orosi kapljicama krvi. Ova vrsta krvarenja je najbezbolnija a krvarenje se obično samo zaustavi stvaranjem ugruška.

Pružanje prve pomoći: na ranu stavljamo sterilnu gazu i zavoj.

Osim ovih opisanih vidljivih krvarenja, koja se zovu vanjska, postoje i unutarnja krvarenja. Ona obično nastaju nakon pada s veće visine ili pri jačim udarima, pri čemu unesrećeni krvari u šupljine u tijelu, najčešće u trbuhu ili prsnom košu. Ovakva krvarenja vrlo opasna i vrlo brzo dovode do stanja šoka.

3. Prijelomi kostiju i iščašenje zglobova

Razlikujemo zatvoreni i otvoreni prijelomi kostiju: Prijelom je zatvoren kada iznad prijeloma nema povrede kostiju. U slučaju kad je slomljena kost prođe kroz kožu, govorimo o otvorenom prijelomu kosti. Otvoreni prijelom je daleko teži, jer kost može povrijediti krvne žile pa povrijeđeni krvari, a kroz ranu na koži može se lako inficirati.

Znakovi prijeloma su bol pri pokretanju i pritisku ozlijeđena dijela tijela te promijenjen oblik tijela.

Pružanje prve pomoći: 

Stavljanje ozlijeđena dijela tijela u nepokretan položaj (imobilizacija). Ako se radi o otvorenom prijelomu, prethodno obradimo ranu, kako je prije opisano.

Stavljanje u nepokretan položaj izvodimo pričvršćivanjem prijelomljene kosti uz čvrste predmete (kišobran, novine i dr.).

Važno je naglasiti da je za pravilno stavljanje u nepokretan položaj potreban udlaga  (kišobran i druga pomagala koja će dohvatiti zglob iznad i zglob ispod mjesta prijeloma. Na primjer, ako je prije nadlaktice ruka se ne smije gibati ni u ramenu ni u laktu.

Pri prijelomu podlaktice imobilizaciju obavljamo pomoću trokutaste marame vezanu uz vrat, u koju smjestimo podlakticu.

Pri prijelomu bedrene kosti potrebno je učvrstiti zglob kuka i koljena dakle, udlaga mora sezati od pete do iznad pojasa unesrećenoga.

Prijelom kralježnice je vrlo opasna ozljeda koja nepravilnim pružanjem prve pomoći može prouzročiti smrt ili trajnu oduzetost. U svakoj sumnji na ozljedu kralježnice unesrećenoga treba nositi 4-5 osoba, izbjegavajući i najmanje pokrete i savijanje kralježnice. Unesrećenoga treba položiti na ravnu podlogu (dasku) i hitno prevesti u bolnicu. 

Iščašenje povreda zgloba kod koje kosti pod djelovanjem vanjske sile iskaču sa svoga mjesta u zglobu.

Znakovi iščašenja su bol pri pokretanju, osobito rastezanje povrijeđena zgloba. 

Pružanje prve pomoći sastoji se od imobilizacije povrijeđena zgloba, kako je prije opisano.

4. Traumatski šok

Teže ozljede tijela mogu izazvati teško stanje organizma koje nazivamo šok. Znakovi šoka su slijedeći:

· bljedilo,

· hladna i vlažna koža,

· ubrzani puls,

· ubrzano i površno disanje.

Povrijeđeni je malaksav , može biti upadljivo miran ili pak uzbuđen. U takvom stanju povrijeđeni se ne smije prevoziti nego treba hitno pozvati liječnika na mjesto povrede da bi povrijeđenog osposobio za prijevoz bolnice.

Pružanje prve pomoći: Ozlijeđenog polegnemo glavom na niže i pokrijemo ga da se utopli. Žurno zovemo liječnika.

5.Besvjesno stanje

Besvjesno stanje je karakterizirano otežanim disanjem i radom srca dok osoba nije pri svijesti. To znači da ne odgovara na postavljena pitanja, ne reagira ako ga uštinemo ili bocnemo iglom.

Uzorci ovakva besvjesnog stanja mogu biti raznovrsni: različita trovanja, pijano stanje, šećerna bolest, povrede glave, obična nesvjestica itd.

Pružanje prve pomoći: Osobu je potrebno postaviti u ležeći položaj: Kod «obične nesvjestice» to je dovoljno da osoba dođe k svijesti.  Kod težih besvjesnih stanja osobu je potrebno poleći na desni bok ili potrbuške s glavom okrenutom u stranu. Ovakav položaj je potreban da se ozlijeđeni ne uguši, ako osoba leži na leđima može u dušik zapasti jezik ili povraćene mase, a pri položaju potrbuške mogao bi se začepiti nos ili usta prislanjanjem na podlogu. 

Isto tako je obvezatno prethodno očistiti usnu šupljinu od stranih masa (krv, povraćeni sadržaj, proteze itd.).

Hitno pozvati liječnika odnosno hitnu medicinsku pomoć.

6. Oživljavanje ili reanimacija

Postupak oživljavanja se provodi kad nastupi prividna smrt odnosno naglo prestane disanje i rad srca. Najčešći uzroci nastupanja prividne smrti ja udar električne struje ili groma, utapanje, jaki udar tupim predmetom u predio trbuha ili grudnog koša itd.

Prestanak rada srca utvrđujemo kada pipanjem pulsa ne osjetimo otkucaje na ruci ili vratnoj «žili kucavici». 

U takvim slučajevima je moguće uspješno oživljavanje, ako se prva pomoć započne u roku 3-5 minuta nakon prestanka disanja ili rada srca.

Pružanje prve pomoći sastoji se od umjetnog disanja i masaže srca.

1. Umjetno disanje može se izvesti na više načina. Metodom «usta na usta» unesrećenoga upuhujemo zrak neposredno u dišne putove i pluća, u ritmu od 14 do 16 puta u minuti.

Pri uspuhivanju zraka usta na usta potrebno je nos unesrećenoga začepiti rukom. Metodom «usta na usta» uspuhujemo zrak iz svojih usta u usta unesrećenoga a pritom mu rukom začepimo nos.

Pri izvođenju umjetnog disanja bilo na jedan ili drugi način unesrećenoga treba poleći na leđa a glavu mu zabaciti što više natrag, jer se na taj način dišni putovi bolje otvaraju. Zato unesrećenome treba nešto podmetnuti pod lopatice (savijeni kaput ili slično).

Prije početka izvođenja umjetnoga disanja moramo se uvjeriti da su dišni putovi prohodni , tj. iz usne šupljine odstraniti sva strana tijela: ugruške krvi, povraćene sadržaje, protezu.

Umjetno disanje izvodi se do uspostavljenja disanja ili do pojave sigurnih znakova smrti (mrtvačke pjege, mrtvačka ukočenost i hlađenje tijela).

2. Masažu srca izvodimo kada smo opipavanjem «žile kucavice» utvrdili da srce ne radi. Unesrećenoga polegnemo na leđa na tvrdu podlogu. Svojim rukama položivši jednu  iznad druge, snažno pritiskamo ritmičkim pritiscima 60-70 puta u minuti na donju trećinu prsne kosti. Pod pritiskom stjenka grudnog koša se utisne 2,5-4,5 cm prema kralježnici. Na taj način pritiskamo i srce, i svojim pritiskom potičemo njegov rad.

Masažu izvodimo sve dok srce ne počne raditi ili do pojave sigurnih znakova smrti (mrtvačke pjege, ukočenost i hlađenje).

U najvećem broju slučajeva unesrećenomu je potrebno istodobno pružati i umjetno disanje i masažu srca. Taj ritam se ponavlja dok se ne uspostavi disanje i rad srca.

 6.Utapanje

Pri utapanju ulazi u pluća izravno velika količina vode, pa dolazi do zagušenja.

Pružanje prve pomoći: utopljenika hitno izvaditi iz mora ili vode, prebaciti ga preko koljena glavom nadolje kako bi mu iz pluća mogla isteći tekućina koja ga je gušila. Nakon toga primijeniti umjetno disanje i masažu srca ako ne diše i srce ne radi. Dok se to izvodi, treba pozvati hitnu medicinsku pomoć.

7. Udar električne struje

Javlja se pri dodiru električne žice pod naponom. Na mjestu ulaska u tijelo struja izaziva opekotine, a može prouzrokovati prestanak rada srca i smrt.

Pružanje prve pomoći sastoji se najprije od uklanjanja unesrećenog iz struje, što on sam obično nije u stanju učiniti zbog nastupa grča ili nesvijesti. To se izvodi isključivanjem struje ili uklanjanjem unesrećenog od električne žice pod naponom. To uklanjanje unesrećenog treba izvesti s posebnim mjerama opreza da i sami ne dožive udar struje. Unesrećenog hvatamo gumenim rukavicama suhim komadima tkanine ili drvenim predmetima.

Nakon odvajanja unesrećenog iz kruga struje potrebno mu je smjesta dati umjetno disanje i masažu srca, koje izvodimo tako dugo dok se ne pojavi spontano disanje i rad srca ili dok se ne pojave sigurni znakovi smrti (mrtvačke pjege, mrtvačka ukočenost i hlađenje).

8. Opekotine

Opekotine nastaju djelovanjem površine temperature ili nekih kemijskih sredstava (kiseline i lužine).

Prema težini opekotine dijelimo na tri stupnja:

I. stupanj: na koži se javlja samo crvenilo 

II. stupanj: javljaju se mjehuri ispunjeni tekućinom

III. stupanj: dolazi do spaljivanja tkiva

Pružanje prve pomoći

1. Kod opekotina nastalih djelovanjem visoke temperature opečena mjesta se prekrivaju sterilnom gazom ili ako su zahvaćene veće površine kože može se umotati u čistu plahtu i odmah odvesti u zdravstvenu ustanovu. Na opekotine je zabranjeno stavljati bilo kakve masti, ulja ili praškove, zbog mogućih infekcija opekline.

2. Ako su opekline nastale djelovanjem kiseline, treba ih isprati sapunicom, otopinom sode bikarbone ili tekućom vodom, da bi se neutralizirala preostala kiselina na koži. Opekline izazvane lužinom dobro je isprati octenom kiselinom (ocat, kvasina) ili tekućom vodom, da bismo neutralizirali lužinu. Ako je odjeća natopljena kemijskim sredstvima, potrebno ju je skinuti.

Nakon ispiranja opekline se prekivaju sterilnom gazom potrebno ju je odmah ozlijeđenog uputiti u zdravstvenu ustanovu.

Ako kemijsko sredstvo dospije u oko, potrebno ga je što prije isprati s mnogo vode (mlazom iz boce), zatim ga pokriti sterilnom gazom i uputiti liječniku.

9. Otrovanje

Otrovanje može nastupiti zbog ulaska otrova u tijelo udisanjem ili preko probavnih organa.

· Otrovanja plinovima. Od akutnih trovanja koja nastaju udisanjem otrovnih plinova najčešće je trovanje ugljičnim monoksidom.

Unesrećeni diše poremećeno, hvata ga mučnina, vrtoglavica, opća slabost, nesvijest a često i smrt.

Pružanje prve pomoći kod trovanje udisanjem otrovnih plinova sastoji se najprije u iznošenju unesrećenog na čisti zrak. Ako su nazočni znakovi prestanka disanja i prestanka rada srca, potrebno je odmah početi s umjetnim disanjem i masažom srca i pozvati hitnu medicinsku pomoć.

· Otrovanja uzrokovana gutanjem otrovnih supstancija. Do znakova otrovanja može doći nakon gutanja različitih otrovnih supstancija, kao npr. kiseline, lužina, fosfora, različitih sredstava za uništavanje štetočina, otrovnih gljiva i dr.

Znakovi otrovanja su bolovi u trbuhu, mučnina, povraćanja. Potrebno je što prije ukloniti otrov iz želuca, a to je najčešće povraćanjem. Nadražaj na povraćanje možemo provesti guranjem prsta duboko u ždrijelo otrovanog, podraživanjem mekoga nepca žlicom ili sličnim predmetima. Preporučuje se da unesrećeni pije slanu vodu, mlijeko te da se žurno uputi u bolnicu.

10. Sandučić za prvu pomoć 

Sandučić prve pomoći treba biti u svakom prijevoznom sredstvu (što je preduvjet tehničke ispravnosti), na svakom radnom mjestu, u društvenim prostorijama gdje se okupljaju građani, u stanu itd., da bi se ispravno i na vrijeme mogla pružitij prva pomoć.
VII. SANITARNI PROPISI

Sanitarni propisi reguliraju sanitarne higijenske i protuepidemijske mjere koje osiguravaju zdravstvenu zaštitu stanovništva.

Sanitarni nadzor je nadzor nad provedbom zakona i drugih propisa i propisanih mjera, o sanitarnoj, higijenskoj i epidemiološkoj zaštiti ljudi, što znači da je njegova temeljna svrha nadziranje obveznika u izvršenju odredaba zakona i propisa, kako bi se utvrdilo da li se obveznici izvršenja navedenih zakona i propisa, ponašaju, rade i djeluju u skladu s propisima.

Prilikom nadzora potrebno je obuhvatiti sve čimbenike koji svojim nazočnošću mogu utjecati na zdravlje građana: sve objekte i prostorije, postrojenja, uređaje i osobe koje mogu imati na koji način štetan utjecaj na zdravlje građana.

U poslove sanitarnog nadzora spadaju sljedeći poslovi:

1. nadzor nad lokacijom, gradnjom i rekonstrukcijom industrijskih objekata, stambenih i drugih zgrada, objekata za javnu vodoopskrbu i uklanjanje otpadnih materijala,

2. nadzor nad provođenjem mjera u svrhu zaštite od štetnog djelovanja ionizirajućeg zračenja, mjera zaštite čovjekove okoline i provedbe mjera za zaštitu od zaraznih bolesti,

3. nadzor nad zdravstvenom ispravnošću namirnica i vode za piće,

4. nadzor nad otpadnim vodama i drugim otpadnim tvarima kao i nad uređajima i mjerama za sprječavanje njihova štetnog utjecaja,

5. nadzor nad proizvodnjom i prometom lijekova i otrova,

6. nadzor nad općim i posebnim mjerama za zaštitu zdravlja radnika na radnim mjestima,

7. nadzor nad osobama zaposlenim na poslovima na kojima mogu, s obzirom na svoje zdravstveno stanje, ugroziti zdravlje građana,

8. i u ostalim slučajevima kada je zakonskim propisima određeno da nadzor nad mjerama iz tog zakona spada u djelokrug organa sanitarne inspekcije.

Propisi o sanitarnom nadzoru

Sanitarni nadzor obuhvaća sljedeće djelatnosti:

· proizvodnju i promet namirnica

· proizvodnju i promet predmeta opće uporabe

· proizvodnju i promet lijekova 

· nadzor nad vodom za piće i otpadnim vodama i

· nadzor nad ostvarivanjem protuepidemijskih mjera.

Sanitarni nadzor vrše organi sanitarne inspekcije preko sanitarnih inspektora, a temeljem odredaba Zakona o sanitarnoj inspekciji (NN 53/86).

Sanitarni inspektor je samostalan u radu, te nadzor obavlja i poduzima mjere u skladu s ovlaštenjima koje mu daju zakoni i propisi, a u skladu sa svojom stručnom spremom. Temeljna svrha sanitarnog nadzora je provedba mjera za zaštitu zdravlja građana, stoga sanitarni inspektor treba imati završen medicinski fakultet i specijalizaciju iz preventivnih grana medicine.

Sanitarni inspektor ne najavljuje svoj dolazak u kojem će izvršiti sanitarni nadzor. To je stoga što se prilikom nadzora mogu utvrditi svi svakodnevni čimbenici koji prate rad i djelovanje u nekom objektu, prostoriji i sl. U obavljanju sanitarnog nadzora sanitarni inspektor ovlašten je i dužan rješenjem izreći sljedeće mjere:

· zabraniti uporabu prostorija, postrojenja i uređaja u objektima za proizvodnju i promet namirnica ako isti ne udovoljavaju minimalnim tehničkim uvjeti za djelatnost kojoj su namijenjeni, toliko dugo dok se uočeni nedostaci ne otklone,

· zabraniti uporabu prostorija, postrojenja i uređaja za proizvodnju i promet namirnica, javnih objekata, objekata i sredstava javnog prometa ako su utvrđeni higijensko-tehnički nedostaci takve prirode da neposredno ugrožavaju zdravlje građana i zaposlenih osoba,

· zabraniti uporabu objekata, prostorija, postrojenja i uređaja u objektima za proizvodnju i promet namirnica, javnim objektima, sredstvima i objektima javnog promete, ako su oni sagrađeni i stavljeni u uporabu, a nisu ishođena propisana sanitarna odobrenja za gradnju ili za uporabu,

· zabraniti rad s namirnicama osobama za koje utvrdi da nisu izvršili prethodni pregled prije početka rada s namirnicama, odnosno da nisu izvršile periodični zdravstveni pregled u tijeku rada na određenim mjestima.

Sve mjere koje odredi sanitarni inspektor u tijeku nadzora, donosi posebnim rješenjem. Sanitarni inspektor može odrediti mjere i bez pismenog rješenja tj. donijeti takozvano usmeno rješenje.

Usmeno rješenje donosi se:

· kada je utvrđeni higijensko-tehnički nedostatak takve prirode da ugrožava javni zdravstveni interes (npr. masovno trovanje namirnicama, trovanje namirnicama, pojava epidemije i sl.)

· kada prijeti opasnost da će imalac robe ukloniti ili uništiti dokaze,

· kada je riječ o individualnom proizvođaču namirnica koji ih stavlja u promet na tržnicama, te je nemoguće pratiti kretanja i stavljanje u promet takve robe.

Osobe koja radi u proizvodnji i prometu namirnica važno je poznavati koji reguliraju proizvodnju i promet namirnica i predmeta opće uporabe. Kontrola zdravstvene ispravnosti namirnica i predmeta opće uporabe regulirana je sljedećim nizom propisa:

​      -    Pravilnik o zdravstvenoj ispravnosti vode za piće,

· Pravilnik o mikrobiološkim standardima za namirnice,

· Pravilnik o količinama pesticida, toksina, mikrotoksina, metala i histamina i sličnih tvari koje se nalaze u namirnicama, te o drugim uvjetima u pogledu zdravstvene ispravnosti namirnica i predmeta opće uporabe,

· Pravilnik o uvjetima konzerviranja namirnica i predmeta opće uporabe ionizirajućim zračenjem,

· Pravilnik o zdravstvenoj ispravnosti dijetalnih namirnica,

· Pravilnik o uvjetima u pogledu zdravstvene ispravnosti predmeta opće uporabe koji se mogu stavljati u promet,

· Pravilnik o uvjetima za pripremu i prodaju namirnica izvan prostorija,

· Pravilnik o normativima mikrobiološke čistoće i metode njihova određivanja 

· Pravilnik o posebnoj radnoj odjeći i obući osoba koje na svojim radnim mjestima u proizvodnji ili prometu dolaze u neposrednoj dodir s namirnicama, sredstvima za održavanje osobne higijene, njegu i uljepšavanje lica i tijela 

     (NN 46/94).

Namirnica je sve ono što čovjek u sirovom ili prerađenom stanju koristi kao hranu i za piće uključujući i vodu (osim alkoholnih pića), te sve ono što se namirnicama dodaje u tijeku proizvodnje radi poboljšavanja okusa, mirisa ili obogaćivanja namirnicama (boje, začini, minerali, vitamini, aditiv i sl.)

Pod zdravstvenom ispravnošću namirnica smatra se njezina higijenska ispravnost i ispravnost biološkog sastava:

· Higijenski je ispravna ona namirnica koja svojim stanjem i sastavom ne može nepovoljno utjecati na zdravlje potrošača,

· Higijenski neispravnom namirnicom smatra se namirnica koja svojim sastavom i stanjem može štetno utjecati na zdravlje potrošača, odnosno koja sadrži uzročnike zarazne bolesti, otrovne tvari ili tvari u količinama koje mogu štetno djelovati na zdravlje.

Pokvarenim namirnicama smatraju se one namirnice koje su zbog kemijskih ili mikrobioloških procesa izmijenile svoja senzorska svojstva. To su koja možemo utvrditi našim osjetilima: vidom. okusom, njuhom i opipom. U pokvarene namirnice spadaju i one kojima je prošao rok trajanja.

Sve namirnice koje se stavljaju u promet u pakiranom stanju moraju imati deklaraciju.

Namirnicama životinjskog podrijetla nadzor osim sanitarnih inspekcije vrši i veterinarska inspekcija.

Pored ovih inspekcija postoje još i tržna i poljoprivredna inspekcija koje kontroliraju kakvoću namirnica.

Inspekcije nadziru i prostorije u kojima se vrši proizvodnja i promet namirnica i predmeta opće uporabe. 

Uvjeti u prostorijama za proizvodnju i promet, te u prijevozu moraju biti takvi da se sačuva higijenska ispravnost i kakvoća namirnica i proizvoda.

Sanitarni nadzori obavlja se i nad osobama koje rade u proizvodnji i prometu namirnica i predmeta opće uporabe, jer one moraju biti zdrave i moraju imati temeljno znanje o higijeni. Te osobe moraju se pregledati prije stupanja u radni odnos i poslije preboljelih zaraznih bolesti. Ovaj nadzor  obuhvaća i povremeni zdravstveni pregled tijekom zaposlenja (dvaput godišnje) kako bi se otkrile moguće kliconoše.  
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