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Risiken erkennen — Gesundheit schiitzen

Higiena w duzych kuchniach

Z jednej strony higiena osobista, czyste przedmioty, nie-
naganne wyposazenie kuchni, z drugiej za$ higieniczne
przetwarzanie artykutdow zywnosciowych — to wszystko

zapobiega schorzeniom spowodowanym konsumpcjg
artykutow spozywczych (“zatruciom zywnoscia”)

Wazne reguty

Higiena osobista

— wykwit skorny
— wymioty

» Przestrzegac czystosci odziezy roboczej! — inne schorzenia skory (wrzody, rany ciete, rowniez
Dlaczego? mate)
W ten sposob unika sie zabrudzenia i bakteryjnego — gorgczka
zanieczyszczenia artykutdbw spozywczych. Im czystsza — ropne zapalenia uszow, oczu lub nosa
odziez, tym mniejsze ryzyko przeniesienia zarazkéw na nalezy zgtosic¢ to kierownikowi kuchni przed
potrawy. rozpoczeciem pracy!
Dlaczego?
Dla uniknigcia przenoszenia zarazkow chorobot-

» Podczas pracy w kuchni zadbac o przykrycie wtosow! worczych na artykuty spozywcze moze w pewnych
Uzywac¢ udostepnionych czepkéw/czapek! okolicznosciach zaj$¢ koniecznos¢ tymczasowego
Dlaczego? skierowania danej osoby do innych prac.

Dzieki temu nie dojdzie do budzacej obrzydzenie

sytuaciji “wtos w zupie!”.
Zranienia rgk i ramion nalezy prawidtowo opatrzy¢ i
ostoni¢ materiatem nie przepuszczajacym wody!

» Przed przystgpieniem do pracy zdjac z rak bizuterie Dlaczego?

(pierscionki, zegarki)! Rany moga by¢ skazone zarazkami, ktoére spowodo-
Dlaczego? wac moga skazenie artykutow zywnosciowych.
Przedmioty te utrudniajg higieniczne czyszczenie rak.

Podczas kichania lub kaszlu nalezy odwrdécic sie od

» Przed przystapieniem do pracy i po wizycie w toalecie artykutdbw spozywczych oraz przytozy¢ chusteczke do
doktadnie umy¢ recel nosa lub ust!

Dlaczego? Dlaczego?

Na rekach takze moga znajdowac sie zarazki choro- Rowniez u zdrowych ludzi znajdowac sie moga w
botworcze, szczegodinie po skorzystaniu z toalety. W gardle i nosie bakterie zatruwajgce zywnosc¢. Zuzytg
przypadku okreslonych prac zaleca sie rowniez nosze- chusteczke papierowa nalezy wyrzucic, a takze umy¢
nie rekawic jednorazowego uzytku. recel

» W razie wystgpienia jednej z wymienionych ponizej Palenie tytoniu w strefie przechowywania zywnosci jest

schorzen:
— zOttaczka
—angina

— biegunka

zabronione!

Dlaczego?

To nieapetyczne, gdy popidt z papierosa i niedopatki
przedostang sie do zywnosci.



Higiena w duzych kuchniach

Higieniczne obchodzenie sie
z artykutami spozywczymi

» tatwo psujace sie artykuty spozywcze nalezy chtodzic!
Dlaczego?
Chtodzenie zwalnia, a nawet powstrzymuije
rozmnazanie sie wiekszosci gatunkow bakterii w arty-
kutach spozywczych. Dlatego zywno$¢ powinno
schtadzac¢ sie do temperatury 7 °C, a najlepiej jeszcze
bardziej.

» Artykutdéw fatwo psujacych sie nie nalezy przechowy-
wac — pomimo chtodzenia — zbyt dlugo!
Dlaczego?
Chtodzenie wprawdzie zapobiega rozmnazaniu sie
wielu mikroorganizmoéw, ale w przypadku niektérych
innych gatunkdw jedynie spowalnia ich wzrost.

» Zamrozone migso i drob nalezy przed ich przyrzadza-
niem (podgrzewaniem) prawidtowo odtajac!
Dlaczego?

Jezeli nie zostaty rozmrozone wszystkie czesci, to
podczas podgrzewania moze dojs¢ do tego, ze w
grubszych partiach miesa, np. w piersiach kurczaka,
nie zostanie osiggnieta temperatura niezbedna do
unicestwienia mikroorganizmaow.

» Wode po rozmrozeniu migsa i drobiu nalezy wylac, a
takze pieczotowicie oczysci¢ przedmioty majace styk z
takg wodg - réwniez szuflady lodéwkowe i blaty
stotow!

Dlaczego?
Woda z rozmrozenia moze zawiera¢ zarazki, ktore
prowadzi¢ mogg do zatrucia artykutdw spozywczych.

» Potrawy nalezy podgrzewac w wystarczajgcym
stopniu!
Dlaczego?
Intensywne podgrzewanie prowadzi do unicestwienia
mikroorganizméw. Oznacza to jednak, ze wszystkie
czesci muszg by¢ podgrzane do temperatury co
najmniej 70 °C. W razie watpliwosci zmierzy¢ tempera-
ture termometrem!

» Po ugotowaniu potrawy przetrzymywac na gorgco —
€o najmniej w temperaturze przekraczajacej 60 °C!
Dlaczego?

Wigkszo$¢ mikroorganizmdw posiada zdolnos¢
rozmnazania sie w temperaturze od 10 °C do 60 °C.
Potrawy przeznaczone bezposrednio do spozycia

nalezy przechowywac na gorgco (powyzej 60 °C) lub
na zimno (7 °C).

Podgrzane potrawy nalezy w miare mozliwosci schtad-
za¢ w ptaskich pojemnikach!

Dlaczego?

Ptaskie naczynia umozliwiajg szybsze schtadzanie niz
pojemniki gzebokie.

Potrawy schtodzone i ponownie podgrzewane musza
osiggna¢ temperature co najmniej 70 °C!

Dlaczego?

Intensywne ponowne podgrzewanie prowadzi do
unicestwienia mikroorganizmow, ktore ewentualnie
rozwinety sie podczas przechowywania potraw na
zimno. Wymadg ten dotyczy réwniez potraw $wiezo
przyrzadzonych, do ktérych dodano pozostatosci
potraw schtodzonych.

Podczas przechowywania potrawy podgrzane nalezy
przetrzymywac oddzielnie od surowych artykutow
spozywczych!

Dlaczego?

W ten sposob zmniejsza sie niebezpieczenstwo prze-
niesienia zarazkdw z surowych artykutdw spozywczych
na zywnos$¢ podgrzang.

Podczas przyrzadzania potraw wieloskfadnikowych,
jak np. satatki ziemniaczane lub makaronowe, nalezy
najpierw schtodzi¢ komponenty gotowane przed doda-
niem innych sktadnikow!

Dlaczego?

Duze ilosci gorgeych artykutdow spozywczych schtad-
zajg sie bardzo powoli. To z kolei sprzyja rozwojowi
niepozgdanych mikroorganizmow.

Wszystkie prace kuchenne zwigzane z przygotowa-
niem tatwo psujgcych sie artykutdw spozywczych
nalezy wykonac¢ szybko!

Dlaczego?

Im diuzej artykuty spozywcze poddawane sg cieptu
panujgcemu w kuchni, tym wieksze jest niebez-
pieczenstwo rozmnazania sie zarazkow.

Przyrzgdzonych na gorgco potraw nie wolno dotykac
rekami!

Dlaczego?

Rowniez na czystych dioniach znajdujg sie mikroorga-
nizmy, ktére mozna przenies¢ na artykuty spozywcze

(stosowac rekawice jednorazowego uzytkul).
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Pomieszczenia kuchenne i
przedmioty kuchenne

» Nalezy utrzymywac czystos¢ w pomieszczeniach
kuchennych i przynaleznych pomieszczeniach gospo-
darczych!

Dlaczego?

Na powierzchniach zabrudzonych resztkami zywnosci
moga znajdowac sie bakterie, ktére majg wtedy sprzy-
jajace warunki do rozmnazania sie.

» Catg strefe kuchenng utrzymywac w tadzie i porzgdkul!
Dlaczego?
Utrzymywane w tadzie kuchnie mozna fatwiej sprzata¢
i zachowywac w nich nienaganng higiene.

» Czeste sprzagtanie w miedzyczasie poprawia stan
higieny w kuchnil
Dlaczego?
Przyschnigte lub stwardniate resztki zywnosci trudnie;
jest usunac¢ z roznych powierzchni i przedmiotow.
Dlatego tez nalezy pieczotowicie czysci¢ powierzchnie
robocze i urzadzenia po kazdym etapie pracy.

» Wszystkie Scierki uzywane do czyszczenia wypo-
sazenia kuchni i urzadzen nalezy codziennie wymieni-
ac!

Dlaczego?

Intensywne pranie w wysokiej temperaturze usuwa
zabrudzenia i unicestwia mikroorganizmy. Do czyszc-
zenia podtdg uzywac oddzielnych Scierek. Rowniez i te
Scierki muszg by¢ prane regularnie.

» Chroni¢ pomieszczenia kuchenne i magazynowe przed

insektami i innymi robactwem!
Dlaczego?
Szkodniki te mogag roznosi¢ zarazki chorobotworcze.

Niebezpieczne/trujace substancje, ja np. srodki
czyszczace lub dezynfekujgce oraz srodki do zwalcza-
nia insektow nalezy przechowywac poza kuchnig, w
oznakowanej etykietka i zamknietej szafie!

Dlaczego?

Mylac substancije trujgce z zywnosciag tatwo mozna
doprowadzi¢ do zatru¢. Dlatego substancije trujgce
nalezy przechowywac oddzielnie od zywnosci i jed-
noznacznie je oznakowac.

Unika¢ przecigzenia urzadzen chtodniczych!
Dlaczego?

Przecigzenia prowadzi¢ mogg do zmniejszenia
wydajnosci chtodniczej urzadzen, a tym samym do
niedostatecznego zabezpieczenia artykutdw
spozywczych. To z kolei prowadzi¢ moze do
rozmnazania sie mikroorganizmaow.

W zmywarkach nie wolno zmienia¢ parametrow tech-
nicznych wyznaczonych przez producenta, takich jak
temperatura lub czas!

Dlaczego?

Manipulacje tego rodzaju spowodowa¢ moga, ze na
czyszczonych przedmiotach pozostawaty bedg resztki
zywnosci. Bakterie mogg przezy¢ wtedy, gdy tempera-
tura nie jest odpowiednio wysoka, ilos¢ srodkdw
czyszczgcych jest niewystarczajgca, a czas czyszcze-
nia zbyt krotki.



W celu uzyskania dalszych informacji prosimy
zwracac sie do:

Food Safety Programme FAO/WHO Collaborating Centre for Research and Trai-
Department of Protection ning in Food Hygiene and Zoonoses at:

of the Human Environment Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR)

World Health Organisation Postfach 330013

CH-1211 Geneva 27 D-14191 Berlin

Telex: 415416 OMS Telefax: +49(0)30412 2957

Telefax: +41(0)227914807 e-mail:  k.schmidt@bfr.ound.de

e-mail: foodsafety@who.int



