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Zasady higieny w zaktadach zywienia zbiorowego

Co roku w Niemczech zgtaszanych jest ponad 100 000 przypadkéw zachorowan, ktérych powodem moze by¢ wy-
stepowanie mikroorganizmdw, w szczegoélnosci bakterii, wiruséw albo pasozytéw w srodkach spozywczych. Liczba
nieujawniona w ocenie ekspertow jest o wiele wyzsza. Kto dla innych ludzi produkuje zywnos$c¢, ponosi wielkg odpo-
wiedzialno$¢. Potrawy nie mogq stanowi¢ zadnego zagrozenia dla zdrowia, a ich jako$¢ musi by¢ nienaganna. Aby
tak wtasnie byto, konieczne jest, aby caty personel kuchenny wykonujac codzienne prace w kuchni dbat o czystosc i
higiene. Dotyczy to osobistej higieny ciata i rgk, prawidtowego obchodzenia sie ze srodkami spozywczymi oraz czy-
stosci w kuchni i w catym zaktadzie. Na co nalezy zwraca¢ uwage w codziennej praktyce kuchennej, o tym wtasnie

informujg w skrocie ponizsze zasady higieny dla pracownikdw zakladdw zywienia zbiorowego.

Kto pracuje w zaktadach zywienia zbiorowego, powinien zawsze dbac o osobistg higiene ciata, przestrzegac regut prawidtowego
obchodzenia sie ze sSrodkami spozywczymi i dbac o czystoSC miejsca pracy.

Higiena osobista

Ciato zawsze czyste

Na skorze, w szczegblnosci na skorze gtowy, zyja liczne
mikroorganizmy. Na $wiezo umytym ciele raczej trudno
im sie rozmnazac. Dlatego tak wazna jest higiena ciata.
Systematyczne mycie wtosdw usuwa ztuszczong, skore
gtowy, ktéra mikroorganizmom stuzy jako zrédto pozy-
wienia.

Paznokcie czyste, krétko obciete i nielakierowane
Szczegdlnie pod dtugimi paznokciami mogg gromadzi¢
sie mikroorganizmy. Dlatego paznokcie powinny by¢
mozliwie krotko obciete. Poniewaz pod lakierem brud
jest niewidoczny, a poza tym lakier moze odpryskiwac,
lakierowanie paznokci jest w pracy kuchennej stanow-
czo zakazane.
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Bezwzgledna separacja odziezy prywatnej od roboczej
Na odziezy prywatnej mikroorganizmy moga by¢ wno-
szone na teren kuchni. Dlatego obowigzuje stosowna,
czysta odziez robocza. Nalezy jg przechowywac w gar-
derobie, oddzielajgc jg od odziezy prywatnej.

Codziennie zmienia¢ odziez i reczniki do naczyn

Na odziezy roboczej i na recznikach do naczyn groma-
dzg sie mikroorganizmy, ktére mogg zanieczyszczac
Srodki spozywcze. Dlatego nalezy codziennie zmienia¢
Swojg odziez roboczg oraz sScierki i reczniki uzywane
w kuchni. Tkaniny powinny by¢ odporne na gotowanie,
a zabrudzenia zwigzane z higieng powinny by¢ tatwo
rozpoznawalne po kolorze.
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W kuchni zawsze nosi¢ nakrycie gtowy

Skéra gtowy cztowieka od czasu do czasu sie tusz-
czy. Poza tym cztowiekowi codziennie wypadajg wtosy.
Ztuszczona skora i wiosy w jedzeniu budzg obrzydzenie
i sg niehigieniczne, poniewaz sg w bardzo znacznym
stopniu siedliskiem mikroorganizméw. Dlatego przy
pracy zawsze nalezy nosi¢ nakrycie gtowy. Wiosy dtu-
gie nalezy nosic¢ zwigzane.

Przed rozpoczeciem pracy: zdja¢ z rak bizuterie

i zegarek

Pod bizuterig i zegarkiem na rekach przy poceniu sie
zbiera sie wilgoc, tak, ze w tych miejscach z tatwoscig
mogq rozmnazac sie bakterie. Ponadto bizuteria utrud-
nia staranne mycie rgk i przedramion. Dlatego bizute-
rie przed rozpoczeciem pracy nalezy zdejmowac. Przy
pracy nie nalezy tez nosi¢ kolczykdw ani tancuszkow.

Rece systematycznie starannie my¢ i dezynfekowaé
Nasze dionie wszedzie stykajg sie z czynnikami cho-
robotworczymi. Doktadne mycie rgk mydtem i cieptg
wodg, a nastepnie wycieranie rgk recznikami jednora-
zowego uzytku zapobiega przenoszeniu tych czynni-
kow na srodki spozywcze. Rece nalezy my¢ zawsze w
przeznaczonej do tego celu umywalce. Nie wolno my¢
rgk w zlewozmywaku przeznaczonym do mycia $rod-
kow spozywczych albo naczyn. Rece nalezy doktadnie
umy¢ przed rozpoczeciem pracy, po kazdej przerwie
oraz kazdorazowo miedzy poszczegolnymi etapa-
mi pracy. Co najmniej po wykonaniu prac z surowymi
Srodkami spozywczymi, w szczegdlnosci z miesem,
drobiem i jajami, jak tez po skorzystaniu z toalety rece
po umyciu nalezy dodatkowo zdezynfekowac. Nalezy
przestrzegac¢ zaktadowych instrukcji w sprawie higieny
osobiste;.

Nie kicha¢ ani nie kasta¢ na srodki spozywcze
Réwniez zdrowi ludzie majg w nosie i gardle bakterie,
ktore moga powodowac zatrucia $rodkdéw spozyw-
czych. Aby bakterie te i ewentualnie wystepujgce tam
wirusy nie dostawaty sie przypadkiem poprzez rozpry-
skiwane kropelki do potraw, nalezy zawsze odwracac
sie, jezeli trzeba odkastac¢ albo kichng¢. Kastac¢ nalezy
w Zgiecie tokcia, a nos wyczysci¢ w chusteczke papie-
rowa, kitérg nastepnie nalezy wyrzuci¢, po czym do-
ktadnie umyc rece i je zdezynfekowac.
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Otwarte rany zakrywaé wodoszczelnym opatrunkiem
Otwarte rany w zadnym wypadku nie mogq stykac sie
ze $rodkami spozywczymi, poniewaz moga one zawie-
ra¢ bakterie zatruwajgce srodki spozywcze. Nalezy je
zatem zakry¢ wodoszczelnym plastrem, czystym opa-
trunkiem i gumowym ochraniaczem palca albo gumo-
wa rekawicg. Zaleca sie przy tym stosowanie barwnych
materiatow, poniewaz w razie ich zgubienia sg one ta-
twiej zauwazalne.

Nie pali¢

W kuchni obowigzuje bezwzgledny zakaz palenia, po-
niewaz popiodt, a nawet niedopatki papierosdéw mogtyby
dostac¢ sie do potraw. Jest to szkodliwe dla zdrowia i
budzi obrzydzenie.

Zachorowania i objawy takie jak powtarzajgca sie
biegunka i wymioty natychmiast zgtosi¢ kierownictwu
kuchni

Osobom, ktére cierpig na chorobe przenoszong za
posrednictwem Srodkdéw spozywczych, albo u ktérych
wystepujg objawy wskazujgce na choroby zakazne, nie
wolno mie¢ kontaktu ze $rodkami spozywczymi i nie
wolno wchodzi¢ do kuchni, jezeli istnieje mozliwosc
przenoszenia przez nich czynnikéw chorobotwoérczych.
Przede wszystkim na przyktad przy chorobach biegun-
ki, ale tez w wypadku ropiejgcych ran albo silnego ka-
taru i kaszlu istnieje szczegodlnie duze niebezpieczen-
stwo, ze czynniki chorobotwércze rozprzestrzenig sie
za posrednictwem srodkow spozywczych — mimo dba-
tosci o higiene. Dlatego w takich przypadkach kierow-
nictwo kuchni musi by¢ szybko poinformowane.

Po powrocie bez szczepien ochronnych z terenéw
urlopowych, gdzie rozpowszechnione sg takie cho-
roby zakazne jak zéttaczka albo choroby biegunki,
albo tez po przebyciu takiej choroby w czasie urlopu
nalezy o tym poinformowac kierownictwo kuchni.

Od o0s6b zarazonych wirusami zottaczki juz na 7 do 14
dni przed wystgpieniem pierwszych objawdw choroby
mozna sie zarazi¢. Po chorobach biegunki czesto jesz-
cze wydalane sg zarazki w kale, chociaz choroba jest
juz przebyta i dana osoba czuje sie zdrowo. Poprzez
osobiste Srodki ochrony, takie jak polecenie konse-
kwentnej higieny rak i dezynfekcji czy tez przydzielenie
osobnej toalety mozna zapobiec rozprzestrzenieniu sie
czynnikbw chorobotwoérczych. Dlatego  kierownictwo
kuchni musi by¢ o tym poinformowane.
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Higiena srodkéw spozywczych

Podczas kontroli przychodu towaru nalezy przyjmo-
wac tylko srodki spozywcze jakosciowo nienaganne
Poprzez $rodki spozywcze, ktorych opakowanie jest za-
nieczyszczone albo uszkodzone, do magazynu mogg
dostac sie szkodliwe mikroorganizmy albo szkodniki. W
ten sposob przechowywany tam towar moze ulec zanie-
czyszczeniu. Dostarczany towar nalezy zatem kontrolo-
wac¢ pod wzgledem nienagannego stanu opakowania i
jakosci.

Zapewni¢ nieprzerwane chtodzenie towaru

Srodki spozywcze chiodzone w niewystarczajacym za-
kresie mogg by¢ zepsute. Nalezy zatem przy kontroli
przychodu towaru sprawdzac, czy srodki spozywcze sg
dostarczane w stanie odpowiednio schtodzonym. Jest
to szczegolnie wazne w przypadku miesa, drobiu, ryb
i nabiatu.

Dzieli¢ prace czyste od nieczystych

Z nieczystych, czyli obcigzonych mikrobami Srodkéw
spozywczych albo narzedzi pracy mikroorganizmy
moga by¢ przenoszone na towar czysty, wolny od zanie-
czyszczenh — a to zaréwno podczas przetwarzania jak i
w ramach przechowywania. Dlatego np. surowe i ugo-
towane s$rodki spozywcze nalezy przechowywac pod
catkowitym przykryciem w osobnych pojemnikach. Row-
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niez uzywane naczynia mogq by¢ zanieczyszczone za-
razkami. Dlatego np. wydawanie positkow i zwrot naczyn
nalezy oddziela¢ albo czasowo albo miejscowo. Nigdy
nie nalezy tego samego sprzetu kuchennego uzywac do
przyrzadzania potraw surowych i juz ugotowanych, jezeli
nie zostaty one w miedzyczasie starannie oczyszczone.

Srodki spozywcze fatwo psujace sie zawsze przecho-
wywacé w chtodzie i szybko zuzywaé

Wiele mikroorganizméw juz w temperaturze pokojowej
bardzo szybko sie rozmnaza. W przypadku niektorych
rodzajow bakterii nawet chtodzenie moze tylko spowal-
nia¢ ich wzrost. Nalezy zatem $rodki spozywcze tatwo
psujgce sie zawsze przechowywac stosownie do wy-
mogow chtodniczych i szybko je zuzywac. Podanych na
opakowaniach wskazowek dotyczgcych przydatnosci do
spozycia oraz warunkéw przechowywania nalezy bez-
wzglednie przestrzegac.

Srodki spozywcze szybko i sprawnie przetwarzaé
Podczas ich przetwarzania w kuchni $rodki spozywcze
stopniowo przyjmujg temperature otoczenia. Zatem
przede wszystkim srodki spozywcze tatwo psujgce sie
nalezy przetwarza¢ szybko i sprawnie. To obniza ryzyko
rozmnazania sie¢ mikroorganizmaow.

Podczas przygotowywania srodkow spozywczych bezwzglednie obowigzujg zasady higieny pracy.
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Skfadniki miedzy ugotowaniem a dalszym przetwa-
rzaniem chtodzié¢

Przy rozdrabnianiu i przetwarzaniu $rodkow spozyw-
czych, np. przy krojeniu ziemniakoéw i tgczeniu ich z in-
nymi sktadnikami, mikroorganizmy dostajg sie do potraw.
Jezeli $rodki spozywcze jeszcze sg ciepte, wowczas
bakterie szczegolnie szybko mogg sie rozmnazac. Dla-
tego ugotowane skiadniki nalezy szybko poddawac dal-
szej obrébce albo przechowywac w chtodzie.

Potrawy zawsze trzymaé pod przykryciem

Potrawy zawsze przechowywac¢ pod przykryciem, aby
nie mogty sie do nich przez powietrze dostawa¢ mikroor-
ganizmy. Odpowiednimi materiatami sg tu przyktadowo
przykrywki, czyste naczynia lub folie nadajace sie do
Srodkdw spozywczych.

Duze porcje miesa i drobiu jak tez cate sztuki drobiu
rzeznego przed ich przyrzadzaniem catkowicie roz-
mrozi¢

Duze porcje pieczeni i drobiu jak tez cate sztuki dro-
biu rzeznego rozmrazajg sie wolniej niz ptaskie, cienkie
kawatki. Jezeli towar wewnatrz jest jeszcze zamrozony,
wowczas czas gotowania lub smazenia jak tez tempera-
tury moga nie wystarcza¢ na kompletne przegotowanie
lub przesmazenie. Wowczas nie jest pewne, czy mikro-
organizmy nie przezyty i podczas spadku temperatury
mogq one zndw sie rozmnazac.

Ciecz powstata przy rozmnazaniu drobiu i miesa
nalezy wylac.

Ciecze z rozmrazania czesto zawierajg mikroorgani-
zmy, ktére mogg zanieczyszczac lub zatruwac s$rodki
spozywcze. Dlatego ciecze te w zadnym wypadku nie
mogaq stykac sie z innymi srodkami spozywczymi. Ciecz
z rozmrazania najlepiej zebra¢ papierem kuchennym i
usungc, a rece oraz wszystkie przedmioty, ktdére miaty
kontakt z cieczg z rozmrazania, natychmiast dokfadnie
umyc, a nastepnie zdezynfekowac.

Prawidtowo przyprawia¢

Podczas przyprawiania nalezy zwraca¢ uwage na to,
aby wiasna $lina nie dostawata sie do potraw. Bowiem
w jamie ustnej kazdego cziowieka znajdujg sie mikroor-
ganizmy, co jest naturalne. Dlatego nalezy czystg tyzkg
wzig¢ niewielkg ilos¢ potrawy na miseczke albo prosto
na tyzke, ktorg chce sie prébowac. Wtedy sama potrawa
pozostaje czysta.
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Przyrzadzonych potraw i wewnetrznych powierzchni
naczyn nie dotyka¢ gotymi dtornmi

Na dtoniach zawsze znajdujg sie mikroorganizmy. Moga,
one by¢ przenoszone na potrawy albo naczynia, jezeli te
sg dotykane gotymi dtorimi. Dlatego zawsze nalezy nosi¢
czyste rekawice przy porcjowaniu albo mieszaniu po-
traw, ktére nastepnie nie bedg juz podgrzewane do wy-
sokiej temperatury. Wewnetrznych powierzchni naczyn
nie wolno dotykac¢ dtormi.

Potrawy ogrzewac do wystarczajgcej temperatury
Wysoka temperatura zabija wiekszos¢ mikroorgani-
zmoéw. Wazne jest przy tym, aby $rodki spozywcze
ogrzewac do temperatury 72 stopni Celsjusza na czas
dwoch minut i to nie tylko powierzchownie, ale takze w
Srodku. Dotyczy to réwniez potraw przechowywanych
przez jaki$ czas w stanie schtodzonym, a podawanych
na gorgco. Dla pewnosci temperature w $rodku potrawy
mozna sprawdzi¢ przy pomocy termometru.

Przy wydawaniu potraw: potraw nie trzymaé w
temperaturze ponizej 60 stopni Celsjusza

W temperaturach miedzy 15 a 55 stopni Celsjusza wie-
le zarazkbw rozmnaza sie szczegolnie szybko. Potrawy
gorace, przygotowywane do wydania, muszg mie¢ tem-
perature co najmniej 60 stopni Celsjusza we wszyst-
kich punktach przez caty czas. Temperatura produktu
wynoszgca 65 stopni Celsjusza zapewnia dodatkowe
bezpieczenstwo. Czas utrzymywania ciepta potraw nie
powinien przekraczac trzech godzin.

Srodki spozywcze schiadzaé w mozliwie szybkim
tempie

Na wszelki wypadek pokonanie roznicy temperatur mie-
dzy 60 a 7 stopniami Celsjusza przy ochtadzaniu powin-
no nastgpi¢ w ciggu dwdch godzin, aby unikng¢ mno-
zenia sie zarazkow. Dlatego potrawy w celu ochtodzenia
ich w razie potrzeby nalezy przektada¢ do mniejszych
pojemnikow. Bowiem im mniejsza iloS¢, tym szybciej
potrawy stygna.
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Higiena kuchenna

W kuchni nalezy utrzymywac¢ porzadek

Przedmioty, ktére nie sg uzywane w pracy kuchennej,
nie powinny znajdowac¢ sie w kuchni. Poniewaz za
ich posrednictwem brud i mikroorganizmy mogg byc¢
przenoszone na srodki spozywcze. Puste pojemniki do
transportu na przyktad owocow i warzyw albo produk-
téw nabiatowych czy tez puste puszki nalezy z kuchni
niezwtocznie usuwac.

Kuchnie, pomieszczenia magazynowe i narzedzia
pracy utrzymywaé w czystosci

W brudnych pomieszczeniach i na zanieczyszczonych
narzedziach pracy mikroorganizmy z tatwoscig mogg
sie rozmnazac. Jezeli natomiast pomieszczenia, ma-
szyny i narzedzia pracy sg czyste, wowczas zarazkom
brakuje pozywienia i nie mogg sie rozwijac¢. Dlatego
maszyny i przyrzagdy natychmiast po uzyciu nalezy
oczyscic¢ gorgcg wodg i srodkami czyszczacymi.

Miejsce pracy ciagle czysci¢, uzywajac w tym celu
czystych Scierek, najlepiej recznikow jednorazowego
uzytku

Resztki srodkéw spozywczych i zabrudzenia przysy-
chajg, a wtedy bardzo trudno je usung¢. Miejsca te
tworzg ogniska zarazkéw, ktorych nie sposob rozpo-
zna¢ gotym okiem. Dlatego po kazdym wykonanym
etapie pracy miejsce pracy nalezy doktadnie oczyscic.
Brudne, czesto uzywane Scierki zawierajg wiele mikro-
organizmoéw, ktére przy czyszczeniu sg przenoszone
na powierzchnie albo narzedzia pracy. Dlatego nalezy
codziennie zmienia¢ Scierki albo uzywac Scierek jed-
norazowego uzytku, ktére nastepnie nalezy wyrzucac.
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Chtodni nie przepetniaé

Jezeli chtodnie sg zbyt petne, wtedy spada ich wydol-
nosc¢ chtodnicza. Przez to temperatura wewnatrz moze
rosngc, przez co mikroorganizmy fatwiej moga sie roz-
mnazac. Dlatego wazne jest, aby moce chtodnicze byty
wystarczajgce. Ponadto nalezy dbac o to, aby nie byto
konieczne przechowywanie w chtodni zbyt duzej ilosci
towaru naraz.

Nie zmienia¢ wysokosci temperatury i czasu pracy
zmywarki

Resztki potraw na umytych naczyniach budzg obrzy-
dzenie i mogg stuzy¢ mikroorganizmom jako pozywie-
nie. Nawet, jezeli czas nagli: czas pracy zmywarki musi
by¢ przestrzegany. Nalezy tez przestrzega¢ danych co
do temperatury i ilosci $srodka czyszczgcego. Tylko wte-
dy efekty zmywania nie bedg budzity zadnych zastrze-
zen.

Srodki czyszczace i dezynfekujace przechowywaé
poza kuchnig

Srodki czyszczace, dezynfekujace i $rodki do zwalcza-
nia szkodnikow moga zanieczysci¢ srodki spozywcze.
Nie moga one stykac sie ze srodkami spozywczymi,
dlatego nalezy je przechowywa¢ poza kuchnig. Nieza-
mierzone ich spozycie moze powodowac oparzenia i
zatrucia.
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