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Higiena osobista pracownikéw gastronomii
Znaczenie higieny osobistej w gastronomii
Czlowiek jako Zrédlo zagrozenia mikrobiologicznego.
Pracownicy gastronomii majg staly kontakt z zywnoscia podczas:
e produkciji,
® porcjowania,
e przechowywania,
® transportu,
e wydawania potraw.
Czlowiek moze by¢ przenosicielem drobnoustrojéw chorobotworczych poprzez:
e rece,
e oddech,
e wlosy,
e odziez,
e kontakt posredni z powierzchniami i sprz¢tem.
Celem higieny osobistej jest wyeliminowanie cztowieka jako zrédla skazenia zywnodci.

Badania sanitarno-epidemiologiczne

Kazdy pracownik/osoba majacy kontakt z zywnoscia dla wigkszej grupy odbiorcéw musi
posiadac aktualne orzeczenie lekarskie dla celéw sanitarno-epidemiologicznych.

Rodzaje badan:
Badania wstepne - wykonywane przed rozpoczeciem pracy.
Badania okresowe - przeprowadzane regularnie w terminach okreslonych przez lekarza.

Badania po chorobie zakaznej - warunek powrotu do pracy po przebytej chorobie.



Choroby wykluczajace z pracy przy zywnosci:

Pracownik nie moze wykonywac pracy przy zywnosci w przypadku:
e biegunki,

e infekcji przewodu pokarmowego,

e choréb zakaznych,

e infekcji drog oddechowych,

e ropnych zmian skérnych,

® podejrzenia zakazenia.

Odziez ochronna pracownika gastronomii

Odziez ochronna chroni zywnos$¢ przed zanieczyszczeniem.
Wymagania dotyczace odziezy:

e jasny kolor,

e latwos¢ prania i dezynfekeji,

e material syntetyczny,

e czystos¢ 1 dobry stan techniczny.
Elementy stroju:

® bluza robocza,

e fartuch,

e spodnie robocze,

e nakrycie glowy,

e obuwie robocze.

Nakrycie glowy 1 wlosy

Zasady:

e wlosy musza by¢ czyste,

e dlugie wlosy powinny by¢ zwiazane,
e obowiazkowe calkowite zakrycie wlosow,

e zakaz poprawiania wloséw podczas pracy.

Wlosy stanowig czeste zrédlo skazenia biologicznego zywnosci.



Zasady zmiany odziezy ochronnej

Odziez ochronna musi by¢ zmieniana:
e przed wejSciem do toalety,
® po zabrudzeniu,
¢ po kontakcie z surowcami,

e przy zmianie stanowiska pracy,
e przed opuszczeniem zakladu.
Zakazy obowiazujace w gastronomii
W miejscu pracy zabronione jest:

e jedzenie,
® picie,

e Zucie gumy,

e palenie papierosow,
® noszenie bizuterii.

Bizuteria i makijaz

Z.akazana bizuteria:
e pierscionki,

e obraczki,

® kolczyki,

® bransoletki,
® broszki
Paznokcie:

e krotkie,

e czyste,

e nielakierowane,

® bez sztucznych paznokci
Higiena rak — najwazniejszy element bezpieczefistwa

Rece sg gléwnym Zrédlem przenoszenia drobnoustrojéw w gastronomii.



Rece nalezy my¢:
e przed rozpoczeciem pracy,
¢ po kazdej przerwie,
® po wyjsciu z toalety,
e po kontakcie z surowym migsem,
¢ po kontakcie z odpadami,
e po kichaniu lub wycieraniu nosa,
e przed porcjowaniem potraw,
® po zakonczeniu pracy.
Instrukcja mycia rak — procedura
Etapy mycia rak:
1. ZwilZenie rak
Zmoczenie dloni i przedramion letnia woda.
2. Nalozenie mydta Pobranie odpowiedniej ilosci mydta z dozownika.
3. Mycie dloni - dokladne pocieranie:
e wnetrza dloni,
e przestrzeni miedzy palcami,
o kciukow,
® opuszkow,
e nadgarstkow.
4. Splukanie
Doktadne usuni¢cie mydta.
5. Osuszenie
Wylacznie jednorazowym recznikiem papierowym.
6. Zakrecenie kranu Przy uzyciu recznika papierowego.
7. Dezynfekcja
Woeieranie srodka dezynfekujacego przez minimum 30 sekund.
Skaleczenia i uszkodzenia skory

Kazde skaleczenie stanowi zagrozenie mikrobiologiczne.



Procedura postepowania:

1. Umycie rany.

2. Dezynfekcja.

3. Zalozenie wodoodpornego plastra.
4. Zalozenie rekawicy jednorazowej.
Preferowane sa plastry w kolorze niebieskim — tatwo widoczne w zywnosci.
Rekawice jednorazowe

Kiedy stosowac:

e kontakt z gotowym produktem,

e strefy wysokiego ryzyka,

® praca przy skaleczeniach.

Zasady:

e regularna wymiana,

e mycie rak przed zalozeniem,

e mycie rak po zdjeciu,

e rckawice nie zastepujq higieny rak.

Warunki sanitarno-higieniczne produkcji potraw
Dlaczego higiena produkgji jest tak wazna?

Bezpieczenstwo zywnosci stanowi podstawowy element funkcjonowania kazdego zakladu
gastronomicznego oraz zakladu zywienia zbiorowego. Kontrola wylacznie gotowego produktu
nie gwarantuje bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci. Konieczne jest systemowe podejscie
obejmujace wszystkie etapy procesu produkcyjnego — od przyjecia surowcdéw az do wydania
gotowego positku konsumentowi.

Brak przestrzegania zasad higieny moze prowadzi¢ do:
e zatru¢ pokarmowych,

e zakazen mikrobiologicznych,

e strat ckonomicznych,

e utraty reputacji zakladu,

e sankcji administracyjnych i prawnych.



Zatrucia pokarmowe w gastronomii

Zaklady gastronomiczne naleza do miejsc wysokiego ryzyka wystepowania zatru¢ pokarmowych.
Najczestsze patogeny:

Salmonella

Zr6dta:

® jaja,

e dréb,

e produkty migsne.

Staphylococcus aureus

Zr6dta:

e personel,

e satatki,

e wyroby mleczne,

® ciasta.

Clostridium perfringens

Zrédta:

® micso,

e produkty migsne przechowywane w niewlasciwych warunkach.

Bacillus cereus

Zrédta:

® 1yz,

® zupy,

® 508Y.

Campylobacter jejuni

Zr6dta:

e dréb,

e produkty drobiowe.
Filary higieny w gastronomii

Higiena zaktadu



Obejmuje:
® czysto$¢ pomieszczen,
® stan urzadzen,
e czystos$¢ sprzetu produkcyjnego.
Higiena produkcijt
Dotyczy:
¢ jakosci surowcow,
e parametrow technologicznych,

e kontroli temperatur.

Higiena personelu

Systemy jakosci w gastronomii

GMP — Good Manufacturing Practice Dobra Praktyka Produkcyjna.

GHP — Good Hygiene Practice Dobra Praktyka Higieniczna.

GCP — Good Catering Practice Dobra Praktyka Cateringowa.

HACCP System Analizy Zagrozen 1 Krytycznych Punktéw Kontroli.
Systemy te tworza podstawe bezpiecznej produkcji zywnosci.
Najwazniejsze systemy produkciji:

Cook-Serve

e utrzymywanie temperatury >63°C,

e maksymalny czas przechowywania: 1,5 godziny.

Cook-Chill

e szybkie schladzanie do 3°C,

e przechowywanie 0-3°C,

e pézniejsza restytucja do minimum 70°C.

Cook-Freeze

e szybkie zamrazanie po obrébce cieplnej,

e przechowywanie w temperaturze —18°C. 10.

Niebezpieczna strefa temperaturowa



Zakres temperatur: 5,5°C — 63°C
W tej temperaturze bakterie namnazaja si¢ najszybciej.

Zasady:
e minimalizowaé czas przebywania zywnosci w tej strefie,
e szybko chtodzi¢ produkty,

e utrzymywac wlasciwe temperatury przechowywania.
Podzial na strefe brudna i czysta

Strefa brudna
® obrébka wstepna surowcow,

e kontakt z surowym migsem i warzywami.

Strefa czysta

® porcjowanie,

e dekorowanie,

e wydawanie gotowych potraw.
Drogi technologiczne nie moga si¢ krzyzowac.
Kodowanie kolorami sprz¢tu
Kolory desek do krojenia:

® 76 ta — drob,

® czerwona — Surowe mieso,

e niebieska — ryby,

e zielona — warzywa i owoce,

® brazowa — produkty gotowane,

e biata — pieczywo i kanapki.

System ten ogranicza ryzyko zakazen krzyzowych.
Rozmrazanie produktéw

Prawidlowe rozmrazanie:
e wylacznie w warunkach chlodniczych (2-4°C),

e w pojemnikach zatrzymujacych wyciekajaca wodg,



¢ bez ponownego zamrazania.

Nieprawidlowe rozmrazanie sprzyja namnazaniu drobnoustrojéw.
Obroébka cieplna

Minimalne temperatury:
e wolowina — minimum 63°C,
e wieprzowina — minimum 72°C,
e dréb — minimum 74°C przez 2 minuty,
e potrawy gorace — minimum 70°C.
Temperatur¢ mierzy si¢ w centrum geometrycznym produktu.

Najczestsze bledy podczas obrébki cieplnej
e zbyt niska temperatura,
e zbyt krotki czas obrobki,
e brak kontroli temperatury,
e mieszanie produktéow surowych i gotowych,

® probowanie potraw tym samym narzedziem.
Przechowywanie gotowych potraw

Temperatura przechowywania:
e potrawy schlodzone: 63°C,
e zupy: >75°C,
e produkty mrozone: —18°C.
Maksymalne czasy:
e produkty po obrébce cieplnej: 72 godziny,
e produkty bez obrobki cieplnej: 48 godzin.
Wydawanie potraw

Podstawowe zasady:
e oddzielenie od strefy brudne;j,
e stosowanie czystych naczyn,

e utrzymywanie odpowiednich temperatur,



® ograniczenie czasu porcjowania.
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