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Higiena osobista pracowników gastronomii 

Znaczenie higieny osobistej w gastronomii  

Człowiek jako źródło zagrożenia mikrobiologicznego. 

Pracownicy gastronomii mają stały kontakt z żywnością podczas: 

 • produkcji,  

• porcjowania, 

 • przechowywania,  

• transportu,  

• wydawania potraw.  

Człowiek może być przenosicielem drobnoustrojów chorobotwórczych poprzez:  

• ręce,  

• oddech,  

• włosy,  

• odzież,  

• kontakt pośredni z powierzchniami i sprzętem.  

Celem higieny osobistej jest wyeliminowanie człowieka jako źródła skażenia żywności. 

Badania sanitarno-epidemiologiczne 

 Każdy pracownik/osoba mający kontakt z żywnością dla większej grupy odbiorców musi 

posiadać aktualne orzeczenie lekarskie dla celów sanitarno-epidemiologicznych.  

Rodzaje badań:  

Badania wstępne - wykonywane przed rozpoczęciem pracy. 

Badania okresowe - przeprowadzane regularnie w terminach określonych przez lekarza.  

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

 



Choroby wykluczające z pracy przy żywności: 

 Pracownik nie może wykonywać pracy przy żywności w przypadku:  

• biegunki,  

• infekcji przewodu pokarmowego,  

• chorób zakaźnych,  

• infekcji dróg oddechowych,  

• ropnych zmian skórnych,  

• podejrzenia zakażenia.  

Odzież ochronna pracownika gastronomii  

Odzież ochronna chroni żywność przed zanieczyszczeniem.  

Wymagania dotyczące odzieży:  

• jasny kolor,  

• łatwość prania i dezynfekcji,  

• materiał syntetyczny,  

• czystość i dobry stan techniczny.  

Elementy stroju:  

• bluza robocza,  

• fartuch,  

• spodnie robocze,  

• nakrycie głowy,  

• obuwie robocze.  

Nakrycie głowy i włosy  

Zasady:  

• włosy muszą być czyste,  

• długie włosy powinny być związane,  

• obowiązkowe całkowite zakrycie włosów,  

• zakaz poprawiania włosów podczas pracy.  

Włosy stanowią częste źródło skażenia biologicznego żywności.  



Zasady zmiany odzieży ochronnej 

 Odzież ochronna musi być zmieniana:  

• przed wejściem do toalety,  

• po zabrudzeniu,  

• po kontakcie z surowcami, 

 • przy zmianie stanowiska pracy,  

• przed opuszczeniem zakładu.  

Zakazy obowiązujące w gastronomii  

W miejscu pracy zabronione jest: 

 • jedzenie,  

• picie,  

• żucie gumy, 

 • palenie papierosów,  

• noszenie biżuterii.  

Biżuteria i makijaż 

 Zakazana biżuteria:  

• pierścionki,  

• obrączki,  

• kolczyki,  

• bransoletki,  

• broszki 

Paznokcie:  

• krótkie, 

 • czyste,  

• nielakierowane,  

• bez sztucznych paznokci 

Higiena rąk — najważniejszy element bezpieczeństwa  

Ręce są głównym źródłem przenoszenia drobnoustrojów w gastronomii.  



Ręce należy myć:  

• przed rozpoczęciem pracy,  

• po każdej przerwie,  

• po wyjściu z toalety,  

• po kontakcie z surowym mięsem,  

• po kontakcie z odpadami,  

• po kichaniu lub wycieraniu nosa,  

• przed porcjowaniem potraw,  

• po zakończeniu pracy.  

Instrukcja mycia rąk — procedura  

Etapy mycia rąk:  

1. Zwilżenie rąk  

Zmoczenie dłoni i przedramion letnią wodą.  

2. Nałożenie mydła Pobranie odpowiedniej ilości mydła z dozownika.  

3. Mycie dłoni - dokładne pocieranie:  

• wnętrza dłoni,  

• przestrzeni między palcami,  

• kciuków,  

• opuszków,  

• nadgarstków.  

4. Spłukanie 

Dokładne usunięcie mydła.  

5. Osuszenie  

Wyłącznie jednorazowym ręcznikiem papierowym.  

6. Zakręcenie kranu Przy użyciu ręcznika papierowego.  

7. Dezynfekcja 

 Wcieranie środka dezynfekującego przez minimum 30 sekund.  

Skaleczenia i uszkodzenia skóry  

Każde skaleczenie stanowi zagrożenie mikrobiologiczne.  



Procedura postępowania:  

1. Umycie rany.  

2. Dezynfekcja.  

3. Założenie wodoodpornego plastra.  

4. Założenie rękawicy jednorazowej.  

Preferowane są plastry w kolorze niebieskim — łatwo widoczne w żywności.  

Rękawice jednorazowe  

Kiedy stosować:  

• kontakt z gotowym produktem,  

• strefy wysokiego ryzyka, 

 • praca przy skaleczeniach. 

 Zasady:  

• regularna wymiana,  

• mycie rąk przed założeniem,  

• mycie rąk po zdjęciu,  

• rękawice nie zastępują higieny rąk. 

 

Warunki sanitarno-higieniczne produkcji potraw 

Dlaczego higiena produkcji jest tak ważna?  

Bezpieczeństwo żywności stanowi podstawowy element funkcjonowania każdego zakładu 

gastronomicznego oraz zakładu żywienia zbiorowego. Kontrola wyłącznie gotowego produktu 

nie gwarantuje bezpieczeństwa zdrowotnego żywności. Konieczne jest systemowe podejście 

obejmujące wszystkie etapy procesu produkcyjnego — od przyjęcia surowców aż do wydania 

gotowego posiłku konsumentowi. 

 Brak przestrzegania zasad higieny może prowadzić do:  

• zatruć pokarmowych,  

• zakażeń mikrobiologicznych, 

 • strat ekonomicznych,  

• utraty reputacji zakładu, 

 • sankcji administracyjnych i prawnych. 



Zatrucia pokarmowe w gastronomii  

Zakłady gastronomiczne należą do miejsc wysokiego ryzyka występowania zatruć pokarmowych. 

Najczęstsze patogeny:  

Salmonella 

 Źródła:  

• jaja,  

• drób,  

• produkty mięsne.  

 Staphylococcus aureus  

Źródła: 

 • personel,  

• sałatki, 

 • wyroby mleczne,  

• ciasta.  

Clostridium perfringens  

Źródła:  

• mięso,  

• produkty mięsne przechowywane w niewłaściwych warunkach.  

Bacillus cereus  

Źródła:  

• ryż,  

• zupy,  

• sosy.  

Campylobacter jejuni  

Źródła:  

• drób,  

• produkty drobiowe.  

Filary higieny w gastronomii  

Higiena zakładu  



Obejmuje:  

• czystość pomieszczeń,  

• stan urządzeń, 

 • czystość sprzętu produkcyjnego.  

Higiena produkcji  

Dotyczy:  

• jakości surowców,  

• parametrów technologicznych,  

• kontroli temperatur.  

Higiena personelu  

 

 Systemy jakości 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 Zagrożeń i Krytycznych Punktów Kontroli.  

Systemy te tworzą podstawę bezpiecznej produkcji żywności. 

Najważniejsze systemy produkcji: 

 Cook-Serve 

 • utrzymywanie temperatury >63°C, 

 • maksymalny czas przechowywania: 1,5 godziny.  

Cook-Chill  

• szybkie schładzanie do 3°C,  

• przechowywanie 0–3°C,  

• późniejsza restytucja do minimum 70°C.  

Cook-Freeze  

• szybkie zamrażanie po obróbce cieplnej,  

• przechowywanie w temperaturze –18°C. 10.  

Niebezpieczna strefa temperaturowa  



Zakres temperatur: 5,5°C – 63°C  

W tej temperaturze bakterie namnażają się najszybciej.  

Zasady:  

• minimalizować czas przebywania żywności w tej strefie,  

• szybko chłodzić produkty,  

• utrzymywać właściwe temperatury przechowywania. 

Podział na strefę brudną i czystą  

Strefa brudna  

• obróbka wstępna surowców, 

 • kontakt z surowym mięsem i warzywami.  

Strefa czysta 

 • porcjowanie,  

• dekorowanie, 

 • wydawanie gotowych potraw.  

Drogi technologiczne nie mogą się krzyżować.  

 Kodowanie kolorami sprzętu 

 Kolory desek do krojenia: 

 • żółta — drób, 

 • czerwona — surowe mięso, 

 • niebieska — ryby, 

 • zielona — warzywa i owoce,  

• brązowa — produkty gotowane, 

 • biała — pieczywo i kanapki.  

System ten ogranicza ryzyko zakażeń krzyżowych.  

Rozmrażanie produktów  

Prawidłowe rozmrażanie:  

• wyłącznie w warunkach chłodniczych (2–4°C),  

• w pojemnikach zatrzymujących wyciekającą wodę, 



 • bez ponownego zamrażania.  

Nieprawidłowe rozmrażanie sprzyja namnażaniu drobnoustrojów.  

Obróbka cieplna  

Minimalne temperatury:  

• wołowina — minimum 63°C,  

• wieprzowina — minimum 72°C,  

• drób — minimum 74°C przez 2 minuty, 

 • potrawy gorące — minimum 70°C.  

Temperaturę mierzy się w centrum geometrycznym produktu.  

Najczęstsze błędy podczas obróbki cieplnej  

• zbyt niska temperatura,  

• zbyt krótki czas obróbki,  

• brak kontroli temperatury, 

 • mieszanie produktów surowych i gotowych, 

 • próbowanie potraw tym samym narzędziem.  

Przechowywanie gotowych potraw 

Temperatura przechowywania:  

• potrawy schłodzone: 63°C, 

 • zupy: >75°C,  

• produkty mrożone: –18°C. 

 Maksymalne czasy:  

• produkty po obróbce cieplnej: 72 godziny,  

• produkty bez obróbki cieplnej: 48 godzin.  

Wydawanie potraw 

 Podstawowe zasady:  

• oddzielenie od strefy brudnej,  

• stosowanie czystych naczyń,  

• utrzymywanie odpowiednich temperatur,  



• ograniczenie czasu porcjowania. 

Literatura: 

https://www.gov.pl/web/wsse-katowice/gmpghp 

pod red. Kołożyn-Krajewska Danuta, 2019. Higiena produkcji żywności, Wydawnictwo 

SGGW 

Danuta Kołożyn-Krajewska, Tadeusz Sikora, 2010. Zarządzenia bezpieczeństwem żywonści. 

Wydawnictwo C.H. Beck 

 

https://www.gov.pl/web/wsse-katowice/gmpghp

