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Co pracownicy gastronomii
powinni wiedziec?

Broszura przedstawia
zasady bezpieczenstwa
zywnosci*, ktore pracownicy
gastronomii muszg znac
przed rozpoczeciem

pracy z zywnoscia.

Aby uzy¢ broszury jako skutecznej
pomocy szkoleniowej i aby
pracownicy pomyslnie wdrozyli
szkolenie w miejscu pracy,
pracodawcy powinni:

Wyjasnic¢ informacje
swoim pracownikom

Zapewni¢ pomoc i zasoby, np.
czas, sprzet itp. wedtug potrzeb

Po zakonczeniu szkolenia nalezy
sprawdzi¢, czy pracownik stosuje
wiedze z zakresu bezpieczenstwa
zywnosci. Lista dla menedzerow/
przetozonych na koncu broszury
stuzy w celu ustalenia, czy
pracownicy zrozumieli te zasady i
czy wdrazajg je w miejscu pracy.

* Umiejetnosci te sg okreslone w FSAI ,Guide to Food Safety
Training Level 1 - Induction Skills and Level 2 - Additional Skills”.
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N3 wynos

W zgietku dzisiejszego
Swiata coraz wiecej osob
spozywa dania gotowe i
positki na wynos.

Gorace i zimne positki serwowane

sg gtodnym, zyjacym w biegu
konsumentom niemalze na kazdej
ulicy. Dlatego wazne jest, aby osoby,
ktore przygotowuja i majag kontakt z ta
ZyWnoscig, pamietaty, ze zte praktyki
postepowania z zywnoscig moga
powodowac zatrucie pokarmowe.

Zatrucie pokarmowe moze byc¢
bardzo powazne. Objawy roznia

sie od tagodnego dyskomfortu
spowodowanego wymiotami i
biegunka, po chorobe zagrazajaca
zyciu. Niemowleta, kobiety w cigzy,
osoby starsze o stabym zdrowiu i chore
s3 najbardziej narazone na zatrucie
pokarmowe. Tak wiec niezaleznie

od tego, czy podajesz hot dogi na
stacji benzynowej, czy kanapki z
szynka i colestawem w delikatesach,
musisz miec pewnosce, ze zywnosc,
ktorg przygotowujesz i podajesz, jest
bezpieczna do spozycia.

Zgodnie z prawem wszyscy pracownicy
gastronomii musza by¢ nadzorowani,
poinstruowani i/lub przeszkoleni w
obrebie higieny zywnosci, odpowiednio
do zakresu swoich obowigzkow.

Mozesz zapobiec zatruciu
pokarmowemu swoich klientow,
postepujac zgodnie z prostymi
zasadami opisanymi w tej broszurze.
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Co wywotuje

zatrucie pokarmowe?

Podczas gdy wirusy
wywotuja niektore przypadki
zatru¢ pokarmowych,
wiekszosc¢ z nich wynika

Z zanieczyszczenia
bakteryjnego. Bakterie to
mate zywe struktury, ktore
mozna zobaczy<¢ tylko przy
uzyciu mikroskopu. Wiekszos¢
bakterii jest nieszkodliwa, ale
niektore moga powodowac
choroby. Niektore z tych
chorobotworczych bakterii,
jesli sa obecne w zywnosci,
moga wywotac zatrucie
pokarmowe.

Gdzie wystepuja te bakterie i jak
dostaja sie do zywnosci?
Wystepujg wszedzie - w glebie

i wodzie, a takze na ludziach,
zwierzetach w zywnosci.

Surowe produkty, zwtaszcza
surowe mieso, drob i ryby, moga
zawierac niebezpieczne bakterie.
Bakterie z surowych produktow
moga byc¢ nastepnie przeniesione
nainng zywnos¢, np. ugotowang
lub gotowa do spozycia,

podczas jej przygotowywania lub
przechowywania. Nazywa sie to
skazeniem krzyzowym.

Ludzie przenosza bakterie na oraz
w swoim ciele - na dtoniach, twarzy,
nosie i w zotgdkach. Pracownicy
gastronomii moga przenosic bakterie
na zywnosg, jesli nie umyja rak po
skorzystaniu z toalety lub dotkna
twarzy badz wtosow podczas
przygotowywania jedzenia. Klienci
rowniez moga zanieczyszczac
ZyWnosc¢ poprzez kichanie lub
dotykanie zywnosci na wystawie.

Szkodniki, takie jak owady, zwierzeta
domowe, ptaki i gryzonie, moga
przenosic¢ bakterie i zanieczyszczac
kazda zywnosc, ktorej dotykaja.

Brud jest siedliskiem bakterii

w lokalach gastronomicznych.

S3 to powierzchnie i resztki
jedzenia, ktore mogg zanieczyscic
przygotowang zywnosc.



Skazenie
krzyzowe

Pracownicy gastronomii
niewtasciwie postepujacy
Z zywnoscia podczas jej
przygotowywania moga
rozprzestrzeniac bakterie
i zanieczyszczac¢ zywnos¢
bezposrednio poprzez:

Pozostawienie surowego jedzenia
w poblizu zywnosci ugotowanej
lub gotowej do spozycia

Pozwalanie, aby krew lub soki z
surowego jedzenia kapaty na inne
jedzenie spozywcze

Pracownicy gastronomii moga
rowniez rozprzestrzeniac¢ bakterie i
zanieczyszczac zywnosc posrednio
poprzez:

Obrobke ugotowanej lub

gotowej do spozycia zywnosci
bezposrednio po obrobce surowej
ZYyWNosci, bez mycia rgk

Uzywanie sprzetu, takiego jak
noze, naczynia kuchenne i deski
do krojenia, do przygotowywania
zywnosci ugotowanej i gotowej do
Spozycia zaraz po przygotowaniu
Zywnosci surowej, bez
wyczyszczenia sprzetu

Umieszczanie ugotowanej lub
gotowej do spozycia zywnosci
na blatach, na ktéorych wczesniej
znajdowata sie surowa zywnosc,
bez ich wyczyszczenia i
zdezynfekowania powierzchni
roboczej

Uzywanie tej samej scierki do
roznych powierzchni roboczych
lub uzywanie brudnych scierek 3
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Co powoduje
rozwoj bakterii?

Bakterie potrzebuja
pozywienia, ciepta,
wilgoci i czasu, aby
rosnac i rozmnazac sie.

Zywnoé¢ — bakterie dobrze rozwijaja
sie na wysokobiatkowych produktach
spozywczych, takich jak mieso, ryby i
produkty mleczne.

Temperatura — wiekszosc bakterii
potrzebuje cieptych warunkow
do rozwoju. Dobrze rosng w
temperaturze pokojowej (21°C).

Wilgo¢ — bakterie potrzebujg wilgoci
do rozwoju. Nie rosng dobrze na
suchych produktach, takich jak
herbatniki.

Czas — Bakterie namnazaja sie bardzo
szybko i moga podwajac swojg liczbe
co 20 minut.

W temperaturze pokojowej bakterie
moga rozmnozyc¢ sie w miliony

juz po kilku godzinach na jednym
kawatku jedzenia. Wystarczy jedna
tyzka skazonej zywnosci, abys ciezko
zachorowat - lub nawet stracit zycie.

Gotowanie zywnosci catkowicie zabija
bakterie. Aby tak sie stato, srodek lub
rdzen zywnosci musi natychmiast
osiggnac temperature 75°C, lub jej
odpowiednik, np. 70°C przez dwie
minuty. Za rdzen przyjmuje sie
najgrubsza czes¢ zywnosci.



Ktore bakterie
najczesciej
powoduja
zatrucie
pokarmowe?

Salmonella najczesciej
wystepuje w drobiu, ale takze
w wieprzowinie i innych
produktach spozywczych.
Zatrucie pokarmowe
Salmonellq dotyczy gtownie
spozywania skazonego
kurczaka i jaj, oraz ich
produktow.

Campylobacter stosunkowo
niedawno zostata uznana za
przyczyne zatrucia pokarmowego

i obecnie przewyzsza Salmonelle
jako gtowng przyczyne bakteryjnych
zatruc¢ pokarmowych w Irlandii.
Wystepuje u wielu zwierzat i ptakow
oraz powszechnie wystepuje na
surowym miesie drobiowym.

E. coli O157 i pokrewne E. coli
znajdujg sie w jelitach bydta i sg
gtownie przypisywane spozyciu
niedogotowanej mielonej wotowiny,
np. hamburgerow wotowych, ale
skazenie krzyzowe z surowego
miesa moze przeniesc te bakterie
do innych pokarmow. Mogg one
powodowac powazne choroby, a
nawet prowadzi¢ do smierci.

Gronkowiec ztocisty zwykle
wystepuje na dtoniach oraz w

nosie i wokot nosa zdrowych osob
dorostych. Podczas przygotowywania
positkow pracownicy gastronomii
moga tatwo przeniesc ja na jedzenie.
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Jak moge

zatrzymac rozwoj bakterii?

TRZYMAJ
GORACE
POTRAWY

W CIEPLE

TRZYMAJ
ZIMNE
POTRAWY

W ZIMNIE

Strefa zagrozenia

Bakterie wywoltujace zatrucie
pokarmowe rozwijaja sie
temperaturze od 5°C do

63°C - powyzej temperatur
chtodzenia i ponizej
temperatury gotowania.

Jesli jednak zywnosc
przechowywana jest poza strefg
zagrozenia - zimna w temperaturze
chtodniczej ponizej 5°C, lub gorgca
w temperaturze wyzszej niz 63°C
-wiekszosc¢ bakterii przestanie rosnac,
chociaz nie umiera. Dlatego zywnosc
gorgca powinna byc¢ przechowywana
w szafce grzewczej, a zywnos¢ zimna
w witrynie chtodniczej, aby zapobiec
namnazaniu sie bakterii, ktore moga
byc¢ obecne na tej zywnosci.



PRZESTRZEGAJ instrukdcji
stosowania podanych przez
producenta na etykiecie.

NIE ZOSTAWIAJ jedzenia
na blatach w temperaturze
pokojowej — juz ponad
dwie godziny to zbyt dtugo.

Zywno$¢ powinna byc
przechowywana w cieptej

lub zimnej witrynie, z dala

od miejsca, w ktorym klienci
MOga ja zanieczysci¢ poprzez
dotykanie lub kichanie.

Nalezy zapewnic
wystarczajaca ilosc

miejsca do bezpiecznego
przygotowywania positkow.
Nalezy rowniez zapewnic
wystarczajaca przestrzen do
przechowywania zywnosci.

Nigdy nie uzywaj zywnosci po
uptywie daty przydatnosci do
spozycia, poniewaz moze byc¢
niebezpieczna, a ponadto jest
to nielegalne. Zywnos¢ moze
byc uzywana po uptywie daty
przydatnosci do spozycia
pod warunkiem, ze jest ona
nadal w petni akceptowalna.
Jesli jednak tak sie stanie,
zdecydowanie zaleca sie
wskazanie konsumentowi,

ze zywnosc jest po

terminie przydatnosci do
spozycia. Zawsze dbaj

O witasciwg wymiane
zapasow wszystkich
produktow spozywczych,
zarowno tych w szafkach
grzewczych, lodowkach,

jak i w magazynach
produktow suchych.
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Gorgce
WskazOowki

Gotuj doktadnie — temperatura
wewnatrz produktu powinna
natychmiast osiagnac¢ 75°C lub jej
odpowiednik, np. 70°C przez dwie
minuty. Rdzen oznacza srodek lub
najgrubsza czesc zywnosci.

Trzymaj gorace potrawy w cieple
— przechowuj goragcg zywnosc w
szafce grzewczej (powyzej 63°C).
Jest to poza strefg zagrozenia.

Letnia temperatura jest
niebezpieczna — utrzymywanie
letniej temperatury zywnosci
jest idealnym srodowiskiem

do wzrostu bakterii.

Ugotowana zywnosc
nieprzechowywana w
temperaturze powyzej 63°C
powinna byc¢ zuzyta w ciggu
dwodch godzin od ugotowania.

Pierwsze weszto — Pierwsze
wyszto — upewnij sie, aby
pierwsza partia ugotowanej
Zywnosci umieszczona w szafce
grzewczej byta podawana jako
pierwsza.

Tylko raz odgrzewac, czyli
regenerowac.

Podgrzewac do temperatury
=70°C w rdzeniu potrawy.

Na koniec dnia wyrzucac resztki
goracej zywnosci.




Zimne
wskazowki

Trzymaj zimne potrawy w zimnie
— przechowuj zimng zywnosc¢

w lodowce (ponizej 5°C). Jest

to poza strefg zagrozenia, wiec
bakterie nie beda sie rozmnazac.
Kiedy zywnosc jest zamrozona,
bakterie przechodza w stan
uspienia i nie umieraja.

Zamrazaj zywnosc tylko raz
— PO rozmrozeniu pokarmu
bakterie moga sie rozmnazac.
Przy ponownym zamrozeniu,
ilos¢ bakterii moze byc na
niebezpiecznym poziomie.

Rozmrazaj doktadnie — jesli
srodek potrawy jest nadal
zamrozony, moze nie by¢ w petni
ugotowany przed podaniem, a
niektore bakterie moga przetrwac.

Datuj resztki i zgodnie z ogdlng
zasada wyrzucaj po dwoch dniach.
Pozostate na koniec dnia satatki

i dodatki do kanapek moga byc¢
przechowywane do wykorzystania
nastepnego dnia, pod warunkiem
ze sg przykryte i pozostajg w
temperaturze chtodniczej.

Najpierw zuzyj resztki i unikaj
mieszania ich ze swiezo
przygotowanymi satatkami, czy
dodatkami do kanapek.

W przypadku chtodzenia
ugotowanej zywnosci do
przechowywania w lodowce:

- schtadzaj zywnosc¢ szybko

- ale pozwol, aby przed
przykryciem i umieszczeniem w
lodowce najpierw odparowata
z niej para wodna. Pokrojenie
potrawy na mniejsze porcje lub
umieszczenie w ptytkim naczyniu
utatwi szybsze schtodzenie.
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Jak moge
powstrzymac

rozprzestrzenianie

sie bakterii
zatruwajacych
ZYyWnosc?

Mozesz zapobiec
rozprzestrzenianiu sie
bakterii zatrucia
pokarmowego poprzez
dobre praktyki obrobki
zywnosci oraz zachowanie
odpowiedniej higieny
osobistej.

Wiasciwe praktyki obrobki
zywnosci
Nigdy nie dopuszczaj
do kontaktu surowej zywnosci
z zywnoscig ugotowana, lub
gotowg do spozycia.

Surowga zywnosc przechowuj
oddzielnie od zywnosci

ugotowanej i gotowej do spozycia.

Ewentualnie przechowuj surowe
jedzenie na dolnej potce w

lodowce, a ugotowane i gotowe
do spozycia na gornych potkach.

Przechowuj zywnosc¢ w szczelnie
zamknietych pojemnikach.

Myj rece miedzy obrobka
surowych i ugotowanych/
gotowych do spozycia pokarmow.

Do przygotowywania surowej i
ugotowanej/ gotowej do spozycia
ZyWwnosci uzywaj oddzielnych
obszarow roboczych, narzedzi i
sprzetu. Jesli nie jest to mozliwe,
pomiedzy tymi zadaniami
doktadnie wyczysc i zdezynfekuj
naczynia i powierzchnie robocze.

Upewnij sie, ze scierka do
czyszczenia jest czysta i czesto
wymieniana.



Wiasciwa higiena osobista

Regularnie myj rece

Doktadnie myj rece uzywajac

cieptej wody i mydta w ptynie:

— przed rozpoczeciem pracy,

— przed obrobka ugotowanej lub
gotowej do spozycia zywnosci,

— przed uzyciem rekawiczek
jednorazowych,

— PO obrobce surowej zywnosci,

— po skorzystaniu z toalety,

— po kontakcie ze smieciami,

— po paleniu papierosow lub
wapowaniu,

— po dotknieciu wtosow lub
twarzy, kichnieciu, kaszlnieciu
i uzyciu chusteczki,

— po wykonaniu rutynowych prac
czyszczacych,

— PO uscisnieciu dtoni lub
kontakcie z pieniedzmi.

Badz czysty i schludny

- Badz czysty i schludny oraz
zaktadaj czysta odziez ochronng,
taka jak fartuch lub kombinezon
podczas obstugi, lub podawania
ZYWNOSCi.

Utrzymuj wtosy w czystosci,
zakrywajac je czapka lub siatka na
witosy. Ditugie wtosy musza byc¢
zZwigzane.

Utrzymuj paznokcie czyste i krotkie.

Nie uzywaj silnych perfum, lakieru
do paznokci ani nadmiernego
makijazu.

Ogranicz swojg bizuterie do zwyktej
obraczki i matych kolczykow.

Ostroznie postepuj z zywnoscia

Nie dotykaj potraw niepotrzebnie -
w miare mozliwosci nalezy uzywac
szczypiec.

Nie dtub w nosie, nie oblizuj
palcow, nie probuj jedzenia
palcami, nie jedz, nie zuj gumy,
nie kaszl ani nie kichaj w poblizu
przygotowywanego lub
podawanego jedzenia.

Rany i skaleczenia zakryj niebieskim
opatrunkiem wodoodpornym.

Poinformuj swojego
bezposredniego przetozonego, jesli
masz biegunke lub rozstroj zotgdka.
Jesli jestes chory, nie powinienes
przygotowywac ani obrabiac
Zywnosci, ale mozesz wykonywac
inne obowigzki, dopoki choroba
nie minie.
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Czy musze
sprzatac w
obszarze

roboczym?

Sprzatanie jest wazne,
poniewaz bakterie
rozwijaja sie na brudzie
i resztkach jedzenia,

co moze doprowadzic
do skazenia zywnosci
bakteriami zatrucia
pokarmowego.

Zawsze ,sprzataj na biezgco”
i wycieraj pozostatosci po
rozlanych ptynach. Staraj sie
utrzymac czystosc i porzadek
w obszarze roboczym.
Regularnie czysc i dezynfekuj
powierzchnie przeznaczone
do kontaktu z zywnoscia.

Srodki czyszczace usuwaja
widoczne zabrudzenia. Srodki
dezynfekujgce zabijajg bakterie
niewidoczne dla oka. Jest
niezwykle wazne, aby najpierw
czysci¢ detergentem, w celu
usuniecia wszystkich widocznych
zanieczyszczen i resztek jedzenia,
aby srodek dezynfekujacy mogt
w 100% skutecznie zabic¢ wszelkie
bakterie, ktore moga byc¢ obecne.




Co pracownicy
gastronomii
Powinni teraz
umiec?

Pomimo, Zze pracownicy
gastronomii otrzymali te
informacie do przeczytania,
beda oni wymagaty nadzoru,
aby mie¢ pewnos¢, ze
wykazuja dobre praktyki

w zakresie bezpieczenstwa
Zywnosci.

Kierownicy/przetozeni moga

skorzystac z ponizszej listy, aby
sprawdzic¢, czy pracownicy zajmujacy

sie zywnoscig wiedza, jak zastosowac

nastepujgce zasady z zakresu
bezpieczenstwa zywnosci.

Pracownicy gastronomii wiedza, jak...

Dodatkowe materiaty
szkoleniowe z zakresu
bezpieczenstwa zywnosci

FSAI opracowata rowniez zestaw
poradnikow szkoleniowych z
zakresu bezpieczenstwa zywnosdi,
ktore wyposazg pracownikow w
dodatkowe umiejetnosci, jakie
powinni stosowac, aby zapewnic
sobie bezpieczne postepowanie z
ZYyWNOoscia.

Poradnik do szkolenia z zakresu
bezpieczenstwa zywnosci

Poziom 1: Umiejetnosci indukcyjne
Poziom 2: Umiejetnosci dodatkowe

Poradnik do szkolenia z zakresu
bezpieczenstwa zywnosci

Poziom 3: Zasady z zakresu
bezpieczenstwa zywnosci dla kadry
zarzadzajacej

Poradniki mozna zamowic bezptatnie
na naszej stronie internetowej:
www.fsai.ie

Przechowywac goraca i zimna zywnosc¢

Zapobiegac skazeniom krzyzowym dzieki dobrym praktykom postepowania z

zywnoscia

My¢ rece w razie potrzeby

Nosic i utrzymywac w higienicznym stanie uniform/odziez ochronna

Powiadomic¢ przetozonego, w przypadku wystapienia biegunki lub rozstroju

zotadka

Utrzymywac miejsca pracy w czystosci

N
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