Cwiczenie 3. Warunki higieniczno-sanitarne produkcji potraw

Aby otrzymac¢ potrawy o wysokiej jakosci zdrowotnej nalezy wilasciwie postgpowac
we wszystkich etapach procesu technologicznego. Wazne jest, aby surowce, potprodukty i
wyroby gotowe nie zostaly zanieczyszczone, zepsute lub zakazone mikrobiologicznie, a przy
tym zachowaly warto$¢ odzywcza.

Higiena w kuchni to kompleks dziatan obejmujacych higien¢ w zakladzie (urzadzen,
maszyn, sprzetu, pomieszczen), w produkcji potraw (surowce, wlasciwe parametry procesow
technologicznych) i higieng osobista personelu (higieng odziezy i rak, szkolenia, odpowiednie
pomieszczenia socjalne). Decydujacy wplyw na stan sanitarno-higieniczny kazdego zakladu
maja pracownicy, ktoérzy musza przestrzega¢ podstawowych zasad higieny na kazdym
stanowisku pracy 1 w kazdym jego pomieszczeniu.

Zachowaniu higieny w zakladzie Zywienia zbiorowego sprzyja rowniez
wprowadzenie systemu HACCP. Wymaga on jednak dostosowania do specyfiki pracy
zwiazane] z  wielokierunkowoscia ~ prowadzonych  proceséw  technologicznych,
przygotowaniem wielu roznorodnych dan oraz zmiennoscia 1 sezonowoscia positkow.

Przyjecie towaru i magazynowanie

Istotnym elementem zachowania higieny jest wlasciwy transport surowcow do
zakladu oraz podzniejsze ich magazynowanie. W obu poczatkowych etapach procesu
produkcyjnego nalezy pamigta¢ o okreslonych parametrach temperatury i wilgotnosci dla
roznych grup surowcoéw oraz utrzymaniu czystosci w srodkach transportu i pomieszczeniach
magazynowych.

Podczas przyjecia towaru nalezy zwrdci¢ uwage na:

e Zgodnos$¢ zamowionych 1 dostarczonych towarow

e Dokumentacje dotyczaca artykutow spozywczych, w tym producenta i datg
produkcji, $wiadectwo kontroli jakosci

e Warunki transportu, tj. czystos¢ srodka transportu, czas transportu oraz sposob
tadowania zapobiegajacy ich zniszczeniu

e Zachowanie odpowiedniej temperatury produktéw podczas transportu (czy
zachodzi podejrzenie przerwania lancucha chtodniczego)

e Stan opakowan zbiorczych i jednostkowych: brak opakowan, uszkodzenia,
obce zapachy, widoczne zanieczyszczenia, zawilgocenie, zaplesnienie, bombaz
puszek, obecnos¢ szkodnikow itd.)

e Prawidlowe, czytelne 1 trwate znakowanie artykutldw spozywczych: okres
przydatnosci do spozycia

e Kontakt surowcow brudnych i czystych

e Umieszczenie dostarczonych produktow w odpowiednich magazynach
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Jesli zostang stwierdzone jakiekolwiek nieprawidlowosci przy dostawie, wzbudzajace
podejrzenia co do stanu higienicznego dostawy, nalezy o tym powiadomi¢ dostawceg badz
odrzuci¢ dostawe.

Surowce, dodatki 1 inne produkty niezbedne do produkcji potraw oraz wyroby gotowe
powinny by¢ magazynowane w ustalonych warunkach uniemozliwiajacych ich zepsucie i
zanieczyszczenie, a uwzgledniajacych:

e (zas sktadowania

e Temperaturg skladowania

e Wilgotnos¢ powietrza w magazynie

e Wyposazenie (urzadzenia do sktadowania, oswietlenie, system paletyzacji)

W pomieszczeniu magazynu powinno si¢ codziennie dokonywa¢ kontroli warunkow
sktadowania artykutow, ich jakosci oraz rotacji towarow, aby nie dopusci¢ do ich
przeterminowania 1 psucia si¢. Korzystanie z zapasow powinno odbywac si¢ zgodnie z zasada
,first in - first out”.

W pomieszczeniach magazynowych, gdy jest to uzasadnione rodzajem magazynowanych
produktéw, powinny by¢ zainstalowane higrometr 1 termometr.

TEMPERATURA PRZECHOWYWANLA W KOMORACH CHEODNICZYCH

Rodza) artykubu | temperatura | Wilgotnosc | Ruch powietrza Rodzal magazyno-
rcl [l wanla
Zheminlaki 36 95 machaniczny palety, skrzynki
warzywa, safata, | 04 90 natwralny paletony, palety
DWOCE
woblowina, wie- | 0-1 B5 mechaniczny haki
przowing (Cwiert-
tusze, poltusza)
migso 02 85 naturalny hiakl
Swieze milgso -2 100 mechanlcny skrzynkl
mieso mielone -22 hub +4 - naturalmy rézne
dziczyzna, drob | -1 90 naturalny haki
hwiene)
wedliny, kiefbasy | 26 80 natwralny hakl, skrzynkl
ryby, skorupdakl | -22lub+2w | - naturalmy pojemmnikl
lodzie
Jaja 4-5 (max. 28 | 80 naturalny pojemnikl
dnly  nie-
schbodzone
(miax. 18 dind)
mieko, sery, masio, | 2-4 80 natwralny kartony, butelkl
thuszcze
pleczywo 28 90 naturalny rozne
konserwy -4 80 naturalny palety, kartony,
regaky
sokl w butelkach | 68 - natwralny skrzynkl
piwo 57 - naturalny becrkl
biale wing, szam- | 8-12 - natwrabny butalki, regaky
pan
Zerwone wino 12-14 - naturalmy butslkl, regaly
coca-ola 57 - nakuralmy skrzymkl
mirozonkl -2 - - roZne
irddio: Poradnik Gastronoma, PWS Promedia
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Przygotowanie potraw

W zakladzie zywienia zbiorowego, poszczegdlne czynnosci powinny byc
wykonywane w wydzielonych, oznakowanych stanowiskach pracy 1 przy uzyciu
wydzielonego sprzg¢tu. Procesy produkcyjne brudne, np. czyszczenie warzyw, ryb, mycie i
dezynfekcja jaj, musza by¢ prowadzone w wydzielonych pomieszczeniach z zachowaniem
oddzielenia od proceséw czystych.

Do strefy brudnej naleza:

e Przygotowalnie brudne
e Zmywalnie naczyn stotowych i sprzgtu kuchennego
e Magazyn odpadkow pokonsumpcyjnych

Do strefy czystej naleza:

e Przygotowanie potraw
e Porcjowanie i wydawanie potraw 1 napojow
e Miejsce przechowywania czystych naczyn 1 sprzgtu kuchennego

Sprzet stanowi bardzo istotne zrodlo drobnoustrojow podczas przygotowywania positkow.
Czg$ci maszyn 1 urzadzen stykajacych si¢ z surowcami, potproduktami i wyrobami gotowymi,
powinny by¢ wykonane ze stali nierdzewnej badZ tworzyw sztucznych nie reagujacych z
zywnos$cia. Wszystkie urzadzenia 1 sprzet majace kontakt ze srodkami spozywczymi powinny
mie¢ atest Panstwowego Zakladu Higieny.

Ze wzgledu na mozliwos¢ zakazenia krzyzowego niedopuszczalne jest uzywanie tego
samego sprzetu (noze, deski do krojenia) do roznych grup produktdéw. Sprzet, narzedzia i
naczynia stosowane w pierwszej fazie produkcji do obrébki surowcoéw 1 péttabrykatow nie
powinny mie¢ kontaktu z wyrobem gotowym. Sprzgt pomocniczy jak np. deski do krojenia,
powinien by¢ oznaczony w sposob trwaly 1 identyfikowalny (kolory lub litery).

Zachowanie zasad higieny przy rozmrazaniu produktéw mrozonych:

e Rozmraza¢ w warunkach chlodniczych +4°C

e Stosowac naczynia zatrzymujace wodg z rozmrazanych produktow
e Niezwlocznie wykorzysta¢ rozmrozone produkty

e Nie zamraza¢ ponownie rozmrozonych produktow

Zachowanie zasad higieny w trakcie obrobki termicznej:

e Kontrolowa¢ temperatur¢ w punkcie $rodkowym produktu, zwlaszcza produktéw
wrazliwych tj surowce migsne

e Sprawdzac¢ urzadzenia grzewcze 1 termometry

e Nie przygotowywa¢ na jednym stanowisku pracy produktow surowych 1 juz
poddanych obrobce cieplne;j
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e W celu sprawdzenia cech sensorycznych potrawy nalezy kazdorazowo tyzke wyparzy¢
lub probowac¢ na matym talerzyku
e Usuwac odpadki do pomieszczen na odpadki i dalej na zewnatrz zakladu.

Przechowywanie i wydawanie potraw

Kolejnym elementem majacym wplyw na zapewnienie higieny w zakladzie
zbiorowego zywienia jest przechowywanie potraw po ich przygotowaniu do momentu
wydania konsumentom. Podstawowym warunkiem jest przyrzadzenie potraw mozliwie jak
najkrdcej przed ich wydaniem 1 unikanie nadprodukeii.

Zasady istotne przy przechowywaniu potraw:

e Nadprodukcja powinna by¢ jak najszybciej schlodzona 1 przechowywana w
warunkach chlodniczych  oraz odpowiednio oznakowana, a przed ponownym
wydaniem powinno si¢ sprawdzi¢ okres przechowywania

¢ Nie wolno magazynowa¢ nadprodukcji w przypadku:

- przekroczenia temperatury wydawania

- Kolejnego przygotowania do spozycia (positki ponownie zwrdocone)

- potraw z ryb, podrobow, surowego migsa, jaj, nieckonserwowanych satatek, grzybow,
mleka

e Potrawy przygotowywane z kilkugodzinnym Ilub jednodniowym wyprzedzeniem
najlepiej przygotowywac¢ w systemie cook-chill (schlodzone i1 przechowywane w
temp. 2-3°C)

e Produkty nietrwale (kremy, wyroby cukiernicze, gotowany ryz, sosy, buliony,
gotowane warzywa, salatki, produkty mleczne) powinny by¢ krétko przechowywane
w temperaturze chtodniczej

e Nalezy oddzielnie przechowywaé $wiezo przygotowane potrawy, $wieze migso,
warzywa 1 owoce

e Przechowywane potrawy nalezy przykry¢, oznakowa¢ 1 przechowywaé w
odpowiedniej temperaturze

e Schiodzone potrawy powinny by¢ wyjete bezposrednio przed podaniem

e Gotowe potrawy 1 potprodukty nalezy przechowywac w czasie nie dtuzszym niz:

- 72 godz. —produkty poddane obrobce termiczne;j
- 48 godz.- produkty nie poddane obrdbce termiczne;j

e Gotowe dania ciepte nalezy wydawa¢ w ciagu 3-4 godz. Od momentu produkcji ze
wzgledu na obnizenie jakoSci sensorycznej 1 mikrobiologicznej, a przy
przechowywaniu zachowa¢ ciaglo$¢ tancucha cieplnego >+65°C

Zasady obowiazujace przy porcjowaniu i wydawaniu potraw konsumentom:

e (Oddzielenie porcjowania od prac ,.brudnych” (obrobki wstgpnej, zmywania naczyn)
e Uzywanie do porcjowania 1 naktadania potraw odpowiedniego sprzgtu (tyzki, topatkai,
szczypce)
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e Nieprzekraczanie 30-minutowego czasu porcjowania

e Niekrzyzowanie si¢ drogi wydawania potraw z droga odbioru brudnych naczyn

e Wydawanie potraw w odpowiedniej temperaturze (potrawy gorace >+65 °C, zupy>+75
°C, napoje gorace >+80 °C, potrawy zimne <+10 °C, napoje zimne 0-+14 °C)

e Podawanie potraw w naczyniach nieuszkodzonych, czystych i suchych, dotyczy to
rowniez sztu¢ccoOw

e Przenoszenie naczyn z potrawami na tacy ulozonych jedna warstwa

e Ukladanie potraw na talerzach i1 potmiskach tak aby nie stykaly si¢ ze soba

e Zachowanie higieny na stole ekspedycyjnym

Pi$miennictwo:
1) Kotozyn-Krajewska D. Higiena produkcji zywnosci. Wyd. SGGE, Warszawa 2001
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