Cwiczenie 4. Wymagania sanitarne dotyczace pomieszczen zwigzanych z produkcja

zywnosci

Pomieszczenia zywno$ciowe musza by¢ utrzymywane w czystos$ci 1 zachowane w
dobrym stanie technicznym. Wyposazenie, konstrukcja, rozmieszczenie 1 wielkos$¢
pomieszczen zywnosciowych powinno:

e pozwala¢ na odpowiednie utrzymanie, czyszczenie i/lub dezynfekcjg, zapobieganie
lub minimalizowanie dostawania si¢ zanieczyszczen pochodzacych z powietrza oraz
zapewnia¢ odpowiednia przestrzen robocza, pozwalajaca na  higieniczne
przeprowadzanie wszelkich dziatan;

e chroni¢ przed gromadzeniem si¢ brudu, kontaktem z materialami toksycznymi,
strzasaniem czastek brudu do zywnos$ci 1 tworzeniem si¢ kondensacji niepozadanej
plesni na powierzchni;

e umozliwia¢ dobra praktyke higieny, wlacznie z ochrona przed zanieczyszczeniem oraz
dostgpem szkodnikdéw;

e w miar¢ potrzeby zapewnia¢ warunki do utrzymania odpowiedniej temperatury
podczas przetwarzania i sktadowania produktow, a takze umozliwi¢ monitorowanie 1i,
w razie potrzeby, zapisywanie temperatury.

Dobry uktad funkcjonalny pomieszczen nie zapewni zachowania wysokiego
standardu higieny produkcji. Duza role odgrywa odpowiednie, dostosowane do funkcji
pomieszczenia wykonczenie wngtrz. Zgodnie z wymogami sanitarno-higienicznymi
stawianymi zaktadom gastronomicznym (DzU z 2000r.: nr 15, poz. 140 i nr 30, poz. 377)

wysokos$¢ pomieszczen powinna wynosi¢ odpowiednio dla:

- dziatow ekspedycyjnego 1 produkcyjnego — 3,3 m

- pomieszczen magazynowych, sanitarnych i gospodarczych — 2,5 m

Szczegolne wymagania dla pomieszczen, w ktorych si¢ przygotowuje, poddaje obrobce

lub przetwarza Srodki spozywcze

Podlogi musza by¢ utrzymane w dobrym stanie 1 musza by¢ tatwe do czyszczenia
oraz, w miar¢ potrzeby, do dezynfekcji. Wymaga to stosowania nieprzepuszczalnych,
niepochtaniajacych, zmywalnych oraz nietoksycznych materiatdw. Sciany musza by¢
utrzymane w dobrym stanie 1 musza by¢ latwe do czyszczenia oraz tam, gdzie jest to

konieczne, do dezynfekcji. Wymaga to stosowania nieprzepuszczalnych, niepochtaniajacych,
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zmywalnych oraz nietoksycznych materialow oraz gladkiej powierzchni az do wysokosci
niezbednej do dzialania. Sufity 1 osprzet napowietrzny musza by¢ zaprojektowane i
wykonczone w sposob uniemozliwiajacych gromadzenie si¢ zanieczyszczen oraz redukujacy
kondensacjg, wzrost niepozadanych plesni oraz opadanie czastek. Okna 1 inne otwory musza
by¢ skonstruowane w sposob uniemozliwiajacy gromadzenie si¢ zanieczyszczen. Te, ktore
moga by¢ otwierane na zewnatrz musza, tam gdzie jest to niezbedne, by¢ wyposazone w
siatki, ktore moga by¢ latwo zdejmowane do czyszczenia. W miejscach, gdzie otwarte okna
moga spowodowac zanieczyszczenie, okna musza by¢ zamknigte 1 unieruchomione podczas
produkcji. Drzwi musza by¢ tatwe do czyszczenia oraz, w miar¢ potrzeby, do dezynfekcji.
Wymaga to wykorzystania gladkich 1 niepochtaniajacych materiatow.

Powierzchnie do kontaktu z zywnoscia (wraz z powierzchniami wyposazenia) w obszarach, w
ktorych pracuje si¢ z zywnoScia musza by¢ w dobrym stanie i musza by¢ latwe do
czyszczenia oraz, w miarg potrzeby, do dezynfekcji. Wymaga to stosowania gtadkich,
zmywalnych, odpornych na korozj¢ oraz nietoksycznych materiatdw. W miarg potrzeby
musza by¢ stosowane odpowiednie urzadzenia do czyszczenia oraz dezynfekcji narzedzi
roboczych oraz wyposazenia. Kazdy zlewozmywak lub inne takie urzadzenie przeznaczone

do mycia zywnosci musi mie¢ odpowiednie doprowadzenie cieptej i/lub zimnej wody pitne;.

Wymagania dla sprzetu

Wszelkie przedmioty, instalacje 1 sprz¢t, pozostajace w kontakcie z zywnos$cia musza
by¢: skutecznie czyszczone oraz, w miar¢ potrzeby, dezynfekowane; tak skonstruowane, z
takich materiatdow 1 utrzymywane w tak dobrym stanie technicznym, aby zminimalizowaé
jakiekolwiek ryzyko zanieczyszczenia; instalowane w taki sposob, aby pozwoli¢ na
odpowiednie czyszczenie sprzgtu 1 otaczajacego obszaru. W przypadku gdy niezbedne jest

stosowanie smarOow, musza one by¢ uzywane zgodnie z dobra praktyka.

Odpady zywnosciowe

Odpady zywnosciowe, niejadalne produkty uboczne i inne $mieci musza by¢ jak
najszybciej usuwane z pomieszczen, gdzie znajduje si¢ zywnos¢. Musza by¢ sktadowane w
odpowiednio skonstruowanych pojemnikach, utrzymywane w dobrym stanie i tatwych do
czyszczenia i, w miare potrzeby, dezynfekcji. Smietniki musza byé¢ zaprojektowane i

uzytkowane w taki sposob, aby mozna bylo utrzymywaé je w czysto$ci oraz, w miarg
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potrzeby, chroni¢ przed dostgpem zwierzat 1 szkodnikow. Wszystkie odpady musza zostaé
usunigte w sposob higieniczny oraz przyjazny dla Srodowiska, nie moga stanowi¢

bezposredniego lub posredniego Zrddla zanieczyszczenia.

Zaopatrzenie w wode¢

Nalezy zapewni¢ odpowiednie zaopatrzenie w wodg pitna. W przypadku gdy uzywana
jest woda niezdatna do picia, na przyktad do celow przeciwpozarowych, pozyskiwania pary,
chlodzenia, musi by¢ ona prowadzona w oddzielnych systemach, tatwo rozpoznawalnych 1
niemajacych polaczen z systemami wody pitnej. Lod pozostajacy w kontakcie z zywnoscia
musi by¢ wytworzony z wody pitnej. Musi on by¢ wytwarzany uzywany i skladowany w
warunkach, ktére zabezpieczaja go przed wszelkimi zanieczyszczeniami.

Para uzywana bezposrednio w styczno$ci z zywnos$cia nie moze zawiera¢ jakichkolwiek
substancji stwarzajacych ryzyko dla zdrowia lub mogacych zanieczy$ci¢ zywnos$¢. W
przypadku gdy stosuje si¢ obrobke cieplna w odniesieniu do $rodkéw spozywczych w
hermetycznie zamknigtych pojemnikach, nalezy zapewnié¢, aby woda uzywana do chtodzenia

pojemnikOw po obrobce cieplnej nie byta dla nich zrédlem zanieczyszczenia.

Wyposazenie gastronomiczne

Dobierajac wyposazenie gastronomiczne nalezy wybieraé maszyny 1 urzadzenia
gwarantujace wysokie standardy higieny przez:
e  Wysoka jako$¢ powierzchni kontaktujacej si¢ z produktem.

Powinny by¢ one obojgtne zarowno wobec zywnosci jak i1 $rodkow myjacych i
dezynfekujacych. Wykonczenie powierzchni powinno w maksymalnym stopniu
ogranicza¢ tworzenie si¢ osadow, przyleganie czasteczek 1 mikroorganizméw. Im
powierzchnia jest bardziej gladka 1 zwarta, tym latwiej utrzymaé ja w czystosci
Jakos¢ powierzchni nie powinna ulega¢ znacznym zmianom z czasem jej eksploatacji,
a elementy, ktore szybko ulegaja zuzyciu musza by¢ latwo wymienialne. RoOwniez
powierzchnie zewngtrzne maszyn i urzadzen powinny by¢ fatwe do mycia, bez miejsc
gdzie moéglby gromadzi¢ si¢ brud i odporne na korozjg. Krawedzie powinny by¢
gladkie bez wystgpow grozacych zahaczeniem.

e Dobodr odpowiednich rodzajow polaczen 1 uszczelnien.
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Wszystkie pofaczenia elementow maszyny (nierozlaczne 1 rozlaczne) musza by¢
oszlifowane, gladkie, szczelne, bez zaglgbien 1 szpar. Aby zapewni¢ higieniczne
faczenie zblokowanych urzadzen, migdzy soba jak 1 podtozem, powinno si¢ stosowac
listwy wykonczeniowe. Uszczelnienia wymagaja dokladnego wykonania 1 czgstego
sprawdzania. Wystgpowanie zarysowan, peknie¢ 1 wglebien powierzchni
uniemozliwia wlasciwe uszczelnienie 1 zwigksza ryzyko skazenia produktu.
e Odpowiedni sposob ustawienia i mocowania do podtoza.

Podpory 1 zamocowania maszyn 1 urzadzen do podloza powinny by¢ tak
zaprojektowane, aby nie gromadzit si¢ w nich kurz, brud i resztki jedzenia ani woda
uzywana do mycia podlog i zewngtrznych powierzchni zmywalnych. W zaktadach
gastronomicznych wykorzystuje si¢ kilka mozliwosci przytwierdzenia sprze¢tu do
podtoza:

= na ndzkach

= cokotach standardowych badz instalacyjnych

= na $ciance instalacyjnej

* na mostku instalacyjnym

= podwieszenie do sufitu

e Latwos¢ mycia.

ZarOwno urzadzenia, drobny sprzgt gastronomiczny jak 1 meble powinny
charakteryzowac sig fatwoscia mycia. Zapewni¢ ja moga:

= Likwidacja miejsc niedostgpnych do mycia

= Zastosowanie powierzchni majacej kontakt z produktem o chropowatosci <

0,4pum
= Zastosowanie tatwo zmywalnych powierzchni zewngtrznych
= Wykorzystanie wilasciwych polaczen 1 wuszczelnien, uniemozliwiajacych
wnikanie produktu niezaleznie od panujacych warunkow zewngtrznych

(temperatura, ci$nienie).
Utrzymanie porzadku i czystosci w pomieszczeniach produkcyjnych
Utrzymanie czystosci w pomieszczeniach jak 1 na wszelkich powierzchniach
zmywalnych ma na celu zabezpieczenie dostania si¢ do produktow zanieczyszczen

mechanicznych 1 chemicznych oraz rozwojowi mikroorganizmow. Prace porzadkowe mozna

podzieli¢ na:
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= dorazne
= codzienne
= okresowe
Podstawowe znaczenie dla zapewnienia bezpieczenstwa produktow 1 potraw ma prawidtowo
przeprowadzony proces mycia 1 dezynfekcji. Sprzet, narzg¢dzia i 1 naczynia po uzyciu w toku
produkcji powinny by¢ myte 1 wydezynfekowane oraz odpowiednio przechowywane. W
zakladzie produkcyjnym (gastronomicznym) powinny by¢ opracowane procedury mycia i
dezynfekcji pomieszczen poszczegdlnych stref produkcyjnych. Procedury te musza mied
czytelne dla pracownikéw instrukcje wykonywania zabiegéw, uwzgledniajace:
= czestotliwos¢ zabiegow
* metodg mycia
= poszczegoOlne fazy mycia 1 dezynfekcji
= rodzaj, stgzenia, temperatury 1 czas dzialania uzywanych chemicznych srodkow
myjacych 1 dezynfekujacych
= temperaturg¢ i1 czas dzialania na powierzchnie przy stosowaniu fizycznych metod
dezynfekc;ji
= sposoOb suszenia umytych powierzchni
= gsposob mycia, dezynfekcji oraz przechowywania sprzgtu i urzadzen do mycia i
dezynfekc;ji
= sposob kontroli efektow przeprowadzonych czynnosci
Sprzet uzywany do sprzatania, mycia i1 dezynfekcji oraz $rodki chemiczne powinny by¢
przechowywane w wydzielonych wytacznie do tego celu miejscach.
Glownymi etapami mycia 1 dezynfekcji sa:
= przygotowanie lub ptukanie wstgpne
* mycie wlasciwe
= phlukanie
= dezynfekcja
= suszenie
Dezynfekcja (odkazanie) eliminacja wigkszo$ci form wegetatywnych bakterii, wirusow,

grzybow na nieozywionych przedmiotach
Metody dezynfekcji

= chemiczne — og6lnie dostgpne, czgsto stosowane, srodek chemiczny:

= termiczne — urzadzenia myjaco-dezynfekujace
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chemiczno-termiczne — ok. 60o C + zw. chemiczny w niskich st¢zeniach

fizyczne

- promieniowanie ultrafioletowe - maksymalny efekt zabijajacy formy zywe (DNA,
RNA) — dt. fali 254 nm

- ultradZzwigki - rozbijaja komorki , 20-100 kHz

Cechy srodkéw myjacych 1 dezynfekujacych:

zdolno$¢ zwilzania powierzchni

zdolno$¢ emulgowania 1 zmydlania thuszczow

zdolno$¢ wywotywania pecznienia i1 peptyzacji biatek

podatno$¢ na zmywanie

Szeroki zakres dziatania: B - bakteriobojczy, Tbc - pratkobojczy, F - grzybobojczy, V
- inaktywujacy wirusy, S - sporobdjczy

Szybkie dziatanie, male stezenie

Szybka 1 catkowita degradacja

Trwatos¢ koncentratu 1 roztworu uzytkowego

Dobra rozpuszczalno$¢ w wodzie

Wysoka tolerancja na twarda wodg 1 substancje organiczne zawarte w
dezynfekowanym materiale

Brak dziatania korodujacego

Brak oddziatywania na skorg 1 drogi oddechowe

Przykladowa instrukcja mycia i dezynfekcji urzadzen i sprze¢tu drobnego

I.

Zakres stosowania

Dotyczy mycia 1 dezynfekcji urzadzen oraz sprz¢tu drobnego.

2. Odpowiedzialnos¢

Roztwory myjace 1 mycie wykonuje wyznaczona przez wlasciciela osoba. Nadzor nad
pracami oraz kontrolg czystosci przeprowadza wiasciciel lokalu gastronomicznego.

3. Czestotliwos¢

Mpycie 1 dezynfekcjeg alkaliczng przeprowadza si¢ codziennie po zakonczeniu pracy
oraz w razie potrzeby w trakcie pracy.

4. Srodki do mycia i dezynfekcji

* Podaje si¢ nazwy, przeznaczenie i stezenie sSrodkow do mycia i dezynfekcji.
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* Roztwory myjace przygotowujemy bezposrednio przed uzyciem, zgodnie z
zaleceniami ich producenta.

5. Opis postgpowania

Po zakonczeniu pracy lub w trakcie pracy w razie potrzeby:

 rozmontowac¢ urzadzenie do postaci umozliwiajacej doktadne oczyszczenie,
» usung¢ pozostajace resztki i sptukac¢ doktadnie ciepla woda,

* zanurzy¢ na 15 minut w roztworze myjacym o temp. 40-50°C,

* umy¢,

* doszorowac szczotka trudne do czyszczenia powierzchnie,

* doktadnie sptuka¢ srodek myjacy tak, zeby nie pozostaty jego resztki,

* zanurzy¢ czyszczone elementy na 15 minut w roztworze chloraminy B,

* doktadnie sptuka¢ woda,

* pozostawi¢ do wyschnigcia.
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