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Health

Dzien 1 kontroli

e  Wszystkie placowki gastronomiczne muszg posiada¢ aktualne 1 wazne pozwolenie
wystawione przez Wydziat Zdrowia miasta Nowy Jork (New York City Health
Department).

e Inspektorzy sanitarni maja prawo do kontroli kazdej placoéwki gastronomicznej lub
miejsca przetwarzania zywnosci. Podczas kontroli inspektorzy musza mieé¢
zapewniony dostep do wszystkich obszaréw placowki.

e Zgodnie z Kodeksem Zdrowia miasta Nowy Jork (New York City Health Code)
osoby nadzorujace we wszystkich placowkach gastronomicznych muszg posiadac
certyfikat ochrony zywnosci (Food Protection Certificate).

e Zywnos¢ to dowolna substancja jadalna, 16d, napéj lub sktadnik stosowany lub
sprzedawany w celu konsumpcji przez ludzi.

e Zywnoé¢ potencjalnie niebezpieczna (Potentially Hazardous Foods, PHF) to zywno$¢
umozliwiajgca gwattowny rozwoj mikroorganizmow.

e Przyktady PHF obejmujg surowe i gotowane migso, drob, mleko i produkty mleczne,
ryby, skorupiaki, tofu, gotowany ryz, makaron, fasole, ziemniaki i czosnek w oleju.

e Strefa niebezpiecznej temperatury (Temperature Danger Zone) wynosi miedzy 5°C a
60°C (41°F a 140°F). W tym zakresie wigkszo$¢ mikroorganizméw szybko si¢
rozmnaza.

e Do pomiaru temperatury Zywnosci moga by¢ stosowane trzy rodzaje termometrow: z
koncowka bimetalowg (zakres od -17°C do 104°C [0°F do 220°F)), z
termoogniwem oraz z termistorem (cyfrowy). Stosowanie termometrow szklanych
w placéwkach gastronomicznych jest zabronione prawnie.

e Migso przebadane przez Wydziat Rolnictwa Stanow Zjednoczonych (United States
Department of Agriculture, USDA) musi posiada¢ pieczeé z kontroli USDA.

e Wedzone ryby muszg by¢ przechowywane w temperaturze maksymalnie 3°C
(38°F), aby zapobiec rozwojowi bakterii Clostridium botulinum.

e Skorupiaki muszg by¢ dostarczane z etykieta przeznaczong dla skorupiakow.
Etykiety te muszg by¢ przechowywane w dokumentacji przez co najmniej 90 dni po
uzyciu produktu.
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Mleko i produkty mleczne musza by¢ pasteryzowane, z data przydatnosci do
sprzedazy wynoszaca 9 dni lub ultra pasteryzowane z datg przydatnosci do sprzedazy
wynoszacg 45 dni.

Wszystkie owoce 1 warzywa podawane na surowo musza by¢ doktadnie umyte przed
podaniem.

Zywno$¢ komercyjna w opakowaniu z modyfikowang atmosfera musi by¢
wykorzystana zgodnie ze specyfikacja producenta.

Pakowanie prozniowe jakichkolwiek produktéw zywnosciowych w placoéwkach
gastronomicznych jest zabronione prawnie, chyba ze zostanie przyznane specjalne
upowaznienie przez Wydziat Zdrowia miasta Nowy Jork.

FIFO oznacza First In First Out (dostarczone jako pierwsze jest zuzywane jako
pierwsze). Pierwszym krokiem wdrozenia metody FIFO jest oznaczenie produktow

data.

Kodeks Zdrowia miasta Nowy Jork wymaga przechowywania wszystkich produktow
zywnosciowych na wysokosci co najmniej 15 cm (6 cali) nad podtoga.

W celu zapobiegania skazeniu krzyzowemu zywnos$¢ surowa w lodowkach musi by¢
przechowywana ponizej zywnosSci gotowanej.

Niskie temperatury spowalniajg rozw6j mikroorganizmow.
Cata zimna zywno$¢ musi by¢ przez caly czas przechowywana w temperaturze
maksymalnie 5°C (41°F) (oprocz wedzonych ryb, ktore muszg by¢ przechowywane w

temperaturze maksymalnie 3°C [38°F]).

Obszary przechowywania produktow suchych musza by¢ dobrze o§wietlone i
wentylowane.

Nigdy nie przechowywac¢ zywnosci pod rurami kanalizacyjnymi.

Przechowywana zywno$¢ musi znajdowac si¢ pod przykryciem oraz w pojemnikach
odpornych na szkodniki.

Lod przeznaczony do spozycia nie moze by¢ uzywany do przechowywania puszek,
butelek lub innych produktéw zywnosciowych.

Jesli zywnos¢ jest przechowywana bezposrednio w lodzie, nalezy stale odprowadzac
wodg z rozpuszczonego lodu.
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Plakat dotyczacy ,,First Aid Choking” (pierwszej pomocy na wypadek zadlawienia)
musi by¢ umieszczony w widocznym (rzucajacym si¢ w oczy) miejscu na kazdym
obszarze wyznaczonym do spozywania zywnoS$ci.

Placowki gastronomiczne podajace napoje alkoholowe sa zobowigzane do
zamieszczenia znaku ,,Alcohol and Pregnancy Warning” (Ostrzezenie dot.
spozywania alkoholu podczas ciazy).

Znak ,,Wash Hands” (Umyj rece) musi by¢ umieszczony przy wszystkich
umywalkach do mycia rak.

Znak ,,No Smoking” (Zakaz palenia) musi by¢ umieszczony w catej placowce.



Polish

Dzien 2 kontroli

Istniejg trzy gtdéwne zagrozenia dla naszego zdrowia: fizyczne, chemiczne i
biologiczne.

Obecnos¢ cial obeych (np. fragmentdéw szkta, elementéw metalu) w zywnosci jest
uznawana za zagrozenie fizyczne.

Obecnos¢ szkodliwych substancji chemicznych (np. pestycydow, srodkow
czyszczacych, lekow na recepte) w zywnosci jest nazywana zagrozeniem
chemicznym.

Obecnos¢ mikroorganizmow (bakterii, wirusoOw, pasozytow i grzybow) w zywnosci
jest nazywana zagrozeniem biologicznym.

Zywnos$é, ktora zostata skazona szkodliwa (patogeniczng) bakterig czesto nie wydaje
si¢ by¢ skazona; nie zmienia si¢ jej wyglad, smak ani zapach.

W sprzyjajacych warunkach liczba bakterii w Zywnos$ci moze podwajac si¢ co 20-30
minut.

Istniejg cztery fazy rozwoju bakterii: spoczynkowa, wzrostu wykladniczego,
rownowagi i wymierania.

Najbardziej gwattowny rozwoj bakterii ma miejsce w fazie wzrostu wykladniczego.

Na rozwdj bakterii wptywa sze$¢ czynnikow: Food, Acidity, Temperature, Time,
Oxygen oraz Moisture (FATTOM), czyli zywno$¢, kwasowos$¢, temperatura, czas,
tlen i wilgoc.

Wirusy nie moga rozmnazac si¢ w zywnosci. Moga jednak by¢ przenoszone na ludzi,
jesli dostang si¢ do zywnosci.

Wirusowe zapalenie watroby typu A oraz norowirus to dwa czgste wirusy
przenoszone przez kontakt z zywnos$cig. Wirusy te sg przenoszone w przypadku
spozycia zywnosci lub wody, ktora zostala skazona katem zakazonej osoby.
Prawidtowe mycie ragk po skorzystaniu z toalety moze zapobiec przenoszeniu
WIrusow.

Trichinella spiralis to wywotujacy trychinoze pasozyt przenoszony przez zywnosc,
ktéry znajduje si¢ w niedogotowanej wieprzowinie. Aby zapobiegac trychinozie,
nalezy gotowaé wieprzowing przez 15 sekund w temperaturze 65°C (150°F).

Anisakis simplex to pasozyt przenoszony przez zywno$¢, ktory zazwyczaj znajduje
si¢ w rybach morskich.
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Salmonella enteritidis to bakteria cze¢sto spotykana w surowym drobiu i surowych
jajkach.

Istnieje mozliwos¢ kontrolowania rozwoju mikroorganizméw Clostridium
perfringens poprzez szybkie schlodzenie, szybkie podgrzanie oraz poprzez
unikanie wczeSniejszego przygotowywania Zywnosci.

Staphylococcus aureus to bakteria czesto przenoszona przez zdrowych ludzi.

Zakazenie gronkowcowe zywnosci jest czgsta przyczyna choroby przenoszonej przez
kontakt z zywnoS$cig, wywolywanej przez Staphylococcus aureus, ktérej mozna
zapobiec poprzez prawidtowg higieng osobistg i unikanie kontaktu gotych dtoni z
gotowa do spozycia Zywnoscig.

Pracownicy gastronomii chorujacy na chorobe, ktora moze by¢ przenoszona przez
kontakt z zywnoscig lub przez zywno$¢ nie powinni pracowac¢ do czasu powrotu do
zdrowia.

Migso mielone (np. hamburgery) musi by¢ gotowane w temperaturze minimalne;j
wynoszacej 70°C (158°F), aby wyeliminowac E. coli 0157:H7.

Clostridium botulinum to bakteria wywotujaca zatrucie jadem kietbasianym. Wiaze
si¢ ono z zywnos$cig puszkowang w warunkach domowych, wedzonymi rybami,
czosnkiem w oleju oraz zywnos$cig w srodowisku beztlenowym.

Zatrucie Scombroid ma miejsce w przypadku spozywania okreslonych gatunkow ryb
o duzym poziomie histaminy (np. tunczyk, makrela, bonito, mahi mahi, lufar) z
powodu wystawienia na dziatanie czasu i temperatury.

Nalezy doktadnie my¢ dlonie po kazdej czynnosci, ktoéra moze spowodowac ich
zanieczyszczenie. Na przyktad dtonie musza by¢ myte przed rozpoczeciem pracy i po
obrobce surowej zywnosci, po skorzystaniu z toalety, kaszlu, kichaniu, paleniu,
jedzeniu, piciu i drapaniu sig.

Kodeks Zdrowia miasta Nowy Jork wymaga, aby umywalki do mycia rak byty
dostgpne w odlegtosci 7,5 metra (25 stop) od wszystkich obszardéw przygotowywania
zywnosci oraz w lub w poblizu wszystkich toalet.

Umywalki do mycia rgk musza by¢ wyposazone w mydto, goracg i zimnag wode
biezaca, jednorazowe reczniki lub suszarke do rak oraz znak ,,\Wash Hands” (Umyj
rece).

Kodeks Zdrowia miasta Nowy Jork wymaga, aby wszyscy pracownicy gastronomii
nosili odpowiednig ochrong wtosow, czyste fartuchy i odziez zewngtrzna, nie nosili
bizuterii na ramionach i dtoniach (oprocz obraczek i bransoletek

medycznych). Pracownicy gastronomii powinni rowniez unika¢ makijazu.
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Dzien 3 kontroli

Istniejg trzy akceptowalne metody rozmrazania zamrozonej Zywnosci: umieszczenie
w lodowce, pod zimng biezaca woda lub rozmrozenie w kuchence mikrofalowej a
nast¢pnie dalsze gotowanie.

Do zanieczyszczenia krzyzowego dochodzi, gdy bakterie z surowej zywnosci zetkng
si¢ z ugotowang lub gotowa do spozycia zywnoscia.

Drob, migso nadziewane oraz farsz muszg by¢ gotowane do osiggnigcia temperatury
wewngtrznej wynoszacej 74°C (165°F).

Migso mielone 1 zywnos$¢ zawierajgca migso mielone muszg by¢ gotowane do
osiggnigcia temperatury wewngtrznej wynoszacej 70°C (158°F).

Wieprzowina musi by¢ gotowana do osiaggnigcia temperatury wewngtrznej
wynoszacej 65°C (150°F).

Surowe jajka w skorupkach muszg by¢ gotowane do osiggni¢cia minimalnej
temperatury wynoszacej 63°C (145°F).

Ryby, skorupiaki, wotowina, jagnigcina i inne mi¢so musza by¢ gotowane do
osiggnigcia minimalnej temperatury wynoszacej 60°C (140°F).

Cata zywnos¢ przechowywana w podgrzewaczu musi by¢ przetrzymywana w
temperaturze wynoszacej co najmniej 60°C (140°F).

Skuteczne sposoby na gwattowne ostudzenie zywnos$ci obejmuja: zanurzenie
zywnos$ci w kapieli z dodatkiem lodu przy okazjonalnym mieszaniu; umieszczenie
zywnosci na glebokos¢ 2,5-5 cm (1,0-2,0 cale) w pojemniku do chtodzenia 0
glebokosci 10 cm (4 cale); uzycie urzadzenia do szybkiego schtadzania; pokrajanie
zywnosci w catosci na mniejsze kawalki (fragmenty o wadze maks. 3 kg [6 funtow]).

Goraca zywnos$¢ umieszczona w lodéwce w celu ostygniecia moze zostac ostonigta
wylgcznie po catkowitym schtodzeniu do temperatury 5°C (41°F).

Ugotowana wczesniej 1 umieszczona w lodéwce zywnos$¢, ktora bedzie podawana w
podgrzewaczu, musi zosta¢ szybko podgrzana do temperatury 74°C (165°F ) przy
uzyciu pieca lub pickarnika. Nigdy nie nalezy korzystac z podgrzewacza do
odgrzewania zywnosci.

Nigdy nie nalezy obchodzi¢ si¢ z gotowa do spozycia zywnoscig gotymi rgkoma.
Zawsze nalezy zaktada¢ czysta pare rekawiczek sanitarnych lub korzystac ze
szczypiec, lopatki, papieru lub lyzki do podawania potraw.
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W przypadku korzystania z jednorazowych rekawiczek nalezy czgsto je wymieniac,
aby zapobiec skazeniu Zywnosci.

Wyltaczniki pneumatyczne musza by¢ zapewnione we wszystkich zlewach
kulinarnych (zwigzanych z zywnoS$cig) oraz do mycia naczyn/talerzy.

Wyltaczniki prozniowe (Atmospheric Vacuum Breakers, AVB) muszg by¢
zamontowane w kazdym urzadzeniu, ktdre jest bezposrednio podiaczone do zrodta
wody pitnej. Przyktady obejmujg kostkarki do lodu, ekspresy do kawy, zmywarki.

Zanieczyszczeniu krzyzowemu mozna zapobiec poprzez zamontowanie wylacznika
prozniowego w kurku weza.

Wszystkie gazowe podgrzewacze wody musza zosta¢é zamontowane przez
licencjonowanego hydraulika i musza by¢ monitorowane pod katem ciagu
wstecznego.

Przepisy miasta Nowy Jork zabraniajg zlewania thuszczu do zlewu, ktory nie jest
wyposazony w prawidtowy tapacz thuszczu.
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Dzien 4 kontroli

Prawidlowa kolejno$¢ mycia naczyn recznie: mycie, pfukanie, odkazanie 1 suszenie.

Pomigdzy kazdym uzyciem, deski do krojenia muszg zosta¢ umyte, opfukane i
odkazone.

W celu odkazania gorgcg wodg zanurzy¢ naczynia w wodzie o temperaturze 76°C
(170°F) na co najmniej 30 sekund.

Aby przygotowac roztwor dezynfekujacy na bazie chloru o st¢zeniu 50 ppm, dodac
15 ml (%2 uncji) srodka bielagcego do 4 1 (1 galona) wodly.

Roztwoér dezynfekujacy o stezeniu 50 ppm jest stosowany do zanurzania naczyn na co
najmniej 1 minutg.

Aby przygotowac roztwdr dezynfekujacy na bazie chloru o st¢zeniu 100 ppm, dodaé
30 ml (1 uncje) srodka bielacego do 4 1 (1 galona) wody.

Roztwor dezynfekujacy o stezeniu 100 ppm jest zazwyczaj stosowany do wycierania,
rozpylania lub zalewania.

Sciereczki do przecierania musza by¢ przechowywane w roztworze dezynfekujacym
o stezeniu 50 ppm.

Podczas dezynfekcji chemicznej roztwor chemiczny musi zosta¢ sprawdzony przy
uzyciu zestawu testowego.

Jezeli w placowce gastronomicznej znajduje si¢ co najmniej 20 miejsc, nalezy
zapewni¢ tazienki dla gosci.

Trzy kluczowe strategie zintegrowanego zwalczania szkodnikéw (Integrated Pest
Management) to: zagtodzié, zabudowac drogi wejscia i zniszczy¢.

Jesli zywnos$¢ w restauracji jest niedostepna dla myszy, gryzonie wyniosg si¢.
Szczury wchodza do budynkow przez niewielkie otwory wielko$ci ¢wier¢dolarowki.

Obecnos¢ swiezych odchodoéw szczurdw w restauracji to krytyczne naruszenie
przepisow.

Insektycydy 1 rodentycydy moze zastosowa¢ wytacznie licencjonowany pracownik
ds. usuwania szkodnikow.

Najlepsza metodg usuni¢cia much i karaluchéw z restauracji jest odpowiednie
sprzatanie 1 dezynfekcja.
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Dzien 5 kontroli

HACCP oznacza Hazard Analysis oraz Critical Control Point (analiza zagrozen
oraz krytyczny punkt kontrolny).

HACCEP to system bezpieczenstwa zywnosci, ktérego celem jest kontrola rozwoju
szkodliwych mikroorganizmow.

Siedem zasad HACCP: wskaza¢ zagrozenie, okresli¢ krytyczne punkty kontroli
(Critical Control Points, CCP), ustali¢ krytyczne limity, monitorowaé CCP, podjgé
dziatania naprawcze, sprawdzi¢, czy system dziata oraz przechowywac
dokumentacje.

CCP to dowolny punkt w tancuchu przeptywu zywnosci, w ktorym nalezy podjaé
dziatanie w celu wyeliminowania zagrozenia.

Jesli potencjalnie niebezpieczna zywnos¢ zostanie zostawiona w strefie
niebezpiecznej temperatury przez ponad 2 godziny, zywnos$¢ ta nie jest juz dtuzej
bezpieczna i musi zosta¢ wyrzucona.

Podczas przygotowywania zimnych satatek, np. z tunczyka, najlepsza praktyka jest
wstepne schtodzenie sktadnikow.

Sztuczne tluszcze trans podnosza poziom cholesterolu LDL (,,ztego” cholesterolu),
prowadzac do chorob serca.

Sztuczne tluszcze trans sg zakazane w Zywno$ci restauracyjne;.

Aby zwiekszy¢ bezpieczenstwo zywnosci, bezpieczenstwo ogdlne i praktyki pracy,
nalezy rutynowo przeprowadza¢ samodzielng kontrole gastronomii.

Najbardziej powszechne obrazenia wsrdd pracownikow restauracji w miejscu pracy
to: potkniecia, poslizgniecia, upadki, przeciecia, rany, oparzenia, nadwyrezenia
miesni, skrecania i Smiertelne porazenia pradem elektrycznym.

Aby unikna¢ poslizgnigcia, potknigcia i upadku, pracownicy restauracji muszg nosi¢
obuwie antyposlizgowe.



