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Hygiena v gastronomickych
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kvalita kazdého jidla je syntézou vzhledu,

vuneé,

chuti a barvy
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Pracovnici kuchyni musi byt

vyznavaci
poradku
organizovanosti
Cistoty
vysoké osobni hygieny
smyslu pro kvalitu
estetiky



Zakladni deleni hygieny

nygiena osobni
nygiena osaceni
nygiena provozni
nygiena potravin

nygiena stroju a zarizeni



Osobni hygiena

dbat na Cistotu celého téla

kratké a upravené vlasy, ze % kryté pokryvkou
hlavy, pouzivat gumicky, sponky

cisté a kratce strizené nehty

zeny bez lepenych, gelovych

Ci lakovanych nehtu

myt ruce pri vstupu do kuchyne, pred jidlem i
po jidle, po pouziti WC, pri kazdé dilci ¢innosti
- dotyk s potravinou, obalem,

pri porcovani

pouzivat rukavice



Zdravotni prukaz a zdravotni stav

e vydava jej lékar
e potvrzeni, ze pracovnik muze pracovat
v provozech verejného stravovani

e pri onemocneéni prenosnou nemoci, lze opét
nastoupit az po uplném uzdraveni



Nedodrzovani osobni hygieny

« ZLOUTENKA — nemoc $pinavych rukou

* SALMONELA — nemoc z nedostatecné hygieny
a dezinfikovani pri praci s drubezi, salaty,
vajicky



Hygiena osaceni

pri pripravé pokrmu pouzivat jednotny, Cisty
odév, prevazne bilé barvy

profesionalni pracovni odév pouzivat jen

v kuchynich a prilehlych mistnostech

v profesnim obleceni nelze vychazet na ulici,
do obchody, ....

v Cistoté udrzovat i profesni protiskluznou
obuv



Provozni hygiena

vsechna pracovisté pro pripravu pokrmu
udrzovat dokonale Cista a usporadana

umyty inventar na pripravu pokrmu ihned
ukladat na sva mista

nadoby na pokrmy nepatri na zem
pokrmy pri dochucovani ochutnavat z talirku

nadobi se myt v teplé, Cisté, pitné vodé se
saponatem

nadobi po umyti oplachovat



obaly od potravin ihned davat do urcenych
nadob

tridit odpadky
udrzovat nadoby na tridény odpad v Cistoté
dbat i na Cistotu oken a parapetu

stoly a pracovni plochy umyvat po kazdé
skoncené pracovni Cinnosti

podlahy udrzovat v naprosté Cistote

Cistici pomucky a prostredky skladovat mimo
prostor kuchyné



* veskera elektricka a plynova zarizeni se Cisti
az po vypojeni a uplném zchladnuti
a to urcenymi cCisticimi prostredky

e pravidelné menit filtry v klimatizaci a odsavacich

e presny plan uklidovych praci je vypracovan
oro konec pracovni smeny

e plan sanitarnich dnu byva vypracovan na rok

* v kuchyni a prilehlych prostorach je zakaz
koureni



Hygiena potravin

skrabani brambor a Cisténi zeleniny provadeéet
v urcenych prostorach

urceny prostor pro rozklepavani vajec
pri krajeni, porcovani a Cisténi - pouzivat
pracovni desky dle urceni

nerozmrazovat potraviny volnym ulozenim
na pracovisti

pravidelné meénit olej ve fritézach



* proverovat dobu trvanlivosti
 kontrolovat vhodnost ke konzumaci

e provadét vizualni a cichovou kontrolu jakosti
a hezavadnosti potraviny



Hygiena stroju a zarizeni

e pred kazdym novym pouzitim prohlédnout
a pripadné ocistit

* denné kontrolovat chladici a mrazici zarizeni
a dbat o jeho Cistotu

e stroje a zarizeni se ukladat na své misto pouze
cisté, suchée a funkcni
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H Pracovni list H
1. Co musi vyznavat pracovnici v kuchyni?
2. Jak se déli hygiena?
3. Kdo vydava zdravotni prukaz? Muze byt
prukaz odebran?

4. Jaké jsou nemoci pri nedodrzeni osobni
hygieny?



kg
1. Musi vyznavat poradek, organizovanost,
Cistotu, vysokou osobni hygienu, musi mit

smysl pro kvalitu
a estetiku.

2. Osobni hygiena, hygiena osaceni, provozni
hygiena, hygiena potravin, hygiena stroju a
zarizeni.

3. Zdravotni prukaz vydava obvodni |ékar a prukaz

muze byt pri urcitych typech nemoci odebran a
po nasledném uzdraveni a kontrole vracen.

4. Zloutenka a salmoneldza.

¢

Vypracovany pracovni list



Literatura

MARTIN KOLOUCH, Anna Volfova. Stroje a zarizeni v
gastronomii a technologie pripravy pokrmdu: pro stredni a
vyssi odborné skoly. Vyd. 1. Praha: Fortuna, 2000. ISBN 978-
807-1687-191.

METZ, Reinhold, Hermann GRUNER a Thomas
KESSLER. Restaurace a host: zakladni odborné vedomosti :

restaurace, hotel, kuchyné. VVyd. 1. Praha: Europa-
Sobotales, 2008, 606 s. ISBN 978-80-86706-18-4.

NETUSIL, J., HOLAS, J., KRIVANKOVA E. Technologie
pripravy pokrmu2 pro SHS. 1. vyd. Praha: Statni
pedagogické nakladatelstvi, 288 s. 14-383-88

SEDLACKOVA, Hana a Jan POTACEL. WZiva a pfiprava
pokrmd I: pro strfedni skoly /zejména rodinné/. 1. vyd.
Praha: Fortuna, 1992, 94 s., il. ISBN 80-716-8021-4.



Zdroje obrazku

e klipart



