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ZARZADZENIE MINISTROW ZDROWIA ORAZ HANDLU WEWNETRZNEGO

z dnia 30 listopada 1953 r.

w sprawie przepisOw sanitarnych dla zakladéw Zywienia zbiorowego.

Na podstawie §§ 16 i 17 uchwaly Prezydium Rzadua
7 dnia 8 listopada 1950 r.,w sprawie usprawnienia go-
spodarki uspolecznionej w dziedzinie zywienia zbicro-
weqgo (Monitor Polski Nr A-123, poz. 1527) w celu pod-
niesienia stanu sanitarnego zakladéw zywienia zbioro-
wego zarzadza sig, co nastepuje:

L Przerisy cgdlae

§ 1. Przepisy =zarzadzenia. dotyczg =zakladow 7Zy-
wienia zbiorowego, zwanych dalej w skroceniu ,,zakla-
dami.

§ 2. 1. Plany budowy nowych oraz przebudowy lub
adaptacji istniejacych zakladdéw powinny byé uzgodnio-
ne z wilasciwym organem sanitarnym. Plany te muszag
uwzgledniaé nalezyte warunki sanitarne dla wszystkich
potrzebnych pomieszczen i urzadzen zakladu, a w szcze-
golnosci wymagania ustalone w niniejszym zarzadzeniu.

2. Zaklady nie mogg sie lgczy¢ bezposrednio z lo-
kalami mieszkalnymi.

§ 3. 1. Wszyscy pracownicy zakladu obowigzani
s3a zna¢ podstawowe zasady higieny zywienia oraz wy-
magania sanitarne ustalone dla zakiadow.

2. Nowoprzyjgci pracownicy powinni byé przeszko-
leni i poddani egzaminowi sprawdzajacemu z tzw. mini-
mum sanitarnego w ciggu trzech miesiecy od daty roz=o-
cze¢cia pracy w zakladzie. Zakres szkolenia w tzw. mini-
mum sanitarnym okres$la zalacznik do zarzadzenia.

§ 4. Waszystkie zaklady obowiagzane sg posiadad
oparafowane przez wydzialy zdrowia prezydiéw powia-
towych (miejskich) rad narodowych ksigzki kontroli sa-
nitarnych 1 przedklada¢ je na kazde zgdanie organdw
sanitarnych,

II. Teren otaczajgcy zaklad.
§ 5. 1. Teren, na ktérym znajduje sie zaklad (po-

dworze, plac ilp.), powinien by¢ utrzymany w czystosci
i porzadku,

2. Podwoérze powinno mie¢ w zasadzle twarda na-
wierzchnie lub przynajmniej urzadzone wyzwirowane
$ciezki, laczgce wszystkie pomieszezenia  uzytkowane
przez zaklad,

§ 6. 1. Smiecie oraz wszelkie odpadki (kosci, obie-
rzyny} nalezy gromadzi¢ tylko w specjalnie do tego prze-
znaczonych, szczelnie zakrytych zbiornikach, Zbiorni<ow
tych nie wolno wypeiniaé wigcej niz do */s ich objetosci.

2. Zbiorniki okreslone w ust. 1, jak réwniez uste-
py podwérzowe powinny by¢ oddalone od pomieszezen
i studni zakladu co najmniej o 10 m.

§ 7. Na podwoérzu zakladu nie wolno gromadzi¢ ant
przechowywa¢ opakowan, zlomu i innych odpadkow.

oI Utrzymanie pomieszczen zakladu.

§ 8. Jezeli szczeg6lny sposob wykonczenia wnetiza
pomieszczen przeznaczonych do konsumpcji nie stoi te-
mu na przeszkodzie, sciany powinny by¢ gladkie, lalwe
do odkurzania, a ponadto pomalowane olejno lub wylo-
zone plytkami do wysokosci 1,5 m od podlogi.

§ 9. 1. W pomieszczeniach produkcyjnych $ciany
nalezy malowac jasnymi kolorami i do wysokosci 2 m od
podlogi malowaé¢ na olejno lub wylozy¢ plytkami.

2. Podlogi powinny by¢ szczelne, bez szpar i dziur,
wykonane z materialu niewsiakliwego.

§ 10. 1. Wszystkie pomieszczenia zakladu nalezy
w miare potrzeby, nie rzadziej jednak niz raz na rok,
malowa¢, bieli¢ oraz przeprowadza¢ w nich drobne re-
monly. Magazyny przeznaczone na warzywa, ziemmaki
i owoce muszg by¢ bielone i siarkowane przed zlozz2nwm
zapasOw na zime,

2. Dezynfekcje nalezy przeprowadza¢ wedlug wsxa-
zéwek otrzymanych od organdw sanitarnych.

§ 11. Przy wejsciu do zakladu powinny by¢ umiesz-
czone wycieraczki do obuwia. '

§ 12, 1. Wszystkie pomieszczenia
utrzymane w stanie nienagannej czystosci zarébwno w cra-

muszg  hy¢
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sie pracy, jak i po pracy. W tym celu naleZy je codzien-
nie sprzgtaé. Pomieszczenia produkcyjne sprzg'a sie pod
koniec dnia pracy, inne za$ pomieszczenia mozna sprza-
ta¢ rano lub wieczorem. Sprzatanie polega na ze:raniu
smieci i ofpadkdéw, umyciu stolow i w miare poirzeby
innych przedmiotow, odkurzeniu na wilgotno, wymyciu
lub wyczyszczeniu  podlég, wylrzepaniu  wycleraczek
i chodnikow, uprzgtnieciu wszystkich drobnych przed-
miotow i nadaniu kazdemu pomieszczeniu estetycznego
wygladu. Pomieszczenia zakladu powinny by¢é starannuie
wietrzone w czasie sprzatania, przed otwarciem i po
zamknieciu, a w miare potrzeby i w czasle funkcjonowa-
nia.

§ 13. 1. Stoly w sali konsumpcyjnej powinny by¢
latwe do ulrzymania w czystosci, mie¢ estelyczny wyglad
¥ by¢ pokryte ceratg lub czystym obrusem; stoly majace
blaty z plyt marmurowych, masy plastycznej lub szkla
moga by¢ nie nakrywane.

2. Po kazdym konsumencie st6t! powinien by¢ upo-
rzadkowany przez usuniecie zabrudzonych naczyn i przy-
boréw, resziek jedzenia i innych zanieczyszczen. W+ aia-
re potrzeby plyty stoldow nie nakrywanych obrusem po-
winny by¢ zmyte ciepla woda.

§ 14. 1.

1) urzadzania mieszkan lub noclegéw w pomiesz.ze-
niach zakladu,
2) ulrzymywania w nich zwierzat.

Zabrania sie:

2. W przypadku gdy jest to potrzebne ze wzgledn
na walke z gryzoniami, mozna utrzymywac kota przy za-
chowaniu nastepujgcych warunkow:

1) w pomieszczeniach zaktadu koty moga przebywacd
tylko w czasie, gdy zaklad jest nieczvnny,

2} artykuly zywnosci i sprzet stuzacy do produkcji mu-
szga by¢ wiedy odpowiednipg zabezpieczone, tak aby
koty nie mialy do nich dostepu, )

3) przed rozpoczeciem pracy kot musi byé usuniegty,
stoly zmyte, pomieszczenie dobrze wywietrzone itp.

§ 15, 1. Wchodzenie os6b postronnych do pomie-
szczen produkcyjnych i magazynowych wymaga zgody
kierownictwa zaktadu, 7 tym Ze osoba wchedzgca do po-
mieszczen zakladu i stykajaca sie z zywnoscia lub sprze-
tem produkcyjnym chowigzana jest nalozy¢ . odziel
ochronna, dostarczona przez zaklad.

2. Pracownicy stuiby sanitarnej pelniacy kontrole
maia prawo wsiqgpu do wszelkich pomieszczen zaklsdu
o kazdym czasie w asyscie przedstawiciela zakladu.

IV, Walka ze szkodnikami,

§ 16. 1. Wszystkie okna pomieszczen gospodar-
czych powinny by¢ w cieplej porze roku zaopatrzone
w siatke ochronna (1,5 do 2 mm wielkosci oczka w siat-
cej,

2. Ponadto we wszystkich pomieszczeniach nalezy
stosowac $rodki prezeciw muchom. Uzyweanie S$rodkow
trujacych do tepicnia much jest dozwolone tylko po
ukonczeniu pracy i pod warunkiem zabespieczenia arly-
kuldw zywnoséciowych i naczyn. Przed przystgpieniem
o pracy nalezy bardzo dokladnie uporzadkowaé pomie-
szezenia 1 usunadc trutki,

§ 17. 1. W celu zabezpieczenia pomieszczen zakta-
dow przed robactwem nalezy uszcze'nia¢ s7pary w pree-
grodach - szatach, $ciamach, piecach ilp., nie dopuszcsac
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do gromadzenia sie resztekx Zywnosci na stotach, potkach,
w skrzyniach, nie pozostawia¢ smieci, brudnych scierek,
tartuchidéw i sprzetu. ‘

2. W celu niedopuszczenia do pojawienia sie gry-
zoni {myszy i szczurdw) nalezy:

1) otwory w podiodze i wokél przewodow technicz-
nych zalozy¢ blacha, szklem tluczonym lub ceyiy,

a nastgpnie zala¢ je cementem,

2) otwory wentylacyjne zakry¢ siatkg metalowa,
3) wszysikie okna oszklié.

3. Uzywanie srodkoéw chemicznych do tepienia qry-
zoni dozwolone jest pod warunkiem, ze zabiegi te zosia-
ng wykonane przez specjalistéw, po uzgodnieniu z wlas-
ciwym'organem sanitarnym,

V. Stan zdrowia i higiena osobista pracownikéw,

§ 18. 1. Pracownicy zatrudnieni w zakladach obo-
wigzani sa przedklada¢ kierownikowi $wiadectwo le-
karskie, wystawione przez spoleczny zaklad stuzby zdro-
wia, stwierdzajace. Ze nie sa nosicielami choréb zakaz-
nych oraz ze zgodnie z obowiazujgcymi w tym zakresie
przepisami moga by¢ zatrudnieni w zakladzie.

2. W przypadku stwierdzenia, ze pracownik zakla-
du jest nosicielem choréb zakaznych lub jest dotkniety
chorobg zakazng badz wzbudzajacg wstret, nalezy go
bezzwlocznie odsungc¢ od pracy.

§ 19. Kandydaci na ;;racownikéw musia preed
przyjeciem do pracy w zakladzie przedstawié¢ swiadec-
two lekarskie, o ktérym mowa w § 18 ust. 1.

§ 20. Kierownik zakladu obowigzany jest przecho-
wywac oraz na kazde zadanie organdw sanitarnych oxa-
zywaé¢ swiadectwa lekarskie i inne dowody dokonania
przez wszystkich pracownikéw badan i szczepien ochron.
nych.

§ 21. Wszyscy pracownicy zakladu =zatrudnreni
przy produkcji i obstudze konsumentow obowiazan: sa
przestrzega¢ zasad higieny osobistej, a w szczegodlnosci:

1) zachowywaé czystosé rak, twarzy i calego ciala
oraz krotko obcinaé paznokcie;

2) w czasie pracy nosi¢ czysta odziez ochronng. wtosy
okrywaé¢ chustka, czepkiem, pldciennag czapka lub
siatka z bialag opaska; mezZczyzn-kelneréw nie obo-
wigzuje noszenie nakryc¢ glowy;

3) zdejmowac odziez ochronng przed wejsciem do usie-
pu i obowiazkowo my¢ rece po opuszcezeniu ustepu.

$ 22. W zakladzie nalezy przechowywac odziez
ochronng oddzielnie od odziezy osobiste] pracowmkow
w przeznaczonych do tego celu zamknietych szafach, czy-
sto i starannie utrzymanych i wietrzonych.

§ 23. Wszyscy pracownicy powinni mieé zapew-
niong moznoé$¢ mycia rgk w czasie pracy; dlatego tez po-
mieszczenia przeznaczone dla pracownikow oraz pomie-
szczenia produkcyjne musza by¢é wyposazone w umy-
walnie zaopatrzone.w czysle, czesto zmieniane rgozniki
i dostateczna ilo$¢ mydla.

§ 24. Plany finansowo-gospodarcze (budzety) 7akla-
dow powinny przewidywac¢ odpowiednie kwoty na po-
irzeby sanitarno-higieniczne, a w szczegolnosci na:

1) s$rodki czystosci;

2) dostatecznag ilo$¢ umvywalni, mydta,
odziezy ochronnej; ‘

3) nalezvte pranie odziezy ochronnej, recznikow. obru-
sow, $cierek itp., z lym Ze pranle nie powinno :a-

recznikow,
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sadniczo odbywaé sie w mieszkaniach prywatnych
ani w zakladzie nie posiadajacym odpowied.ich
urzadzen;

dostateczna ilosé szaf na odziez ochronna;
dostaleczng ilo$¢ wydzielonego miejsca ub szaf na
odziez osobista personeiu. :

RS

V1. Zachowanie sie komsumeniéw | pracownikow
zakladu.

§ 25. Kazdy zaklad powinien przewidzie¢ miejsce
na szatnie dla konsumentow.

§ 26.
nie nalezy:

Ze wzgledu na higieng i czystos¢ w zakladzie

1) ktas¢ na stoly nakry¢ glowy, paczek, torebek, te-
czek itp.,

?) zasmieca¢ stoléw, kizesel i podidg; wszelkie $mie-
cie powinno sie- wrzuca¢ do koszy ustawionych
w tym celu w sali jadalnej zakladu,

3) przelewaé przy stolach plynnych potraw z jednych
naczyn do drugich (nie dotyczy to porcjowaniaj,

4) wyciera¢ rgk lub ust w obrusy,

5} plué na podiloge.

§ 27. Konsumenci i pracownicy powinni szanowac
sprzet i wyposazenie zakladu, obchodzi¢ sie naleiycie
z cbrusami, ceratami, przyborami do jedzenia i inaym
inwentarzem.

§ 28. Tres§¢ przepisow §§ 26 i 27 nalezy zamiesci¢
w regulaminie zakiadu, ktéry powinien by¢ wywieswtony
w widocznym i latwo dostgpnym dia . konsumenidw
miejscu.
VIL Utrzymanie urzadzen, sprzetu i maczyi
w zakladzie,

§ 29. Wszystkie urzadzenia, sprzet i naczynia po-
winny by¢ utrzymywane we wzorowej czystosci,

§ 30. Maszyny (do mielenia miesa, obieraczki do
warzyw i ziemniakdw, przecieraczki itp.) po skonczoneaj
pracy nalezy codziennie rozebra¢, wymy¢ i osuszyc,
a przed uzyciem nalezy je splukaé gorgra woda.

§ 31. 1. Baseny (wanienki) do moczenia ryb lub
miesa oraz przeznaczone wylacznie do mycia naczyn mo-
ga by¢ emaliowane, wyloZzone plytkami lub w osfatecz-
nosci betonowe. Po uzyciu nalezy baseny te i wanieuki
umy¢ goraca wodg i w miare moznosci osuszyé,

2. Do mycia naczyn moga by¢ uzywane wan:enki
ocynkowane.

§ 32. Stoly robocze powinny by¢ obite ocynkowa-
na blacha spajang na szwach lub mie¢ blaty wykonane
7z kamienia sztucznego — lastriko badi terakoty. Moi-
na rowniez uzywac stoléw drewnianych, z tym 7e des«l
blatow powinny by¢é scisle zbite, gladkie, wyheblowane
oraz wykonane z twardego drzewa.

§ 33. Do dzielenia i krajania produiktow
ryb, warzyw itp.) nalezy uiywac¢ desek.

§ 34. Obrobka, dzielenie i krajanie produktow su-
rowych i gotowych do spozycia powinny sie odbywac
oddzielnie na specjalnie do tego celu przeznaczonvch
deskach. W zwigzku z tym kazda deska powinna by¢ od-
powiednio oznaczona, np. s.nl. (surowe mieso}, s.r. (su-
rowa ryba) g.m. (gotowe mieso), g.r. (gotowa ryba), s.w.
{surowe warzywa), g.w. {golowane warzywajl.

§ 35 1. Stotv i deski do dzielenia i krajania oro-
duktow, pnie do rgbania mig¢sa nalezy po uzyciu wymyc

(mig:za.

- Poz. 165
goraca woda, przy czym pnie w miarg potrzeby nalezy
po wyszorowaniu i osuszeniu posvrac ‘sola.

2. W miare zuzywania sie powicrzchni pnia, resek
i stoldw roboczych naleiy je spilowac lub zheblowad.

§ 36. 1. Naczynia kuchenne do golowania | nrre-
chowywania potraw powinny by¢ wykonane z ma‘eria-
téw nieszkodiiwych dia zdrowia oraz dajacych sie tatwo
zmywac. ,

2. Nie moga zatem by¢ uzywane naczynia z m-e-
dzi i zelaza lub cynka nie pokry'e pobialg lub emalia;
nie wolno réwniez uzywac naczyn ze zniszczong emaiiy
lub pobiata.

§ 37. Naczynia cynkowe i cynkowane moqga byé
uzywane jedynie do gotowania i przechowywania wo-
dy. do mycia naczyn. przenoszenia lub przechowywania
suchych produktow sypkich (kasza, cukier; makaj.

§ 38. W zakiadach moga byé¢ uzywane nastepuia-e
rodzaje naczyn stolowych: ,
1) aluminiowe, ze stali nierdzewnej z bialego stopuy
2) porcelanowe i fajansowe;

3) emaliowane;
4) szklane.

§ 39. Pobielanie naczyn zelaznych i miedzianych
powinno by¢ dokonywane w miare zuzycia sie pobiaty.
Pobiala nie moze zawiera¢ wiqgcej niz 1% otowiu. No»
wopobielone naczynia muszg by¢ przed uzyciem staran-
nie wvmyte i wygotowane.

§ 40. 1. Sposéb mycia naczyn stolowych okreéla
zarzadzenie Ministrow Zdrowia i Handlu Wewn~trynego
z dnia 3 lipca 1953 1. w sprawie zmywania naczyn stolo-
wych w zakladach zywienia zb.orowego (Monilor Polski
Nr A-74, poz. 886).

2. Do mycia tyzek, nozy i widelcow maja zastovo-
wanie te same przepisy, z tym jednak, ze jezoli zakiad
nie posiada suszarni, wymytle ly2ki, noze, widelce 1 1y-
zeczki mogg by¢ wycierane do sucha czystymi Scierecz-
kami.

§ 41. Kotly do gntowania i termosy nalezy my¢ go-
racg wodg o temperaiurze 43-48° C przy pomocy szLzo-
tek, a nastepnie oplukiwaé¢ wrzatkiem o temperaturze n:e
nizszej niz 90° C.

§ 42. Beczki, cebry, kadzie i dyewniane zbiorniki
powinny bv¢ po kazdym oprdznientu oczyszczone na Su-

cho 7z resztek w nich zawartych, wymyie dokladnie cle-

pla wodq i wyparzone parg lub woda, a nastepnie osu-
szone.

VI1II. Przyjimowanie artykulow zywnoliciowych.

§ 43. 1. Artykuly spoiywcze przy przylmowaniu
do magazynu nalezy bada¢ organoleptycznie (na smak,
zapach i wyglad) Musza one odpowiadad cechom wiasci-
wym dla dobrego artyxulu, mnadawac sie do spozycia
i przechowywan:a.

2. Nie nadajacych sie do spozycia artykulow spo-
zywcezych nie wolno przyjmowad i przechowywac w ina-
gazynie zywnosciowym.

§ 44, Nie zbadanego weterynaryinie miecsa zwie-
rzat rzeznych nie wolno przyjmowa¢ do zakladu. )

§ 45. Przy przvimowaniu artykutow opakowany~h
nalezy je otwiera¢ dopiero po oczyszczeniu powierzchni
opakowania.

§ 46. Przy wazeniu produktow nie wolno ich klase
bezposrednio na wage (hez opakowania). Produkt naizzy
wazy¢ w opakowaniu Jub ulozony na czystei podsuiolce
z ceraty, papiera badz w czystych naczyniach.
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IX. Przechowywanie surowcow, poliabrykalow
i produkiéw golowyci.

§ 47. Nie wolno przechowywaé surowych artyku-
tow >r,wywuych razem z produkcjg gotowa, z towara-
mi niesvy nosciowymi ani tez z takimi produktami, z kt6-
rych chociaz jeden posiada zapach lub smax mogacy
dziata¢ na inny artykul, jak np. sledz, ryba solona (dorsz}
ip.

§ 48. Duze zakiad'y znaidujace sie w miastach wo-
jewod:zkich powinny miec ur.qdzone osobne pomieszcze-
nia do przechowywania réznych artykutow zywnosécio-
wych, a mianbwicie dla:

1) suchych produktow i pieczywa;

2) owocoOw, ziemniakéw i warzyw;

3) miesa i ryb, przy czym zaklady posiadajace wiecej
niz 150 miejsc konsumpcyjnych powinny w zasadzie
mie¢ osobne pomieszczenie na. ryby i osobne na
mieso; -

4) nabialu i ttuszczow;

5) kiszonek.

§ 49. W malych zakladach, wydajacych do 300 dan
goracych dziennie - artykuly zywnoéciowe moga byc¢
przechowywane w jednyni magazynie, z tym ze miejsca
przechowywania migsa, ryb i nabialu powinny byé roz-
graniczone, tak azeby artykuly te nie stykaty SIQ i nie
oddzialywaly na siebie ujemnie. -

§ 50. Magazyny artykulow zywnoscmwych syp-
kich badz miejsca ich przechowywama powinny by¢ su-
che, latwo dajace sie wietrzy¢, wyposazone w pdiki
skrzynie i stelaze.

§ 51. Skiady-i pomieszczenia na owoce i warzywa
powinny by¢ zaopatrzone w boksy i stelaze:

§ 52. 1. Na kiszonki nalezy w zasadzie przezna-
_czy¢ ‘osobne pomieszczenie.

2. W zakladach malych, w ktérych nie moina prze-
znaczy¢ oddzielnego pomieszczenia na kiszonki, nalezy
w piwnicy na warzywa wydzieli¢ cze$¢ pomieszczenia
w taki sposob, aby odlegio$¢ od warzyw do beczek z ki-
szonkami nie byla mniejsza niz 1| m, a $cianka dzialowa
powinna chronié¢ kiszonke przed pylem unoszgcym sie
przy nabieraniu i wsypywaniu ziemniakow.

§ 53. Pomieszczenia do przechowywania szybko
psujacych sie artykutow spozywczych powinny byé chio-
dzone (zaopatrzone w chlodnie albo bardzo szczelne ba-
seny z lodem i urzadzonym odpiywem wody).

§ 54. 1. Léd uzywany w zakladach musi odpowia-
da¢ warunkom okre$lonym w rozporzadzeniu Ministra
Zdrowia z dnia 22 grudnia 1949 r. w sprawie uzywania
lodu naturalnego do chlodzenia { konserwowania arty-
kutow zywnosci (Dz. U. Nr 65, poz. 537).

2. Zabrania si¢ przechowywania hezpoérednio na
lodzie nie opakowanych artyvkuléw zywnosciowych.,

3. Nie opakowane artykuly zywnosciowe nalezy
uklada¢ na drewnianych, czysto utrzymanych kratach,
przykrytych czysta cerata.

§ 55. Chleb i pieczywo nalezy przechowywad
w zamknietych oraz zaopatrzonych w wyvwietrzniki skrzy-
ntach lub szafach badZ na potkach przykrytych czystym
plotnem. Pierwsza potka powinna by¢ umieszczona na
wysokosci co najmniej ‘30 cm od podlogi. Chleb nalezy
uklada¢ na boku, )

§ 56. 1. Sypkie i suche artykuly naleiy przecho-
wywac w skrzyniach z wywietrznikami lub w workach.

2. Worki nalezy uklada¢ na legarach w staple,
migdzy ktérymi powinien pozostawaé odstep okolo 50 cm,

odleglos¢ zas stapli od $cian magazynu powinna wyno-
si¢ 25-30 cm.

§ 57. Owoce powinny by¢ przechowywane na pot-
kach lub stelazach luzem albo w opakowaniu iskrzvnki
azrurowe lub koszyki). Grzyby $wieze moga bve
chowywane w magazynie nie dluzej niz 10 godzin w tem-
peraturze ponizej + 10°C,

T e

§ 58. 1. Nastepujgce produkty mozng przecio-
wywa¢ pod. warunkiem natychmiastowego ochlodzeinia
ich do temperatury + 10°C i przestrzegania czasu, po

uptywie klérego powinny by¢ bezwzglednie podidane
cieplnej obrdbce:
1) nadzianki — do 6 godzin, z tym iz przed uryciem.
do potrawy nalezy je dokladnie przesmazyé¢;
2) ryby wypatroszone i posolone lub skropione octemn
— do 12 godzin;

3} duze kawaltki miesa surowego, dréb w calosci, kos-
ci nie solone — do 18 godzin, solone lub skrapiane
octem — do 24 godzin, zalewane 3% octem - do
48 godzin;

4) podroby, jedynie po dokladnym ugotowaniu — 10
godzin;

5) polfabrykaty owocowe w stanie nie konserwowa-
nym — 18 godzin;
6)" polfabrykaty miesne panierowane — 6 godzin.

2. Czas przechowywania liczy sie od chwili wyda-
nia surowca do produkcji do czasu podjecia obrobki
cieplnej. ‘

§ 59. 1. Dopuszczalny czas wydawania dan pierw-
szych i drugich na gorgco wynosi do 6 godzin liczqc od
chwili wyprodukowania potrawy.

2. Pierwsze i drugie dania, wydawane na goraco,
do czasu wydania ich do konsumpcji nalezy przetrzymy-
wa¢t na gorgcej plycie kuchennej. -

§ 60. 1. Wyroby podawane na zimno, jak mieso
i ryby w majonezie, galarety z ndzek, drobiu, ryb, pa-
sztety. jaja faszerowane, miegso siekane, paszteciki ilp.,
powinny by¢ wydawane do konsumpcji najp6iniej w cig-
gu 12 gedzin liczac od chwili wyprodukowania.

2. Przez caly czas produkty te musza byl prrze ho-
wywane w temperaturze nie przekraczajacej + 12°C.

§ 61. Okreslony w §§ 58, 53 i 60 czas przechowy-
wania produktu obejmuje réwniez czas ewentualnego
przewozu tego produktu.

§ 62. Przechowywaé gotowane potrawy przez czas
dhuzszy niz okres$lony w § 59 mozna tvlko wyjgtkowo
i przy zachowaniu nastepujgcych warunkéw:

1} polrawy wydawane na gorgco, ktére maja by¢ prze-
chowywane, powinny by¢ przed zdjeciem z piviy
i chlodzeniem zagotowane, a nastepnie dopicro osig-
bione do temperatury + 12°C;

2) potrawy przeznaczone do wydawania na goraco, a
przechowywane w chlodni, muszgq by¢ przed wyda-
niem zbadane organclepiycznie przez osobe odpo-
wiedzialng za jako$¢ produkcji; dopiero po zadowa-
lajacej ocenie potrawe wolno wyda¢ do konsumpcji
po uprzednim szybkim podgrzaniu jej do temper+'u-
ry wrzenia (100* C);

3) po wtérnym odgrzewaniu potrawy moga by¢ wyda-
wane najwyzej w ciagu 3 godzin.

§ 63. Leguminy studzone. kremy, budynie, kisiele,
galaretki itp. moga by¢ wydawane w czasie do 10 goi~in
po ich przygotowaniu, pod warunkiem jednak, Ze przez
caly ten czas potrawy byly przechowywane w tempera-
turze nie przekraczajgcej + 12°C.
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X. Obrobka artykulow zywnosciowych,

§ 64. W =zakladach powinny bvé w zasadzis od-
dzielne pomieszczenia do prac powodujacych zanieczysz-
czenie otoczenia .i-do prac czystych. W wyjaikowych
przypadkach, na wniosek kierownika zakladu, wiaicowy
organ sanitarny moze zezwoli¢ na wykonywanie purac
powodujacych zanjeczyszczenie otcczenia w kuchni, pod
warunkiem odpow1eunego quaelema miejsca ng te
prace.

§ 55. Mieso nalezy my¢ w duzych kawatkach
(2—3 kg) w zimne] Wwodzie, mozliwie bieiqcej‘, wykonujac
to szybko, aby migso nie moklo.

§ 66. 1. Moczenie ryb zawierajgcych od 17 do
20“/0 soli, przeznaczonych do golowania, powinno trwac
nie dluzej niz 12-godzin, a przeznaczonych do smazeu:a
— nie dhzej, niz 24, godziny.

2 Najlepszym sposobem moczenia ryb Jest
n oblewanie zimna woda w wannie z odplywem albo
2} moczenie w stojacej wodzie zmienianej co godzine.

W tych warunkach na wymoczenie ryb nie trzeba

wiecej niz 5-6 godzin.

3. Moment zakonczenia moczenia ustala sie nrzez
probne gotowanie albo smazenie, polgczone z oceng orga-
noleptyczng (probg smakowa).

4. Oczyszczone i wypatroszone ryby oraz uzytecz-
ne czgsici ryb {glowa, osciec, ogony, pletwy itp.) powin-
ny byé doktadnie umyte i natychmxast oddane do obrob-
ki cieplnej.

§ 67. . Nie wolno uzywaé _solongj ryby wymoczonej
do potraw pqdawanych na surowo. W stanie sutrowym
moga by¢ wydawane do konsumpcji tylko sledzie,

§ 68. . Odmrazanie ryb. $redniej wielkosci, o wadze
do 3 kg, przeprowadza sig w czystej zimnej wodzie, a ryb
duzych (ponad 3 kg wagi) — bez wody na stolach lub
deskach, we wzorowo czystych pomieszczeniach i w tem-
peraturze pokojowej {16% do 18" C).

-§ 69. Mieso nalezy odmraza¢ w tuszach, poldw- -

kach lub ¢wiartkach, zawieszonych na odpowiednich ha-
kach, Nalezy uzna¢ je za odmrozone, gdy osiggnie spnis-
tos¢ migsa §wiezeqo, a temperatura wewnatrz wynosi od
+ 1 do +3°C.

§ 70. 1. Owoce, warzywa, jarzyny zielone oraz
grzyby po ‘przebraniu i oczyszczeniu powinny byé¢ do-
ktadnie i szybko umyte w zimnej wodzie, w miare m>2-
nos$c¢i biezacej, a do gotowania nalezy je zalewad wrza-
ca wodg w celu lepszego zachowania w nich witamin.
Wszystkie warzywa nalezy gotowaé tylko do momentu
zmiekczenia, Woda, w ktérej gotowely sig warzywa, po-
winna by¢ w miare moznosci-uzyla do przygotowania
innych potraw w tym samym dniu.

2. Warzywa, ktérych korzenie przeznaczone sa na
surdwki, nalezy przed obieraniem wymy¢ szczotkya ryzo-
wa. Stare i zwiedle warzywa naleizy przed obieraniem
namoczy¢, aby napgcznialy. Przy gotowaniu warzyw nie
nalezy dodawaé sody. Warzywa straczkowe suche po-
winny by¢ wymyte i namoczone przed gotowaniem.

. § 71. Miegso nalezy gotowac w kawal\'aca o wa-
dze 2-3 kg.
§ 72. Kotlety z miesa lub dzwonka ryb naleiy sma-

1y¢ w nagrzanym do temperatury wrzenia tluszczu z oby-
dwu stron przez okolo 8 minut, po czym nalezy je prze-
trzymywad¢ w. goragcym piekarniku przez okolo 10 minut.
W przypadku przyrzadzania ich na zamowienie naiezy
je smazy¢ okolo 15 minut,
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XL Wpydawanie potraw.

§ 73. Przy nakladanwu potraw nalezy posbiy wasn

sie iyzkami, lopatkami, szczypcami, widelrami w taki

sposodb, azeby nie dotykac potraw rekami.
§ 74. Swiezo przyrzadzonych potraw nie wo'no nle-
szal z potrawami pozostalymi z poprzedniego dnia.

§ 75. 1. Wydawane do konsumpcji potrawy gorace
powinny posiada¢ nastepujgce temperatury:
1} zupy — co najmniej + 75 C;
2) drugie dania — co najmniej + 65° C
3) napoje gorace + 80 C
2. Temperatura dan i napojéw podawanych na zim-
no moze sie waha¢ w granicach od 0 do + 14° C.

§ 76. 1. Potrawy wydawane na goraco, przenoszo-
ne lub przewozone w termosach, powinny by¢ wydane
do spozycia najpdzniej w ciagu 3 godzin.

2. W przypadku niemozliwoéci zuzycia tych potraw
W oznaczonym czasie mozna je po powtdérnym zagoto-
waniu wydawac¢ znéw w ciggu 3 godzin.

§ 77. Przewdz artykulow zywnos$ciowych powinien
sie odbywac zgodme z obowxqzu;qcyml przepisami.
XIL ~Przeplsy dotyczqce wody uzywanej w zakladzie.

§ 78. Wszystkie zaklady pcwihny uzywaé wedy
odpowiadajgcej wymaganiom sanitarnym' okreslonym w
rozporzadzeniu Ministrow Opieki Spolecznej i Spraw
Wewnetrznych z dnia 27 sierpnia 1933 r. o wodzie do
picia i potrzeb gospodarczych {Dz. U. Nr 79, poz. 562).

§ 79. 1. W przypadku gdy zaklad zaopatruje sie
w wode nie z sieci wodociggu publicznego, lecz z wias-
nych zrédel zaopatrzenia w wode (wlasny wodociag,
studnia, Zrédlo naturalne), kierown’k zakladu, w porozu-
mienin z wlasciwym organem sanitarnym, obowigzany
jest zapewni¢ systematyczng laborateryjna kontrole ja-
kosci wody.

2. Wyniki laboratoryjnego badania wody powinny
by¢ przechowywane w aktach, dostepnych dla kontroli
sanitarnej.

§ 80. Kierownik zakladu odpowiedzialny jest za
techniczny i sanitarny stan eksploatowanych przez za-
ktad wlasnych lub przekazanych do uzyikowania urza-
dzen do zaopatrywania w wode oraz obowiazany jest do
usuwania stwierdzonych przez kontrole sanitarng usterek
w tych urzgdzeniach.

§ 81. Jezeli zaklad nie posiada wlasnych urzadzen
do zaopatrywania w wode, lecz korzysta z urzadzen be-
dacych w eksploatacji innych zakladéw, instytucji .ub
0sob prywatnych, kierownik ~zakladu obowiazany jest
zada¢ od wlasciwego organu sanitarnego odpiséw wyni-
kow badan laboratoryjnych wody z tych urzgdzen.

§ 82. 1. Dowozienie wody do zakiadu powinno od-
bywac sie w specjalnie do tego celu przeznaczonych cv-
sternach, beczkach, ktére musza by¢ zabezpieczone przed’
kurzem i owadami przez szczelne ich zamknigcie.

2. Naczynia te powinny by¢ okresowo myte i od-
kazane wedlug wskazowek wilasciwego organu saniar-
nego. v

§ 83. 1. Do przechowywania wody w powmieszcze-
niach zakladu lub na zewngtrz nalezy uzywa? stagwi,
kadzi lub beczek czystych, szczelnie nakrytych i odka-
zanych (§ 82 ust. 2).

2. Wielkoi¢ naczyn do prrechowywania worly oraz
ich ilos¢ powinna by¢ tak obliczena, by do golowauia
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i mycld naceys usywana byla woda pizechowywana ale
‘dfuze] niz jedng dobe. ‘

§ 84. 1. Sposdb czerpania przéc§1owywanej wody
nie powinien stwarzaé mozliwodci jej zanieczyszczenia.
Najbardziej higieniczne jest czerpanie wody przy pomocy
wmontowanego kurka, umieszczonego kilka centymeirow
ponad dnem naczynia,

2. Naczynia z wodg nalezy ustawic¢ na odpowiednim
podwyzszeniu,

3. W wyjatkowych przypadkach — tylko za ze-
zwoleniem wlasciwego organu sanitarnego — mozna do
czasu zorganizowania podanego w ust. 2 sposobu czer-
pania wody uzywac¢ do tego celu specjalnych naczyn.

4. Pomieszczenia. w ktorych przechowuje sig wole,
powinny by¢ utrzymane we wzorowej czystosci

XIIl. Obowiazki persenelu zakladow.

§ 85 1. Kiercwnik zaktadu obowigzany jest za-
pewni¢ odpowiednie warunki.do wykonywania przepisow
'niniejszegor zarzadzenia. .

2. Kierownik zakladu obowigzany jest dopilnowac
wlasciwego wykonania przepiséw sanitarnych w zakla-
dzie. :

§ 86. 1. Magazynier obowiazény jest utrzymywac
stale wzorowa. czystos¢ i porzgdek w pomieszczeniach
magazynowych. ‘

2. Magazynier Qbowi%;zany jest dba¢ o wlasciwe
przechowywanie surowca i o racjonalng gospodarkg ma-
gazynowa. o

3. Do obowiazkdéw magazyniera nalezy rowniez do-

kladne sprawdzanie przyjmowanych dla zakiadu arty-
kutéw zywnosci. W przypadku ustalenia:

1) ze jakos¢ nadchodzgcych produkiéw nie jest zgodna
ze specyfikacja lub listem przewozowym,

2) ze jakos$¢ towaru jest watpliwa,

3} Ze naruszono przepisy o transporcie,

magazynier obowiagzany jest zawiadomi¢ o tym kierow-
nika zakladu, sporzadzi¢ odpowiedni protokél warunko-
wego przyjecia lub odmoéwié przyjecia.

§87. 1. Kierownik kuchni i garmazerni obowigzany
jest dopilnowag¢, aby:

1) surowce i pélfabrykaty uzywane do produkcji po-

- traw i wyrobow gotowych odpowiadaly wymaga-

niom sanitarnym; .

2) przetwarzanie surowca na potrawy i wyroby gotowe
przebiegalo zgodnie z przepisami niniejszego zarzg-
dzenia. - . .

2. W przypadku przekazywania gotowych wyrnbdw
do innego zaktadu kierownik produkcji, danego dzialu,
obowigzany jest dopilnowa¢ wlasciwego opakowania
i zaladowania towaru, zgodnie 2 wymaganiami sanitarno-
higienicznymi. . )

§ 88. Jezeli zaklad posiada wlasne $rodki transpor-
towe, kierownik zakladu obowiazany jest dopilnowaé
wlasciwego pod wzgledem higieny utrzymania i ekspioa-
towania- ich.

§ 89. Poszezegdlni pracownicy zakladu moga tyé
pociagani indywidualnie do odpowiedzialnosci za aie-
przestrzeganie przepiséw niniejszego zarzadzenia,

Minister Zdrowia: w z. B. Kozusznik
Minister Handlu Wewngtrznego: w z. J. Kiljaniczyk

Zatgcznik do zarzadzenia Ministrow
Zdrowia i Handlu Wewnetrznego 2
dnia 30 listopada 1953 r. (poz. 165).

PROGRAM SZKOLENIA W ZAKRESIE TZW. MINITMUM SANITARNEGO DLA PRACOWNIKOW ZAKLADOW
ZYWIENIA ZBIOROWEGO

Wsiep.

Szkolenie w zakresie minimum sanitarnego, okrestone
w niniejszym programie, przewidziane jest dla persoaeiu
zakladow zywienia zbiorowego: kucharzy, podkurter-
nych, pomocy kuchénnyeh, magazvnieréw, kelnerow
{ewent. podajgcych), gospodyn, blokierek, zmywajiycvceh
i sprzataczek, a zatem tej czesci pracownikéw ktdra ‘est
zajeta bezposrednio przy produkcji lub ma nig kierowa¢,
a ponadto dla pracownikéw jednostek sprawujacych aad-
z6r nad zaktadami, dla pracownikéw centralnych garma-
zerni, zakladéw pomocniczych itp. Program ogranicza za-
kres poszczegolnych zagadnienr 'do podstawowych wia-
domosci, koniecznych dla zrozumienia wymagah sani-
tarnych stawianych przed pracownikami zakladow zy-
wienia zbiorowego.

Program minimum sanitarnego przewidziany jest dla
2 grup pracownikéw:

1) kierownikéw zakladoéw, resortowych pracownikow
zarzadow, inspektoréw, kucharzy, podkuchennych,
pomocy kuchennych, magazynieréw, gospodyn, gar-
mazerdw, bufetowych, ktérzy majg opanowac kurs
w caloéci, tj. w ramach 16 godzin wedlug progrsmu;

2) Zespotu kélneréw lub podajacych, blokierek, sprzata-
czek, zmywajacych i innych ktérzy przechodza kurs
skrocony w zakresie tematow 1, 3, 6 i 7 — lacznte
7 godzin

Temat 1.

Znaczenie zywienia zbiorowego dla 2drowia ludnosct
i ekonomiki kraju.

1 godzina
Zywienie zbiorowe:

1) daje mozliwos¢ racjonalnego zywienia szerokich mas
Iudnosci;

2) przybliza miejsce spozycia positkow do miejsca pra-
cy dajgc moznos¢ unikniecia dlugich przerw misdzy
positkami i przyczynia sie do zwiekszenia wydaj-
nosci pracy;

3) odciagza kobiety od czesci zaje¢ w gospodarctwich
domowych i umozliwia im prace na rowni z mqgzczyz-
nami w przemysle i innych zakladach pracy;

4) umozliwia postawienie zywienia mas na odrowiednim

poziomie sanitarno-higienicznym . i
sanitarny i zdrowotny;

ulatwia nanzor

5) daje mozno$¢ oszczedniejszej gospodarki.

Z rozwojem iywieriia zbiorowego wiaze sie jednak
wzrost odpowiedzialnosdci pracownikow zakladow Zywre-
nia zbiorowego i czynnikdéw kierowniczych za poziom
sanitarny i jakos¢ zywienia,



Temat - 2.
Pojecie o Zywnosci 1 zywieniu.
1l godzina.

Znaczenie prawidlowego zywienia dla rozwoju i pra-
oy cztowieka. Potrzeby organizmu w zakresie pobieranych
skladnikow ze Swiata zewnetrznego. Wazniejsze grupy
produktéw Zywnosci — zrédia skladnikéw pokarino-
wych. Sklad giéwnych produktow zywnosci.

I godzina

Glowne skladniki odzywcze. Biatko, tluszcze, weglo-
wodany, sole mineralne;, witaminy i ich znaczenie dla
organizmu ludzkiego. Pojecie o zapotrzebowaniu dobo-
wym czlowigke na skladniki odzywcze; wyraionym w
produktach Zywnosci.

" godzina

‘Pojecie o’ wartosci kalorycznej pozywienia 1 mozno-
#ct kontrolowania tej wartosci. Znaczenie odpowiedniego
zeStawienla produkidéw zywnosci w posilkach (uzupel-
nianie sig bialka, soli mineralnych, - witamin). Wplyw
cech organocleptycznych pezywienia (wyglad, smak, za-
pach poiraw) .ha trawienie i przyswajanie pozywienia.

Temat 3.
Zasady ‘mikrobiologil.
t godzina

Srodki spoZywcze jako sprzyjajace §rodowisko dla
drobnoustrojéw  saprofitycznych i chorobotwoérczvch.
Choroby morace sie udziela¢ tq droga. Pojgcie o drobno-
astrojach. ‘Warnnki potizebne do rozwoju drobnoustro-
jéw: od: owie'nia ‘pozywka, temperatura, wilgotnoss.
Przyczyny zakaznych choréb jelitowych i $rodki walki
2z nimi. Dur brzuszny,-dury rzekome, czerwonki bakteryj-
ne, zatrucia pokarmowe. Nosicielstwo bakterii i jego nie-
bernieczenstwo.

! gaodzinas

Drogi zakazenia produktéw zywnosciowych drobno-
ustrojami. Badania bakteridlogiczne zywnosci, zanieczy-
szczenis predukcji ~Zatrucia pokarmowe pochodzenia
niebakteryjnego, ‘Zarazenia wloiniami i wagrami. Zaka-
zenie jajami owsikéw przez spozywanie zabrudzonych
ziemia surowych warzyw,

Temat 4.

Wymagania sanitarme dla surowcéw i gotowych
produktow,

1 godzina

Rola surowca w higienie Zywienia. Przyklady. Mieso
i jego przetwory. ‘Ryby, ;przetwdry rybne. ‘Ocena Swie-
zosci miesa. Sposob pobierania proby do badania, Paso-
zyty miesne, mieso zwierzat chorych 1 zabezpieczerie
konsumenta przed tymi pasozytami. Przechowywanie
miesd w-zakladach zywienia zbiorowego z uwzglednie-
niem szybko psujgcych sie podrobdw: Chlodnie. Trans-
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port. Ocena swiezosci konserw i wedlin, Rozporzadzenia
regulujace obrot i transport miesa zwierzat rzeznych
i jego przetwordw.

1 godzina

Mleko i przetwory mleczne. Transport mleka, prze-
pisy obowiazujace w tym przedmiocie. Ocena $wiezosci
i jakosci mleka. Sposéb pobierania préby do badania.
Drobnoustroje mleka: chorobotwércze i niechorobotwor-
cze. Pojecie o pasteryzacji mleka. Sposoby i czas prze-
chowywania w zakladach zywienia zbiorowego. Smietana
i'sery, ocena ich jakosci i §wiezosci, przechowywanie.
Tluszcze zwierzece i roslinne oraz ich otrzymywanie.
Wlasnosci thiszczow. Przyczyny i warunki psucia- sie
thuszczéw {$wiatle, wilgoé, temperatura, drobnoustroje).
Ocena jakosci i §éwiezosci. Sposoby i czas przechowy-
wania w zakladach 2Zywienia zbiorowego. Najczasciej
popelniane- bledy przy stosowaniu tluszczéw w technice

-kulinamej.

1 godzina

Pieczywo. Transport. Prawidlowe prZzechowywanie.
Wady chleba. Obchodzenie sig z pieczywem w zakladach
zywienia zbiorowego. i majczeéciej popelniane bledy. Ka-
sze, maki i inne przetwory zbozowe. Szkodniki maczne
i ich zwalczanie. Zasady przechowywania. Pojecie normy
produktéw zywnosciowych i certyfikatu. Ocena organo-
leptyczna przetworéw warzywno-owocowych. Dozwo-
lone srodki konserwuiace i barwiace.

Temat §.

Wymagania sanitarne dla technoogii procesu kulinarnego
i gotowej produkcii.

! godzina.

Znaczenie §cistego przestrzegania przepisow sanitar-
nych dla jakosci, czystosci przygotowywanego pozywienia
i zapobiegania zatruciom pokarmowym. Koniecznosé prze-
strzegania wlasciwych drég krazenia produktéw w ‘pro-
cesie ich obrdbki. Izolacja miejsc prac ,brudnych” od
prac ,czystych” w pomieszczemiach produkcyjnych jako
wazny punkt pracy wstepnej przy obrébce warzyw, ryb,
drobiu itp. Mozliwosci i celowos$é¢ izolacji tych prac w
réznych warunkach lokalowych zakladéw zywienia zbio-
rowego. Obrobka wstepna i wtdrna surowca: warzyw,
oOwWoCow, jaj itp. produktéow brudnych. Przygotowarie
ciast gotowych, makaronéw i innych potraw krotko
gotujacych sie — z puhktu widzenia sanitarnego_'

1 godzina

Postepowanie z miesem zwierzat rzeznych, drobiu
i ryb w czasie przyrzadzania. Koniecznos¢ wydzielen‘a
specjalnych punktéw pracy dla przerdbki miesa surowego
{.oddzielnych dla miesa poddanego juz obrébce ciepine).
Uzywanie oddzielnych nozy i desek z odpowiednimy na-
pisami (,migso surowe”, ,migso gotowe') niezbsdnym
érodkiem zapobiegawezym. Zasady odmrazania miesa
i ryb. Moczenie solonego miesa i podrobdw, ryb, Pouste-
powanie z podrobami. jako szybko psujacymi sie pro-
duktami. Postepowanie z farszami, -galaretami itp. re-
-dzajami potraw z miesa, ktére podlegajg dalszemu przy-
rzadzaniu po obrébce cieplnej, co daje okazje do wior-
nych zakazen. Sanitarno-higieniczne wymagania dla cie-
plnej obrobki szybko psujgcych sie potraw z miesa i ryb.
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1 godzina,

‘Postepowanie przy przyrzadzaniu zaprawy do lodow
i wyrobie lodoéw. Zarzadzenia:dotyczace lodéw. Postepo-
wanie z mlekiem w zakladach zywienia zbiorowego (bary
mleczne). Instrukcja. Przygotowanie zimnych legumin,
kremow, wykanczanie ciastek i drogi ich zakazania. Wa-
runki i okresy przechowywania gotowych potraw przad
sprzedaza. Sposéb przechowywania kontrolnych positkow
w ciggu 24 godzin. Przepisy. Sanitarne wymagania przy
tozdzielaniu i podawaniu gotowej produkciji.

Temat 6.

Wymagania sanitarno-higieniczne dla struktury { organi-
zacji zakladéw izywienia zbiorowego, dla urwgdzen
i inwentarza.

1 godzina

Zrodla zakazen w zakladach Zywienia zbiorowego
oraz drogi szerzenia i sposoby zapobiegania tym zakaze-
niom. Utrzymanie w porzadku terenu ofaczajgcego za-
kiad. Walka z muchami i z gryzoniami. Planowanie
prac nad utrzymaniem czystosci zakladu, Sprzgtanie co-
dzienne i gruntowne. Utrzymywanie w czystosci sali jadal-
nej, pomieszczen produkcyjnych i skltadowych. Mycie
stotow, $cian, podldg, utrzymanie w nalezytym stanie
sanitarnym zlewow, krat, sciekow, ustepow. Dezynfek-
cja urzadzen i pomieszczen.

1 godzina

Wymagania sanitarne dla naczyn i pobialy. Obcho-
dzenie sie z naczyniami kuchennymi pobielanymi, drew-
nianymi. Wymagania dla mycia naczyn i maszyn kuchen-
nych (do mycia, obieraczki do warzyw 'itp.). Stosowanie
srodkow do mycia i dezynfekcji w zakladach zZywienia
zbiorowego. Zasada oddzielnych zmywalni dla naczyn
kuchennych i dla naczyn stotowych. Mycie naczyi sto-
towych. Rozwigzanie tego problemu w réznych wairun-
kach, Przebieg technologiczny mycia naczyn stolowych.
Zarzgdzenie w sprawie zmywania naczyn stolowych w
zakladach zywienia zbiorowego.

acmat 7.
I godzina
Znaczenie badan lekarskich dla ochrony zdrowia

konsumentow i zespolu pracownikow. Radania na nosi-
cielstwo. Szczepienia ochronne, Znaczenie poddawania

si¢ badaniom lekarskim w oznaczonych terminach. Przy-
klady skutkdow zaniedban. Higiena rgk.podstawowa spra-
wq higieny osobistej pracownika.

1 godzina

Kiedy my¢ rece? Sposéb mycia rak i ich utrzymanie
podczas i po pracy, Higiena osobista, ochrona i p :.g-
nowanie wioséw. Schludnos$¢ odziezy i obuwia. Odziez
ochronna, jej znaczenie, sposéb przechowywania w za-
kladach zywienia zbiorowego, dezynfekcia przez wvao-
towanie.
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