Rozdziat 10 — Podstawowa higiena
zywnosci w smazalniach ryb

Seafish i Krajowa Federacja Smazalni Ryb (National Federation of Fish Friers)
udostepniajg pakiety szkolenia eksternistycznego, ktore obejmujg umiejetnosci w
zakresie smazenia ryb i obstugi klientow. Kazdy z tych pakietow zawiera rozdziat
poswiecony zasadom higieny zywnosci w smazalniach ryb.

Ten program do samodzielnej nauki w zakresie higieny obejmuje podobny materiat,
jednak jest on przedstawiony bardziej szczegétowo. Ten rozdziat zawiera krotkie
podsumowanie gtdwnych problemow, przed jakimi stojg smazalnie ryb.

CELE TEGO ROZDZIALU
Pod koniec tego rozdziatu student bedzie w stanie:

wymieni¢ kluczowe temperatury istotne dla utrzymywania bezpieczenstwa zywnosci
w smazalni ryb;

opisa¢ gtébwne elementy efektywnego harmonogramu utrzymania czystosci w
smazalni ryb;

wyjasni¢ odpowiednie procedury przechowywania i obrébki niezbedne na potrzeby
utrzymania bezpieczenstwa zywnosci w smazalni ryb;

wymieni¢ gtbwne zagrozenia dla bezpieczenstwa zywnosci i odpowiednie $rodki ich
kontroli;

zrozumie¢ znaczenie:

e zarzadzania olejem i unikania zanieczyszczenia,
e alergendw i innych czynnikdw zanieczyszczajgcych.

Jezeli dany temat zostat odpowiednio szczeg6towo omowiony we wczesniejszych
rozdziatach tego modutu, NIE zostanie on uwzgledniony w tym rozdziale.



KLUCZOWE TEMPERATURY
Temperatura przechowywania

Zywnosé niepoddana obrébce termicznej

Rvba mrozona -18°C
y rozmrozona 0°C do 4°C
Mi np. kietbaski | 0°C do 5°C
ieso :
Mieso w ciescie np. placki 2
nadzieniem 5°C do 8°C
. mrozony -18°C
Drob rozmrozony 0°C do 4°C

Idealna temperatura przechowywania niepoddanych obrébce cieplnej plackow z
nadzieniem miesnym wynosi 5°C. Nie nalezy jednak przechowywac ich zbyt diugo,
poniewaz ich jako$¢ pogarsza sie nawet po schtodzeniu, a jeden placek z plesnig
wystarczy, by zniszczy¢ dobre imie Twojej firmy. Zaleca sie przechowywanie

w temperaturze ponizej 8°C.

Nabiat

Masto Sch’f_odzone 0°C do 4°C
Mrozone -18°C

Ser

Mleko 0°C do 4°C

Margaryna

Maka 5°C do 10°C

Wody mineralne 2°C do 3°C

Zywno$é poddana obrébce Powyzej

termicznej na wystawie 63°C

Gorgce potrawy nalezy najpierw jak najszybciej schtodzi¢ — nie moze to jednak trwac
dtuzej niz 172 godziny — a nastepnie umiesci¢ w lodéwce w temperaturze okoto 4°C.
Wszelkie produkty spozywcze, ktérych termin przydatnosci do spozycia minat,
nalezy wyrzucic.

Podgrzewanie i odgrzewanie

Gorgce placki z nadzieniem miesnym nalezy podawac na goraco, tj. w temperaturze
powyzej 63°C. W pierwszej kolejnosci muszg zostac jak najszybciej podgrzane do
temperatury 75°C. Jezeli temperatura poddanych obrdbce cieplnej plackow spadnie
ponizej 63°C, nie nalezy ich odgrzewac.

Poddane obrdbce termicznej placki z nadzieniem miesnym, ktére pochodzg od
producenta zewnetrznego, mozna odgrzewac, ale temperatura ich wnetrza powinna
wynie$¢ ponad 82°C*. Nastepnie do momentu podania mozna utrzymywac je w
temperaturze 63°C.

* obowigzkowo w Szkocji, zalecane w innych cze$ciach Wielkiej Brytanii.



EFEKTYWNE UTRZYMYWANIE CZYSTOSCI

Nalezy opracowac pisemny plan utrzymywania czystosci w celu zapewnienia, ze
wszystkie czesci zaktadu bedg sprzatane we wiasciwych odstepach czasu. Musi on
wskazywac elementy, ktére majg zosta¢ wyczyszczone, czestotliwosc¢ ich
czyszczenia oraz wymagane srodki chemiczne i metody. Ten plan nalezy umiesci¢
w widocznym miejscu w lokalu, a jego kopie przekaza¢ osobom odpowiedzialnym za
utrzymanie czystosci.

Wyznaczona osoba powinna odpowiadac za kontrolowanie, czy plan jest nalezycie
realizowany i czy czystos¢ jest utrzymywana wedtug satysfakcjonujgcych
standardéw.

Ponizsze wytyczne nalezy traktowac jako minimalng czestotliwosc sprzatania:

» Podlogi: codziennie i powinny pozostawac czyste na zakonczenie dnia pracy.

* Powierzchnie robocze: po kazdym uzyciu.

» Sprzet, przybory: po kazdym uzyciu.

+ Pdlki, szafki: oprézniac i myc raz w tygodniu.

* Maszyny: po uzyciu kazdego dnia i przed zmiang produktu.

« Sciany i sufity: tak czesto, jak to konieczne; niektére miejsca mogg wymagaé
codziennego czyszczenia.

+ Toalety: raz dziennie lub czesciej w razie potrzeby.

+ Powierzchnie wchodzace w kontakt z zywnoscia i uchwyty drzwi lodéwek
nalezy dezynfekowac regularnie (najlepiej po kazdej zmianie), by zapobiegac

rozprzestrzenianiu sie bakterii.

W przypadku mycia recznie sprzetu, sztuccow, naczyn stotowych itp. nalezy
korzysta¢ ze zlewu dwukomorowego do mycia i ptukania oraz z detergentu i srodka
dezynfekujgcego.

Przy braku srodka dezynfekujacego temperatura wody uzytej do ostatniego
ptukania powinna wynosié¢ powyzej 82°C.

Gorgca woda wprawdzie zabija wiekszos¢ bakterii, ale nie dziata (lub nie do konca
skutecznie) na przetrwalniki. Gorgca woda z kranu (okoto 45°C) nie wystarcza do
usuniecia wiekszosci patogendw, ale woda o temperaturze 82°C tak. Wiekszo$¢
zmywarek gastronomicznych podgrzewa myte naczynia do tej temperatury, by
usunac patogeny i przyspieszy¢ suszenie naczyn. Utrzymywanie temperatury 82°C
przez 2 minuty to stuszna praktyczna zasada.



PRZECHOWYWANIE

Jezeli przechowujesz zywnos¢ w miejscu jej przygotowywania, musisz zapewnic¢, by
byta ona chroniona przed szkodnikami. Z tego powodu make nalezy przechowywac
w puszce ze stali nierdzewnej ze szczelnie zamykang pokrywa.

W miejscu przygotowywania potraw nie nalezy przechowywac ziemniakdw. Nalezy
je przechowywac nad podtogg, na paletach w specjalnym obszarze. Upewnij sig, ze
ziemniaki nie sg przechowywane przy scianie, a pomieszczenie jest nieskazitelnie
czyste.

Nie wolno pozwalaé na gromadzenie odpadkéw w zadnym miejscu wewnatrz sklepu,
poza szczelnie zamykanym koszem na Smieci.

Chemiczne srodki czystosci nalezy przechowywac z dala od zywnosci i surowcow,
by unikngé przeniesienia zakazenia lub przypadkowego zanieczyszczenia.

Surowce nalezy przechowywac w oryginalnych opakowaniach, a jezeli konieczne
jest przeniesienie ich do innych pojemnikéw, trzeba upewnic sie, ze sg one wyraznie
oznakowane za pomocg informacji umozliwiajgcych petng identyfikacje.

Wszelkie znane alergeny (np. mgke zawierajgca gluten) nalezy przechowywacé z
dala od wszelkich innych produktow, ktére mogg zosta¢ nimi zanieczyszczone (jak
np. mgka bezglutenowa).

Schiodzone ryby nalezy przechowywa¢ w lodéwce na ryby. Jezeli po zamknieciu
lokalu pozostaty niewykorzystane rybie filety, nadal bedg one dobrej jakosci i w petni
bezpieczne pod warunkiem przechowania ich w lodéwce i wykorzystania w pierwszej
kolejnosci na drugi dzien.

ZARZADZANIE OLEJEM | ALERGENY

PotgczyliSmy temat zarzgdzania olejem i alergenéw, miedzy innymi dlatego, ze
Srodek smazalniczy moze by¢ powodem przeniesienia alergenow z jednego
produktu na inny.

Prawo naktada na restauracje i lokale sprzedajgce dania na wynos obowigzek
poinformowania klientéw, jezeli ktorykolwiek z 14 gtownych alergendéw pokarmowych
znajduje sie w serwowanych przez nie daniach.

14 alergenow, o ktérych nalezy informowac, to:

o seler, ptatki zbozowe zawierajgce gluten, jaja, mleko;

e ryby, skorupiaki, mieczaki;

e tubin, musztarda, orzechy, orzeszki ziemne, sezam, soja i dwutlenek siarki
(okreslany czasami jako siarczyny).

Jaja mozna znalez¢é w majonezie wykorzystywanym do przyrzgdzenia domowego
sosu tatarskiego. Moze on stwarzacC zarowno zagrozenie alergiczne, jak i wigzac sie



z ryzykiem dla bezpieczenstwa zywno$ci, jezeli niewtasciwa kontrola temperatury
doprowadzi do rozmnozenia sie bakterii.

Z tego powodu sos tatarski domowej roboty nalezy uznawac za danie wymagajace
szczegolnej ostroznosci, czyli danie wysokiego ryzyka.

Gluten w mace to kolejny dobrze znany alergen. Wiele smazalni ryb rozwigzato ten
problem, organizujgc ,dni bez glutenu” i korzystajgc ze sprzetu do smazenia, ktéry
nie ma kontaktu z glutenem.

Gluten znajdujacy sie w zwyktej mace/panierce moze z tatwoscig przenikngc do
oleju i wszystkiego, co sie na nim smazy. Dlatego do przyrzgdzenia bezglutenowej
ryby z frytkami nalezy uzy¢ swiezego lub niezanieczyszczonego oleju.

Glutenu nie da sie w zaden sposéb usung¢, uwazaj wiec, zeby nie zanieczyscic
oleju.

Niektére smazalnie serwujg codziennie dania bezglutenowe. Majg osobng patelnie
przeznaczong wytgcznie do smazenia ryb w bezglutenowej panierce oraz osobne
przybory kuchenne, sita itp., by unika¢ przenoszenia zanieczyszczen.

Zarzadzanie olejem jest wazne w smazalniach. Jezeli temperatura oleju jest zbyt
wysoka lub smazenie trwa zbyt dlugo, ryba z frytkami zawiera wyzsze stezenie
substancji chemicznej o nazwie akrylamid, a takze ma ciemniejszy brgzowy kolor.
Bardziej pozgdane jest nizsze stezenie akrylamidu.

Nieprawidtowe zarzgdzanie olejem, a w szczegdélnosci nieprawidtowa filtracja, moze
prowadzi¢ do zweglenia i rozpadu oleju. Nie stanowi to zagrozenia dla
bezpieczenstwa zywnosci, ale jest marnowaniem oleju.

Przy dobrym zarzgdzaniu olejem rzadko konieczne jest doktadne czyszczenie
patelni, ale nawet w najlepiej prowadzonych smazalniach ryb jest ono od czasu do
czasu wymagane. Znacznym zagrozeniem dla bezpieczenstwa zywnosci
zwigzanym z doktadnym czyszczeniem jest to, ze wszelkie pozostatosci
chemicznych srodkdéw czystosci na patelni moga przenikng¢ do nowego oleju.

Aby uzyskac wiecej informacji na temat zarzgdzania olejem, przeczytaj podrecznik
internetowy dostepny na stronie Seafood Academy lub zarejestruj sie na kurs ze
smazenia ryb NFFF Fish Frying.



INNE ZAGROZENIA DLA BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI

Smazalnie ryb narazone sg na wszystkie typowe zagrozenia dla bezpieczenstwa
zywnosci opisane we wczesniejszych rozdziatach tego modutu, a takze na
zagrozenia zwigzane z podawaniem gorgcych potraw klientom. Oto kilka z nich.

e Puree z zielonego groszku, sos curry i SOs pieczeniowy sg utrzymywane w
wysokiej temperaturze w bemarze — ale czy temperatura jest na tyle wysoka,
by unikng¢ rozwoju bakterii i produkcji toksyn? Cata zawartos¢ musi osiggng¢
temperature 75°C na etapie gotowania i pozostawaé w temperaturze powyzej
63°C w trakcie przechowywania na gorgco. Nie nalezy ponownie
wykorzystywaé niesprzedanych produktéw nastepnego dnia.

o W Szkocji na etapie obrébki cieplnej te potrawy muszg zostaé
podgrzane do temperatury co najmniej 82°C.

e Osci w filecie rybnym. Ciezko w to uwierzyc, ale zaliczajg sie do zanieczyszczen
fizycznych — zwtaszcza jesli utkng komus$ w gardle.

e Zielone ziemniaki zawierajg toksyne o nazwie solanina. Nalezy przechowywac
ziemniaki z dala od miejsca narazonego na dziatanie swiatta stonecznego i
wyrzucacé wszelkie zielone ziemniaki.

e Zastepowanie ryby innymi sktadnikami. Nie jest to bezposrednio kwestia
dotyczgca bezpieczenstwa zywnosci, ale moze prowadzi¢ do odpowiedzialnosci
prawnej w $wietle standardow handlowych.

Minimalna temperatura przechowywania poddanych obrébce termicznej
produktéw spozywczych nie powinna spasé ponizej 63°C pomiedzy
momentem przygotowania a sprzedazy.



