Organizacja zaplecza gastronomicznego w szpitalu

Bezpieczna kuchnia

Wiestawa Grzesinska

Nie zyjemy, aby jesc, ale jemy, aby zy¢ — stowa te nabierajg szczegolnego znaczenia w przypadku
zywienia ludzi chorych. Wiadomym jest bowiem, ze odpowiednia dieta moze by¢ czynnikiem wspo-
magajacym leczenie. Dlatego nalezy bezwzglednie zwraca¢ uwage na jakos¢ przygotowywanych
positkow zarowno pod wzgledem zdrowotnosci, atrakcyjnosci sensorycznej oraz dyspozycyjnosci.

W celu panowania nad jakoscia zdrowotng
i bezpieczenistwem gotowych positkéw i potraw,
w zakladzie gastronomicznym musi by¢ prowa-
dzona systematyczna kontrola, $cisle potaczona
z procesem produkcji. Konieczne jest wprowa-
dzanie systemdéw zapewnienia bezpieczenstwa
wyprodukowanej zywno$ci, jakimi sg GMP (do-
bra praktyka produkcyina), GHP (dobra praktyka
higieniczna) i HACCP (analiza zagrozen i krytycz-
ny punkt kontrolny), jako narzedzia poprawy sta-
nu i zapewnienia wysokiego standardu higie-
nicznego warunkow produkcji i przetwarzania
Zywnosci.

System kontroli HACCP polega na dokladnej
analizie calego procesu technologicznego i okresle-
niu miejsc, ktére musza by¢ kontrolowane, w celu
zapobiezenia lub wyeliminowania wystapienia za-
grozenia zdrowotnego lub zepsucia produktu. Za-
tem system HACCP jest stosowany do eliminowa-
nia ryzyka zwiazanego z biologicznym, chemicz-
nym i fizycznym zanieczyszczeniem zywnosci.
Wszystkie mozliwe skazenia zywno$ci moga po-
chodzi¢ z trzech Zrodel — surowca, linii produkcyj-
nej, otoczenia linii produkeyjnej.

Wiele zagrozen mozna wyeliminowaé juz
na etapie projektowania zaplecza technologiczne-
go. Duzy udzial w tworzeniu jakosci gotowego
produktu ma otoczenie linii produkcyjnej, ktéra
nie dziata jako wydzielony obiekt niekontaktujacy
si¢ z otoczeniem. Zle zlokalizowanie i nieprawidlo-
we rozplanowanie zaplecza zakladu, niedostoso-
wanie wyposazenia do profilu i rozmiaréw produk-
¢ji, brak odpowiednich urzadzeti wodno-kanaliza-
cyjnych i wentylacyjnych stwarza sytuacje zagro-
zenia bezpieczefistwa i higieny pracy, a takze
sprzyja powstawaniu zatru¢ i zakazen pokarmo-
wych. Niemale znaczenie ma réwniez odpowiedni
dob6r mebli i urzadzen gastronomicznych. Wadli-
wa konstrukcja urzadzen i mebli oraz ich ustawie-
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nie moze by¢ przyczyna zwigkszonego ryzyka ska-
zenia Zywnosci.

Wsréd 9 podstawowych zasad GMP/GHP, az
5 dotyczy bezposrednio prawidlowej organizacji za-
plecza gastronomicznego, co ma bezposrednie
przelozenie na prawidtowo wykonany projekt tech-
nologiczny zaplecza gastronomicznego. Sa to: od-
powiednie zlokalizowanie budynkéw i wykoncze-
nie wnetrz pomieszczen, odpowiedni uklad funk-
cjonalny pomieszczenr, wlaciwe zaprojektowanie
ciaggdw technologicznych z wyraznym oddziele-
niem operacji brudnych od czystych, odpowiednio
dobrane wyposazenie zakladéw w sprzet i urzadze-
nia o konstrukcjach tatwych do mycia i dezynfek-
dji, zapewnienie wymaganej do prawidlowego pro-
wadzenia procesow technologicznych ilodci i jakosci
wody i innych mediéw, dobrze zaprojektowany
proces technologiczny wraz z instrukcjami poste-
powania w czasie jego realizacji.

Jak zatem prawidlowo zaprojektowac zaplecze
gastronomiczne szpitala?

Bezposrednio méwi o tym rozporzadzenie Mi-
nistra Zdrowia z 22 czerwca 2005 r. w sprawie wy-
magan, jakim powinny odpowiada¢ pod wzgledem
fachowym i sanitarnym pomieszczenia i urzadzenia
zakltadu opieki zdrowotnej (DzU Nr 116,
poz. 985). W rozporzadzeniu tym w zalaczniku
nr 1 punkt XXIII zostaly okreslone szczegétowe
wytyczne do projektowania kuchni szpitalnych,
czyli inaczej zaplecza gastronomicznego szpitali.

Nalezy zatem podkresli¢, ze kuchnia szpitalna
winna by¢ zlokalizowana w wydzielonym budyn-
ku, polaczonym przejsciem krytym lub tunelem
podziemnym z blokiem f6zkowym szpitala i po-
szczegblnymi oddzialami. Dopuszcza si¢ lokalizacje
kuchni w zespole gtéwnym szpitala, pod warun-
kiem zapewnienia bezkolizyjnej obstugi kuchni
oraz braku uciazliwosci. Na terenie zaplecza winny
by¢ wydzielone strefy technologiczne: magazyno-



wania, obrobki brudnej surowcéw, obrébki czystej
produktéw, obrobki cieplnej i schladzania, ekspe-
dygji lub porcjowania i ekspedycji positkéw, cen-
tralnego mycia naczyn stolowych, skladowania od-
padkéw poprodukeyjnych oraz pokonsumenckich,
administracyjno-socjalna. Dopuszcza si¢ usytuowa-
nie pomieszczef zaplecza gastronomicznego poni-
zej poziomu terenu, przy czym nalezy uzyska¢ zgo-
de stosownych urzedéw administracji pafistwowe;j.

Lokalizacja zmywalni naczyf stolowych oraz
funkcjonalne rozwigzanie ustawienia technolo-
gicznego jest zagadnieniem niezwykle waznym.
Wazne jest, aby zmywalnia usytuowana zostala
w miejscu dogodnym zaréwno do zwrotu naczyn
brudnych z oddziatéw szpitalnych, jak bezkoli-
zyjnego odprowadzenia odpadkéw pokonsu-
menckich.

Wszystkie pomieszczenia zaplecza gastrono-
micznego muszg by¢ ze soba odpowiednio powia-
zane. Ich prawidlowe wzajemne usytuowanie, czy-
li prawidtowy uklad funkcjonalny pomieszczeni za-
kladu gastronomicznego, decyduje o organizacji
pracy i sprawnosci przebiegu proceséw, takich jak
zaopatrzenie i magazynowanie oraz wplywa
na ilo$¢ i jako§¢ produkgji, poziom $wiadczonych
ustug, spelnienie wymagan sanitarnych i bezpie-
czenstwa.

Jednakze odpowiedni uktad funkcjonalny sam
w sobie nie zagwarantuje wysokiego standardu hi-

gieny produkgji i bezpieczenstwa pracy. W celu
zapewnienia racjonalnego przebiegu proceséw
produkgji potraw niezbedne jest nie tylko zapew-
nienie odpowiedniego uktadu funkcjonalnego, ale
réwniez wlasciwego ustawienia urzadzed w obre-
bie poszczeg6lnych pomieszczeni zaktadu. Szcze-
gblna uwage nalezy zwr6ci¢ réwniez na dobdr od-
powiedniego wyposazenia technologicznego po-
mieszczen — i to nie tylko pod wzgledem techno-
logicznym, ale takze higienicznym. Pamietajgc
o wzgledach higienicznych nalezy réwniez zwrécié
uwage na dostosowanie sposobu wykonczenia jego
wnetrz do okreslonych funkeji pomieszczen oraz
odpowiedniej organizacji traktéw komunikacyj-
nych zaréwno pomiedzy pomieszczeniami, jak tez
w pomieszczeniach.

W wielkim skrécie przedstawitam ogdlne zasa-
dy i wymagania, ktérym musi sprosta¢ prawidlowo
zorganizowane zaplecze gastronomiczne szpitala.
Zaniedbania i niedociggniecia moga spowodowaé
powazne konsekwencje, cho¢by w postaci zatru¢
pokarmowych. W mysl zasady systemu HACCP
— odpowiedzialno$¢ za bezpieczefistwo zdrowotne
zywnosci spoczywa na producencie. Kazda wpadka
podlega paragrafom kodeksu karnego.
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