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ywnoseri prakiyk hgiemieznych
Modut 1 :

Zarzadzanie bezpieczenstwem
ZYyWnOoSCi

Cele

\/ Zrozumienie znaczenia i celdow bezpieczenstwa zywnosci

Poznanie podstawowych koncepcji bezpieczenstwa zywnosci
«/ Poznanie réznych systemoéw zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci
v Zdobycie umiejetnosci w zakresie stosowania zasad HACCP

Czas trwania: 6 godzin e =, .. . ..
9 y Rozpoznawanie réznych rodzajéw zagrozen zwigzanych z zywnoscig

Grupy docelowe: Pracownicy firmy HORECA

Metody: Twarzg w twarz, e-learning

TEMATY CZAS
TRWANIA
Bezpieczenstwo zywnosci i podstawowe pojecia ( definicje , cel 3 godziny

zasady — czyszczenie, chtodzenie , gotowanie )

Bezpieczenstwa Zywnosci (HACCP, Zagrozenia , Patogeny Zywnosci , | 3 godziny
Alergeny , Zanieczyszczenia Krzyzowe , Krytyczne Punkty Kontroli )
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LEKCJA: Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci ( 6 GODZIN)

TEMATY

Bezpieczenstwo zywnosci i
podstawowe pojecia
(definicje, cel, zasady —
czyszczenie, chtodzenie,
gotowanie)

System Bezpieczenstwa
Zywnosci (HACCP,
Zagrozenia, Patogeny
Zywnosci , Alergeny,
Zanieczyszczenia
Krzyzowe, Krytyczne

Punkty Kontroli)

CELE

Zrozumienie podstawowych pojec i definicji
zwigzanych z bezpieczenstwem zywnosci.
Poznanie celdéw i znaczenia bezpieczenstwa
zywnosci dla zdrowia publicznego.
Zrozumienie i identyfikacja réznych rodzajéw
zagrozen i patogenow obecnych w zywnosci.
Rozpoznawanie i zarzgdzanie alergenami w
zywnosci w celu zapobiegania reakcjom
alergicznym u konsumentow.

Zrozumienie i stosowanie systemu HACCP w
celu identyfikacji, oceny i kontroli zagrozen w
procesie produkcji zywnosci.

Zrozumienie zasad czyszczenia, chtodzenia i
gotowania w kontekscie bezpieczenstwa
zywnosci oraz ich roli w eliminowaniu
patogenow.

Rozwijanie umiejetnosci analizowania
zagrozen i podejmowania odpowiednich
dziatan w celu zapewnienia bezpieczenstwa
ZyWnOoSCi.

Zwiekszenie swiadomosci i odpowiedzialnosci
w zakresie przestrzegania przepiséw i norm
dotyczgcych bezpieczenstwa zywnosci.

MATERIALY OCENA

Zrédio 1 :
Prezentacja

Powerpoint Quiz i test w

. klasie
Zrodlo 2:

Platforma

Zrédto 3:
Arkusz
dyskusyjny w
klasie
Zrédto 4:
Zasoby
zewnetrzne, takie
jak ksiagzki,
czasopisma i
strony
internetowe



5
H@DRECA Strategie poprawy kwalifikacji personelu gastronomicznego restauracji hotelowych w zakresie
bezpieczenstwa zywnosci i praktyk higienicznych

Zrodto nr 1

Sekcja pierwsza

Prezentacja Powerpoint
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H@E‘DREC A Strategie poprawy kwalifikacji personelu gastronomicznego restauracji hotelowych w zakresie bezpieczenstwa
' zywnosci i praktyk higienicznych

Zrodlo nr 2

Sekcja pierwsza

Platforma e-learningowa. Dostepna ...........
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HORECA Strategi kwalifikacji lu gastronomi tauracji hotelowych w zakresie bezpieczenst
| gie poprawy kwalifikacji personelu gastronomicznego restauracji hotelowych w zakresie bezpieczenstwa
zywnosci i praktyk higienicznych

Zrodto nr 3

Sekcja pierwsza

Arkusz dyskusji w klasie

Co-funded by
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'\I_ifIRECA Strategie poprawy kwalifikacji personelu gastronomicznego restauracji hotelowych w zakresie bezpieczenstwa

Zrodio nr 4

Australijski Instytut Bezpieczenstwa Zywnosci. (2021, 11 marca). Czym jest bezpieczenstwo zywnoéci? Pobrane z:
https://mww.foodsafety.com.au/blog/what-is-food-safety

Futter, M. (2001). Rozw6j materiatéw surowcowych - Zywnoéé i odzywianie: podrecznik . ,,Podstawy komunikacji w opracowywaniu
plakatow”, wyd. SADC-REEP. Pobrane z: https://www.fao.0rg/3/a0104e/a0104e08.htm

Definicja bezpieczenstwa zywnosci i dlaczego bezpieczenstwo zywnosci jest wazne. (nd). Dokumenty dotyczace zywno$ci. Pobrane z:
https://mww.fooddocs.com/post/why-is-food-safety-important

Czym jest bezpieczenstwo zywnosci? - Znaczenie bezpieczenstwa zywnosci w produkcji. (nd). Sesotec.Com . Pobrane z:
https://mww.sesotec.com/apac/en/resources/blog/what-is-food-safety

DeltaNet . (2022, 31 marca). Jakie sg podstawowe zasady bezpieczenstwa i higieny zywnos$ci? Pobrane z: https://www.delta-
net.com/knowledge-base/health-and-safety/food-safety-topic/what-are-the-fundamental-principles-of-food-safety-and-hygiene /

4 zasady Bezpieczenstwa Zywnoéci | Wirtualna uczelnia. (nd). Wirtualna uczelnia. Pobrane z: https://www.virtual-college.co.uk/resources/4-
principles-of-food-safety

Zastosowania nanotechnologii w zywnosci. (nd). Https://www.Sciencedirect.Com/. Pobrane z:
https://mww.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128119426000133

Alergia i nietolerancja pokarmowa. (nd). Kanat Lepsze zdrowie. Pobrane z:

https://www.betterhealth.vic.gov.au/health/conditionsandtreatments/food-allergy-and-intolerance#symptoms-of-food-allergy-and-
intolerance

Lista 14 alergenéw | Informacje o zywnosci | Przepisy dotyczace zywnosci | prawodawstwo | Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci Irlandii.
(nd). Urzad ds. Bezpieczeristwa Zywnosci Irlandii. Pobrane z:
https://www.fsai.ie/legislation/food_legislation/food_information/14_allergens.html

Davidson, KM (2020, 21 stycznia). Bakteryjne zanieczyszczenie krzyzowe: wszystko, co musisz wiedzieé. linia zdrowia. Pobrane z:
https://www.healthline.com/nutrition/what-is-cross-contamination#types

Zasady analizy zagrozen krytycznych punktéw kontroli. (2012, 30 maja). Uniwersytet Rhode Island. Pobrane z:
https://web.uri.edu/foodsafety/hazard-analysis-of-critical-control-points-principles/

Simons, C. (2021, 27 grudnia). Jak monitorowac krytyczne punkty kontroli (CCP). Zestaw narzedzi do nauki o zywnosci. Pobrane z:
https://cwsimons.com/how-to-monitor-critical-control-points-ccps/
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Strategie poprawy kwalifikacji personelu
gastronomicznego restauracji hotelowych
w zakresie bezpieczenstwa zywnosci i
praktyk higienicznych

HORECA

Modut 2: Zasady higieny osobistej

Przewodnik dla trenerow HORECA VET
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H'\ ,IRECA Strategie poprawy kwalifikacji personelu gastronomicznego restauracji hotelowych w zakresie bezpieczenstwa
- zywnosci i praktyk higienicznych

Modut 2: Zasady higieny Cele
osobistej

JZrozumienie znaczenia zasad higieny osobistej w bezpiecznej
produkcji zywnosci i operacjach HORECA wymaga $wiadomosci

Czas trwania: 2 godziny zagrozen wynikajgcych ze zdrowia personelu i jego zachowan,

Grupy docelowe: pracownicy HORECA \/ posiadania wiedzy na temat praktyk w zakresie wdrazania zasad

higieny w miejscu pracy oraz tworzenia srodowiska produkcyjnego

Metody: Twarza w twarz, e-learning wolnego od bakterii pochodzenia osobistego

TEMATY CZAS TRWANIA

Definicje higieny, warunkéw sanitarnych i flory zamieszkujgcej ludzkie ciato

Cykl zanieczyszczen osobistych 1 godzina

Kwestie zdrowotne personelu i badanie portieréw

Zapewnienie higieny osobistej w miejscu pracy

1 godzina

Podsumowanie zasad higieny osobistej

the European Union
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LEKCJA: ZASADY HIGIENY OSOBISTEJ (2 GODZINY)
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H@EDREC A Strategie poprawy kwalifikacji personelu gastronomicznego restauracji hotelowych w zakresie bezpieczenstwa
zywnosci i praktyk higienicznych

Zrodlo #1

Prezentacja PowerPoint

URL: https://horecafs.org/web/outputs/

Co-funded by .
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H@IDREC A Strategie poprawy kwalifikacji personelu gastronomicznego restauracji hotelowych w zakresie bezpieczenstwa
' zywnosci i praktyk higienicznych

Zrodlo #2

Platforma e-learningowa. Dostepna............

URL: https://horecafs.org/web/outputs/
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H @L@REC A Strategie poprawy kwalifikacji personelu gastronomicznego restauracji hotelowych w zakresie bezpieczenstwa
i zywnosci i praktyk higienicznych

Zrodlo #3

Arkusz dyskusji w klasie: Podanie wskazéwek dotyczgcych higieny, aby
zapobiec zanieczyszczeniu zywnosci przez osoby.

Praktyki higieniczne TAK NIE Mozliwos¢ zastosowania
CCP lub OpCP

Zdrowie osobiste

Osobiste nawyki

Odziez ochronna

Higiena rgk

Co-funded by .
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'\I_ifIRECA Strategie poprawy kwalifikacji personelu gastronomicznego restauracji hotelowych w zakresie bezpieczenstwa

zywnosci i praktyk higienicznych
y
Zrodto #4

Zasoby zewnetrzne

Lee, JH, Seo, KH 2020. An Integrative Review of Hygiene Practice Studies in the Food Service Sector.
Journal of Food Protection, 83(12):2147-2157.
FAO&WHO Codex, CXC 1-1969: General Principles of Food Hygiene (revised 2020),

https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/codes-of-practice/en/

Industry Guides to Good Food Hygiene:Catering Guide,

www.ukhospitality.org.uk/resource/resmaqr/2022/documents/consultations/industry-quide-to-good-hyqie.pdf

Personal Hygiene for Food Handlers,

https://www.health.vic.gov.au/food-safety/personal-hygiene-for-food-handlers

Co-funded by .
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Strategie poprawy kwalifikacji personelu
gastronomicznego restauracji hotelowych w
zakresie bezpieczenstwa zywnosci i praktyk

higienicznych

Modut 3: CZYSZCZENIE, HIGIENA |
SANITACJA MIEJSCA PRACY |
SPRZETU

Poradnik dla treneréw VET branzy HORECA

Rl Co-funded by ekiu:
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AT
H@'DRECA Strategies to improve the Qualification of Hotel Restaurant Catering Staff on Food Safety and Hygiene Practices

Module 3: Objectives
WORKING PLACE AND

«/ Understanding, that the cleaning and sanitizing are the basis of good

EQUIPMENT CLEANING’ housekeeping. All food contact surfaces must be cleaned and
HYGIENE AND SANITATION sanitized after every use, when there is service interruption during
, which contamination is possible, or at regularly scheduled intervals if

Duration: 4 hours the surfaces are in constant use.

/ Having knowledge about protection against pests, about strategies for
rodent and insect protection,
«/ Understanding waste management in food services.

Target groups: HORECA employees

Methods: Face to face, e-learning

TOPICS DURATION

Cleaning Principles in Food Services

Sanitary Principles in Food Services 2 hours
Program of sanitation

Pest control 1 hour
Waste management 1 hour

Co-funded by )
- Project No: 2021-1-SK01-KA220-VET-000034652

the European Union




LEKCJA: CZYSZCZENIE MIEJSCA PRACY | SPRZETU, HIGIENA | WARUNKI

TEMATY

Ogdlne zasady higieny i procedury
sanitarne

Zasady czyszczenia w ustugach
gastronomicznych

Zasady sanitarne w ustugach
gastronomicznych

Program sanitarny

Zwalczanie szkodnikow
Zwalczanie gryzoni

Strategie ochrony przed gryzoniami
Kontrola owadéw

Strategie ochrony przed owadami
Zarzgdzanie odpadami

Usuwanie odpadow

Odpady zywnosciowe i straty

Zywnosci

SANITARNE (4 GODZINY)

CELE

Znajomosc¢ podstawowych zasad higieny.
Umiejetnosc przeprowadzania czyszczenia i
dezynfekcji w miejscu pracy.

Znajomosc¢ zasad czyszczenia w ustugach
gastronomicznych.

Znajomosc¢ zasad sanitarnych w ustugach
gastronomicznych.

Umiejetnosc¢ zapewnienia ochrony przed
gryzoniami.

Znajomosc strategii ochrony przed gryzoniami.

Umiejetnos¢ zapewnienia ochrony przed
owadami.

Znajomosc strategii ochrony przed owadami.
Znajomosc dystrybucji odpadow w ustugach
gastronomicznych.

Wiedziec, jak zmniejszyc¢ ilos¢ odpaddow.

MATERIALY

Zrédio 1 :
Prezentacja
Powerpoint

Zrédio 2:
Platforma

Zrédto 3:
Arkusz
dyskusyjny w
klasie
Zrédto 4:
Zasoby
zewnetrzne, takie
jak ksiagzki,
czasopisma i
strony
internetowe

OCENA

Quiz i testw

klasie
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H \'EI[@R E C A Strategie poprawy kwalifikacji personelu gastronomicznego restauracji hotelowych w zakresie
_ bezpieczenstwa zywnosci i praktyk higienicznych

Zrodto nr 1

Sekcja pierwsza

Prezentacja Powerpoint: Pomocnicze materiaty edukacyjne
podsumowujace wszystkie koncepcje modutu

Co-funded by
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H@E‘DREC A Strategie poprawy kwalifikacji personelu gastronomicznego restauracji hotelowych w zakresie bezpieczenstwa
' zywnosci i praktyk higienicznych

Zrodlo nr 2

Sekcja pierwsza

Platforma e-learningowa. Dostepna ...........
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HORECA Strategi kwalifikacji lu gastronomi tauracji hotelowych w zakresie bezpieczenst
| gie poprawy kwalifikacji personelu gastronomicznego restauracji hotelowych w zakresie bezpieczenstwa
zywnosci i praktyk higienicznych

Zrodto nr 3

Sekcja pierwsza

Arkusz dyskusji w klasie

Co-funded by
the European Union Nr projektu: 2021-1-SK01-KA220-VET-000034652
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HL}__,{_,"RECA Strategies to improve the Qualification of Hotel Restaurant Catering Staff on Food Safety and Hygiene Practices

Zrodlo nr 4

Sekcja pierwsza
Zasoby zewnetrzne, takie jak ksigzki, czasopisma i strony internetowe

SOME REFERENCES
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Boca Raton, FL, pp. 35_62.

MAJOOR , F.A. 2003. Cleaning-in-place ’, Ch. 11, in Lelieveld , H.L.M. , Mostert , M.A. , Holah , J. and White , B. (eds.), Hygiene in Food Processing , Woodhead
Publishing , Cambridge , pp. 122 — 166 .
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Strategie poprawy kwalifikacji personelu
gastronomicznego restauracji hotelowych
w zakresie bezpieczenstwa zywnosci i
praktyk higienicznych

Modut 4: ZAPEWNIENIE
BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI W
DZIALANIACH HORECA

Poradnik dla treneréw VET branzy HORECA
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AT
QJDDREC A Strategie poprawy kwalifikacji personelu gastronomicznego restauracji hotelowych w zakresie bezpieczenstwa

zywnosci i praktyk higienicznych

Modut 4: ZAPEWNIENIE . Cele
BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI « Zrozumienie znaczenia bezpieczenstwa zywnosci w produkcji zywnosci i
W DZIAL.ANIACH HORECA dziatalnosci HORECA wymaga $wiadomosci zagrozen wynikajgcych z

niewlasciwych praktyk przyjmowania, przetadunku, przechowywania,

Czas trwania: 6 godzin produkcji i podawania zywnosci, ktérych gtéwnym celem jest ochrona klientow
' przed zatruciami i chorobami przenoszonymi przez zywnosg¢, ktére mogg mie¢

Grupa docelowa: pracownicy HORECA wpltyw na zycie ludzkie i wyniki biznesowe wtascicieli zaktadow.

Metoda: Face to face, e-learning J F’osiadanie wiedzy na temat praktyk wdrazania kompletnego programu

bezpieczefAstwa zywnos$ci w miejscu pracy oraz tworzenie $rodowiska
produkcyjnego z gwarancjami dla konsumenta.

TEMATY CZAS TRWANIA

Srodki higieny podczas przyjmowania zywno$ci

Srodki higieny podczas przyjmowania, przechowywé‘nia i konserwowania 2 godzin
warzyw ’
Mieso i ryby: Srodki podejmowane w momencie odbioru, $rodki higieny 2 godzin

dotyczgce konserwacji i obchodzenia sie z miesem.

Postepowanie z zywnoscig i artykutami spozywczymi oraz ich produkcja:

przygotowanie i gotowanie

Chtodzenie/zamrazanie, rozmrazanie i odgrzewanie 2 godzin
Przechowywanie swiezej i gotowanej zywnosci. Serwowanie

Co-funded by .
- the European Union Numer Projektu: 2021-1-SK01-KA220-VET-000034652




LEKCJA: ZAPEWNIENIE BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI W DZIALANIACH
HORECA (6 GODZIN

TEMAT

Srodki higieny podczas
przyjmowania Zywnosci
Srodki higieny podczas
przyjmowania,
przechowywania i
konserwowania warzyw
Mieso i ryby: Srodki higieny
podczas przyjmowania,
przechowywania i obrobki.
Postepowanie z zywnoscig i
artykutami spozywczymi oraz
ich produkcja: przygotowanie i
gotowanie
Chtodzenie/zamrazanie,
rozmrazanie i odgrzewanie
Przechowywanie swiezej i
gotowanej zywnosci.
Serwowanie

CELE

Nalezy upewnic sie, ze wszystkie
otrzymane surowce spetniaja
wymogi zdrowotne i jakosciowe
ustanowione w celu zapobiegania
zagrozeniu zdrowia konsumentow
przez srodki spozywcze.
Znajomos¢ srodkéw higieny
dotyczgcych obchodzenia sie z
zywnoscia, jej przetwarzania,
przechowywania i podawania.
Znajomosc¢ kontroli jakosci
zywnosci, gléwnie miesa i ryb.
Znajomosc¢ znaczenia
bezpieczenstwa zywnosci:
Zaangazowanie catego
personelu, Zapewnienie ciggtego
szkolenia, Sprawdzanie jakosci
wody, Ochrona pomieszczen
sanitarnych itp.

Znajomosc¢ krytycznych
wskazéwek dla kazdej operaciji
Zwiazanei z zvwnoscia.

MATERIALY

Prezentacja
PowerPoint

Platforma e-
learningowa

Materiat 3:
Arkusz dyskusji w
klasie

Materiat 4: Zasoby
zewnetrzne, takie
jak ksigzki,
czasopisma i
strony internetowe

OCENA

Quiz&E-Quiz w klasie
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Zasob #1

Sekcja pierwsza

Strategie poprawy kwalifikacji personelu gastronomicznego restauracji hotelowych w zakresie bezpieczenstwa
zywnosci i praktyk higienicznych

Prezentacja PowerPoint: Pomocniczy materiat edukacyjny
podsumowujacy wszystkie koncepcje modutu

Numer Projektu: 2021-1-SK01-KA220-VET-000034652
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zywnosci i praktyk higienicznych

Zasob #2

Sekcja pierwsza

Platforma E-learning. Dostepna pod
adresem...........
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Zasob #3

Sekcja pierwsza

Arkusz dyskusiji na zajeciach

Co-funded by .
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zywnosci i praktyk higienicznych
Zasob #4

Sekcja pierwsza
Zasoby zewnetrzne, takie jak ksigzki, czasopisma i strony

internetowe

KILKA REFERENCJI: 1. Swiatowa Organizacja Zdrowia (WHO). COVID-19 i bezpieczenstwo zywnosci: wytyczne dla firm spozywczych.
Wytyczne tymczasowe. 2020. 2. Ministerstwo Przemystu, Handlu i Turystyki (2020). Srodki majace na celu ograniczenie zakazen koronawirusem
SARS-CoV-2. Ustugi restauracyjne. Wytyczne i zalecenia. Maj 2020 r. 3. Hiszpanski dekret krolewski 1376/2003 z dnia 7 listopada ustanawiajacy
wymagania zdrowotne dotyczace produkcji, przechowywania i sprzedazy $wiezego miesa i produktow migsnych w placéwkach handlu detalicznego.
Dziennik Urzedowy, 7 listopada 2003 r., nr 273, s. 40094-40101. 4. Rzad Katalonii, Hiszpania. Rozmrazanie. Regionalna Agencja Bezpieczenstwa
Zywnoéci Katalonii. Maj 2019. 5. Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajace
szczegoblne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnos$ci pochodzenia zwierzgcego. 6.https://www.fsis.usda.gov/food-safety/safe-food-
handling-and-preparation/food-safety-basics 7. https://opentextbc.ca/foodsafety/chapter/storage-temperatures-and-procedures/ 8. www.foodsafety.org 9.
https://www.betterhealth.vic.gov.au/health/healthyliving/food-safety-and-storage 10. McCurdy, S. (2010). Przechowywanie zywnosci dla

bezpieczenstwa i jako$ci

the European Union
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Strategie poprawy kwalifikacji personelu
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praktyk higienicznych

HORECA

Modut 5 - ALERGIE POKARMOWE
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H @L@REC A Strategie poprawy kwalifikacji personelu gastronomicznego restauracji hotelowych w zakresie bezpieczenstwa
i zywnosci i praktyk higienicznych

Modut 5 - ALERGIE Cele
POKARMOWE  Zrozumienie znaczenia alergii pokarmowej w produkcji zywnosci i

dziatalnosci HORECA wymaga $wiadomosci zagrozehn wynikajgcych z
niewlasciwych praktyk przyjmowania, obchodzenia sie, przechowywania,

Czas trwania: 6 godzin produkcji i serwowania, ktorych gtéwnym celem jest ochrona klientéw przed
' zatruciami pokarmowymi i chorobami przenoszonymi przez zywnose¢, ktére

Grupa docelowa: pracownicy HORECA moga mie¢ wptyw na zycie ludzkie i wyniki biznesowe wiascicieli zakladow.

Metody: e-learning JPosiadanie wiedzy na temat praktyk w zakresie wdrazania kompletnego

programu alergii pokarmowych, ktéry ma by¢ przestrzegany w miejscu pracy i
tworzenia $rodowiska produkcyjnego z gwarancjami dla konsumenta.

TEMATY CZAS TRWANIA
Food allergies 2 godzin
Food intolerances 2 godzin
How to prevent food allergies 2 godzin

Co-funded by .
“ the European Union Numer Projektu: : 2021-1-SK01-KA220-VET-000034652




LEKCJA: ZAPEWNIENIE BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI W DZIALANIACH
HORECA (6 GODZIN)

TEMAT

Definicja alergii pokarmowej;
Najczestsze alergeny
pokarmowe;

Objawy alergii pokarmoweyj;
Jak poméc w przypadku
reakcji alergicznej;

Alergia pokarmowa a
nietolerancje pokarmowe;
"Zawiera" vs "Moze
zawierac";

Jedzenie poza domem,;
Zanieczyszczenie krzyzowe a
kontakt krzyzowy.

CEL

Zrozumienie alergii pokarmowych
wyjasniajgce, czym sg alergie
pokarmowe i czym réznig sie od
nietolerancji pokarmowych;
Zrozumienie koncepcji odpowiedzi
ukfadu odpornosciowego na
okreslone biatka pokarmowe;
Identyfikacja powszechnych
alergenow pokarmowych;
Podkreslenie znaczenia czytania
etykiet zywnosci i rozpoznawania
ukrytych alergenodw;
Rozpoznawanie reakcji
alergicznych;

Jak prawidtowo podawac
autowstrzykiwacze epinefryny w
przypadku reakcji anafilaktycznych;
Jak zapobiegaé¢ narazeniu na
alergizujgce pokarmy, szczegdlnie
w przypadku osob z ciezkimi
alergiami..

MATERIAL OCENA

Materialy 1:

Prezentacja .
PowerPoint E-Quiz

Materialy 2:

Platforma e-
learningowa

Materiaty 3:
Zasoby

zewnetrzne, takie
jak ksigzki,
czasopisma i
strony internetowe
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zywnosci i praktyk higienicznych

#1 #3

Alergie pokarmowe Jak zapobiegac alergiom

po karmowym
- Definicja alergii pokarmowej; ) "Zawiera" vs "Moze zawierac";
~ Najczestsze alergeny pokarmowe; Jed_zeme poza dlomem,.
= Objawy alergii pokarmowej; = Zanieczyszczenie krzyzowe a kontakt
= Jak pomoc w przypadku reakciji krzyzowy
alergicznej.
Nietolerancje pokarmowe Referencje

~ Alergia pokarmowa a nietolerancja
pokarmowa;

Co-funded by X
“ the European Union Numer Projektu: 2021-1-SK01-KA220-VET-000034652
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#01

ALERGIE POKARMOWE
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H@L@REC A Strategie poprawy kwalifikacji personelu gastronomicznego restauracji hotelowych w zakresie bezpieczenstwa

Definicja alergii pokarmowej

Alergia pokarmowa dotyka zaréwno dorostych, jak i dzieci, i jest stanem
zdrowia, ktéry moze prowadzi¢ do znaczacych, szkodliwych, a nawet
zagrazajacych zyciu powiktan. Stwierdzono, ze alergie dotykajgce niemowleta
i dzieci znacznie sie zmniejszajg lub zanikajg po osiggnieciu wieku dorostego
(Dupont, 2019). Wedtug Rich et al. (2019) niektére alergie sg bardziej trwate
niz inne.

Najczestsze alergeny pokarmowe

VOO0

GLUTEN CRUSTACEANS FISH PEANUTS SOYA MILK
Cofunded b TREE NUTS CELERY MUSTARD SESAME SULPHITES LUPIN MOLLUSCS
o-funde
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Objawy alergii pokarmowej

Objawy alergii mogg wahac sie od tagodnych do ciezkich, w zaleznosci od

wagi, wzrostu i ilosci spozytego alergenu. Poczatek alergii prawie zawsze

wystepuje w ciggu kilku minut od spozycia pokarmu (NHS, 2022).

Dobrze znane objawy mogg dotyczy¢ wielu czesci ciata, w szczegdlnosci

skoéry, przewodu pokarmowego, uktadu krazenia lub uktadu oddechowego.

» Objawy ciezkiej reakcji alergicznej mogg by¢ nagte i nasila¢ sie z kazdg
sekundg (NHS, 2022), wptywajgc na rézne czesci ciata i powodujgc

problemy z oddychaniem i krgzeniem krwi. Moze rozpoczgé¢ sie kilka
sekund lub minut po spozyciu alergenu.

Anafilaksja

Alergia pokarmowa bez « Objawy tego typu alergii mogg rozwijaé sie znacznie dtuzej - czasami
udziatu IgE nawet do kilku dni

* Niektére dzieci mogg miecC reakcje mieszang, w ktérej doswiadczajg

. . zaréwno objawoéw IgE, takich jak obrzek, jak i objawdéw innych niz IgE,

Reakcja mieszana takich jak zaparcia. Moze sie to zdarzyC u dzieci z alergia na mleko
(NHS, 2022).

Co-funded by .
- Numer Projektu: 2021-1-SK01-KA220-VET-000034652
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Strategie poprawy kwalifikacji personelu gastronomicznego restauracji hotelowych w zakresie bezpieczenstwa

zywnosci i praktyk higienicznych

Jak pomoc w przypadku reakcji alergicznej

1. Uzy¢ automatycznego wstrzykiwacza
adrenaliny, jesli dana osoba go posiada.

2. Zadzwoni¢ pod krajowy numer alarmowy z
informacjg, ze u Ciebie lub innej bliskiej Ci
osoby wystgpita anafilaksja.

3. Potozy¢ poszkodowanego i uniesc jego nogi
4. Podac¢ kolejny zastrzyk po 5 minutach, jesli
objawy nie ustgpia.

W szpitalu osoba dotknieta anafilaksjg bedzie
monitorowana i leczona.

Anafilaksja to nagty przypadek
medyczny. Moze byc¢ bardzo
powazna, jesli nie zostanie
szybko leczona.

Numer Projektu: 2021-1-SK01-KA220-VET-000034652
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#02

NIETOLERANCJE POKARMOWE
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HORECA FOOD ALLERGY

Strategie poprawy kwalifikacji

FOOD INTOLERANCE
personelu gastronomicznego
restauracji hotelowych w zakresie
é bezpieczenstwa zywnosci i praktyk

higienicznych
mmne yesem
BODY

RESPONSE

Co-funded by
the European Union

s
Typically a fast onset, I g Not always immediate,
within minutes, but up to ~2 hours can take hours
HOW
FAST?
Rash Gas
Hives Cramps
Itchy Skin Bloating
Shortness of Breath Heartburn
Swelling . Headaches
Trouble ch:lllowmg Iriteats s
Chest Pain SYMPTOMS Nausea
Diarrhea Dldrlrh.eq
Vomiting Vomiting
Most food allergies in infancy
are mild, such as hives or vomiting, Mostly mild and
but on rare occasions, they can not life threatening
be severe or life threatening SEVERITY

Every time the allergenic food is eaten

O | cmxz—

FREQUENCY

i SpoonfulONE

Numer Projektu: 2021-1-SK01-
KA220-VET-000034652
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#03

JAK ZAPOBIEGAC ALERGIOM POKARMOWYM
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Réznica miedzy "Zawiera” a "Moze zawierac¢"

Moze zawiera¢
Jesli istnieje prawdopodobienistwo
obecnosci alergenu spozywczego,
etykiety zywnosci muszg zawierac
nastepujace informacje
"moze zawierac¢" lub
"wyprodukowano w zaktadzie, w

Zawierac
Za kazdym razem, gdy na etykiecie
na etykiecie zywnosci, musi
zawieraé nazwy zrédet zywnosci
wszystkich gtéwnych alergenow

slpozyyvczych i ktdrym przetwarzany jest X",
alergendw uzywanych jako ) . . : .
<ktadniki. poniewaz producenci mogg uzywac

tego samego sprzetu do
przetwarzania réznych produktow.

Bardzo wazne jest, aby na etykietach  tego Samego sprzetu d9 obstugi
wszystkie alergeny byly wyréznione réznych produktow.
wyttuszczong czcionka.

Co-funded by )
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Spozywanie positkdw na zewnatrz

Kelnerzy i personel kuchenny moga nie zna¢ wszystkich alergendw obecnych w
menu.

Dlatego wazne jest, aby
Sprawdzac liste sktadnikow!

Kazda przestrzen publiczna ma obowigzek pokazywania sktadnikéw i alergenow
obecnych we wszystkich potrawach w menu.

Co-funded by X
H Numer Projektu: 2021-1-SK01-KA220-VET-000034652
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Roéznica miedzy zanieczyszczeniem krzyzowym a kontaktem

krzyzowym
Zanieczyszczenie krzyzowe Kontakt krzyzowy
Jest czestym czynnikiem powodujgcym Wystepuje, gdy alergen zostanie
choroby przenoszone przez zywnosc. nieumyslnie przeniesiony z
Mikroorganizmy pochodzgce z réznych zywnosci zawierajgcej alergen do
zrodet mogg zanieczysci¢ zywnosc zywnosci, ktora nie zawiera
podczas jej przygotowywania i alergenu. Gotowanie nie
przechowywania. Prawidtowe zmniejsza ani nie eliminuje
gotowanie skazonej zywnosci w ryzyka wystgpienia reakcji osoby
wiekszosci przypadkow zmniejsza lub z alergig pokarmowag na
eliminuje ryzyko wystgpienia choroby spozywany pokarm.

przenoszonej drogg pokarmowa.

Co-funded by )
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Strategie poprawy kwalifikacji personelu
gastronomicznego restauracji hotelowych
w zakresie bezpieczenstwa zywnosci i
praktyk higienicznych

HORECA

Modutf 6: KONTROLA | REGULACJA
BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI

Poradnik dla treneréw VET branzy HORECA
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Modut 6: KONTROLA | ) Cele
REGULACJA BEZPIECZENSTWA  Zrozumienie, Ze audyty sg waznym elementem utrzymywania

ZYWNOSCI standardow  bezpieczenstwa zywnosci i certyfikacji poprzez
zapewnienie przejrzystosci i pewnosci, ze standardy sg utrzymywane.

 Zrozumienie, ze przejrzysto$¢ audytow zwieksza zdolnosé wspotpracy

zainteresowanych stron w caltym fancuchu dostaw oraz poprawia

bezpieczenstwo, wydajnosc i ciggte doskonalenie w poszczegdinych

organizacjach.

Czas trwania: 2 godziny

Grupa docelowa: pracownicy HORECA

Metody: Face2Face, , e-learning

TEMATY CZAS TRWANIA

Kontrola bezpieczenstwa zywnosci 1 godzina

Proces kontroli bezpieczenstwa zywnosci 1 godzina

Co-funded by .
Numer projektu: : 2021-1-SK01-KA220-VET-000034652
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Lekcja: AUDYT | REGULACJA BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI (2 GODZINY)

TEMATY
Kontrola

bezpieczenstwa
Zywnosci

Proces kontrolny
bezpieczenstwa

ZywnosCi

CELE
Zdefiniowanie kontroli

bezpieczenstwa zywnosci.
Poznanie struktury kontroli
bezpieczenstwa zywnosci.
Poznanie procesu kontroli

bezpieczenstwa zywnosci.

MATERIALY OCENA
Zasob 1:

Prezentacja
PowerPoint QUiZ&E-QUiZ w klasie

Zasob 2:
Platforma e-
learningowa

Zaséb 3:
Arkusz dyskusji w
klasie

Zasob 4:

Zasoby
zewnetrzne, takie
jak ksigzki,
czasopisma i
strony internetowe



A
H "\"\' IDRECA Strategie poprawy kwalifikacji personelu gastronomicznego restauracji hotelowych w zakresie bezpieczenstwa
_ zywnosci i praktyk higienicznych

Zasob #1

Czesc¢ pierwsza

Prezentacja PowerPoint: Pomocniczy materiat edukacyjny
podsumowujacy wszystkie koncepcje modutu

Co-funded by .
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Zasob #2

Czesé pierwsza

Platforma E-learning.
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Resource #3

Czes¢ pierwsza

Arkusz dyskusyjny w klasie

Co-funded by .
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zywnosci i praktyk higienicznych
Zasob #4

Sekcja pierwsza

Zasoby zewnetrzne, takie jak ksigzki, czasopisma i strony
internetowe
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