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Wprowadzenie

Stosowanie wtasciwego sprzetu ma istotny wplyw na poziom obstugi konsumentdéw i
utatwia prace personelowi. Do podstawowego sprzetu uzywanego przez wiekszos¢ za-
ktadéw gastronomicznych mozna zaliczy¢ urzadzenia: podgrzewcze, chtodnicze, do pro-
dukcji i porcjowania napojéw, do mycia i sterylizacji naczyn, do bonowania i rozliczania
oraz meble i drobny sprzet.

Uzyteczno$¢ sprzetu gastronomicznego zalezy w duzym stopniu od surowca, z jakiego
zostat wykonany, oraz ksztattu i wykonczenia sprzetu. Istotnymi czynnikami uzyteczno-
$ci sprzetu sg jego trwatos¢ oraz tatwo$¢ konserwaciji i utrzymania w czystosci.
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Wyposazenie techniczne sal konsumenckich i jego zastosowanie
Urzadzenia podgrzewcze

- Urzadzenia podgrzewcze stuza do utrzymania w odpowiedniej temperaturze wczes$niej
przygotowanych potraw i napojow. W tym celu sg potrzebne:

e 7rddia ciepta, np. elektryczno$¢, gaz, para niskoprezna, wegiel,
e czynniki przenoszace ciepto takie jak para i wilgotne powietrze,
e odpowiednie urzadzenia podgrzewcze i naczynia, np. garnek, patelnia.

Dobor urzadzen podgrzewczych zalezy od wielkosci zaktadu gastronomicznego oraz
zdolnoS$ci przepustowej kuchni i ekspedycji. Przy ustalaniu liczby i rodzajéw urzadzen
podgrzewczych w czes$ci handlowej i ekspedycyjnej bierze sie pod uwage liczbe produ-
kowanych potraw oraz liczbe miejsc konsumenckich. Wartos$ci te wynikaja z podziatu
pracy, a ten za$ jest konsekwencjg programu obstugi, wielko$ci powierzchni roboczych i
drég komunikacyjnych, funkcjonalnego rozmieszczenia urzadzen podgrzewczych oraz
posiadanego wyposazenia uzupetniajacego (takiego jak stoty i wozki kelnerskie).

Racjonalny dobdr urzadzen oraz zastosowanie znormalizowanych pojemnikéw, dosto-
sowanych do wymiar6w urzadzen usprawnia wydawanie potraw.

Tabela 5.1. Urzadzenia podgrzewcze

Rodzaj urzadzenia

Zastosowanie

Zrodla ciepta lub sposoby
przenoszenia ciepla

Stoty podgrzewcze

Utrzymywanie potraw i ta-
lerzy w temp. 70°C - w eks-
pedycji

Elektryczne, gazowe, paro-
we

Lady bemarowe, bemary
podgrzewcze

Przechowywanie gotowych
dan w temp. 70-75°C - w
wydawalni positkow

Elektryczne

Wanny podgrzewcze

Temp. 70-75°C - w ekspe-
dycji

Elektryczne, gazowe

Kuchnie mikrofalowe Podgrzewanie potraw Promieniowanie, konwek-
cja, przewodnictwo elek-
tryczne

Promiennikowe mostki | Utrzymywanie w  odpo- | Elektryczne

podgrzewcze wiedniej temperaturze go-

racych potraw i napojéow -
w ekspedycji i ladach samo-
obstugowych

Grille, rozny

Pieczenie, smazenie mies i
ryb — w barach francuskich

Elektryczne, gazowe, wegiel
drzewny
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Rodzaj urzadzenia Zastosowanie Zrédta ciepta lub sposoby

przenoszenia ciepta

Piecyki elektryczne i ga-
zowe

Pieczenie, smazenie i goto-
wanie - w bufetach i barach
francuskich

Elektryczne, gazowe

Elektryczne ptytki pod-|Smazenie - w bufetach i|Elektryczne
grzewcze barach francuskich
Lady ekspedycyjne oraz|Do wydawania gorgcych |Elektryczne
bufet ekspedycyjny potraw oraz napojow w
temp. 70-75°C - w bufetach
samoobstugowych
Podgrzewacze do talerzy | Do podgrzewania talerzy Elektryczne
Wézki bemarowe Przewozenie z kuchni i|Elektryczne
przechowywanie goracych

potraw w temp. 50-80°C
Zrédto: opracowanie wtasne autora na postawie Jargon 2000

Urzadzenia chtodnicze
Do podstawowych urzadzen chtodniczych w czesci ekspedycyjnej i handlowej naleza:

e Chtodzone lady bufetowe o znormalizowanych wymiarach, sktadajace sie z pod-
stawy i nasady - przeznaczone s3 do przechowywania potraw zimnych, kompo-
tow, wyrobow cukierniczych i napojow w butelkach.

e Lady chtodnicze witrynowe - stuzg do krétkiego przechowywania potraw i napo-
jow. Petnig one podwodjng funkcje uzytkowa: gérna oszklona czes¢ stanowi ele-
ment wystawowy, natomiast w dolnej czeSci znajduje sie szafa chtodnicza prze-
znaczona do przechowywania produktow.

e Szafy chtodnicze - przeznaczone sa do przechowywania ZywnoSci w temperatu-
rze 0-4°C.

e Witryny chlodnicze - podobnie jak lady chtodnicze witrynowe stuza do ekspo-
nowania oraz krotkotrwatego przechowywania wyrobéw garmazeryjnych, wy-
robéw cukierniczych produkcji wiasnej oraz napojow.

e Ochtadzacze do napojéw - stosowane sg do schtadzania napojow w butelkach.
Maja postac skrzyn otwieranych od goéry lub na bok.

e Maszyny i automaty do wyrobu lodéw konsumpcyjnych i lodu w kostkach.

e Urzadzenia do pobierania lodéow i wyrobow lodziarskich - wyposazone sg w
otwartg mise chtodnicza, utrzymujgca temperature od -4 do -6°C.

e Samonalewarki do napojow miksowanych oraz do piwa i wédek (wydajace por-
cje okreslonej wielkoSci).
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Urzadzenia do produkcji i wydawania napojow
Do podstawowych urzadzen do produkcji i wydawania napojow naleza:

e Aparaty zbiornikowe - sktadajace sie z urzadzenia do parzenia i zbiorniczka na
gotowa kawe. W czasie jednego parzenia przygotowuje sie od razu pewnag liczbe
porcji kawy (w zaleznosci od wydajnoSci aparatu). Zaparzona kawa jest odpro-
wadzana do zbiorniczka i wydawana w miare sktadanych zaméwien. Aparaty
zbiornikowe najczesciej wykorzystywane sg w barach szybkiej obstugi.

e Ekspresy do kawy - w ktérych zaparza sie oddzielnie poszczego6lne porcje. Przez
zréznicowanie ilo$ci wsadu mozna przygotowac rozne porcje kawy. Ponadto w
ekspresach wytwarza sie oddzielnie wrzatek do przygotowywania herbaty i in-
nych napojow goracych.

e Stotowe pétautomaty do napojow goracych - stuza do bezposredniego parzenia
pojedynczych porcji kawy. Warunkiem dziatania tych urzadzen jest zwiekszenie
ci$nienia doprowadzanej wody. Instalowane sa gtéwnie w zaktadach samoobstu-
gowych.

e Miksery barowe (mieszalniki elektryczne) - sktadaja sie z pojemnika cylindrycz-
nego, mieszadta homogenizujgcego i silnika elektrycznego. Stuza do mieszania,
rozdrabniania oraz ubijania napojow i deseréw w zaktadach gastronomicznych.
Miksery barowe pozwalajg na przygotowanie napojow doskonatych pod wzgle-
dem smakowym i odzywczym. W mikserach wyjatkowo dobrze 1acza sie po-
szczegOlne sktadniki, wiec urzadzenia te stuza takze do homogenizowania (wy-
twarzania jednolitej masy) kremow, ptynow i mas.

e Saturatory bufetowe - stuza do produkcji Swiezej wody sodowe;j.

e Dozownice do sokdw.

e Chtodzace dystrybutory do sokéw.

Urzadzenia do transportu i wydawania potraw

Do najbardziej typowych urzadzen wykorzystywanych do transportu i wydawania po-
traw naleza:

e Wozki stuza do:
— przewozenia i serwowania przekasek zimnych,
— przygotowywania potraw i flambirowania w obecnos$ci konsumentéw,
— przygotowywania napojow w obecno$ci konsumentow,
— serwowania wyrobow ciastkarskich lub garmazeryjnych.
e Wo6zki bemarowe - przeznaczone s3 do dowozenia potraw goracych. Srodkiem
utrzymujacym ciepto jest gorgca woda.
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e Wozki bemarowe z elektrycznym podgrzewaniem - stuza do przewozenia tale-
rzy. Wézki te zaopatrzone sg w sprezyne podnoszacg talerze tak, aby tatwo moz-
na byto je wyjac.

e Woézki kelnerskie dwu- lub trzypoziomowe - stuza do przewozenia zebranych
brudnych naczyn z sali konsumenckiej oraz do przewozenia salaterek, filizanek,
tac itp.

e Przenosniki ta§mowe - stuzg do transportu brudnych naczyn z sali konsumenc-
kiej do zmywalni. Stosowane sa przewaznie w duzych zaktadach gastronomicz-
nych (barach samoobstugowych).
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Drobny sprzet pomocniczy
Dodatkowy sprzet

e Menaze z przyprawami - w sktad takich zestawéw przypraw wchodzi¢ moga:
ocet, oliwa, papryka, musztarda oraz niektore sosy przyprawowe itp.

e Podgrzewacze - s3 to urzadzenia pozwalajgce utrzymac¢ wtasciwg temperature
potraw lub napojow podanych na stét goscia.

e Klosze - metalowe przykrywki w ksztatcie dzwonu, ktére stuzg do utrzymywania
ciepta potraw podczas transportu z kuchni.

e Lustra - fantazyjnie przyciete tafle szklane lub lustrzane wyposazone w noézki.
Umozliwiajg bardzo efektowne wystawianie przekasek oraz ciast na stotach ban-
kietowych podczas przyjec stojacych.

e Zestawy do dekantacji wina (koszyczek i karafka do dekantacji) - poniewaz stare
wina czerwone wytrgcajg osad, nalezy je zdekantowaé, czyli delikatnie zla¢ wino
do karafki tak, by osad pozostat na dnie butelki.

e Ochtadzacze do butelek - to metalowe wiaderka wypetnione lodem, tzw. Kkilery.
Umozliwiajg utrzymanie niskiej temperatury napoju.

e Miseczki do mycia palcéw - uzywany przy podawaniu potraw, ktérych konsump-
cja wymaga uzycia rak.

e Zestawy do porzadkowania stotu - do uprzatniecia stotu z okruchéw uzywa sie
miotetki i matej Smietniczki stotowe;j.

Sprzet barowy

Przybory do mieszania napojow
Najwazniejszym i jednocze$nie najbardziej efektownym urzadzeniem jest shaker. Naj-
czesciej uzywane s3:

e Kklasyczny trzyczeSciowy shaker - sktadajacy sie z kubka mikserowego, gtowicy z
sitkiem oraz przykrywki,
e shaker bostonski - ztozony z dwdch metalowych kubkéw (bez sitka).

Niektore rodzaje drinkow przygotowuje sie, mieszajac sktadniki w szklanicy barman-
skiej lub w mikserze elektrycznym, tzw. blenderze. Do tej grupy akcesoriéw zalicza sie
takze przybory pomocnicze - sitka do przecedzania zmieszanego napoju oraz tyzki do
mieszania sktadnikow w szklanicy barmanskie;j.

Przybory do odmierzania ingrediencji

Do odmierzania porcji sktadnikow napojéow mieszanych niezbedne sg miarki. Najpopu-
larniejsze s3 metalowe miarki w postaci dwustronnych kubeczkéw, tzw. jiggery. W za-
leznoSci od potrzeby uzywa sie miarek o r6znej pojemnosci.
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Przybory do lodu
W barze uzywa sie lodu w r6znej postaci, tzn. o réznej granulacji: w kostkach, kruszone-
go, mielonego lub $niegu lodowego. Do pracy z lodem barman uzywa:

e roéznej wielkosci szczypcow do lodu w kostkach,
e szufelek do lodu rozdrobnionego.

Po wyjeciu z kostkarki 16d przechowuje sie w specjalnym pojemniku o podwojnych
$ciankach z przykrywka, czyli w tzw. termosie.

Przybory do przygotowania dekoracji

Wiekszos$¢ dekoracji wykonuje sie z owocow - catych lub podzielonych na czesci, czesto
o roznych ksztattach lub powycinanych za pomoca specjalnych nozykéw, w formie skre-
conych spiralek, tzw. twistow.

Przybory dodatkowe

WSsrod najwazniejszych przyboréw dodatkowych, ktérymi postuguje sie barman, znaj-
duja sie: otwieracze do butelek (trybuszony), nalewki do butelek, tarka do gatki muszka-
totowej, ttuczek drewniany (muddler), mieszadetka, trzepaczki, wyciskacze do cytrusow

itp.
Szklo barowe

Tabela 5.2. Zastosowanie szkla barowego

Nazwa Ksztalt (bez zastrzezen) Zastosowanie

Short drinki,
aperitify, flipy,
wszystkie kok-
tajle z przybra-
niem

Kieliszek koktajlowy
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Nazwa

Ksztalt (bez zastrzezen)

Zastosowanie

Stopka

Wédki  czyste,
do matych na-
pojow, tzw.
shootersow

Szklanka old fash-
ioned (rocks - glass)

Short drinki,
sour, alkohole
on the rocks
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Nazwa Ksztalt (bez zastrzezen) Zastosowanie
Duzy tum- Long drinki, egg
bler/szklanica hi- nogg, collins,
ghballowa/szklanica fancy drink,
collinsowa napoje  bezal-

koholowe z lo-
dem

Kieliszek do crusty

Drinki z charak-
terystyczna
dekoracjg, tj.
korong cukro-
wa na brzegu
kieliszka
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Nazwa Ksztalt (bez zastrzezen) Zastosowanie

Kieliszek do pousse
cafe

Drinki pasiaste

Kielich typu gob- P

bler/czarka .

o —

Koktajle z de-
koracja  owo-
cowa tworzone
na bazie win i
win musujgcych
(cobbler)

Zrédto: opracowanie wtasne autora
Zrédto grafik: biblioteka zasobéw multimedialnych
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Dekoracja sali konsumpcyjnej

Aranzacja wnetrza obejmuje wszystkie kwestie zwigzane wykonczeniem i wyposaze-
niem pomieszczen - poczawszy od rozmieszczenia mebli i wyposazenia, wyboru kolory-
" styki i materialow wykonczeniowych, skonczywszy na doborze i rozmieszczeniu lamp.

Aranzacja wnetrza

Zastosowane rozwigzania powinny w jasny i czytelny sposdb wskazywac¢ adresata, cha-
rakter i styl lokalu. Elementami, ktore ten styl i charakter ksztattujg, sg materiaty uzyte
do wykonczenia wnetrza (np. drewno, metal, szkto) oraz meble (np. stoty, krzesta, kana-
py lub inne miejsca do siedzenia).

Tradycyjna restauracja powinna charakteryzowac sie standardowymi rozwigzaniami
aranzacji sal i pozostatych pomieszczen przeznaczonych dla gosci oraz klasycznym wy-
strojem. Kolory i materiaty wykonczeniowe nalezy dobiera¢ w sposéb optymalny. Kolo-
ry powinny by¢ tagodne i stonowane, a materialy wykonczeniowe - dobrej jakosci.

Kluby, puby i stylowe restauracje powinny mie¢ swoéj charakter, stanowigcy o atrakcyj-
nosci i niepowtarzalnym klimacie lokalu. Lokale te cechuje odwazniejsza aranzacja
wnetrz - kontrastowe zestawienie koloréw i materiatéw wykonczeniowych.

Niezwykle wazna jest konsekwencja w doborze i 1gczeniu materiatéw. We wnetrzach
rustykalnych nie nalezy stosowac blachy ryflowanej czy luksferéow. Te materialy bardzo
dobrze sprawdzajg sie w pubach lub klubach studenckich. Innym przyktadem nieodpo-
wiedniego potaczenia materiatéw jest ustawienie plastikowych krzeset przy drewnia-
nych, stylowych stotach.

Znaczenie barw i swiatla w lokalu
Za pomoca barw mozna:

e wptywac na nastrdéj cztowieka,

e optycznie zmienia¢ wielko$¢ wnetrza,
e dzieli¢ wnetrze na strefy,

e tworzy¢ klimat pomieszczenia.

Za pomocga $wiatta mozna:

e dzieli¢ pomieszczenie na strefy,

e podkreslac elementy dekoracyjne,
e wzmacniac barwy,

e zmieniac proporcje pomieszczenia,
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e tworzy¢ swoisty klimat wnetrza.
Elementy dekoracyjne
Elementami dekoracyjnymi moga by¢ na przyktad:

e Swiece, lampki oliwne, lampki elektryczne,

e ozdoby kwiatowe, suszone ziota, liScie, owoce lasu, trawy,

e wstgzki, biezniki, serwetki ozdobne,

e ozdobne karty dan, wizytowki, gadzety firmowe,

e drobne prezenty od lokalu w ozdobnych pudetkach, rulonikach czy eleganckich
»Zawinigtkach”,

e muszelki, koraliki, mate baloniki, a takze inne ciekawe elementy.

Podsumowanie

Do positkéw nie powinno uzywac sie $wiec zapachowych, ale wyjatkowo mozna zasto-
sowac Swiece o delikatnym, cytrynowym zapachu.

e Dobrze jest zabezpieczy¢ $wieczniki profitkami (ochroniaczami), ktére nie do-
puszczaja, aby skapujacy wosk zabrudzit stoty lub inne elementy dekoracyjne.

e Swiece wysokie tagodza rysy twarzy oséb siedzacych przy stole.

e Swiece niskie dobrze o$wietlaja dania i elementy ptaskie na stole.

e Swiece i $wieczniki powinny byé dopasowane kolorystycznie i stylistycznie do ca-
tej kompozyciji.

e W charakterze Swiecznikéw mozna uzy¢ niestandardowych przedmiotéw, np.
kieliszkow o ciekawym ksztatcie, ozdobnych pudetek, odpowiednio przygotowa-
nych owocow i warzyw (jabtek, dyn), kompozycji z owocow leSnych (kasztanow,
zotedzi, szyszek itp.).

Dobor elementéw dekoracyjnych zalezy od inwencji osoby dekorujacej stot.
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Zasady HACCAP i1S0O 22000:2005 w gastronomii hotelarskiej

HACCP (system zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnos$ci) stanowi akronim
angielskiej nazwy Hazard Analysis and Critical Control Points, czyli po polsku Analiza

" Zagrozen i Krytyczne Punkty Kontroli. W jezyku angielskim skrot nazwy wymawia sie
,hessap”, natomiast fonetyka jezyka francuskiego nadaje skrétowi brzmienie ,asp”.
Tworzenie wers;ji polskiej nie jest konieczne - powyzsze okreslenia w wystarczajacym
stopniu stuzg w rozmowie. Rozmowa o systemie HACCP powinna opiera¢ sie na jego
dogtebnej znajomosci.

Definicja systemu HACCP

HACCP stanowi system, ktéry identyfikuje, ocenia i kontroluje zagrozenia istotne dla
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.

Jest to inaczej systemowe postepowanie majgce na celu identyfikacje i oszacowanie skali
zagrozen bezpieczenstwa zywnosci z punktu widzenia jej jakos$ci zdrowotnej oraz ryzy-
ka wystgpienia tych zagrozen podczas przebiegu wszystkich etapéw produkcji i dystry-
bucji. System ten ma réwniez na celu okreslenie metod ograniczania zagrozen bezpie-
czenstwa. Przestrzeganie systemu HACCP daje pewno$¢, ze dany zaktad podjat wszelkie
dziatania zapewniajgce bezpieczenstwo wyrobu i konsumenta, w odniesieniu do przepi-
sow, zasad dobrej praktyki produkcyjnej i potrzeb klientow.

Zasady systemu HACCP

Zasada 1: Identyfikacja zagrozen i opisanie sSrodkow zapobiegawczych

Nalezy utworzy¢ zespo6t, ktéry bedzie odpowiedzialny za wszystkie dziatania podejmo-
wane podczas tworzenia, wdrazania i utrzymania systemu. Nalezy sporzadzi¢ blokowy
schemat procesu technologicznego, a po jego zweryfikowaniu wypisa¢ wszystkie mozli-
we zagrozenia biologiczne (bakterie, wirusy, pasozyty), chemiczne (naturalne toksyny,
zwigzki chemiczne, pestycydy, metale ciezkie, pozostatosci Srodkdw myjacych) i fizyczne
(szkto, metal, elementy opakowan) wystepujace na poszczegoélnych jego etapach oraz
zwigzane ze stosowanymi surowcami, dodatkami i materiatami. Nastepnie nalezy osza-
cowac istotno$¢ zagrozen i opisa¢ srodki kontrolne umozliwiajgce opanowanie zagrozen
istotnych dla bezpieczenstwa zywnoSci.

Zasada 2: Identyfikacja krytycznych punktéw kontroli (CCP)

Zesp6t HACCP powinien zidentyfikowa¢ tzw. krytyczne punkty kontrolne (skrét ang.
CCP, skrot pol. KPK), czyli wszystkie te miejsca w procesie technologicznym, w ktérych
do zagwarantowania bezpieczenstwa zywnos$ci niezbedne jest opanowanie (kontrola)
wystepujacych tam zagrozen. Do identyfikacji CCP zaleca sie stosowanie jednego z wielu
tzw. drzewek decyzyjnych.
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Zasada 3: Identyfikacja limitow krytycznych

Dla kazdego CCP nalezy ustali¢ tzw. limity (granice) krytyczne oznaczajace takie warto-
$ci mierzalne $rodkéw kontrolnych, ktérych nie mozna przekroczy¢, poniewaz bytoby to
jednoznaczne z utratg bezpieczenstwa wyrobu gotowego.

Zasada 4: Ustalenie systemu monitorowania CCP

Kazdy CCP powinien mie¢ ustalone wymagania odno$nie sposobu i czestotliwos$ci odczy-
tywania i zapisywania wartosci sSrodkéow kontrolnych (tzw. monitorowanie CCP) oraz
osoby odpowiedzialnej za te dziatania.

Zasada 5: Okreslenie dziatan korygujacych

Nalezy opracowac¢ procedury dziatan korygujacych, ktére musza by¢ podjete, gdy moni-
torowanie wykaze przekroczenie ustalonych granic krytycznych. Konieczne jest takze
wyznaczenie osoby odpowiedzialnej za podjecie tych dziatan. Dziatania korygujace po-
winny zawiera¢ sposob przywrdécenia kontroli zagrozen w CCP, a takze sposéb poste-
powania z produktem, ktéry zostal wyprodukowany, gdy ustalone granice krytyczne
zostatly przekroczone.

Zasada 6: Ustalenie procedur weryfikacji systemu

Nalezy opisa¢ sposéb sprawdzania poprawnosci funkcjonowania systemu. Taki system,
opisany w formie procedury, moze opierac sie na wynikach badan mikrobiologicznych
produktéw koncowych lub reklamacjach. Zalecanym sposobem weryfikowania systemu
jest wykonywanie tzw. audytow wewnetrznych systemu.

Zasada 7: Ustalenie procedur zapisow

Opracowanie dokumentacji dla programu HACCP, czyli rejestracja wynikow, prowadze-
nie zapiséw i przechowywanie danych, z ktérych mozna skorzysta¢, kontrolujac zagro-
zenia w okre$lonym CCP, oraz prowadzenie rejestru danych odnoszacych sie do samego
systemu HACCP.

Przykltad Dobrej Praktyki Produkcyjnej

Cel

W niniejszej procedurze okreslono przyjete metody postepowania dotyczace speinienia
odpowiedniego standardu okreslonego w Rozporzadzeniach Ministra Zdrowia (i Wy-
tycznych UE) dotyczacego:

e wymagan higienicznych stawianych zaktadom, ktérych profil produkcji zwigzany
jest z przetwarzaniem zywnos$ci i Zywieniem oséb oraz

e zastosowania praktyk w przetwarzaniu zywnoSci zapewniajacych, ze ryzyko, ja-
kie identyfikowane moze by¢ w tych procesach, zostanie ograniczone do akcep-
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towalnego poziomu, dzieki zastosowaniu wypracowanych, odpowiednich i sku-
tecznych metod nadzoru i postepowania.

Celem ponizszego dokumentu jest ujecie wszystkich elementéw wymagan prawnych
GMP i GHP, ktore nie znalazty bezposredniego odzwierciedlenia we wdrozonych in-
strukcjach, a wymagane s3 postanowieniami Rozporzadzen czy innych wytycznych
prawnych w tym zakresie.

Zastosowanie
Instrukcja ma zastosowanie w obszarze, w ktérym przygotowywane sg positki i maga-
zynowana jest zywnos¢.

Definicje

GMP (Dobra Praktyka Produkcyjna) obejmuje wszystkie podstawowe wymagania
dotyczace gtéwnych zatozen budowlanych, technologicznych i technicznych oraz tych
dotyczacych sposobdw postepowania opartych na wymaganiach prawnych.

GHP (Dobra Praktyka Higieniczna) opiera sie na podstawowych zasadach utrzymania
wlasciwego poziomu sanitarno-higienicznego w dziataniach podejmowanych podczas
obrdébki, przygotowania i serwowania zywnos$ci konsumentom.

Osoby odpowiedzialne
e kierownik kuchni - za nadzor i realizacje ponizszych ustalen,
e pracownicy - za przestrzeganie niniejszej instrukcji.

Organizacja i usytuowanie zaktadu

e Lokalizacja zakladu nie stwarza potencjalnego zagrozenia dla srodowiska natu-
ralnego ani Srodowisko, w jakim zlokalizowano obiekt, nie stanowi zagrozenia
dla wytwarzania i przetwarzania zywnosci.

e Pomieszczenia kuchenne zlokalizowane w zaktadzie sg wiasciwie zabezpieczone
przed dostepem 0s6b postronnych.

e W zaktadzie, w pomieszczeniach kuchennych, nie wykonuje sie zadnej dziatalno-
$ci niezwigzanej z charakterem produkcji.

e Zaktad posiada utwardzone drogi przystosowane do ruchu kotowego.

Odpady gospodarcze
e Kontenery przeznaczone na odpadki sg systematycznie oprdézniane zgodnie z
umowg zawartg z odpowiednig firma i znajdujg sie nie blizej niz 10 m od budyn-
koéw zaktadu. Sg odpowiednio zabezpieczone przed szkodnikami.
e Odpadki komunalne przechowywane sg w zamykanych kubtach i pojemnikach,
wyscielonych workami w odpowiedniej kolorystyce i usuwane po zakonczeniu
pracy kazdej zmiany.
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Gospodarka wodno-sciekowa

e Zaktad korzysta z wody na podstawie umowy z dostawca. Woda spetnia wyma-
gania i nadaje sie do spozycia. Poddawana jest rowniez regularnym badaniom
chemicznym i bakteriologicznym (np. co dwa lata).

e W trakcie procesu produkcji pobierana woda jest oceniana organoleptycznie
(barwa, czystos¢, zapach) przez kucharza.

e Kanalizacja odprowadzajgca nieczystosci i Scieki utrzymywana jest w dobrym
stanie.

e Zaklad posiada odpowiednio zabezpieczone odprowadzenie Sciekéw do wtasci-
wie zabezpieczonego systemu oczyszczalni miejskiej.

Ochrona zdrowia pracownikow

e Zaktad organizuje szkolenia dotyczace obstugi stanowisk pracy.

e Zaktad przeprowadza badania okresowe, a takze zapewnia statg kontrole zdro-
wia pod katem choréb zakaznych lub innych schorzen mogacych mie¢ wptyw na
higiene produkgji.

e Pracownicy posiadajg aktualne ksigzeczki zdrowia i zaswiadczenia lekarskie.

Higiena pracy i warunki socjalne
e Pracownicy posiadajg czystg i nieuszkodzong odziez ochronna.
e Pracownicy majg zapewnione odpowiednie warunki socjalne - szatnie, jadalnie,
umywalnie i toalety.
e Pracownicy majg zapewnione odpowiednie o$§wietlenie zgodne z obowigzujacymi
normami na danym stanowisku pracy.

Wyposazenie i stan techniczny zakladu

e Budynki wykonane s3 z materiatéw nieemitujgcych zwigzkéw niebezpiecznych
dla zdrowia ludzi. S3 réwniez poddawane regularnym przegladom potwierdzaja-
cym ich sprawnos$¢ techniczng (ksigzki obiektow budowlanych, raporty z kontroli
i badan).

¢ Instalacje wodno-kanalizacyjne, elektryczne i technologiczne wykonane sg wg
obowigzujacych polskich norm budowlanych.

e Sciany do odpowiedniej wysokosci oraz podtogi w pomieszczeniach kuchenno-
magazynowych posiadaja tatwo zmywalne powierzchnie, zabezpieczone przed
wchtanianiem wilgoci.

e Pomieszczenia produkcji gastronomicznej wyposazone sg w wyciagi wentylacyj-
ne.

e Systematycznie przeprowadzane sg przeglady stanu technicznego budynkow.

e Okna s3 tatwo zmywalne i wyposazone w siatki zabezpieczajace przed dostepem
owadow. Siatki sg tatwe w demontazu i moga by¢ poddawane myciu i dezynfek-
cji.
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Higiena produkcji

e Okreslone zostaty zagrozenia wynikajace z obecnosci na terenie kuchni i maga-
zynu os6b mogacych wprowadzi¢ zagrozenia dla bezpieczenstwa zywnoSci (In-
strukcja sanitarno-higieniczna).

e Procesy produkcyjne przebiegaja pod statym nadzorem os6b przeszkolonych w
zakresie higieny i technologii oraz Dobrej Praktyki Produkcyjnej i Higienicznej
(Instrukcja prowadzenia proceséw technologicznych, Instrukcja przyjecia i ma-
gazynowania).

e Przebieg procesu technologicznego nie wptywa niekorzystnie na zdrowotng ja-
kos$¢ produktu. Aby zachowa¢ zasady bezpieczenistwa i higieny produkcji, do po-
mieszczen kuchenno-magazynowych dostep maja tylko osoby upowaznione.

e Osoby z zewnatrz (kontrole, naprawy, serwisy, remonty itp.) przebywajace w
pomieszczeniach kuchenno-magazynowych zobowigzane sg do postepowania
zgodnie z zasadami zawartymi w Instrukcji Higieny.

e Mpycia i dezynfekcji pomieszczen kuchenno-magazynowych dokonujg pracowni-
cy, ktorzy zostali przeszkoleni. Podczas przeprowadzania mycia lub dezynfekcji
przestrzegane s3 zasady dotyczace zabezpieczenia surowcoéw i opakowan przed
Zanieczyszczeniem.

Szkolenia pracownikow

e Dla pracownikéw organizowane sg szkolenia okresowe z zakresu minimum sani-
tarnego, z zakresu GMP (Dobrej Praktyki Produkcyjnej) i GHP (Dobrej Praktyki
Higienicznej) oraz prawidlowego stosowania obowigzujgcych instrukcji.

e Szkolenia te potwierdzane s3g raportami, podpisywanymi przez uczestnikow i
prowadzgcych. Opisywana jest w nich réwniez tematyka i planowany harmono-
gram szkolenia.

e Skuteczno$¢ szkolen oceniana jest w trakcie wykonywanych prac.

Dzialania zwigzane dezynsekcja, dezynfekcja i deratyzacja (DDD)

Zewnetrzna firma moze realizowa¢ zadania zwigzane z nadzorem DDD nad obszarem
kuchni i magazynéw. W ramach obowigzkéw przygotowuje i prowadzi odpowiednia
dokumentacje.

1. W zaktadzie stosuje sie profilaktyke zabezpieczenia zaktadu przed szkodnikami:
e W otwieranych oknach zaktadu zamontowano siatki ochronne przeciw
owadom.
e Otwory wentylacyjne zabezpieczono ekranami ochronnymi przeciw pta-
kom.
e Profilaktycznie dwa razy w roku przeprowadzana jest dezynsekcja
wszystkich pomieszczen kuchenno-magazynowych.
2. Sporzadzone s3g protokoty zabezpieczenia zaktadu przed szkodnikami.
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3. Wszelkie zabiegi wykonuje firma specjalistyczna lub przeszkolony pracownik
techniczny.

4. Pracownicy zaktadu zobowigzani sg do zglaszania przetozonemu spostrzezen do-
tyczacych wystepowania szkodnikow w zaktadzie.

5. Kierownik zaktadu (lub osoba przez niego wyznaczona) w przypadkach koniecz-
nych powiadamia firme DDD lub pracownika technicznego w celu podjecia sto-
sownych dziatan.

Magazynowanie poiproduktow i surowcoéw, przygotowywanie i serwowanie po-
traw
Powyzszy punkt realizowany jest zgodnie z instrukcjq okreslajaca zasady:

e prowadzenia proceséw technologicznych,
e postepowania z dostawami,
e dystrybucji positkéw.

Nadzor nad urzadzeniami pomiarowymi
e Realizowany jest zgodnie z Instrukcjg nadzoru nad urzagdzeniami pomiarowymi.

Pobieranie probek potraw
e Realizowane zgodnie z wytycznymi zawartymi w Instrukcji pobierania probek
zywnosciowych.

Postepowanie ze szklem i twardym plastikiem

e Wykonano inwentaryzacje szklanych lamp i naniesiono na schemat pomieszczen
produkcyjnych.

e W przypadku stwierdzenia jakichkolwiek uszkodzen powiadamia sie kierownika
kuchni.

e Uszkodzone szyby lub lampy badz inne wyroby szklane sg usuwane i wymieniane
na nowe przez pracownika warsztatu.

e Do czasu usuniecia uszkodzen produkcja jest wstrzymywana.

e W przypadku watpliwosci dotyczacych mozliwosci przedostania sie odtamkéw
do produktu oceniona zostaje strefa rozprysku szkta i wszystkie zagrozone pro-
dukty i surowce zostajg wycofane i poddane utylizacji.

e Ze zdarzenia przygotowany jest raport.

Dokumentacja HAACP jest zwigzana z rozporzadzeniami:
e Rozporzgdzeniem UE 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych,
e Rozporzgdzeniem nr 178/2002 ustanawiajqcym ogdlne zasady prawa zZywnoscio-
wego.
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IS0 22000:2005

ISO 22000:2005 to system zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci dla organizacji w
tancuchu zywnosci (ang. Food safety management systems — Requirements for organiza-
tions throughout the food chain). Opublikowana we wrze$niu 2005 roku norma ma spet-
nia¢ wymagania zaréwno krajowe, jak i miedzynarodowe dotyczace bezpieczenstwa i
jakosci zywnosci. Laczy system HACCP oraz system dobrych praktyk (zasady dobrych
praktyk higienicznych i produkcyjnych, cateringowych itp.). Normy zostata zbudowana
na podwalinach norm ISO 9001 oraz ISO 14001, co znaczaco skraca i utatwia proces jej
wdrazania.

ISO 22000 to miedzynarodowa norma definiujaca wymagania w zakresie systeméw za-
rzadzania bezpieczenstwem zZywnoSci stosowana przez organizacje zajmujgce miejsca w
catym tancuchu dostaw - ,od pola do widelca”.

Norma ta taczy powszechnie uznawane elementy kluczowe w celu zapewnienia bezpie-
czenstwa zywno$ci w catym tafcuchu dostaw. Obejmujg one miedzy innymi:

e interaktywng komunikacje,

e zarzadzanie systemami,

e Kkontrole zagrozen w zakresie Zywnos$ci przez zastosowanie programéw wyma-
gan wstepnych i systeméw HACCP,

e state udoskonalanie i uaktualnianie mechanizméw systemdéw zarzadzania bez-
pieczenstwem zywnosSci.
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Rysunek 5.1. Przyklad schematu technologicznego proceséw produkcyjnych w gastrono-

mii
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Zrédto: opracowanie wtasne autora
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