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INSTRUKCJA
PRZYJECIA TOWARU

Jakodf surowodw odgrywa istotna role w produkicy potraw
w gastronomil. 2 surowodw | pdtprodukiées zhe| jakodcl

nie ma mozliwoicl wytworzenia produkiu o wysakie)
jakogol | bezpiecznego dla zdrowia. Podczas

przyjmowania surowcow, pitproduktiw | produktdw
napwaznie|sza jest ocena jakofciowa i ilosciowa.

Artykuby powinny by zamawiane u dostawcdw uprzednio
sprawdzonych, kvbrych towary posiadajg ustalone,
powtarzalne wlasowosc

Towary dostarczane do zaplecza kuchennego gastronomi
powinny pochodzié od dostawodw wjetych w Rejestrze
dostawcdw surowote | artykuldw spodywenych®
obowlgzujgoym w zakladzie.

Prayjecie towar powinno sie odbyd w pomeeszczeniu
wyznaczonym do tego celu, przed magazynami.

Podczas przyjmowania towarn wyZnaczony pracoawrik

dokonuje oceny towarnu polegajgoe) na:

5.1. Sprawdzeniu zgodnosd z zamdwienkem (rodza),
HosE, jakosd).

52, Sprawdzeniu dokumentac)l dotyczaoe) armykubiw
spozywczych, w tym producenta | date produkoi,
swiadectwo kontroll jakosd, sprawdzeniu
zgodnoscl atestu dostawcy 2 onma.

53,  Konwol stanu opakowar.

54. Ocena armykubiw dostarczanych w opakowaniach:

5.4.1.  Kaidy artykut spozywezy sprzedawany w
opakowaniu musi byd prawidowo
oznakowany | posiadad nastepujace dane:
- nazwe wyrobu,

- skbadniki surcwoowe wg malejgoych lodc,
- date produki)l,

- rawartosf netto bub liczbe szouk w
opakowaniu,

- date minimakne| trwahodcl lub termin
prrydamniosc do spozycia,

- wyrmagane warunkl przechoenywania,

- nazwe | adres producenta,

- artykudy 2 importu - kraj pochodzenia.

5.4.2.  Ocena wyrobdw spozywczych w
opakowaniach jednosthowych wymaga
sprawdzenie | wykluczenia:

- Obcego zapachu,

- Uszkodzenia opakowar,

- Zawilgocenia,

- Bombazu puszek,

- Obecnodcl szkodnikéw |ub (dh odchoddw.

5.5,  Ocena armykubiw bez opakowar - 53 1o armykuly
dostarczane w pojemnikach nwrotrygch
berpofrednio od producentdw, mp.. Warzywa,
owoce, pleczywo. Ioh jakodt ocenla sie
organoleptycenie sprawdzajgo:

-Wyalad,

- Zapadch,

- Smak,

- Widoczne zanieczyszczenia jak plesn, szkodniki
lub bch odchody.

5.6. Kontroli terminu preydatnodcl do spozycia.
Artybuly spoywize muszy byl oznakowans
prawidbowo, czytelnie | traale, a okres proydatnoscl
dio spoiyoia powinien byd wystarczapgoo diugi.

5.7. Ocenke wanunkdw transporuy, - Czystoso
samochodu dostaworeqo, C2asu [ransponu, oraz
sposobu wyltadowania, ktdry zapoblega ich
ZEAMECTYSICTENIU.

5.8, Kontroli temnperatury podczas transportu
produlktdw.

59. Kontakiu surowodw czystych | brudnych.

OdpowiedzialnosE za stwerdzong obecnosd artylouhiw
przeterminowanych lub nlepabnowarmosciowych w
rmagazynie zaktadu gastronomicznego ponosi kerownik
gastronomil lub wyznaczomy pracown ik pracownicy.

Wynik sprawdzenia odnotowu)e sie w Karcle preyjecia
dostzwy™. Karte t3 wypednia pracownik prayjmujacy towa
W przypadku stwierdzenia nieprawidhowosol kierownik
gastronomil prowadzl procedure dotyczacg kontakou z
dostawca, ustaleniern terminu nowe| dostawy | sposobu
utylizacyl wadliwe| pari towaru.

Jeieli dostarczona paria jest zgodna pod wegledem
wymagah surowos kieruje sie do odpowiedniego
Magazyniu.

lezeli oceniana paria nie |est zgodna z wymaganiami

9.1.  Miezgodnodl w zakresie zamdwier zosta)e
wyjasniona na biezgoo.

9.2,  Miezgodnoic atestu dostawy z mormg (w zaleznodci
od jgf rodzaju) moze spowodowad odrzucenie
dostawy.

893,  Megabywna ocena powoduje odrzucenie dostawy.

9.4,  Mie nalezy przyjmowad surowcdw, ody wiadomao,
2e widnozne zanieczyszczenia czy wady nie mog3
b€ usuniete w toku produlc)i.

95 Mie nalery wyrazad zgody na prayjmowanie
dostawy artykuhdw spozywczych bez dozonu.

96 Owszelkich cdchylemiach i niezgodnodciach
z0staje powiadomiony kierownik gastronomil.

8.7,  Osoby stykajace sie bezpoirednio z Zywnodclg w
trakcie preygobowania (g do przewozu, zatadunku,
transportu | nzadunku 2obowigzane 53 do
przeswrzegania podstawowych zasad higieny
[posiadanie odziey ochronne], mytie rak, akualne
ksigzeczkl zdrownial.
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