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INSTRUKCJA PRZYJĘCIA TOWARU


1.
Jakość surowców odgrywa istotna rolę w produkcji potraw w gastronomii. Z surowców i półproduktów złej jakości nie ma możliwości wytworzenia produktu o wysokiej jakości i bezpiecznego dla zdrowia. Podczas przyjmowania surowców, półproduktów i produktów najważniejsza jest ocena jakościowa i ilościowa.

2.
Artykuły powinny być zamawiane u dostawców uprzednio sprawdzonych, których towary posiadają ustalone, powtarzalne właściwości. 

3.
Towary dostarczane do zaplecza kuchennego gastronomii powinny pochodzić od dostawców ujętych w „Rejestrze dostawców surowców i artykułów spożywczych” obowiązującym w zakładzie.

4.
Przyjęcie towaru powinno się odbyć w pomieszczeniu wyznaczonym do tego celu, przed magazynami.
5.
Podczas przyjmowania towaru wyznaczony pracownik dokonuje oceny towaru polegającej na:

5.1
Sprawdzeniu zgodności z zamówieniem (rodzaj, ilość, jakość).

5.2
Sprawdzeniu dokumentacji dotyczącej artykułów spożywczych, w tym producenta i datę produkcji, świadectwo kontroli jakości, sprawdzeniu zgodności atestu dostawcy z normą.

5.3
Kontroli stanu opakowań.

5.4
Ocena artykułów dostarczanych w opakowaniach: 

5.4.1
Każdy artykuł spożywczy sprzedawany w opakowaniu musi być prawidłowo oznakowany i posiadać następujące dane:

· nazwę wyrobu,

· składniki surowcowe wg malejących ilości,

· datę produkcji,

· zawartość netto lub liczbę sztuk w opakowaniu,

· datę minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia,

· wymagane warunki przechowywania,

· nazwę i adres producenta,

· artykuły z importu – kraj pochodzenia.

5.4.2
Ocena wyrobów spożywczych w opakowaniach jednostkowych wymaga sprawdzenie i wykluczenia:

· Obcego zapachu,

· Uszkodzenia opakowań,

· Zawilgocenia,

· Bombażu puszek,

· Obecności szkodników lub ich odchodów.

5.5
Ocena artykułów bez opakowań – są to artykuły dostarczane w pojemnikach zwrotnych bezpośrednio od producentów, np.: warzywa, owoce, pieczywo. Ich jakość ocenia się organoleptycznie sprawdzając:

· Wygląd,

· Zapach,

· Smak,

· Widoczne zanieczyszczenia jak pleśń, szkodniki lub ich odchody.

5.6
Kontroli terminu przydatności do spożycia. Artykuły spożywcze muszą być oznakowane prawidłowo, czytelnie i trwale, a okres przydatności do spożycia powinien być wystarczająco długi.

5.7
Ocenie warunków transportu, - czystości samochodu dostawczego, czasu transportu, oraz sposobu wyładowania, który zapobiega ich zanieczyszczeniu.

5.8
Kontroli temperatury podczas transportu produktów.

5.9
Kontaktu surowców czystych i brudnych.

6.
Odpowiedzialność za stwierdzoną obecność artykułów przeterminowanych lub niepełnowartościowych w magazynie zakładu gastronomicznego ponosi kierownik gastronomii lub wyznaczony pracownik/pracownicy.

7.
Wynik sprawdzenia odnotowuje się w „Karcie przyjęcia dostawy”. Kartę tą wypełnia pracownik przyjmujący towar. W przypadku stwierdzenia nieprawidłowości kierownik gastronomii prowadzi procedurę dotyczącą kontaktu z dostawcą, ustaleniem terminu nowej dostawy i sposobu utylizacji wadliwej partii towaru. 

8.
Jeżeli dostarczona partia jest zgodna pod względem wymagań surowce kieruje się do odpowiedniego magazynu.

9.
Jeżeli oceniana partia nie jest zgodna z wymaganiami:

9.1
Niezgodność w zakresie zamówień zostaje wyjaśniona na bieżąco.

9.2
Niezgodność atestu dostawy z normą (w zależności od jej rodzaju) może spowodować odrzucenie dostawy.

9.3
Negatywna ocena powoduje odrzucenie dostawy.

10.
Nie należy przyjmować surowców, gdy wiadomo, że widoczne zanieczyszczenia czy wady nie mogą być usunięte w toku produkcji. 
11.
Nie należy wyrażać zgody na przyjmowanie dostawy artykułów spożywczych bez dozoru.

11.
O wszelkich odchyleniach i niezgodnościach zostaje powiadomiony kierownik gastronomii.

12.
Osoby stykające się bezpośrednio z żywnością w trakcie przygotowania jej do przewozu, załadunku, transportu i rozładunku zobowiązane są do przestrzegania podstawowych zasad higieny (posiadanie odzieży ochronnej, mycie rąk, aktualne książeczki zdrowia).

