	INSTRUKCJA GMP

(DOBRA PRAKTYKA PRODUKCYJNA)
	DATA WYDANIA
	20.09.2023

	
	WERSJA
	3

	
	STRONA / STRON
	4 / 4



1. PRZYJĘCIE DOSTAW: 


Odbywa się zgodnie z INSTRUKCJĄ PRZYJĘCIA DOSTAW (CCP 1). Dostawy odbywają się 2 razy dziennie wg schematu śniadanie – obiad w godzinach: śniadanie 7.30 – 8.30, obiad 11.30 – 12.30. Posiłki przewożone są w zwrotnych termosach. Pracownik transportujący jest zaopatrzony w ubranie ochronne. Dostawy półproduktów i produktów niezbędnych do przygotowania prostych dań i napojów odbywają się o dowolnej godzinie.



Osoby pracujące w Dziennym Domu Pobytu w Celbowie odpowiadają za prawidłowe postępowanie podczas przyjęcia dostaw dań z cateringu. Przyjęcie dostaw odbywa się wyznaczonym wejściem. Osoba przyjmująca dostawę oraz porcjująca dania zakłada odzież ochronną. Dania z cateringu są przenoszone do kuchni cateringowej. Do transportu wewnętrznego dań używa się wózka nierdzewnego na kółkach. Wózek przed użyciem i po użyciu jest spryskiwany środkiem do dezynfekcji.


Podczas przyjęcia przeprowadza się ocenę organoleptyczną dań ze szczególnym uwzględnieniem jakości oraz stanu opakowań cateringowych. 



Przy każdej dostawie mierzy się temperaturę dań (należy pamiętać o myciu
i dezynfekcji termometru zgodnie z instrukcją) – dokonuje się zapisu w KARCIE KONTROLI TEMPERATURY DAŃ Z CATERINGU: dla zup minimum +75ºC, dla dań oraz deserów serwowanych na gorąco minimum +63ºC, dla dań zimnych minimum +4ºC, dla napojów gorących minimum +80ºC.



Po przyjęciu dostawy dań z cateringu jak najszybciej przystąpić do porcjowania – w kuchni cateringowej. Produkty chłodzone dostarczane w ramach cateringu jak najszybciej umieścić w urządzeniach chłodniczych. Półprodukty i produkty niezbędne do przygotowania prostych dań i napojów po wniesieniu wyznaczonym wejściem są przechowywane w kuchni cateringowej. Sprawdza się termin przydatności do spożycia lub datę minimalnej trwałości półproduktów i produktów. Przeprowadza się ocenę organoleptyczną półproduktów i produktów ze szczególnym uwzględnieniem jakości oraz stanu ich opakowań. Należy przy każdej dostawie skontrolować warunki temperaturowe transportu artykułów chłodzonych. Nie można dopuścić do przerwania łańcucha chłodniczego! Należy kontrolować warunki przechowywania artykułów spożywczych wymagających chłodzenia zgodnie z INSTRUKCJĄ KONTROLI TEMPERATURY PRZECHOWYWANIA (CCP 2) i dokonywać zapisów z tej kontroli w KARCIE KONTROLI TEMPERATURY PRZECHOWYWANIA (CCP 2 - raz dziennie).


Osoby pracujące w Dziennym Domu Pobytu w Celbowie dokonują zapisu
w KARCIE NIEZGODNOŚCI w przypadku stwierdzenia odstępstwa w zakresie jakości dostaw. Należy zbierać i archiwizować dokumenty będące dowodem dostawy
w kolejności chronologicznej (faktury, dokumenty WZ). 


DZIAŁANIA KORYGUJĄCE: odmowa przyjęcia.
2. PRZECHOWYWANIE:



Odbywa się zgodnie z INSTRUKCJĄ KONTROLI TEMPERATURY PRZECHOWYWANIA (CCP 2).


Osoby pracujące w Dziennym Domu Pobytu w Celbowie kontrolują temperaturę przechowywania artykułów spożywczych wymagających warunków chłodniczych. Kontrola temperatury przechowywania odbywa się wg następującego trybu postępowania: mierzy się temperaturę przenośnym termometrem lub odczytuje
z termometru zainstalowanego na stałe w urządzeniu. Wymagana temperatura
w urządzeniu: lodówka: od 1 do 5OC (tolerancja +1 lub –1OC), zamrażarka: poniżej -19OC (tolerancja +1OC). Prowadzone są zapisy z kontroli w KARCIE KONTROLI TEMPERATURY PRZECHOWYWANIA. Częstotliwość zapisów: 1 raz dziennie.


Podczas przechowywania należy kontrolować terminy przydatności do spożycia i daty minimalnej trwałości wszystkich artykułów spożywczych. Należy także zwracać uwagę na ewentualną utratę ich jakości podczas przechowywania.


DZIAŁANIA KORYGUJĄCE: sprawdzić przyczynę wzrostu temperatury
w urządzeniu chłodniczym; jeśli przyczyna jest możliwa do wyeliminowania (np. nie domknięto drzwi urządzenia) należy ją natychmiast wyeliminować, ustawić urządzenie na maksymalne chłodzenie i kontrolować temperaturę aż do osiągnięcia wymaganych parametrów (czas osiągnięcia wymaganych wartości maksymalnie 30 minut),
w przypadku poważnej awarii urządzenia należy natychmiast wezwać serwis; jednocześnie przenieść artykuły spożywcze do innych urządzeń chłodniczych po uprzednim sprawdzeniu czy warunki panujące w urządzeniach są zgodne
z wymaganymi wartościami dla przenoszonych artykułów spożywczych



Do obsługi chłodziarko zamrażarki może być dopuszczona osoba przeszkolona
z zakresu bezpieczeństwa i higieny pracy oraz zapoznana z instrukcją. Zalecenia ogólne:

- Chłodziarko-zamrażarkę należy użytkować zgodnie z jej przeznaczeniem.

- Nie zapełniać komór urządzenia przed ich wychłodzeniem.

- Nie przeciążać urządzenia nadmierną masą żywności.

- Nie wstawiać do chłodziarki ani zamrażarki naczyń z ciepłymi potrawami.

- Przy wkładaniu i wyjmowaniu artykułów, drzwi otwierać na czas możliwie najkrótszy.

- Żywność przeznaczoną do zamrażania podzielić na małe porcje i przechowywać 

w zamkniętych pojemnikach, a produkty zamrożone – w oryginalnych opakowaniach.

- W zamrażalce nie przechowywać napojów musujących, ani żadnych pojemników 

z płynami, które mogłyby pęknąć.

- Zwracać uwagę na czystość urządzenia.

- Do usuwania lodu nie używać żadnych ostrych przedmiotów.

- Wszelkie nieprawidłowości w funkcjonowaniu urządzenia zgłaszać kierownikowi.

Zabrania się:

- samowolnego dokonywania zmian i przeróbek w instalacji elektrycznej urządzenia,

- dokonywania napraw poza zakresem wymienionym w instrukcji obsługi,

- użytkowania urządzenia bez sprawnego obwodu ochronnego.

3. PORCJOWANIE GOTOWYCH DAŃ / PRZYGOTOWANIE PROSTYCH DAŃ I NAPOJÓW: 


Po przyjęciu dostawy dań z cateringu jak najszybciej przystąpić do porcjowania. Porcjowanie odbywa się w pomieszczeniu kuchni cateringowej w czasie maksymalnie krótkim aby nie zmienić wymaganej temperatury posiłku. Uczestnicy zajęć spożywają posiłki przy pomocy sztućców metalowych wielorazowego użytku.


Porcjowanie obiadu: zupa – jest rozlewana do waz w kuchni cateringowej
i przewożona wózkiem do jadalni i na wózku porcjowana do talerzy, drugie danie - jest porcjowane w kuchni cateringowej i wózkiem przewożone do jadalni.


Proste dania i napoje takie jak np. kawa, herbata, wyroby cukiernicze, słodycze, soki są przygotowywane z półproduktów i gotowych produktów w pomieszczeniu kuchni cateringowej.
4. WYDAWANIE DAŃ UCZESTNIKOM ZAJĘĆ: 


Dania wydawane są uczestnikom bezpośrednio do stolika. Po zakończeniu wydawania posiłków termosy są wstępnie myte zgodnie z umową zawartą z firmą cateringową.



Ze względów bezpieczeństwa potrawy muszą zostać spożyte w czasie maksymalnie 2 godzin, w przeciwnym wypadku żywność taka nie nadaje się do spożycia.



Brudne naczynia i sztućce po spożyciu trafiają do zmywalni, gdzie po oczyszczaniu są myte i wyparzane w zmywarko - wyparzarce.

5. MYCIE I WYPARZANIE NACZYŃ I SZTUĆCÓW: 


Odbywa się zgodnie z INSTRUKCJĄ GHP. Mycie naczyń i sztućców powinno następować jak najszybciej po użyciu. Procesy zmywania i wyparzania sztućców
i naczyń odbywają się w wydzielonej zmywalni.



Brudne sztućce i naczynia trafiają do zmywalni przez okno zlokalizowane pomiędzy zmywalnią, a jadalnią. Odpadki żywnościowe usuwane z talerzy w zmywalni należy gromadzić w zamkniętym pojemniku przeznaczonym wyłącznie do tego celu – jako odpady komunalne. 



Przed włożeniem do zmywarko – wyparzarki należy wstępnie opłukać sztućce
i naczynia pod bieżącą wodą. Naczynia podczas opłukiwania przeglądać. Uszkodzone naczynia na bieżąco eliminować z użycia. 



Czyste sztućce i naczynia stołowe po umyciu i wyparzeniu przemieszczane są ze zmywalni do kuchni cateringowej przez szafę przelotową. 



Przy wyparzaniu sztućców i naczyń stołowych należy bezwzględnie przestrzegać temperatury minimum 90ºC. Czynność wyparzania należy wykonywać  zgodnie z instrukcją obsługi zmywarko – wyparzarki.
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Dzienny Dom Pobytu w Celbowie

Celbowo 6, 84-100 Puck
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