PROCEDURA PRZYGOTOWYWANIA FRYTEK Z POLPRODUKTOW W PRZYCZEPI|

1. PRZY)JMOWANIE | MAGAZYNOWANIE SUROWCA

- Frytki mrozone dostarczane sg przez zatwierdzonego dostawce w temperaturze
ponizej -18°C.

- Kontrola przyjecia: data waznosci, temperatura, opakowanie, oznakowanie.

- Przechowywanie w zamrazarce lub szafie mrozniczej (temperatura -18°C lub nizsza).
- Prowadzony jest rejestr przyjec i temperatur przechowywania.

2. OBROBKA WSTEPNA

- Frytki sg porcjowane bez rozmrazania - bezposrednio do koszyka frytownicy.

- Personel przestrzega zasad higieny (mycie ragk, rekawiczki, czyste ubranie robocze).
- Brak potrzeby mycia/obierania - produkt gotowy do smazenia.

3. OBROBKA TERMICZNA - SMAZENIE

- Smazenie odbywa sie we frytownicy w temperaturze 160-180°C.

- Czas smazenia: 3-5 minut, do uzyskania ztocistej barwy i chrupkosci.

- Po smazeniu frytki sg odsgczane z ttuszczu i pakowane w opakowania jednorazowe.
- Olej kontrolowany codziennie i wymieniany regularnie (wg zalecen producenta).

- Rejestr temperatury i jakosci smazenia jest prowadzony.

4. DODATKI I WYDAWANIE

- Frytki moga by¢ podawane z solg lub dodatkami (ketchup, majonez, sosy).

- Dodatki przechowywane sg w chtodni lub w jednorazowych saszetkach.

- Wydawanie odbywa sie z zachowaniem zasad higieny - przez okienko sprzedazowe.

5. HIGIENA | BEZPIECZENSTWO

- Codzienne czyszczenie frytownicy i stanowiska pracy.

- Harmonogram czyszczenia obejmuje urzadzenia, powierzchnie, narzedzia i podtogi.
- Personel posiada aktualne badania sanitarno-epidemiologiczne.

- Dostep do umywalki z wodg, mydtem, srodkiem dezynfekujgcym i recznikami
papierowymi.



LISTA KONTROLNA GHP/GMP - PRZYGOTOWYWANIE FRYTEK

HOoo~NOOU,WNE

. Czy frytki sg przechowywane w odpowiedniej temperaturze (-18°C)? OO TAK OO NIE

. Czy produkt nie jest rozmrazany przed smazeniem? O TAK [0 NIE

. Czy personel przestrzega zasad higieny osobistej? [0 TAK O NIE

. Czy smazenie odbywa sie w odpowiedniej temperaturze (160-180°C)? O TAK O NIE
. Czy prowadzony jest rejestr temperatury smazenia i jakosci oleju? 00 TAK O NIE

. Czy dodatki przechowywane sg w odpowiednich warunkach? O TAK OO NIE

. Czy sprzet i powierzchnie robocze sg codziennie czyszczone? [0 TAK OO NIE

. Czy dostepne sg $rodki higieny: umywalka, mydto, reczniki papierowe? O TAK OO NIE

. Czy personel posiada aktualne badania sanitarno-epidemiologiczne? O TAK O NIE

O Czy odpady sg usuwane w sposoéb higieniczny i regularny? 0 TAK O NIE



