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PROCES TECHNOLOGICZNY SPRZEDAZY LODOW GALKOWYCH Z PRZYCZEPY
GASTRONOMICZNE]

1. Rodzaj dziatalnosci:
Sprzedaz detaliczna gotowych lodéw gatkowych z przyczepy gastronomicznej (typu food truck),

w formie porcji serwowanych w rozkach waflowych lub kubeczkach jednorazowych.

2. Charakterystyka produktu:
Lody sa produktem gotowym do spozycia, dostarczanym przez zatwierdzonego producenta
posiadajgcego stosowne pozwolenia i certyfikaty. Produkt jest gteboko mrozony i

przechowywany w temperaturze nie wyzszej niz -18°C.

3. Zrédto zaopatrzenia:
Lody sa kupowane od producenta posiadajgcego wpis do rejestru zaktaddéw (zatwierdzenie
przez sanepid). Transport odbywa sie w warunkach chtodniczych, z zachowaniem tahcucha

chtodniczego (ponizej -18°C), w pojemnikach izotermicznych lub chtodni.

4. Miejsce prowadzenia dziatalnosci:

Przyczepa gastronomiczna spetniajgca wymagania sanitarno-higieniczne. Wyposazona w:
- zamrazarke do lodéw z kontrolg temperatury,

- zlew z dostepem do wody czystej (zbiornik z wodg + zbiornik na Scieki),

- blat roboczy z materiatéw zmywalnych,

- srodki do mycia i dezynfekcji rgk, powierzchni i narzedzi,

- pojemniki na odpady z pokrywami,

- gatkownice oraz pojemnik z wodg do ich dezynfekcji.

5. Przebieg procesu technologicznego:

Etap 1 - Odbior towaru:

- Kontrola dostawy (temperatura, oznakowanie, data waznosci, integralnos¢ opakowania).
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- Wpisanie danych do dziennika przyjecia towaru (HACCP).

Etap 2 - Przechowywanie:
- Lody przechowywane w zamrazarce w temperaturze -18°C lub nizszej.

- Kontrola temperatury kilka razy dziennie, zapisywana w dokumentacji.

Etap 3 - Porcjowanie i sprzedaz:

- Gatkownica stuzy do porcjowania lodéw do rozkéw lub kubeczkéw.

- Gatkownica przechowywana w wodzie o temp. min. 63°C lub roztworze dezynfekujgcym.
- Sprzedawca uzywa rekawiczek jednorazowych i zachowuje higiene rak.

- Kazdy klient otrzymuje porcje w osobnym opakowaniu jednorazowym.

Etap 4 - Utrzymanie czystosci:
- Mycie i dezynfekcja powierzchni i narzedzi zgodnie z harmonogramem.
- Do czyszczenia uzywane $rodki dopuszczone do kontaktu z zywnoscig.

- Codzienne czyszczenie i dezynfekcja przyczepy.

Etap 5 - Gospodarka odpadami:
- Odpady w pojemnikach z pokrywami, wynoszone regularnie.

- Woda zuzyta trafia do zbiornika na scieki, opréznianego w miejscach do tego wyznaczonych.

6. Zasady higieny osobistej:
- Pracownicy posiadajg aktualne badania sanitarno-epidemiologiczne.
- Obowigzuje stroj ochronny (fartuch, czapka, rekawiczki).

- Przestrzegane sa procedury mycia i dezynfekcji rak.



