A GASTRO

VPRDFIT

50 punktéw do sprawdzenia przed kontrolg Sanepidu
(Edycja 2026)

I. DOKUMENTACJA (W segregatorze ,Sanepid”)

(O Czy w lokalu znajduje sie zatwierdzony Projekt Technologiczny?

(O Czy posiadasz aktualne wyniki badania wody (z ostatnich 12 miesiecy)?

(O Czy orzeczenia lekarskie (sanepidowskie) wszystkich pracownikéw sa aktualne?

(O Czy posiadasz zaswiadczenia o szkoleniu BHP dla catego zespotu?

(O Czy jest podpisana umowa na wyw6z odpadéw komunalnych?

(O Czy jest podpisana umowa na odbiér odpadéw kat. 3 (gastronomiczne)?

(O Czy posiadasz umowe i rejestr odbioru zuzytego oleju smazalniczego?

(O Czy dokumentacja DDD (deratyzacja, dezynsekcja, dezynfekcja) jest kompletna?

(O Czy system HACCP jest wdrozony i podpisany przez wiasciciela?

(O Czy posiadasz atesty/deklaracje zgodnosci dla wszystkich urzadzern majgcych
kontakt z zywnos$cig?

Il. MONITORING HACCP (Zapisy biezace)

(O Czy rejestr temperatur w lodéwkach jest uzupetniony do dnia dzisiejszego?

(O Czy temperatury sa wpisywane minimum 2 razy na dobe?

(O Czy zeszyt dostaw zawiera numery faktur i temperatury produktéw przy dostawie?
(O Czy arkusz mycia i dezynfekcji jest podpisany przez osoby odpowiedzialne?

(O Czy prowadzony jest rejestr mycia jaj (jesli dotyczy)?

(O Czy zapisy sg autentyczne (brak wpiséw ,z géry” na tydzieri w przéd)?

(O Czy w lodéwkach znajduja si¢ wzorcowane termometry kontrolne?

I1l. PERSONEL | HIGIENA OSOBISTA

(O Czy pracownicy nosza czystg odziez ochronng?

(O Czy nakrycia gtowy catkowicie zakrywajg wtosy?

(O Czy pracownicy maja czyste, krétkie paznokcie (bez lakieru i tipséw)?
(O Czy personel nie nosi bizuterii na dtoniach podczas pracy?

(O Czy szafki w szatni sa podzielone na odziez prywatna i robocza?

(O Czy w toalecie dla personelu znajduje sige instrukcja mycia rak?

(O Czy pracownicy znaja wykaz alergenéw w serwowanych daniach?



IV. ZAPLECZE KUCHENNE | MAGAZYNY

(O Czy wszystkie produkty spozywcze majg aktualng date wazno$ci?

(O Czy produkty po otwarciu maja etykiete z nowa data przydatnosci?

(O Czy zywnos¢ jest przechowywana minimum 15 cm nad podtoga?

(O Czy zachowana jest segregacja (osobno migso surowe, nabiat, warzywa)?

(O Czy jaja sg przechowywane w osobnej chtodziarce lub wydzielonej strefie?
(O Czy w oknach na zapleczu zamontowane sa siatki przeciw owadom?

(O Czy blaty robocze sa gtadkie, nieuszkodzone i tatwo zmywalne?

(O Czy noze i drobny sprzet sa czyste i odkazone?

(O Czy w kuchni nie ma zadnych przedmiotéw prywatnych (telefonéw, kubkéw)?
(O Czy kosze na $mieci sg otwierane pedatem (bezdotykowo)?

V. ZMYWALNIA | UTRZYMANIE CZYSTOSCI

(O Czy zmywarka posiada funkcje wyparzania (i czy jest ona sprawna)?

(O Czy naczynia czyste i brudne maja oddzielne drogi komunikacyjne?

(O Czy srodki chemiczne sg przechowywane w oryginalnych opakowaniach?
(O Czy chemia jest odizolowana od produktéw spozywczych?

(O Czy w umywalkach do rak jest zawsze mydto i reczniki papierowe?

(O Czy podtogi i kratki sciekowe sg wolne od osaddw i resztek jedzenia?

VI. SALA | GOSCIE

(O Czy wykaz alergendw jest dostepny dla gosci w menu lub przy barze?
(O Czy l6d do napojéw jest naktadany specjalng topatka (nie rekg)?

(O Czy witryny ekspozycyjne trzymaja zadana temperature?

(O Czy toalety dla gosci sa sprzatane zgodnie z harmonogramem?

(O Czy w lokalu obowiazuje catkowity zakaz palenia (wyraznie oznaczony)?

VIIl. INFRASTRUKTURA | STAN TECHNICZNY

(O Czy uszczelki w lodéwkach sa cate i czyste (bez plesni)?

(O Czy sciany i sufity sa gtadkie, bez tuszczacej sig farby?

(O Czy oswietlenie w punktach przygotowywania zywno$ci jest sprawne?
(O Czy wentylacja (okap) jest wolna od nagromadzonego ttuszczu?

(O Czy szafki i regaty sa odstawione od $cian, by umozliwi¢ sprzatanie?

Pamietaj: Jesli Twoj wynik to 50/50 — gratulacje! Twdj lokal jest wzorem bezpieczerstwa.
Jesli masz mniej — Gastroprofit pomoze Ci dobrac¢ urzadzenia i akcesoria, ktore utatwia
utrzymanie tych standardéw na co dzien.



WSPARCIE DLA TWOJEGO BIZNESU

Fundamentem bezstresowej kontroli jest poprawnie zaprojektowana kuchnia. Nasz
zespot przygotowuje profesjonalne projekty technologiczne z gwarancja akceptaciji
przez Sanepid. Powierz to zadanie ekspertom i miej pewnosé¢, ze Twaoj lokal spetnia
wszystkie normy juz na etapie planowania.

KONTAKT

e projekty@gastroprofit.pl
e 794324 328
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