


LZATWIERDZENIE
SANEPID'U

W naszym przypadku sprawa odbioru sanepidu zajeta mniej
wiecej tydzien, natomiast btedem byt fakt, ze zadzwoniliSmy do
lokalnego sanepidu, gdy juz (wedtug nas) byliSmy przygotowani
na zatwierdzenie przez nich naszej przyczepy.

Dlaczego byto to btedem? Poniewaz okazato sie, ze mimo
ogolnych zasad, ktére sg wszedzie ujednolicone, kazdy sanepid
ma swoje wewnetrzne zasady oraz kazdy urzednik ma swoje
odrebne moralne zasady bezpiecznej gastronomii.

Podamy Wam przyktad: W kilku zrodtach przed kontaktem z
sanepidem wyczytaliSmy, ze okap w przyczepie moze zostac
zastagpiony kratka wentylacyjng z uruchamianym wiatrakiem
wyciggowym. Nasz sanepid stwierdzit, ze jest to
niedopuszczalne, wiec w ostatniej chwili kupowalismy |
montowalisSmy okap. Nie byto to duze obcigzenie, ale
wyciggnelismy z tego wnioski i najlepszym rozwigzaniem jest
wykonanie telefonu do lokalnego sanepidu jeszcze przed zakupem
oraz rozpoczeciem wyposazania food truck'a.

Podczas takiego telefonu opowiedz jakim asortymentem
chciatbys dysponowac 1 zapytaj o doktadne wytyczne oraz
wymagania z ich strony.

Ten jeden konkretny telefon, moze zaoszczedzi¢ tobie oraz
urzednikom czas w momencie odbioru przyczepy oraz przy
pozniejszych kontrolach - jesli tylko postuchasz ich wskazowek
oraz rad.
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JESLI TWOJ FOOD TRUCK BEDZIE
STACJONOWAL W INNYCH MIASTACH NIZ
ZAREJESTROWANA JEST TWOJA
DZIALALNOSC, WTEDY ODBIOR ORAZ
ZATWIERDZENIE BEDZIE WYKONYWAC
SANEPID Z MIASTA, W KTORYM
ZAREJESTROWALES DZIALALNOSC - DLATEGO
NA POCZATKU NALEZY SKONTAKTOWAC SIE
WEASNIE Z LOKALNYM ODDZIALEM.
POZNIEJSZE KONTROLE BEDZIE
WYKONYWALA INSPEKCJA W MIESCIE W
KTORYM PROWADZISZ AKTUALNIE HANDEL.
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Oprocz naszej ogromnej rady, aby na samym poczatku
zadzwoni¢ do inspekcji, ktoéra bedzie wykonywata odbior i
przedstawi¢ je] two] pomyst oraz poprosi¢ o rady oraz
wymagania, jest kilka podstawowych zalecen, ktére obowiazuja
wszedzie:

O 1 Powierzchnie Scian, blatéw, podtogi muszg by¢ gtadkie
| tatwo zmywalne. Nie mogg byC wykonane z
nasigkliwych powierzchni, musza dac sie tatwo i szybko
umyc€. Farba nie moze sie tuszczyc, nie moze byc¢ rdzy
oraz plesni.

02 Zlew musi posiada¢ 3 osobne komory: jedna
spetniajgca zadanie umywalki do mycia rak (obok niej
nalezy umiesci¢c dozownik na mydto w ptynie oraz
jednorazowe reczniki papierowe)

03 W kranie musisz posiada¢ dostep do cieptej wody jak i
chtodnej - w naszym przypadku zamontowane zostaty
baterie z wbudowang grzatka wewnatrz - w momencie
przeptywu wody przez grzatke - jest ona od razu
podgrzewana.

04 Biezgca woda w kranie - w szafce pod zlewem nalezy
umiescic dwa zbiorniki- jeden na czystg, drugi na
brudng wode. Zbiornik na czysta wode musi byc
zaopatrzony w pompe, aby woda mogta wptynaé¢ do
kranu. Uzyta woda, sptywa do drugiego zbiornika, w
ktoym znajduja sie nieczystosci.

05 Utylizacja brudnej wody - zanim podpiszesz umowe z
dzierzawca terenu pod twoj food truck uzgodnij z nim,
czy posiada miejsce na wylewanie nieczystosci.
Pamietaj, aby uja¢ adnotacje na ten temat w umowie
dzierzawy, na pozniejsze kontrole inspekcji sanitarnej!
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Czysta woda z kranu - s dwie opcje: jesli bedziesz
napetniac zbiornik z czystg wodg, z innego punktu
wodnego - musisz posiadac¢ badania wody z tamtego
Zzrodta, druga opcja jest napetnianie zbiornika woda
zakupionag w sklepach lub hurtowniach spozywczych
(my zakupujemy wtasnie taka w 6 - litrowych butlach) -
wtedy nie potrzebujesz badan, ale zachowu;j
paragony/faktury z jej zakupu, na pézniejsze kontrole.
Poinformuj inspektora podczas odbioru, z ktorej opcji
bedziesz korzystac.

Okap - mimo naszych wczesniejszych informaciji, ze
wystarczy kratka wentylacyjna - jednak nie. Zaprojektuj
food truck od razu z okapem. Pamietaj, ze musi by¢ on
dziatajacy oraz umiesc¢ go nad urzadzeniem, w ktérym
bedziesz przyrzadzac gtéwne potrawy. Wbrew
pozorom, okazato sie, ze okap jest bardzo potrzebny,
gdyz food truck jest na tyle matym pomieszczeniem, ze
nawet przy wykonywaniu gofrow (ktére wydaja sie by¢
btahym asortymentem) tworzy sie mndostwo pary, wiec
jesli zamierzasz piec np. burgery lub inne dania w piecu,
na patelni itp. - bez okapu jak bez reki, mimo
ogromnego, ciggle otwartego okna.

Wyznacz miejsce na srodki chemiczne - np. Mydto,
ptyny do czyszczenia, worki na Smieci itp.

Miejsce musi by¢ w zamykanej szafce, oddzielonej od
szafek z zywnoscia (oznacz go wydrukowang kartka
informacyjna ,,Miejsce na srodki czystosci,,)

Szafa BHP - W food trucku musi by¢ szafa (co$ w stylu
podtuznej szkolnej szafki w stylu amerykanskich
filmoéw). Szafa musi zostaé przedzielona pionowo na p6t
- jedna czes¢ powinna byc¢ oznaczona kartka
informacyjnga ,,0dziez codzienna,, - w tej czesci na
wieszaku przechowujemy odziez, domowag, na ktorej
potencjalnie znajduja sie bakterie przeniesione z domu,
siers¢ zwierzat itp.

Druga czesc¢ jest na,,Odziez do pracy,, - tam
przechowujemy ubrania, w ktérych bedziemy
pracowali. Nasza szafa nie posiadata podziatki - w tym
wypadku nasz sanepid zalecit nam zakup 2 pokrowcow
na garnitury oraz podpisanie ich kartkami
informacyjnymi - jest to druga forma, na oddzielenie
odziezy.
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TIP

Wyposaz wszystkie urzgdzenia chtodnicze oraz
mrozace w termometry oraz zaopatrz sie w tabele, w
ktorej bedziesz codziennie spisywat pomiar temperatur
- przy kazdym pomiarze podpisuj sie.

Zamykany kosz na Smieci - zaopatrz sie w kosz na
$mieci ze zdejmowana pokrywa. Smieci, ktére bedziesz
produkowat w ciggu dnia musza by¢ odseparowane od
pozostatej czesci food truck'a ze wzgledu na mata
przestrzen. Nie zapomnij o adnotacji w umowie
dzierzawy, ze dzierzawca wyznacza dla ciebie miejsce
na odbiér odpadow - ta informacja przyda sie podczas
pozniejszych kontroli inspekciji.

Jesli bedziesz korzystat z frytury - zuzyty olej nie moze
by¢ wylewany do odptywu - zatyka on turbiny w
oczyszczalniach. Skontaktuj sie z firmami,
odbierajacymi zuzyty ttuszcz z frytur - wykonuja to za
darmo, a jesli zuzywasz duze ilosci - zaptaca ci za
wspotprace. Zatrzymuj potwierdzenia o wspotpracy z
taka firma.

Zagospodaruj przestrzen w lodéwce w podpisywane
pojemniki, aby oddzieli¢ od siebie r6znego rodzaju
Zywnosc.

e Obok zlewow umiesc 2 dozowniki: jeden na mydto w ptynie
do mycia rak (w gastronomii zakazane jest mydto w kostce,
poniewaz osadzaja sie na nim bakterie), drugi na ptyn
antybakteryjny do rak.

e W food truck'u nie mozna uzywac wielorazowych
sciereczek kuchennych. Sg dozwolone tylko i wytacznie
jednorazowe reczniki papierowe, dlatego od razu zrezygnuj
ze sciereczek, na ktorych tworzy sie plesn i bakterie.

e /aopatrz sie w lampe na owady - nie jest to wymaganiem,
jednak dostalismy takg rade od naszego sanepidu -
zaplusuje to na kolejnych wizytach inspekgiji.
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e Podczas pierwszego telefonu do lokalnego sanepidu
przedstaw im pomyst w jaki sposob, bedziesz produkowat
zywnosc¢ do sprzedazy w food truck'u. Pamietaj o tym, ze
food truck jest miejscem, w ktorym mozesz jedynie
wykanczac¢ swoje dania oraz je wydawacé. Wydawka musi
by¢ na maxa uproszczona i wczesniej przygotowana. Food
Truck nie jest kuchnia produkcyjna (taka jak np. w
restauracji - tam jest wyznacza sie kilka obszaréow na
obrobke roznego typu zywnosci, np. Obrdobka miesa jest
oddzielona przestrzenia od obrébki warzyw itp.) W food
truck'u musisz posiadac asortyment, ktoéry na miejscu tylko
wykonczysz oraz wydasz. Catkowicie bezpiecznie mozesz
handlowac produktami gotowymi, kupionymi w
hurtowniach oraz sklepach spozywczych (gotowymi oznacza
to, ze sg ona juz przygotowane | wystarczy je odgrzac i
wydac). Jesli jestes zdeterminowany, aby wydawa¢ dania z
twoich receptur musisz porozmawiac€ o tym z lokalnym
sanepidem. Nasz sanepid proponowat nam w tym wypadku
kilka rozwigzan.

1.Wynajem na godziny kuchni produkcyjnej, w ktoérej bedziesz
przygotowywac od podstaw dania do wydawki w food
truck'u. Skontaktuj sie z firmami kateringowymi,
restauracjami, szkotami gastronomicznymi - wszystkie te
miejsca posiadajg zatwierdzone kuchnie produkcyjne przez
inspekcje, czyli sa przystosowane do bezpiecznej produkcji
dan. Jesli korzystasz z tej opcji musisz posiada¢ umowe
uzyczenia lub najmu kuchni produkcyjnej na pismie.

2. Wspotpraca z restauracja lub firma kateringowg - w formie
podwykonawstwa. Przekazujesz im swoje receptury oraz
przepisy, dostarczasz produkty. Oni wykonujg dla Ciebie w ich
kuchni produkcyjnej twoje dania do wydawki w food truck'u i
wystawiajg Ci fakture, jako dowdd ze dania zostaty wykonane
przez nich w bezpiecznej kuchni produkcyjne.
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3. Przystosowanie domowej kuchni lub kuchni w garazu oraz
zgtoszenie jej do odbioru przez sanepid. Wtedy wykonujesz
zywnos¢ we wtasnej kuchni produkcyjnej. Czesto korzystaja z
te] opcji freelancerzy - cukiernicy, aby moéc piec np. Torty w
domowym zaciszu i je sprzedawac.

4. Jesli posiadasz juz restauracje, z zatwierdzona kuchnia
produkcyjna, powiedz o tym inspekcji - prawdopodobnie nie
bedzie zadnego problemu, abys wtasnie w niej produkowat
zywnosc¢ do sprzedazy w food truck'u.

JAKIE DOKUMENTY

MUSISZ

PRZYGOTOWAC NA ODBIOR
FOOD TRUCK'A PRZEZ
SANEPID?

e« DOWOD REJESTRACYJNY FOOD TRUCKA
e INFORMACJE Z CEIDG O TWOJEJ DZIAtALNOSCI GOSPODARCZE)J
o KSIAZECZKE SANEPIDOWSKA Z AKTUALNYMI BADANIAMI LEKARZA MEDYCYNY PRACY

e DOKUMENTACJA HACCP, GHP | GMP DLA FOOD TRUCK'A

o« UMOWE NA ODBIOR ZUZYTEGO TkUSZCZU (JEZELI BEDZIESZ UZYWAt FRYTURY)
e DEKLARACJE LUB UMOWE NA ODBIOR SMIECI

e DOKUMENT SWIADCZACY O REJESTRACJI KASY FISKALNEJ
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Jesli uzgodnites wszystkie szczegdty z inspekcja, pod ktora
bedziesz podlegat oraz zaopatrzytes sie we wszystkie potrzebne
elementy, urzednik wyznaczy Ci termin, w ktorym przyjdzie
skontrolowac osobiscie twodj Food Truck.

Podczas takiej kontroli miej na miejscu wszystkie dokumenty.

Odbior obiektu jest darmowy. Jesli wszystko bedzie w
porzadku, dokumenty zatwierdzajace otrzymasz do kilku dni od
wizyty osobiste.

Jesli inspektor, bedzie kazat wdrozy¢ Ci zmiany - bedziesz
musiat je wdrozy¢ i umowic sie na ponowne spotkanie. Jesli
btedy bedg agonalne - dostaniesz odmowe.

Nie martw sie, inspekcja sanitarna nie jest niczym strasznym
wbrew opiniom innych. Zalezy im na tym, abys prowadzit
bezpieczng gastronomie, a dodatkowo maja nad soba
procedury, ktore musza odhaczyc.

Dziataj zgodnie z ich zaleceniami, jesli masz niepewnosci
zadawaj Im pytania i pros o rady, a kontrola i odbiér bedzie tylko
czysta formalnoscia i mitg rozmowa.

20/58

Kup ksigzke


http://sensus.pl/page354U~rt/s_00yt_ebook

