
WYMOGI DLA LOKALI
GASTRONOMICZNYCH

 (ŻYWIENIE ZBIOROWE OTWARTE)
Prowadzenie działalności w zakresie żywienia zbiorowego
otwartego wiąże się z obowiązkiem spełnienia szeregu
wymogów sanitarno-higienicznych. W tej ulotce znajdziesz
najważniejsze informacje dotyczące warunków, jakie powinien
spełniać lokal, oraz zasad uzyskania zatwierdzenia obiektu.

LOKAL I
POMIESZCZENIA

KONTROLA
ZATWIERDZAJĄCA

DOKUMENTACJA
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Jakie warunki musi spełnić  lokal
gastronomiczny?

Co należy załatwić w Powiatowej
Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej
w Węgrowie?

Jakie dokumenty należy okazać
w trakcie kontroli zatwierdzającej?

Co w trakcie kontroli sprawdza
przedstawiciel Państwowej
Inspekcji Sanitarnej?

ZAWARTOŚĆ
ULOTKI

Więcej informacji 
znajdziesz na stronie:

www.gov.pl/web/psse-wegrow

NAJCZĘSTSZE 
PYTANIA

Jak długo trwa procedura
zatwierdzenia?

Czy trzeba zgłaszać zmiany po
zatwierdzeniu lokalu?

Zadbaj o bezpieczeństwo - przygotuj lokal zgodnie z wymogami sanitarnymi !
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JAKIE WARUNKI POWINIEN
SPEŁNIAĆ OBIEKT

PRZEZNACZONY NA
ZAKŁAD PRODUKUJĄCY

ŻYWNOŚĆ?

 LOKAL
powinien mieć status lokalu użytkowego,
wymagane dwa wejścia - 

        1. dla personelu i dostaw, 
       2.  dla klientów,

obiekt musi być podłączony do sieci wodno-kanalizacyjnej lub posiadać
studnię i szambo,
woda musi spełniać normy wody do spożycia – badanie laboratoryjne
obowiązkowe.

 PARAMETRY TECHNICZNE
układ funkcjonalny - zapewniający ciągłość procesów technologicznych          
i rozdział stref czystych i brudnych,
odpowiednia powierzchnia dostosowana do zakresu działalności -  
wysokość w pomieszczeniach produkcyjnych powinna wynosić co najmniej
3,3 m. natomiast w pomieszczeniach higieniczno-sanitarnych oraz
magazynach musi być to co najmniej 2,5 m,
ściany i podłogi z materiałów zmywalnych, gładkich i nienasiąkliwych,
skuteczna wentylacja, ogrzewanie, w razie potrzeby klimatyzacja,
liczba i rozmieszczenie punktów wodnych (z mieszalnikami ciepłej i zimnej
wody) dostosowane do zakresu prowadzonej działalności.

 POMIESZCZENIA I ZAPLECZE
utrzymane w dobrym stanie technicznym

pomieszczenie porządkowe z punktem wodnym,
zaplecze socjalno-sanitarne dla personelu (szatnia, WC),
oddzielne WC dla konsumentów w lokalach gastronomicznych - wyjątek      
stanowią lokale, w których spożycie NIE odbywa się na miejscu.
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Przed przystąpieniem do jakichkolwiek prac adaptacyjnych, remontowych lub
budowlanych w obiekcie, należy przedłożyć do zaopiniowania projekt
technologiczny zawierający:

program działalności i opis funkcji zakładu,
dane wyjściowe dotyczące planowanej wielkości produkcji oraz asortymentu
sprzedaży,
charakterystykę sposobu sprzedaży, 
liczbę rotacji na jedno miejsce konsumpcyjne oraz sposób obsługi klienta
(kelnerska lub samoobsługowa),
zasady doboru i rozmieszczenia urządzeń technologicznych,
opis sposobu dostawy i magazynowania towarów,
formę sprzedaży gotowych wyrobów gastronomicznych,
określenie powierzchni i funkcji poszczególnych pomieszczeń,                      
z uwzględnieniem komunikacji i wymagań BHP,
planowany stan zatrudnienia i harmonogram pracy,
wytyczne branżowe (np. dotyczące wentylacji, wody, odpadów),
rzut pomieszczeń w skali 1:50 z naniesionym ciągiem technologicznym,
po uzyskaniu pozytywnej opinii można przystąpić do prac budowlanych lub
adaptacyjnych.

JAKIE DOKUMENTY
NALEŻY DOSTARCZYĆ DO
PSSE WRAZ Z WNIOSKIEM

O ZATWIERDZENIE LOKALU
Przed rozpoczęciem działalności gastronomicznej lub
produkcyjnej w zakresie żywności, należy złożyć wniosek o
wpis do rejestru zakładów (lub zatwierdzenie zakładu) wraz z
następującymi dokumentami:

Po zakończeniu prac wykonanych zgodnie z projektem osoba upoważniona
powinna :

obowiązkowo zgłosić wodę do badania,
wniosek  o ZATWIERDZENIE I WPIS do rejestru zakładów, do Państwowego
Powiatowego Inspektora Sanitarnego w Węgrowie. Wnioski dostępne są na
miejscu w urzędzie lub na stronie internetowej 

        www.gov.pl/web/psse-wegrow/pliki-do-pobraniam  ,
wniosek składa się co najmniej 14 dni przed uruchomieniem działalności.

Dodatkowe dokumenty do wniosku 
wydruk z Centralnej Ewidencji i Informacji o Działalności Gospodarczej (CEIDG),
lub KRS zawierający dane przedsiębiorcy, zakres prowadzonej działalności oraz
adres zakładu,
umowa najmu lub akt własności,
wynik badania wody,
umowa na odbiór odpadów,
potwierdzenie sprawności wentylacji lub protokół kominiarski.
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DOKUMENTY DO OKAZANIA PODCZAS KONTROLI
umowa najmu lub akt własności,
sprawozdanie z badań wody,
umowa na wywóz odpadów, protokół kominiarski lub pomiary wentylacji,
dokumentacja GHP/GMP i HACCP, wykaz składników alergennych                
w potrawach,
aktualne orzeczenia do celów sanitarno-epidemiologicznych 

       pracowników.

KONTROLA I DOKUMENTY
DO OKAZANIA PODCZAS

WIZYTY
ZATWIERDZAJĄCEJ LOKAL

PRZEZ PSSE
Podczas wizyty kontrolnej w celu zatwierdzenia lokalu,
przedstawiciel Państwowej Inspekcji Sanitarnej sprawdza:

 STAN TECHNICZNY OBIEKTU
zgodność wykonania z projektem,
czystość i stan techniczny pomieszczeń,
działanie wentylacji, wody, oświetlenia i kanalizacji, oraz wszystkich
urządzeń,
wyposażenie i jego zgodność z projektem,
warunki pracy personelu i higienę osobistą,
dostęp do bieżącej ciepłej i zimnej wody w punktach.

PO KONTROLI
w przypadku spełnienia wymagań - w ciągu 30 dni od złożenia wniosku -  
wydawana jest decyzja o zatwierdzeniu zakładu oraz zaświadczenie                    
o wpisie do rejestru zakładów objętych nadzorem PPIS w Węgrowie,
 ⚠️  każda zmiana: zakresu działalności, właściciela, adresu, nazwy zakładu
czy profilu produkcji musi zostać zgłoszona do PPIS w Węgrowie. W takiej
sytuacji należy złożyć odpowiedni wniosek wraz z wymaganymi
dokumentami dostępnymi na stronie

       www.gov.pl/web/psse-wegrow/pliki-do-pobrania

*Rozporządzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny środków spożywczych
(Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, s. 1; polskie wyd. spec. rozdz. 15, t. 8, s. 3)
*Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia
(t.j. Dz. U. z 2023 r. poz. 1448, z późn. zm.)
*Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 29 maja 2007 r. w sprawie wzorów dokumentów dotyczących rejestracji i zatwierdzania zakładów
(Dz. U. 2007 nr 106, poz. 730)
*Rozporządzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunków technicznych, jakim powinny odpowiadać budynki i ich usytuowanie
(t.j. Dz. U. z 2022 r. poz. 1225, z późn. zm.)
*Rozporządzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 września 1997 r. w sprawie ogólnych przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy
(t.j. Dz. U. z 2003 r. nr 169, poz. 1650, z późn. zm.)
*Rozporządzenie (UE) nr 1169/2011 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 25 października 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności
 (Dz. Urz. UE L 304 z 22.11.2011, s. 18; polskie wyd. spec. rozdz. 15, t. 12, s. 162)

Powiatowa Stacja Sanitarno-Epidemiologiczna w Węgrowie
ul. Kard. Stefana Wyszyńskiego 3 
07-100 Węgrów
Tel.: (25) 506 55 85
adres email sekretariat.psse.wegrow@sanepid.gov.pl
adres e-Doręczeń AE:PL-51290-86632-VWJJW-21
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