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Wybrane wytyczne i uwarunkowania dla prowadzenia
dziatalno$ci gastronomicznej

l. m Aspekty prawne prowadzenia dziatalno$ci gastronomicznej

W przypadku zamiaru rozpoczecia dziatalnosci we wtasnym lokalu (obiekcie
budowlanym) potozonym na nieruchomosci wspolnej, nalezy:

powiadomi¢ wspoélnote o prowadzeniu dziatalnosci gospodarcze] (charakter
dziatalnosci moze mie¢ wptyw na wysoko$¢ optat zwigzanych z utrzymaniem
nieruchomosci wspolnej - sprzatanie, $mieci);

wystapic¢ do wspolnoty mieszkaniowej o zgode, na wprowadzenie zmian w czesci
wspolnej nieruchomosci, jezeli rozpoczecie dziatalnosci bedzie wiazato sie
z takimi zmianami (np. dodatkowe wejscie do lokalu);

w przypadku zamiaru ztozenia wniosku o wydanie zezwolenia na sprzedaz
napojow alkoholowych - zgodnie z art. 18 ust. 6 ustawy z dnia 26 pazdziernika
1982 r. o wychowaniu w trzezwosci i przeciwdziataniu alkoholizmowi - do
wniosku o wydanie zezwolenia nalezy, miedzy innymi, dotaczy¢ zgode
wtasciciela, uzytkownika, zarzadcy lub administratora budynku, jezeli punkt
sprzedazy bedzie zlokalizowany w budynku mieszkalnym wielorodzinnym;
,zarzadca” to nie zarzad wspolnoty mieszkaniowej, ani kazdy licencjonowany
zarzadca nieruchomosci. To zarzadca w rozumieniu art. 18 ust. 1 ustawy z dnia
24 czerwca 1994 r. o wiasnosci lokali (ustanowiony aktem notarialnym). Zwykle
zgoda bedzie wymagata uchwaty wspélnoty mieszkaniowe;j;

w postepowaniu o wydanie zezwolenia na sprzedaz napojéw alkoholowych
w przypadku kontynuacji dotychczasowego przeznaczenia czesci nieruchomosci
wspdlnej, czyli kontynuowania sprzedazy alkoholu w dotychczasowym punkcie
sprzedazy, nie jest wymagane przedtozenie uchwaty wtascicieli lokali wyrazajace;
zgode na dokonanie tej czynnosci (tak orzecznictwo sagdowo-administracyjne);
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W przypadku najmu lokalu (obiektu) nalezy dodatkowo zweryfikowaé:

wtasciciela lokalu zgodnie z Ksiega Wieczysta (KW);

ubezpieczenie lokalu i mienia ruchomego;

brak zadtuzenia lokalu (media, wzmianki o prowadzeniu egzekucji
z nieruchomosci w dziale Il KW);

wysokosc¢ czynszu statego i zasady waloryzacji;

termin wypowiedzenia umowy - okresli¢ minimalny okres;

sposéb rozliczenia naktadow wtasnych Najemcy na remont lub przystosowanie
obiektu (inwestycja w srodki trwate) poprawiajace stan techniczny lokalu oraz
zwiekszajgce jego wartosc¢ - sposéb rozliczenia w przypadku zakonczenia umowy
(uwaga - bardzo duze ryzyko konfliktu w przypadku zamiaru potracenia
naktadéw z czynszem. Wiasciciel, ktory akceptuje faktury i rachunki do
potracenia, zawsze moze zmieni¢ zdanie i zazada¢ dowoddéw na zakres
faktycznie wykonanych prac. W przypadku sporu najemca zwykle dostaje
w pakiecie: wezwanie do zaptaty zalegtego czynszu i wypowiedzenie umowy
najmu z powodu powstania zalegtosci;

wtasnosc terenu dla: parkingu, dojazdu, dojscia;

przeznaczenie lokalu zgodnie z Planem Miejscowym lub Decyzjg o warunkach
zabudowy;

warto$¢ funduszu remontowego we wspdlnocie mieszkaniowej, planowane
remonty, stan techniczny obiektu ( przeglad 5 letni lub roczny / obowigzki
Najemcy);

sposob rozliczenia medidw;

wpis do Rejestru Zabytkéw lub potozenie na Obszarze Wpisanym do Rejestru
Zabytkéw; (dane DWKZ);

kontakt z poprzednim Najemca celem omowienia wystepujacych probleméw,
zaleznosci z mieszkancami i.t.p
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Wytyczne dotyczace instalacji elektrycznych

Dla dziatalnosci gastronomicznej zwiazanej z produkcja niezbedny jest montaz
wielu urzadzen gastronomicznych o duzej mocy. W zaleznosci od skali oraz
typdw produkcji moc sumaryczna urzadzen wynosi: od 50 KW do 200 kW.

Przed rozpoczeciem inwestycji nalezy sprawdzic:

istniejaca umowe na dostawe energii elektrycznej oraz moc przydzielona dla
lokalu / obiektu - poréwnac wzgledem potrzeb wynikajacych z bilansu mocy
wszystkich urzadzen;

w przypadku wiekszego zapotrzebowania na energie elektryczng nalezy ztozy¢
wniosek do Dystrybutora, zgoda jest odptatna. W konsekwencji moze byc
konieczna przebudowa rozdzielnicy gtéwnej, tablic rozdzielczych, WLZ / koszty
inwestycji;

zadbac o prawidtowe podtaczenie urzadzen, uziemienie, mozliwosc chtodzenia,
wykonywanie czynnos$ci serwisowych;

zamontowac oswietlenie sztuczne zapewniajace normowana ilos¢ Lx.;

ocenic stan instalacji elektrycznych z projektantem posiadajacym uprawnienia;

zaleca sie zamontowad system sygnalizacji pozaru, kamerowanie, alarm:

Vs
~ ~
Wytyczne dotyczace instalacji sanitarnych

Przed rozpoczeciem dziatalnosci nalezy zweryfikowaé umowe na dostawe wody
i odbidr Sciekdéw pod wzgledem prognozowanego zuzycia;

w przypadku wody z wtasnego ujecia ze stacja uzdatniania sprawdzi¢

aktualne badania wody oraz wydajnos¢;

zweryfikowac istniejgce zrédto cieptej wody oraz ogrzewania, przeglady, ksigzki
Serwisowe;

zapewni¢ wentylacje mechaniczng nawiewno-wywiewng o duzej wydajnosci,
potwierdzi¢ mozliwo$¢ wiaczenia do istniejacych kanatéw kominowych lub
mozliwo$¢ montazu niezaleznego, zewnetrznego kanatu kominowego (opinia
kominiarska);

Uwaga: kanaty kominowe obstugujace lokal gastronomiczny nie moga byc
potaczone z lokalami nainnych kondygnacjach.

Lokalizacje centrali wentylacyjnej zweryfikowaé pod wzgledem prowadzenia
czynnosci serwisowych;
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V. Uwarunkowania ogblnoprzestrzenne

Lokalizacja inwestycji

Przy wyborze lokalu na prowadzenie ustug gastronomicznych uwzglednic:

- odlegtos¢ od ciagdw pieszych, parkingdw/ natezenie ruchem;
- mozliwosc parkowania dla klientow;

- odlegtos$¢ od najblizszych lokali gastronomicznych;

- sposob dostaw surowcdw, podjazd;

- mozliwos¢ ustawienia letniego ogrédka;

- miejsce gromadzenia odpaddw/ mozliwos¢ odbioru;

- MPZP i planowane inwestycje w poblizu lokalu;

b. Parametry techniczne pomieszczen dla nowych lub przebudowywanych lokali
lub budynkéw oraz zmiany sposobu uzytkowania.

Wyjasnienie terminu : zmiana sposobu uzytkowania:

. podjecie badZ zaniechanie w obiekcie budowlanym lub jego czesci dziatalnosci
zmieniajgcej warunki: bezpieczeAstwa pozarowego, powodziowego, pracy,
zdrowotne, higieniczno-sanitarne, ochrony srodowiska badz wielko$¢ lub uktad
obcigzen;

R podjecie w obiekcie budowlanym lub jego czesci dziatalnosci zaliczanej do
przedsiewzie¢ mogacych znaczaco oddziatywad na Srodowisko w rozumieniu
ustawy z dnia 3 pazdziernika 2008 r. o udostepnianiu informacji o srodowisku
i jego ochronie, udziale spoteczenstwa w ochronie srodowiska oraz o ocenach
oddziatywania na srodowisko.

Uwaga:
W wielu przypadkach stwierdzenie zmiany sposobu uzytkowania nie jest

oczywiste dla wszystkich stron. W skomplikowanych i nieoczywistych
przypadkach ( przed rozpoczeciem naktaddw inwestycyjnych) nalezy uzyskac
opinie Powiatowego Inspektora Nadzoru Budowlanego .
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Wielko$¢ pomieszczen powinna by¢ dostosowana do wielkosci i specyfiki
produkcji, ilosci pracownikow.

szerokos¢ w Swietle schoddw wew.,: min 120 cm / pochwyty obustronne;
szeroko$¢ spocznika min. 150 cm;

wysokos$¢ stopni schodowych :17,5 cm;

wysokos$¢ balustrady :1,1 m;

odstepy pomiedzy elementami balustrady : max 20 cm;

pomieszczenia do pracy, w ktorych nie wystepujg czynniki uciazliwe dla zdrowia
dla nie wiecej niz 4 oséb: 2,50 m/ powyzej 4 0séb: 3,0 m;

pomieszczenia do pracy, w ktorych wystepujg czynniki ucigzliwe dla zdrowia :
3,30 m;

wymagane wysokosci tj: 3,01 3,3 moga by¢ obnizone do 2,50 m pod warunkiem
uzyskania zgody PWIS;

wysokos¢ pom. gospodarczego: min 2,0m;

poziom posadzki w pomieszczeniach na staty pobyt ludzi powinien znajdowac
sie powyzej lub by¢ rowny poziomowi terenu przy budynku

(warunkowe zgody na obnizenie wydaje WPIS)

szeroko$¢ drzwi w Swietle 90 cm (tazienki 80 cm);

dostep dla oséb niepetnosprawnych ( komunikacja, windy, tazienka);

Uktad funkcjonalny w gastronomii

W ramach tworzenia lokali gastronomicznych nalezy przewidzie¢
pomieszczenia lub wydzieli¢ przestrzennie nastepujace funkcje :

magazyn produktéw zywnosciowych oraz nie zywnosciowych;

stuzy do przyjmowania dostaw i przechowywania réznych towaréw, a takze do
ekspedycji odpadow i opakowan zwrotnych. Miejscem, w ktérym odbywa sie
przyjmowanie dostaw towaréw, odbywa sie ich ocena (ilosciowa i jakosciowa)
pod katem zgodnosci z zamowieniem oraz selekcja, jest przed magazyn.
(Szczegdtowa kontrola dostaw obejmuje takie czynniki, jak: warunki transportu,
cechy sensoryczne, stan opakowan zbiorczych i jednostkowych, prawidtowosc¢
dokumentacji);

magazyn warzyw okopowych;

komunikacje ogdlna;
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obrébke wstepng (zlew dwukomorowy gteboki, umywalka, obierak, naswietlacz
do jajek, zlew do jajek, blaty, kosze na odpady)

Przygotowalnie ,brudne”, w ktérych przeprowadza sie: rozmrazanie, rozbior
miesa, czyszczenie, patroszenie ryb, mycie i obieranie warzyw korzeniowych,
musza by¢ odrebnymi pomieszczeniami;

stanowisko obrobki wstepnej (wytacznie dla niewielkiej skali przygotowania:
cukiernie, lodziarnie);

kuchnie (zlew do mycia urzadzen i przyborow kuchennych, przygotowane czyste,
szafki na sprzet, stanowisko obrébki cieplnej, ekspedycja potraw)

strefe handlowa zawierajaca: przedsionek, sale konsumpcyjna ;

zmywalnie naczyn stotowych (zlew gteboki, umywalke, zmywarko-wyparzarke,
szafe przelotowa na czyste naczynia) - dotyczy obiektéw z salg konsumpcyjna
z wykorzystaniem naczyn wielokrotnego uzycia;

tazienke z przedsionkiem;

pomieszczenie socjalne (szafki dwudzielne, umywalka, aneks kuchenny
ze zlewem );

aneks na sprzet porzadkowy ( zlew gospodarczy, srodki czystosci, wézki i wiadra
etc.);

Rozwigzanie funkcjonalne zaktadu gastronomicznego to przestrzenne
powigzanie ze sobg pomieszczen spetniajacych wszelkie wymagania zwigzane
z produkcjg  potraw, obiegiem surowcdéw i gotowych  wyrobdw,
przemieszczaniem sie zarowno pracownikéw, jak i gosci.

Prawidtowy uktad funkcjonalny powinien zapewnic:

jednokierunkowy przeptyw surowcow, pétproduktdw, potraw;

nieprzecinanie sie drég technologicznych ,czystych” (wyznaczonych dla
potproduktéw, dan gotowych, czystych naczyn stotowych) i ,brudnych”
(wytyczonych dla surowcow, brudnych naczyn stotowych, odpadow);
odpowiednie zlokalizowanie poszczegdlnych pomieszczeh zwigzanych ze soba
ze wzgledu na przeprowadzane w nich procesy (np. przygotowalnia wstepna
warzyw korzeniowych i ziemniakéw powinna znajdowac sie blisko magazynu, w
ktérym sag one przechowywane);

mozliwie maksymalne skrécenie drég komunikacyjnych.
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Wymagania dotyczace ruchomych lub tymczasowych

pomieszczen ( namioty, stragany, ruchome punkty sprzedazy)
pomieszczen uzywanych gtéwnie jako prywatne domy
mieszkalne, gdzie regularnie przygotowuje sie zywno$é w celu
wprowadzenia do obrotu, ( wtagcznie z automatami ulicznymi)

Pomieszczenia i automaty uliczne na tyle, na ile jest to rozsadnie praktykowane, beda

tak usytuowane, zaprojektowane i skonstruowane oraz utrzymywane w czystosci

i dobrym stanie i kondycji technicznej, aby unikna¢ ryzyka zanieczyszczenia

w szczegblnosci przez zwierzeta i szkodniki.

2.

W szczegdlnosci i w miare potrzeby:

muszg by¢ dostepne odpowiednie urzadzenia, aby utrzymac wtasciwg higiene
personelu (wtacznie ze sprzetem do higienicznego mycia i suszenia rak,
higienicznymi urzadzeniami sanitarnymi i przebieralniami);

powierzchnie w kontakcie z zywnoscig musza by¢ w dobrym stanie, tatwe do
czyszczenia i w miare potrzeby dezynfekcji. Bedzie to wymagac stosowania
gtadkich, zmywalnych, odpornych na korozje nietoksycznych materiatow, chyba
Ze przedsiebiorstwa sektora spoZzywczego moze zapewnic wtasciwe organy, ze
inne uzyte materiaty sa odpowiednie;

nalezy zapewni¢ warunki do czyszczenia i w miare potrzeby dezynfekcji narzedzi
do pracy i sprzetu;

w przypadku gdy, jako czes$¢ dziatan przedsiebiorstwa sektora spozywczego,
czyszczone sg Srodki spozywcze, nalezy ustanowi¢ odpowiednie przepisy, aby
dokonywac tego w sposéb higieniczny;

nalezy zapewni¢ odpowiednia ilo$¢ goracej i/lub zimnej wody pitnej;

nalezy zapewni¢ odpowiednie warunki i/lub udogodnienia dla higienicznego
sktadowania i usuwania niebezpiecznych i/lub niejadalnych substangji
i odpaddw (zaréwno ptynnych, jak i statych);

nalezy zapewni¢ odpowiednie udogodnienia i/lub warunki dla utrzymywania

i monitorowania wtasciwych warunkéw termicznych zywnosci;

Srodki spozywcze musza by¢ tak umieszczone aby unikaé na tyle, na ile jest to
rozsadnie praktykowane, ryzyka zanieczyszczenia.
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VI.

Obowiqzki przedsiebiorcy wzgledem

i
||

Powiatowego Inspektora Sanitarnego

Zgtoszenie zakonczenia rob6t budowlanych

Inwestycje wobec ktérych natozono obowiazek uzyskania pozwolenia na
uzytkowanie jest zobowiazany zawiadomi¢ PIS o zakonczeniu budowy
i zamiarze przystapienia do uzytkowania obiektu budowlanego:

do zawiadomienia nalezy zataczy¢ m.in.:

oswiadczenie kierownika budowy;
badania skutecznosci wentylacji;
dokumentacje projektowa;

kopie decyzji pozwolenia na budowe;
badania natezenia Swiattem sztucznym;
odbiory przytaczy sanitarnych;

W pozostatych sytuacjach przy prowadzeniu remontéw przebudow, dla ktdrych
nie jest wymagane uzyskanie pozwolenia na uzytkowanie, zaleca sie ztozenie
wniosku o opinie sanitarng celem unikniecia nieprawidtowosci oraz
ew. konsekwencji zwigzanych z brakiem spetnienia przepisow.

Zatwierdzenie i Wpis do Rejestru Zaktadéw podlegajgcym okresowej kontroli
Panstwowej Inspekcji Sanitarnej

Obowigzek zatwierdzenia dotyczy zaktaddw, ktére:

produkuja lub wprowadzaja do obrotu zywnos$¢ pochodzenia niezwierzecego;
wprowadzaja do obrotu produkty pochodzenia zwierzecego, nieobjetych
urzedowa kontrolg organéw Inspekcji Weterynaryjnej;

produkuja lub wprowadzaja do obrotu zywnos$¢, zawierajaca jednoczes$nie
Srodki spozywcze pochodzenia niezwierzecego i produkty pochodzenia
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zwierzecego, o ktorej mowa w art. 1 ust. 2 rozporzadzenia nr 853/2004,
z zastrzezeniem art. 73 ust. 6;

dziataja na rynku materiatdw i wyrobdéw przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscia, w tym zaktadéw prowadzonych przez podmioty zajmujace sie
recyklingiem;

Mozliwo$¢ prowadzenia dziatalnosci po wpisie do rejestru bez zatwierdzenia

Mozliwosc¢ rozpoczecia dziatalnosci po wpisie bez zatwierdzenia dotyczy:

dostaw bezposrednich;

urzadzen dystrybucyjnych do sprzedazy zywnosci;

obiektow lub urzadzen ruchomych lub tymczasowych, uprzednio
dopuszczonych do prowadzenia dziatalnosci gospodarczej w zakresie produkgji
lub obrotu zywnoscig w innym panstwie cztonkowskim Unii Europejskiej;
gospodarstw agroturystycznych;

podmiotéw bedacych drobnymi producentami wina z upraw wiasnych
w rozumieniu ustawy o wyrobach winiarskich w ilosci mniejszej niz 1000
hektolitrow w roku winiarskim;

przedsiebiorcédw wyrabiajacych okreslone w ustawie o wyrobach winiarskich
wyroby winiarskie z owocow, uzyskanych z witasnych drzew [ub krzewdw
owocowych lub z miodu z wtasnej pasieki na warunkach okreslonych w ustawie;
aptek, punktow aptecznych i hurtowni farmaceutycznych okreslonych
przepisami prawa farmaceutycznego;

sklepow zielarskich;

przedsiebiorcéw prowadzacych sprzedaz detaliczna innych niz srodki spozywcze
produktéw oraz wprowadzajacych do obrotu Srodki spozywcze opakowane,
trwate mikrobiologicznie;

producentéw gazéw technicznych na potrzeby podmiotéw dziatajacych na
rynku spozywczym;

zaktadow prowadzacych dziatalno$¢ gospodarczg w zakresie posrednictwa
w sprzedazy zywnosci na odlegtos¢ (sprzedazy wysytkowej), w tym sprzedazy
przez internet (bez magazynowania, bez konfekcjonowania );

zaktadow dziatajgcych na rynku materiatdow i wyrobédw przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia, w tym zaktadéw prowadzonych przez podmioty zajmujace
sie recyklingiem;
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VII.

podmiotéw dziatajagcych na rynku spozywczym prowadzacych produkcje
pierwotng (rolnicy);

podmiotéw prowadzacych rolniczy handel detaliczny zywnosScia pochodzenia
niezwierzecego;

podmiotdéw dziatajacych na rynku spozywczym przygotowujacych zywnos¢
w pomieszczeniach, uzywanych gtéwnie jako prywatne domy mieszkalne, ale
gdzie regularnie przygotowuje sie zywnos¢ w celu wprowadzenia do obrotu.

P rocedury podczas prowadzenia
9

dziatalnosci gastronomiczne).

Podstawowe obszary Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) to:

lokalizacje i otoczenie zaktadu;

uktad funkcjonalny pomieszczen;

maszyny i urzadzenia;

procesy mycia i dezynfekcji;

zaopatrzenie w wode;

kontrola odpadow;

zabezpieczenie przed szkodnikami i kontrole w tym zakresie;
szkolenie personelu;

higiena personelu;

prowadzenie dokumentacji i zapiséw GHP.

Obszary te stanowig podstawe dziatan, jakie powinny byc¢ realizowane w kazdym
zaktadzie produkdji, przetworstwa i obrotu zywnosci w celu zapewnienia jej
bezpieczenstwa.

Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP) w odniesieniu do produkcji zywnosci sg to
dziatania, ktére musza by¢ podjete, i warunki, ktore musza byc spetniane, aby
produkcja zywnosci odbywata sie w sposdb zapewniajacy bezpieczeAstwo
zywnosci, zgodnie 7 jej przeznaczeniem.
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Do zagadnien, ktére lezg w obszarze
Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) zaliczyé nalezy:

przyjecie surowcéw i materiatow;

magazynowanie i postepowanie z surowcami ( zasada FI-FO);
procesy obrobki wstepnej;

procesy obrobki zasadniczej;

transport wewnetrzny;

magazynowanie wyrobéw gotowych;

transport zewnetrzny i dystrybucja wyrobdw.

Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze opracowuja, wykonuja
i utrzymuja statg procedure lub procedury na podstawie zasad HACCP.

Zasady HACCP obejmuja:

okreslanie wszelkich zagrozen, ktorym nalezy zapobiec, wyeliminowac lub
ograniczy¢ do akceptowalnych poziomow;

okreslanie krytycznych punktéw kontroli w dziataniu lub dziataniach, w ktorych
kontrola jest konieczna do zapobiezenia lub wyeliminowania zagrozenia lub do
ograniczenia go do akceptowalnych poziomow;

ustanowienie limitéw w krytycznych punktach kontroli, ktére oddzielajg poziom
akceptowalny od nieakceptowalnego w celu zapobiezenia, wyeliminowania lub
ograniczenia zidentyfikowanych zagrozen;

ustanowienie i wprowadzenie w zycie skutecznych procedur monitorowania
w krytycznych punktach kontroli;

ustanowienie dziatan naprawczych, gdy monitoring wykazuje, ze krytyczny punkt
kontroli jest poza kontrola;

ustanowienie procedur, ktére powinny by¢ regularnie wykonywane w celu
sprawdzenia, czy srodki wyszczegdlnione w lit. a) - e) dziataja skutecznie;
ustanowienie dokumentéw i archiwow proporcjonalnych do charakteru
i rozmiaru przedsiebiorstwa spozywczego w celu wykazania skutecznego
stosowania $rodkow wyszczegdlnionych w lit. a) - f).
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VIII. Wymagania dotyczace oznakowania
1\

Srodkéw spozywczych - alergeny

Podmiot dziatajacy na rynku spozywczym jest odpowiedzialny za informacje na

temat zywnosci takze o sktadnikach alergennych znajdujacych sie w zywnoSci.

substancje lub produkty powodujace alergie lub reakcje nietolerancji :

Zboza zawierajace gluten, tj. pszenica (w tym orkisz i pszenica khorasan),

zyto, jeczmien, owies lub ich odmiany hybrydowe, a takze produkty

pochodne, z wyjatkiem:

syropéw glukozowych na bazie pszenicy zawierajacych dekstroze (1);
maltodekstryn na bazie pszenicy (1);

syropéw glukozowych na bazie jeczmienia;

zb67 wykorzystywanych do produkgji destylatéw alkoholowych, w tym

alkoholu etylowego pochodzenia rolniczego;

Skorupiaki i produkty pochodne;

Jaja i produkty pochodne;

Ryby i produkty pochodne, z wyjatkiem:

a) zelatyny rybnej stosowanej jako nosnik preparatéw zawierajgcych witaminy
lub karotenoidy;

zelatyny rybnej lub karuku stosowanych jako srodki klarujace do piwa i wina;
Orzeszki ziemne (arachidowe) i produkty pochodne;

Soja i produkty pochodne, z wyjatkiem:

catkowicie rafinowanego oleju i ttuszczu sojowego (1 );

mieszaniny naturalnych tokoferoli (E306), naturalnego D-alfa-tokoferolu,
naturalnego octanu D-alfa-tokoferolu, naturalnego bursztynianu D-alfa-
tokoferolu pochodzenia sojowego;

fitosteroli i estréw fitosteroli otrzymanych z olejow roslinnych pochodzenia
sojowego;

estru  stanolu  rodlinnego  produkowanego  ze  steroli  olejow
ro$linnychpochodzenia sojowego;

Mleko i produkty pochodne (tacznie z laktoza), z wyjatkiem:

serwatki wykorzystywanej do produkcji destylatéw alkoholowych, w tym
alkoholu etylowego pochodzenia rolniczego,
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10.
11.
12.
13.
14.

laktitolu;

Orzechy, tj. migdaty (Amygdalus communis L.), orzechy laskowe (Corylus
avellana), orzechy wtoskie (Juglans regia), orzechy nerkowca (Anacardium
occidentale), orzechy pekan (Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch), orzechy
brazylijskie (Bertholletia excelsa), pistacje/orzechy pistacjowe (Pistacia vera),
orzechy makadamia lub orzechy Queensland (Macadamia terni folia), a takze
produkty pochodne z wyjatkiem orzechéw wykorzystywanych do produkcji
destylatow alkoholowych, w tym alkoholu etylowego pochodzenia rolniczego;
Seler i produkty pochodne;

Gorczyca i produkty pochodne;

Nasiona sezamu i produkty pochodne;

Dwutlenek siarki i siarczyny o stezeniach powyzej 10 mg/kg;

tubin i produkty pochodne;

Mieczaki i produkty pochodne:

Jalay

| ZagroZenie W gastronomii

pod wzgledem Bezpieczeristwa i Higieny Pracy

W ramach tworzenia lokali gastronomicznych nalezy wzig¢ pod uwage czy bedzie to
lokal prowadzony jednoosobowo (forma samozatrudnienia), czy tez beda w nim
zatrudnione inne osoby (pracownicy), zgodnie z ustawg z dnia 26 czerwca 1974 r.
Kodeks pracy (t.]. Dz. U. 22025 r. poz. 277.), np. na podstawie umowy o prace, zlecenie.
W przypadku zatrudnienia pracownika pracodawca ma obowiazki wynikajace z ww.
ustawy K.P w tym dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy, m.in.:

organizowac prace w sposéb zapewniajacy bezpieczne i higieniczne warunki pracy;
zapewniac przestrzeganie w zaktadzie pracy przepiséw oraz zasad bezpieczenstwa
i higieny pracy, wydawac¢ polecenia usuniecia uchybien w tym zakresie oraz
kontrolowac wykonanie tych polecen;

przekazywac pracownikom informacje o:

zagrozeniach dla zdrowia i zycia wystepujacych w zaktadzie pracy, na poszczegdlnych
stanowiskach pracy i przy wykonywanych pracach, w tym o zasadach postepowania w
przypadku awarii i innych sytuacji zagrazajacych zdrowiu i zyciu pracownikow;
zapewnic¢ $rodki niezbedne do udzielania pierwszej pomocy w nagtych wypadkach,
zwalczania pozaréw i ewakuacji pracownikdw;
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zapewni¢ pracownikom odpowiednig odziez robocza, w postaci fartuchow,
podkoszulek, butéw z podeszwa antyposlizgowa, $rodki ochrony indywidualnej
w postaci rekawic, maseczek, czepkdw etc,;

poddawad systematycznym przegladom urzadzenia mechaniczne, termiczne pod
wzgledem instalacji elektrycznej, dbac aby byty podtaczone do instalacji z uziemieniem;
zapewni¢ w pomieszczeniach obecnosé odpowiednich srodkéw gasniczych w postaci
kocdw gasniczych i gasnic stuzacych do gaszenia pozarow (np. ttuszczéw).

Ponadto pracodawca ocenia i dokumentuje ryzyko zawodowe zwigzane
z wykonywang pracg poprzez sporzadzenie dokumentacji oceny ryzyka zawodowego
na poszczegdlnych stanowiskach, z ktéra zapoznaje pracownikow. W dokumentacji tej
powinny by¢ uwzglednione rodzaje zagrozen, zrédta, skutki zdrowotne oraz zasady
i sposoby minimalizowania wystapienia wypadku przy pracy i/lub choroby zawodowe;j,
obnizenia ryzyka do poziomu dopuszczalnego a takze poziom ryzyka w przypadku
mozliwych awarii i/lub przekroczen, stosowanie srodkow profilaktycznych.

W wiekszosci matych, nie zmechanizowanych lokalach wystepuja trudne
warunki pracy. Oprocz typowych zagrozen zwiazanych z uciazliwymi warunkami
mikroklimatycznymi (temperatura, szczegblnie latem moze przekraczaé nawet 50°C),
wykonywaniem ciezkich prac fizycznych (dZzwiganie naczyn, wielogodzinna pozycja
stojaca) oraz praca wielozmianowga (praca nocna) wystepuja dodatkowo zagrozenia
zwigzane z obstuga maszyn, kontaktem z gorgcymi przedmiotami lub powierzchniami,
mozliwoscig poparzenia goraca parg wodng oraz wiele innych np. stres, hatas.

Typowe zagrozenia oraz zalecenia dotyczace doboru $rodkow ochrony indywidualnej
w zaktadach gastronomicznych zebrano w tabeli ponizej:

Czynniki Zagrozenia Srodki ochrony oczu i twarzy
niebezpieczne/
szkodliwe
Czynniki Zagrozenie urazami ﬂ
mechaniczne powodowanymi ruchomymi Odzies ochronna stosowana

czesciami maszyn i urzadzen:
maszyn do rozdrabniania miesa,
typu wilk i kuter, maszyn
uniwersalnych (mikserow),
szatkownic do warzyw, obieraczek
do ziemniakow, krajalnic do chleba

Czynniki Zagrozenia urazami .
mechaniczne powodowanymi przez ostre Fartuchy dla przemystu

narzedzia reczne stosowane do
rozdrabniania i krojenia produktéw

przy zagrozeniu pochwycenia i
wplatania sie w ruchome czesci-
fartuchy dla przemystu spozywczego

SPOZywCzego

" JOchraniacze przedramienia
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Czynniki
mechaniczne

Rekawice chroniace przed
przecieciem (metalowe lub kewlarowe)
Zagrozenie upadkiem, potknieciem,
poslizgnieciami, potknieciami i Obuwie ochronne wyposazone

upadkami na podtodze lub innym |, podeszwy antypoélizgowe

podtozu stanowiska pracy, przejs¢,

dojs¢ lub drog komunikacyjnych

Narazenie na hatas maszyn i

Hatas
urzadzen do rozdrabniania Ochronniki stuchu (wktadki lub
krojenia surowcow
nauszniki)
Czynniki Zagrozenie oparzeniami
termiczne  |powodowanymi przez: gorace ptyny ——'> Odziez chroniaca przed
i pare wodna, gorgce powierzchniei opryskaniem ciecza
przedmioty
5y
&Rekawice chronigce przed
kontaktem z goracymi przedmiotami
Czynniki Zagrozenia poparzeniami przy Va
chemiczne | stosowaniu zracych preparatéw do L‘Rekawice chronigce przed
mycia i dezynfekcji czynnikami chemicznymi(gumowe)
.dezieZ chronigca przed cieczami
Gogle ochronne
Czynniki Mozliwos¢ przypadkowych zatrué
chemiczne preparatami chemicznymi Pétmaska oczyszczajaca
stosowanymi do zwalczania (filtrujaca lub pochtaniajaca)
owaddw i gryzoni
Gogle chronigce przed kroplami
cieczy lub pytami
Czynniki Zagrozenie zakazeniem wirusami,
biologiczne bakteriami, grzybami, pasozytami Sprzet ochrony uktadu

oddechowego

2

Rekawice chroniace przed
czynnikami chemicznymi i
mikroorganizmami
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UFartuchy, obuwie chronigce

przed czynnikami chemicznymi i
mikroorganizami

Istotnym jest rowniez, ze pracodawca nie moze dopusci¢ do pracy pracownika bez
aktualnego orzeczenia lekarskiego stwierdzajacego brak przeciwwskazan do pracy na
okreslonym stanowisku w warunkach pracy opisanych w skierowaniu na badania
lekarskie. Wstepne, okresowe i kontrolne badania lekarskie przeprowadza sie na
podstawie skierowania wydanego przez pracodawce.

Pracodawca winien by¢ swiadomy,

ze nie wolno dopusci¢ pracownika do pracy, do ktorej wykonywania nie posiada on
wymaganych kwalifikacji lub potrzebnych umiejetnosci, a takze dostatecznej
znajomosci przepisow oraz zasad bezpieczehstwa i higieny pracy. Ponadto to
pracodawca zapewnia przeszkolenie pracownika w zakresie bezpieczenstwa i higieny
pracy przed dopuszczeniem go do pracy oraz prowadzi okresowe szkolenia w tym
zakresie.

Do obowigzkow pracodawcy nalezy rowniez monitorowanie Srodowiska pracy,

pod katem zagrozen mogacych mie¢ wptyw do rozwoju u pracownika choroby
zawodowe;j.

opracowanie

Pracownicy
PSSE w Trzebnicy
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