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10.

II. DEFINICJE.

Uzyte w niniejszej dokumentacji definicje/okreslenia oznaczaja:
Higiena zywnosci — oznacza $rodki i warunki niezbedne do kontroli zagrozen i zapewnienia
zdatnosci do spozycia przez ludzi srodkéw spozywezych (w naszym przypadku wyrobéw gotowych)
uwzgledniajagc zamierzone uzycie.
Dobra praktyka higieniczna (GHP) - dzialania, ktére muszg by¢ podjete, i warunki
higieniczne, ktére muszg by¢ spelniane i kontrolowane na wszystkich etapach produkc;ji,
aby zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci;
Dobra praktyka produkcyjna (GMP) — w odniesieniu do produkcji Zywnosci: dziatania, ktére
muszg by¢ podjete, i warunki, ktoére musza by¢ spelniane, aby produkcja zywnosci
odbywala si¢ w sposob zapewniajacy bezpieczenstwo zywnosci, zgodnie z jej
przeznaczeniem.
HACCP- system analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli (Hazard Analysis and
Critical Control Points), zwany dalej ,,systemem HACCP” — postgpowanie majace na celu
zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci przez identyfikacj¢ i oszacowanie skali zagrozen
z punktu widzenia wymagan zdrowotnych Zzywno$ci oraz ryzyka wystgpienia zagrozen
podczas przebiegu wszystkich etapow produkcji i obrotu Zywnoscia; system ten ma réwniez
na celu okreslenie metod eliminacji lub ograniczania zagrozen oraz ustalenie dziatan
korygujacych.
Budynki — obiekty budowlane, ktére zwiazane sg z gruntem wydzielonym w przestrzeni za pomoca
przegrod budowlanych oraz posiadaja fundamenty i dachy wraz z instalacjami i urzadzeniami
technicznymi.
Budowle — to kazdy obiekt budowlany niebgdacy budynkiem lub obiektem malej architektury jak:
place, drogi, sieci techniczne, budowle ziemne, zbiorniki wolno stojace instalacje przemystowe lub
urzgdzenia techniczne, sie¢ uzbrojenia terenu oraz czesci budowlane urzadzen technicznych (kotty,
piece przemystowe i inne urzadzenia) oraz fundamenty pod maszyny i urzadzenia, jako odrgbne pod
wzgledem technicznym czg¢sci skladajace sie na czes$¢ uzytkowa.
Odpady — kazda substancja lub przedmiot, ktérych posiadacz pozbywa sig, zamierza sie pozby¢ lub
do ktdérych pozbycia si¢ jest zobowiazany.
Szkodniki sanitarne — sg to zwierzeta, ktore w sposéb posredni lub bezposredni mogg zanieczyscié
zywno$¢, w tym owady latajace i biegajace, gryzonie, rowniez ich odchody i martwe ciafa.
Sprzet pomocniczy — np.: pojemniki z tworzywa sztucznego (miski, wiaderka), pojemniki
metalowe, szpachelki, noze, szczotki do mycia rgcznego, miotly i $cierki, zaliczany jest do
materialéw do kontaktu z zywnoscia.
Urzadzenia — np. szafy chlodnicze, lady chlodnicze, zamrazarki, wagi, wozki, kosze, zmywarki,
urzadzenia do rozdrabniania, urzadzenia do obrdbki cieplnej (piece, kotly, patelnie, piekarniki,

krajalnice, obieraczki itp.), ich powierzchnie pozostajace w kontakcie z zywnoscia zaliczane sg do
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materiatow do kontaktu z zywnoscig.

Zaklad zywienia zbiorowego — miejsce prowadzenia dzialalnosci w zakresie zorganizowanego
zywienia konsumentow.

Zaklad zywienia zbiorowego typu zamknig¢tego — miejsce prowadzenia dzialalnosci w zakresie
zorganizowanego zywienia okreslonych grup konsumentow.

Zywnosé - oznacza substancje lub produkty przetworzone, czesciowo przetworzone lub
nieprzetworzone, przeznaczone do spozycia przez ludzi lub, ktérych spozycia przez ludzi mozna si¢

spodziewac.

. Pomieszczenia produkeyjne — sg to pomieszczenia, w ktorych produkowana jest zywnosé.

. Produkcja Srodkéw spozywcezych — dziatania, ktorych celem jest uzyskanie srodkéw spozywczych,

obejmujace przygotowywanie surowcow, do przerobu, ich przechowywanie, poddawanie procesom
technologicznym, pakowanie i znakowanie oraz inne przygotowywanie do obrotu oraz
przygotowanie w zaktadach zywienia zbiorowego, potraw, napojow lub wyrobéw garmazeryjnych.
Materialy i wyroby przeznaczone do kontaktu z Zywnoscia — oznaczaja materialy i wyroby, ktére
w stanie gotowym do uzytkowania sg przeznaczone do kontaktu z zywnos$cia lub pozostajg
w kontakcie z Zywnodcia i s przeznaczone do tego celu lub mozna w sposob uzasadniony
oczekiwa¢, ze wejda w kontakt z zywnoscig lub nastapi migracja ich skladnikéw do Zzywnosci
w przypadku ich zastosowania w normalnych lub mozliwych do przewidzenia warunkach. Nie sg to
jednak: materialy pokrywajace sery w postaci skorki, przetworzone produkty migsne lub owocowe,
ktore tworza czes¢ srodkow spozywezych i mogg by¢ spozywane razem z tymi $rodkami
Spozywczymi.

Bezpieczenstwo zywnosci — ogoél warunkéw, ktore musza byé spelniane, dotyczacych
w szczegllnosci stosowanych surowcéw, skladnikéw i materiatéw do kontaktu z zywnoscig,
poziomdéw substancji zanieczyszczajacych, cech organoleptycznych i dzialan, ktére muszg byé
podejmowane na wszystkich etapach produkcji w celu zapewnienia zdrowia i zycia konsumentow.
Cechy organoleptyczne — zespol cech obejmujacych smak, zapach, wyglad, w tym barwe
i konsystencje srodkéow spozywczych (surowcow/potproduktéw/wyrobdéw gotowych), ktére mozna
wyodrebni¢ przy pomocy zmyslow czlowieka. Ocena organoleptyczna jest stosowana w naszym
zakladzie jako biezgcy srodek kontroli umozliwiajgcy monitorowanie wyznaczonych punktéw
krytycznych i kontrolnych.

Data minimalnej trwalo$ci - oznacza datg, do ktérej dany $rodek spozywczy zachowuje swoje
szczegblne wlasciwosci pod warunkiem jego wilasciwego przechowywania. Data minimalnej
trwalosci jest oznaczana nastgpujaco: ,Najlepiej spozyé¢ przed ...” — gdy data zawiera oznaczenie
dnia, ,Najlepiej spozy¢ przed koficem ...” — w innych przypadkach;

Termin przydatnosci do spozycia - oznacza termin, do ktérego dany srodek spozywczy zachowuje
swoje szczegblne wihasciwosci pod warunkiem jego wlasciwego przechowywania. Termin
przydatnosci do spozycia poprzedza sformutowanie ,,Nalezy spozy¢ do ...”. Sformulowaniu temu
towarzyszy: sama data, albo odeslanie do miejsca, gdzie data jest podana w etykietowaniu.

W przypadku srodkéw spozywczych, ktore z mikrobiologicznego punktu widzenia szybko sie psuja
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i z tego wzgledu juz po krotkim czasie mogg stanowi¢ bezposrednie zagrozenie dla zdrowia
ludzkiego, date minimalnej trwalosci zastepuje si¢ terminem przydatnosci do spozycia. Po
uplynigciu terminu przydatnosci do spozycia srodek spozywczy jest uznawany za niebezpieczny.
Data zamroZenia — data zamrozenia we wlasnym zakresie surowcow w celu przedluzenia ich
terminu przydatnosci do spozycia. Date zamrozenia poprzedza sformulowanie ,,Zamrozone dnia ...”.
Zanieczyszczenie — oznacza istnienie lub powstanie zagrozenia. Sg to substancje
zanieczyszczajace, zanieczyszczenia biologiczne oraz ciala obce, szkodniki lub ich czedci.
Przetwarzanie — oznacza kazde dzialanie, ktore znacznie zmienia produkt wyjsciowy.

Produkty nieprzetworzone — oznaczaja srodki spozywcze, ktore nie podlegajg przetwarzaniu,
i obejmuja produkty, ktére zostaly rozdzielone, podzielone na czesci, przecigte, pokrojone,
pozbawione kosci, rozdrobnione, wygarbowane, skruszone, nacigte, wyczyszczone, przycigte,

pozbawione tusek, zmielone, schtodzone, zamrozone, gleboko zamrozone lub rozmrozone

. Produkty przetworzone - oznaczajg $rodki spozywcze uzyskane w wyniku przetworzenia

produktéw nieprzetworzonych. Produkty te moga zawiera¢ skladniki, ktore sa niezbedne do ich
wyprodukowania lub do nadania im specyficznego charakteru.

Zywno$¢ przeznaczona bezpo$rednio dla konsumenta finalnego — zywno$¢ przeznaczong
bezposrednio dla konsumentéw finalnych, konsumentem finalnym jest ostateczny konsument srodka
spozywczego, ktory nie wykorzystuje zywnosci w ramach dzialalnoéci przedsigbiorstwa sektora
SpPOZYywCZego. ‘
Monitorowanie — polega na planowym pomiarze ustalonych parametréw oraz na systematycznych
obserwacjach. Procedury monitoringu musza by¢ $cile zdefiniowane i pozwala¢ na szybkie
wykrywanie w kazdym z ustalonych punktoéw krytycznych ewentualnych odchylen poza przyjete
granice tolerancji. Sprawne monitorowanie CCP jest podstawg funkcjonowania systemu HACCP.
Monitoring pokazuje gdzie i kiedy utracono kontrolg nad procesem lub gdzie i kiedy pojawila si¢
tendencja do utraty kontroli. Monitorowanie dostarcza pisemnej dokumentacji, niezbgdnej do
weryfikacji planu HACCP. Monitorowanie CCP moze odbywac si¢ w sposob ciagly lub okresowy

a czestotliwosé monitorowania powinno ustali¢ si¢ na podstawie dotychczasowych do$wiadczen.
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II1. ODPOWIEDZIALNOSC I UPRAWNIENIA.
Odpowiedzialno$¢ i uprawnienia 0os6b wykonujacych czynnosci w obszarze produkcja dan kulinarnych
zostaly opisane ponizej. W tym miejscu nalezy zaznaczyé, ze odpowiedzialnosé i uprawnienia wymienione
dla:
® czlonkdw Zespotu ds. systemu HACCP/Bezpieczenstwa Zywnosci,
® Przewodniczacego Zespotu ds. HACCP/Bezpieczefistwa Zywnosci,
opisano réwniez w majacych zastosowanie zarzadzeniach wewnetrznych, zakresach obowigzkow,

procedurach i instrukcjach.

Na poszczegdlnych stanowiskach wyznaczono nastepujacy zakres odpowiedzialnosci i uprawnien:
1) Dyrektor odpowiada za:

® zapewnienie, ze system zarzadzania bezpieczefstwem zywnosci Jjest ustanowiony, wdrozony,
utrzymywany i aktualizowany,

® zagwarantowanie zasobéw niezbednych do ustanowienia, wdrozenia, utrzymywania i uaktualniania
zasad Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej. Zasoby obejmujg: zasoby
ludzkie (w tym szkolenie pracownikéw odpowiednio do potrzeb), infrastrukture oraz $rodowisko
pracy niezbgdne do wdrozenia wymagan niniejszej dokumentacji,

® wspolprace z zewngtrznymi jednostkami kontroli sanitarnej w sprawie kontroli stanu sanitarnego
oraz jakosci zdrowotnej surowcow i sktadnikéw stosowanych do produkcji oraz wytwarzanych
z ich udzialem wyrobow gotowych,

® organizowanie niezbgdnych szkolen i przekazywanie pracownikom uczestniczacym w produkcji
positkéw informacji i poleceri zwigzanych z procesem wdrazania i utrzymywania systemu
zarzadzania bezpieczefistwem zywnosci,

® nadzorowanie stanu sanitarno — higienicznego poprzez kontrole wypelniania obowigzkow
przyjetych w ramach GMP i GHP oraz wdrozonego na ich podstawie systemu HACCP przez
pracownikéw Dzialu Zywienia oraz pracownikéw innych dzialéw realizujagcych postanowienia:
GHP, GMP i systemu HACCP w sposob bezposredni lub posredni,

® kontrolg wewnetrzng stanu sanitarnego,

® nadzorowanie calego obszaru produkcji zywnosci tak, aby byl on utrzymywany na biezaco
w nalezytej czystodci, reagowanie na potrzeby dorazne w tym zakresie zglaszane przez
pracownikow,

® zapewnienie systematyczne'go i wystarczajacego zaopatrzenia pracownikéw w odpowiednie do
zagrozen na stanowiskach pracy srodki ochrony indywidualnej oraz odziez roboczg — we
wspolpracy z pracownikiem stuzby BHP,

® zaopatrzenia pracownikéw shizb pomocniczych (serwisowych) i oséb kontrolujacych w odziez
ochronng, jak réwniez nadzorowanie sposobu wykonywania przez nich czynnosci, tak aby nie
doszlo do zanieczyszczenia surowcéw, pétproduktéw, wyrobow gotowych,

¢ zapoznawania pracownikow z dokumentacja techniczno - ruchows maszyn i urzadzen
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zainstalowanych w pomieszczeniach zywnosciowych — za posrednictwem pracownika stuzby BHP,
zapoznawania pracownikéw z kartami charakterystyki substancji lub mieszanin niebezpiecznych —

za posrednictwem pracownika stuzby BHP.

2) Dyrektor jest uprawniony do:

podejmowania wszelkich dzialan, jakie dozwolone sg przepisami prawa pracy, zaréwno w aspekcie
umozliwienia doskonalenia kompetencji zawodowych pracownikéw i podnoszenia ich
swiadomosci, jak rowniez w aspekcie wyciggania konsekwencji shuzbowych wobec 0séb nie

nalezycie realizujacych wymagania GHP, GMP i systemu HACCP.

3) Zespol ds. systemu HACCP/bezpieczenstwa zywnosci odpowiada za systematyczne uaktualnianie

dokumentacji GHP, GMP oraz wdrozonego na ich bazie systemu HACCP.

4) Zesp6l ds. bezpieczenstwa zywnosci jest upowazniony do:

wgladu do dokumentéw zakladowych niezbednych do opracowania dokumentacji oraz wdrazania
i utrzymywania systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci,
opracowywania, wdrazania i sprawdzania skutecznosci podejmowanych dziatan korygujacych i/lub

zapobiegawczych.

5) Przewodniczacy zespolu ds. bezpieczenstwa zywnosci odpowiada za:

zarzadzanie zespolem ds. bezpieczenstwa zywnosci i organizowanie jego pracy,

szkolenie pracownikéw w zakresie przygotowywania roztworéw i zastosowania §rodkéw myjacych
i dezynfekujacych,

nadzorowanie sposobu sporzadzania i stosowania $rodkéw myjaco - dezynfekujacych zgodnie
z zaleceniami producenta i instrukcjami higienicznymi,

zapewnienie systematycznego i wystarczajacego zaopatrzenia pracownikoéw w odpowiednie $rodki
i sprzet do mycia i dezynfekcji, reagowanie na potrzeby dorazne w tym zakresie zglaszane przez
pracownikow,

wiasciwe organizowanie prac porzagdkowych oraz nadzorowanie ich wykonania, w razie potrzeby
aktualizacje procedur i instrukcji w tym zakresie,

nadzér nad stanem sanitarnym pomieszczen socjalnych oraz otoczenia pomieszczen
zywnosciowych, ;

nadzor nad zapisami prowadzonymi w zwiazku z realizacja procedur i instrukcji Dobrych Praktyk
i systemu HACCP,

biezacg kontrole stanu zdrowotnego rak i oceng ewentualnych uszkodzen i ran (niedopuszczenie
pracownika do pracy w przypadku stwierdzenia ran, owrzodzen),

biezgcg kontrole przestrzegania zasad higieny osobistej przez pracownikéw oraz biezaca kontrole

utrzymania stanowisk pracy w nalezytej czystosei,
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dopuszczenie pracownika na stanowisko pracy wylacznie w odpowiedniej i czystej odziezy roboczej
i/lub ochronnej wymaganej na danym stanowisku pracy oraz z aktualnym orzeczeniem lekarskim dla
celow sanitarno-epidemiologicznych,

odsunigcie pracownika od pracy w przypadku braku aktualnych badan lub niedyspozycji zdrowotnej
mogacej mie¢ negatywny wplyw na bezpieczenstwo zywnosci,

nadzorowanie stanu zabezpieczenia otwordéw: okien, drzwi, otworéw i wylotéw wentylatorow przed
dostgpem szkodnikow,

powiadomienie Zarzadzajacego placowka w przypadku stwierdzenia oznak obecnosci szkodnikéw
sanitarnych,

wizualng ocene skutecznosci mycia rgk pracownikow,

wizualng oceng skutecznosci mycia pomieszczen, urzadzen, sprzetu.

6) Przewodniczacy Zespolu ds. Bezpieczenstwa Zywnosci jest uprawniony do:

wydawania wybranym czlonkom zalogi polecen co do opracowania stosownych elementow
dokumentacji systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci,

wydawania wybranym pracownikom polecen dotyczgcych przestrzegania wymagan GHP, GMP i
HACCP.

7) Pracownicy sluzb pomocniczych, zar6wno wewne¢trznych jak i zewngtrznych, przed przystapieniem

do napraw i remontéw zobowiazani sg do:

zapoznania z zasadami funkcjonujagcymi w ramach GHP i GMP,

przestrzegania zasad obowigzujacych w ramach funkcjonujacych GMP i GHP,

powiadomienia Zarzadzajacego placéwka o planowanym remoncie, naprawie,

uzgodnienia z Zarzadzajacym placéwka sposobu zabezpieczenia produktu, urzadzen, sprzetow na

czas remontu,

UWAGA: Pracownikom tym nie wolno korzysta¢ z toalet przeznaczonych dla pracownikéw

zajmujacych si¢ zywnoscia.

8) Pracownicy produkcyjni: kucharze, pomoce kuchenne i inni odpowiadajg za:

przestrzeganie przyje¢tych zasad higieny osobistej,

biezgce utrzymywanie czysto?ci na stanowiskach pracy,

biezace utrzymywanie stanu higienicznego pomieszczen socjalnych, sanitariatow, korytarzy,
utrzymywanie czystosci w szafkach odziezowych, w szczegélnosci przestrzeganie zasad
rozdzielnego przechowywania odziezy wlasnej i roboczej,

systematyczng wymiane odziezy brudnej na czysts,

uzywanie odziezy roboczej i przydzielonych srodkéw ochrony indywidualnej zgodnie
Z przeznaczeniem,

segregacj¢ i usuwanie odpadéw zgodnie z przyjetymi zasadami,
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* wykonywanie zabiegbw czyszczenia, mycia i dezynfekcji zgodnie z przyjetymi zasadami,

e powiadomienie przelozonego o kazdym przypadku niedyspozycji zdrowotnej,

® przestrzeganie zakazu palenia tytoniu oraz e-papierosow obowigzujacego we wszystkich
pomieszczeniach zywnosciowych oraz w otoczeniu budynku,

» przestrzeganie procedur i instrukcji opracowanych w ramach Dobrych Praktyk GMP i GHP i
systemu HACCP.

9) Zalaczniki i zapisy:
» Procedury od GHP | do GHP 21.

10) Dokumenty zwigzane.

e Zakresy obowigzkow pracownikow.

e Zarzadzenie o powolaniu zespohu bezpieczenstwa zywnosci.
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Niniejszy dokument jest wlasnoscig Przedszkola nr 243 w Warszawie. Niniejszy dokument jest chroniony prawem autorskim i Zadna jego czesé nie moze byé
bez zgody wlasciciela kopiowana i rozpowszechniana jakgkolwiek technikg.

Niniejsza Ksigga Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej jest dokumentem
wewnetrznym Przedszkola nr 243 w Warszawie:
® obowigzujgcym w prowadzonym w przedszkolu zakladzie zywienia zbiorowego,
e opracowanym na podstawie wytycznych Swiatowej Organizacji Zdrowia podanych
w Codex Alimentarius oraz zgodnym z wymaganiami aktualnych przepiséw prawa, w tym miedzy
innymi z:
- Rozporzgdzeniem (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgcym ogolne zasady i wymagania prawa zZywnosciowego, powolujgcym Europejski Urzgd ds
bezpieczenstwa zywnosci oraz ustanawiajgcym procedury w zakresie bezpieczerstwa zywnosci,
- Rozporzqgdzeniem (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z 29 kwietnia 2004 r. w sprawie
higieny Srodkéw spozywezych,
- Ustawq z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenistwie Zywnosci i zywienia.

Ksigga niniejsza dotyczy wszystkich proceséw produkcyjnych i wszystkich pracownikéw wykonujacych
prace z zywnoscia.

W aspekcie praktycznym, z punktu widzenia charakteru prowadzonej dzialalnodci, bezpieczefistwo
produkowanej przez nas zywnosci jest wynikiem:
*  przestrzegania ogdlnych zasad higieny, zapisanych w regulacjach prawnych dotyczacych produkcji,
przetworstwa, przechowalnictwa, transportu, obrotu Zywnoscia i zywienia zbiorowego;
* opracowania i stosowania procedur kontroli wewngtrznej, zapewniajacych uzyskanie
bezpieczenstwa zywnosci — procedury Dobrych Praktyk: Higienicznej (GHP) i Produkcyjnej (GMP),
* opracowania, wdrozenia i utrzymywania systemu zarzadzania bezpieczefistwem Zzywnosci —

HACCP.

Nalezy podkresli¢, iz w $wietle zaréwno regulacji prawnych UE, jak i nowego polskiego prawa
zywnosciowego, pelng odpowiedzialnos¢ za bezpieczenstwo zywno$ci ponosi jej wytworca lub
wprowadzajacy do obrotu. Dlatego tez zapewnienie bezpieczenstwa i wysokiej jakosci zywnosci podczas jej
produkeji, przetwarzania i podawania do konsumpcji jest nadrzgdnym celem dzialalnosci zywieniowej
Przedszkola nr 243 w Warszawie.

Lokalizacja i otoczenie zakladu sprzyjaja realizacji zasad GHP i GMP opisanych w niniejszej
Ksigdze. W celu utrzymania nalezytej czystosci i porzadku w otoczeniu zaktadu:

- Pomieszczenia zaprojektowano w sposob gwarantujgcy ich funkcjonalno$é oraz ‘tatwosé
wykonywania niezbgdnych zabiegéw mycia i dezynfekcji.

- Budynki zostaly zabezpieczone przed wniknigciem do nich szkodnikéw i owadéw oraz
ewentualnych zanieczyszczen zewnetrznych pochodzacych z otaczajgcego $rodowiska, zwlaszeza
ewentualnych pylow, dymow, kurzu, wody.

- Materialy wykorzystywane w budynkach oraz urzadzeniach nie maja negatywnego wplywu na
Jjakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci, nie emitujg szkodliwych i ucigzliwych zapachéw, jak réwniez nie
wydzielajg substancji toksycznych.

- Powierzchnie (wraz z powierzchniami wyposazenia) w obszarach, w ktérych pracuje sig
z zywnoscia, a w szczegdlnosei te pozostajace w kontakcie z zywnoscig utrzymuje si¢ w dobrym
stanie. W miejscach koniecznych pokryte sa materialem fatwym do czyszczenia, a w miare
potrzeby, do dezynfekcji.
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uzytku

Umywalka do higienicznego
mycia i higienicznej
dezynfekcji rak wraz ze
$rodkami do higienicznego
suszenia rak

dezynfekcji i z uzdatniaczem
wody

Regal ze stali nierdzewnej
wykorzystywany do
odstawienia wyparzonych
naczyn

Szafka ze stali nierdzewnej
dwupoziomowa do
przechowywania czystych
naczyn dla dwaoch grup

Wozek ze stali nierdzewnej
przeznaczony do przewozenia
naczyn

Toaleta dla
pracownikéw kuchni

Umywalka do higienicznego
mycia i higienicznej
dezynfekcji rak wraz ze
$rodkami do higienicznego
suszenia rak, 2 szt.

Szatnia dla
pracownikow dla
pracownikéw kuchni

Umywalka do higienicznego
mycia i higienicznej
dezynfekcji rak wraz ze
$rodkami do higienicznego
suszenia rak

Szafa odziezowa wspdlna

Przebieralnia dla
pracownikéow kuchni

Umywalka do higienicznego
mycia i higienicznej
dezynfekcji rak wraz ze
$rodkami do higienicznego
suszenia rak

Szafki odziezowe indywidualne

Jadalnia dla
pracownikéw kuchni/
pomieszczenie
socjalne

Zlewozmywak
jednokomorowy
przeznaczony do mycia
naczyn

Lodéwka dla celéw socjalnych
Kuchenka mikrofalowa
Ekspres do kawy

Czajnik elektryczny




