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procedura-bufet-lunchowy-i-kolacyjny 

PRZYKŁAD SOP-F-048 

Tytuł procedury: Bufet lunchowy i kolacyjny (Lunch and Dinner Buffet Service) 

Dział: Gastronomia (F&B) 

Numer procedury: SOP-F-048 

Data wdroz enia: [do uzupełnienia] 

Wersja: 1.0 

Zatwierdził: Kierownik Gastronomii / Szef Kuchni 

1. Cel 

Celem procedury jest zapewnienie prawidłowego przygotowania, ekspozycji i obsługi bufeto w 

lunchowych i kolacyjnych w hotelu, zgodnie z zasadami higieny, bezpieczen stwa z ywnos ci i standardami 

prezentacji potraw. Procedura ma na celu utrzymanie wysokiej jakos ci oferty gastronomicznej oraz 

zadowolenia gos ci. 

2. Zakres 

Procedura dotyczy wszystkich pracowniko w gastronomii uczestniczących w przygotowaniu, serwowaniu i 

utrzymaniu bufeto w lunchowych i kolacyjnych – w tym kucharzy, kelnero w, pracowniko w stewardingu i 

kierownictwa zmiany. 

3. Odpowiedzialnos c  

Szef Kuchni – odpowiada za menu, receptury i jakos c  potraw. Kierownik Gastronomii – nadzoruje 

organizację bufetu, ekspozycję i obsługę gos ci. Kucharze – przygotowują potrawy i dbają o ich włas ciwą 

temperaturę. Kelnerzy – utrzymują czystos c  i estetykę bufetu. Stewarding – odpowiada za naczynia i 

sprzęt. 

4. Definicje 

Bufet – forma serwisu, w kto rej gos cie samodzielnie wybierają dania z przygotowanej ekspozycji. HACCP – 

system kontroli bezpieczen stwa z ywnos ci. Bemar – urządzenie utrzymujące temperaturę potraw ciepłych 

powyz ej +63°C. 

5. Opis postępowania 

5.1. Przygotowanie bufetu 

a) Bufet przygotowywany jest minimum 30 minut przed rozpoczęciem serwisu. 

b) Wszystkie potrawy muszą byc  oznaczone tabliczkami z nazwą, alergenami i symbolem temperatury 

(zimne/ciepłe). 

c) Ekspozycja potraw powinna byc  estetyczna, z zachowaniem zasady uzupełniania w małych porcjach. 

d) Stoły bufetowe czyste, wyposaz one w sztuc ce serwisowe i zabezpieczenia higieniczne. 

5.2. Organizacja i ustawienie 

a) Bufet dzieli się na strefy: zupy, dania gorące, dodatki, sałatki, desery, napoje. 

b) Produkty zimne utrzymywane w chłodniach lub na lodzie, potrawy gorące w bemarach z kontrolą 

temperatury. 

c) Oznaczenia potraw umieszczone w sposo b czytelny i spo jny z identyfikacją wizualną hotelu. 

5.3. Utrzymanie jakos ci w trakcie serwisu 

a) Kelnerzy i kucharze monitorują stan potraw – wymieniają dania, kto re utraciły s wiez os c  lub wygląd. 

b) Potrawy uzupełniane na biez ąco, niedopuszczalne jest mieszanie starych i nowych porcji. 

c) Temperatura potraw kontrolowana co 30 minut i zapisywana w formularzu SOP-F-048-F1. 

5.4. Obsługa gos ci 

Kelnerzy utrzymują czystos c  bufetu, stoło w i podło g. Gos cie witani są uprzejmie, a obsługa reaguje na 

pros by o pomoc lub specjalne potrzeby dietetyczne. 

5.5. Bezpieczen stwo i higiena 

a) Wszyscy pracownicy muszą byc  w czystych uniformach, z nakryciem głowy i identyfikatorem. 
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b) Niedopuszczalne jest dotykanie potraw bez rękawiczek lub szczypco w. 

c) Potrawy niedozwolone do ponownego uz ycia po zakon czeniu bufetu są utylizowane zgodnie z 

procedurą SOP-F-048-F2. 

5.6. Zakon czenie serwisu 

Po zakon czeniu bufetu kelnerzy sprzątają stoły, a kucharze segregują produkty nadające się do dalszego 

wykorzystania (zgodnie z HACCP). Sala i urządzenia czyszczone oraz dezynfekowane. 

5.7. Raportowanie 

Po kaz dym serwisie sporządzany jest raport SOP-F-048-F3 z uwzględnieniem ilos ci przygotowanych i 

niewykorzystanych potraw, opinii gos ci oraz uwag operacyjnych. 

6. Dokumentacja 

Formularz temperatur SOP-F-048-F1, raport utylizacji SOP-F-048-F2, raport serwisowy SOP-F-048-F3, 

lista alergeno w, harmonogram czyszczenia urządzen . 

7. Kontrola i audyt 

Kierownik Gastronomii codziennie weryfikuje czystos c  i kompletnos c  bufetu. Co miesiąc przeprowadzany 

jest audyt HACCP dotyczący utrzymania temperatur i bezpieczen stwa z ywnos ci. 

8. Załączniki 

Załącznik 1 – Formularz temperatur SOP-F-048-F1. Załącznik 2 – Raport utylizacji SOP-F-048-F2. 

Załącznik 3 – Raport serwisowy SOP-F-048-F3. 
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