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procedura-bufet-lunchowy-i-kolacyjny

PRZYKLAD SOP-F-048

Tytut procedury: Bufet lunchowy i kolacyjny (Lunch and Dinner Buffet Service)
Dzial: Gastronomia (F&B)

Numer procedury: SOP-F-048

Data wdrozenia: [do uzupeinienia]

Wersja: 1.0

Zatwierdzit: Kierownik Gastronomii / Szef Kuchni

1. Cel

Celem procedury jest zapewnienie prawidtowego przygotowania, ekspozycji i obstugi bufetow
lunchowych i kolacyjnych w hotelu, zgodnie z zasadami higieny, bezpieczenistwa zywnosci i standardami
prezentacji potraw. Procedura ma na celu utrzymanie wysokiej jakosci oferty gastronomicznej oraz
zadowolenia go$ci.

2. Zakres

Procedura dotyczy wszystkich pracownikoéw gastronomii uczestniczacych w przygotowaniu, serwowaniu i
utrzymaniu bufetéw lunchowych i kolacyjnych - w tym kucharzy, kelneréw, pracownikéw stewardingu i
kierownictwa zmiany.

3. Odpowiedzialnos¢

Szef Kuchni - odpowiada za menu, receptury i jako$¢ potraw. Kierownik Gastronomii - nadzoruje
organizacje bufetu, ekspozycje i obstuge gosci. Kucharze - przygotowuja potrawy i dbajg o ich wtasciwa
temperature. Kelnerzy - utrzymuja czystos¢ i estetyke bufetu. Stewarding - odpowiada za naczynia i
sprzet.

4. Definicje

Bufet - forma serwisu, w ktérej goscie samodzielnie wybieraja dania z przygotowanej ekspozycji. HACCP -
system kontroli bezpieczenstwa zywnos$ci. Bemar - urzgdzenie utrzymujace temperature potraw cieptych
powyzej +63°C.

5. Opis postepowania

5.1. Przygotowanie bufetu

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

b) Wszystkie potrawy musza by¢ oznaczone tabliczkami z nazwa, alergenami i symbolem temperatury
(zimne/ciepte).

c) Ekspozycja potraw powinna by¢ estetyczna, z zachowaniem zasady uzupetniania w matych porcjach.
d) Stoty bufetowe czyste, wyposazone w sztucce serwisowe i zabezpieczenia higieniczne.

5.2. Organizacja i ustawienie

a) Bufet dzieli sie na strefy: zupy, dania gorace, dodatki, satatki, desery, napoje.

b) Produkty zimne utrzymywane w chtodniach lub na lodzie, potrawy gorace w bemarach z kontrolg
temperatury.

¢) Oznaczenia potraw umieszczone w sposob czytelny i spéjny z identyfikacja wizualng hotelu.

5.3. Utrzymanie jakos$ci w trakcie serwisu

a) Kelnerzy i kucharze monitoruja stan potraw - wymieniajg dania, ktére utracity $wiezos¢ lub wyglad.
b) Potrawy uzupeiniane na biezaco, niedopuszczalne jest mieszanie starych i nowych porcji.

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

5.4. Obstuga gosci

Kelnerzy utrzymuja czystos¢ bufetu, stotéw i podiég. Goscie witani sg uprzejmie, a obstuga reaguje na
prosby o pomoc lub specjalne potrzeby dietetyczne.

5.5. Bezpieczenstwo i higiena

a) Wszyscy pracownicy musza by¢ w czystych uniformach, z nakryciem gtowy i identyfikatorem.

WAZNE: Przykladowe procedury hotelowe maja jedynie charakter pogladowy i pokazuja zaledwie przyktadowa strukture dokumentéw
stosowanych w hotelarstwie. Tres¢ ma charakter ogélny i nie stanowi gotowych wytycznych. Pelne wersje procedur opracowywane sg
indywidualnie po audycie i analizie pracy hotelu. Szczegétowe informacje znajdziesz na https://marketingcreation.pl
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b) Niedopuszczalne jest dotykanie potraw bez rekawiczek lub szczypcow.

c) Potrawy niedozwolone do ponownego uzycia po zakonczeniu bufetu sg utylizowane zgodnie z
procedura SOP-F-048-F2.

5.6. Zakonczenie serwisu

Po zakonczeniu bufetu kelnerzy sprzataja stoty, a kucharze segreguja produkty nadajace sie do dalszego
wykorzystania (zgodnie z HACCP). Sala i urzadzenia czyszczone oraz dezynfekowane.

5.7. Raportowanie

Po kazdym serwisie sporzadzany jest raport SOP-F-048-F3 z uwzglednieniem ilo$ci przygotowanych i
niewykorzystanych potraw, opinii gosci oraz uwag operacyjnych.

6. Dokumentacja
Formularz temperatur SOP-F-048-F1, raport utylizacji SOP-F-048-F2, raport serwisowy SOP-F-048-F3,
lista alergenéw, harmonogram czyszczenia urzadzen.

7. Kontrola i audyt
Kierownik Gastronomii codziennie weryfikuje czystos¢ i kompletno$¢ bufetu. Co miesigc przeprowadzany
jest audyt HACCP dotyczacy utrzymania temperatur i bezpieczenstwa zywnosci.

8. Zalaczniki
Zalacznik 1 - Formularz temperatur SOP-F-048-F1. Zalacznik 2 - Raport utylizacji SOP-F-048-F2.
Zalacznik 3 - Raport serwisowy SOP-F-048-F3.

stosowanych w hotelarstwie. Tres¢ ma charakter ogélny i nie stanowi gotowych wytycznych. Pelne wersje procedur opracowywane sg

WAZNE: Przykladowe procedury hotelowe maja jedynie charakter pogladowy i pokazuja zaledwie przyktadowa strukture dokumentéw
indywidualnie po audycie i analizie pracy hotelu. Szczegétowe informacje znajdziesz na https://marketingcreation.pl


https://marketingcreation.pl/marketing-hotelu/
https://marketingcreation.pl/audyt-hotelu
https://marketingcreation.pl/revenue-management
https://marketingcreation.pl/doradztwo-dla-hoteli/
https://marketingcreation.pl/filmy-dla-hoteli/
https://marketingcreation.pl/strony-internetowe-dla-hoteli/
https://marketingcreation.pl/pozycjonowanie-hotelu/
https://marketingcreation.pl/google-hotel-ads/
https://marketingcreation.pl/procedury-hotelowe/
https://marketingcreation.pl/
https://marketingcreation.pl

