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2. Kierujacy zaktadem: Maria Kalska - dyrektor

(imig i nazwisko, stanowisko)
3. Przedstawiciel zakladu: Maria Kalska

(imig¢ | nazwisko, stanowisko)

Nie przywotano $wiadkow
{osoby przywolane przez strony na $wiadka dokonanych czynnosci kontrolnych)

4. Zakres przedmiotowy kontroli: kontrola planowa w zakresie oceny stanu techniczno-sanitarnego
zakladu, higieny produkcji, dystrybucji i sprzedazy oraz zarzadzania zakladem, kontroli wewngtrznej
systeméw zarzadzania bezpieczefistwem Zywnosci.

5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: termometr SDT-312

IL. 1. Opis stanu faktycznego (charakter dziatalnosci zakltadu, liczba pracownikow i inne informacje
charakteryzujgce zaklad).

1) Przed przystgpieniem do wykonywania czynnosci kontrolnych okazano dyrektorowi legitymacje =
stuzbowa oraz upowaznienie Paristwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego w Krosnie
Odrzanskim do przeprowadzenia czynnosci kontrolnych oraz poinformowano o zakresie kontroli.

2) W kuchni od poniedziatku do piatku przygotowuje si¢ positki w systemie od surowca do produktu
gotowego z przeznaczeniem do spozycia na migjscu. Dziennie przygotowywane sa positki dla ok. 150
dzieci ( I $niadanie, II $niadanie, obiad z 2 dan).

Stawka zZywieniowa: 9 zi.

3) Liczba pracownikéw kuchni - 2 i intendent -1. Okazano aktualne orzeczenia do celéw sanitarno-
epidemiologicznych. Pracownicy posiadaja wlasciwg i czysta odziez ochronng.

4) W ukladzie funkcjonalnym wydzielono pomieszczenia: kuchni wlasciwej, pomieszczenia
pomocniczego przyleglego do kuchni, w ktérym dokonuje si¢ rozdrabniania warzyw, pomieszczenia
rozdziatu positkéw z winda, pomieszczenia zmywalni naczyn stotowych, pomieszczenia obrobki
wstepnej warzyw, magazyn surowcow,

5) Positki w obiekcie serwowane s na naczyniach wielorazowego uzytku. Rozdzial na naczynia stolowe
i dystrybucja positkéw przez okienko podawcze, odbywa si¢ w pomieszczeniu rozdzielni positkow.
Brudne naczynia stolowe zwracane sa bezposrednio do zmywalni naczyfi a nastepnie myte i
dezynfekowane w zmywarce technologicznej. Czyste naczynia przechowywane sg w szafie
przelotowej tgczacej zmywalni¢ z kuchnia wlasciwa.

6) Biezacy stan sanitarno-higieniczny pomieszezen bloku zywienia zachowany; stan techniczny
kontrolowanych pomieszczen nie budzit zastrzezen; powierzchnie wyposazenia wykorzystywane w
procesie produkcji oraz bedace w kontakcie z zywnoscig ( sprzgt kuchenny, drobny sprzet
pomocniczy, powierzchnie majace kontakt z zywnoécia, regaly) prawidlowe, tatwe do utrzymania w
czystosci, odporne na korozje.

Pomieszczenia w zakladzie zaprojektowane i uzytkowane sa w sposob uniemozliwiajgcy powstawanie
zanieczyszeze krzyzowych pomigdzy poszczegélnymi oddzielnymi operacjami i podczas tych
operacji.

7) W pomieszczeniach bloku zywienia zapewniono zlewozmywaki technologiczne oraz umywalki do
mycia rak z biezaca ciepla i zimna woda wyposazone w srodki do higienicznego mycia i ich suszenia.

8) Jaja przed uzyciem do produkcji sa dezynfekowane w pomieszczeniu obrébki wstepnej surowedw za
pomocg naswietlacza UV.

9) Zgodnie z obowigzkiem zawartym w rozporzadzeniu wspdlnotowym dotyczacym systemu
,traceability” zgodnie z art. 18 rozporzadzenia (WE) Nr 178/2002 - zapewniono mozliwo$¢
monitorowania zywnosci, prowadzony jest rejestr dostawcow Srodkéw spozywczych, surowcow,
potproduktow.

10) Odpady pokonsumpcyjne odbierane sg prze pracownika w celu skarmiania zwierzat (psy).

11)Przy wszystkich punktach wodociggowych zapewniono biezgca ciepla i zimng wodg. Przy
umywalkach zapewniono $rodki do higienicznego mycia i suszenia rak.




