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7. Posilki w obiekcie serwowane sg na naczyniach wielorazowego uzycia. Rozdzial na naczynia
stofowe i dystrybucja positkéw przez okienko podawcze odbywa si¢ w pomieszczeniu rozdzielni
positkéw. Brudne naczynia stolowe zwracane sa bezposrednio do zmywalni naczyn a nastgpnie
myte i dezynfekowane w zmywarce technologicznej. Czyste naczynia przechowywane s3 w szafie
przelotowej taczacej zmywalni¢ z kuchnig.

8. Kontrola objeto dokumentacje w zakresie systemow gwarantujgcych bezpieczefistwo Zywnosci
(dobra praktyke higieniczng GHP i produkcyjng GMP oraz system HACCP). Z podejmowanych
dzialan prowadzone sa na biezgco zapisy.

9. Wypelniono arkusz oceny zakiadu zywienia zbiorowego ZF/PK/BZ/01/01/01 blok zywienia
oceniono jako zakiad o §rednim ryzku.

10. Zgodnie z obowiazkiem zawartym w rozporzadzeniu wspélnotowym dotyczacym systemu
_traceability” zgodnie z art. 18 rozporzadzenia (WE) Nr 178/2002 - zapewniono mozliwos¢
monitorowania zywnosci, prowadzony jest rejestr dostawcéw srodkéw spozywezych, suroweow i
potproduktdw.

11.Do produkcji zywnosci wykorzystywana jest woda z wodociagu miejskiego bedacego pod
nadzorem Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego w Kroénie Odrzanskim. We
wszystkich punktach wodociaggowych biezaca ciepla i zimna woda. Przy umywalkach istniejg
érodki do higienicznego mycia, dezynfekcji i suszenia rak.

12. Dokonano oceny warunkéw przechowywania érodkéw spozywezych nie wymagajacych chtodzenia
oraz wymagajacych chlodzenia; $rodki spozywcze przechowywane zgodnie z deklaracja producenta
z zachowaniem segregacji asortymentowej, funkcjonuje zasada FIFO (pierwsze weszlo, pierwsze
wyszlo); srodki nietrwate mikrobiologicznie przechowywane w sprawnych, czystych urzadzeniach
chiodniczych; prowadzi si¢ monitoring temperatur w urzadzeniach chiodniczych co uwidocznione
jest w tabelach roboczych.

13. W dniu kontroli nie stwierdzono $rodkéw spozywezych po uplywie terminu przydatnosci do
spozycia oraz po uplywie daty minimalnej trwatosci.

14. Do produkcji positkéw nie wykorzystuje si¢ migsa dzikow.

15. Jaja przed uzyciem do produkeji sa dezynfekowane za pomocg naswietlacza UV. Stanowisko do
dezynfekcji jaj zorganizowane jest w pomieszczeniu obrobki wstgpnej surowcow.

16. Dokonano oceny realizacji obowigzku zawartego w rozporzadzeniu wspélnotowym dot. szkolen
pracownikéw (rozp. (WE) nr 852/2004), okazano do wgladu harmonogram szkolen wraz z
tematyka. Szkolenia przeprowadzane sa zgodnie z harmonogramem, ostatnie szkolenie
przeprowadzono 14.11.2022r. w tematyce: ,,Higiena osobista pracownikow”.

17. Nie stwierdzono obecnosci szkodnikéw, dokonano analizy dokumentacji dotyczacej ochrony
zakladu przed szkodnikami. Zaklad posiada podpisang umowe ze specjalistyczng firmg DDD
(Lemiz Jacek Mizerski). Ostatnia kontrola stacji deratyzacyjnych 03.02.2023r.

18. Odpady poprodukcyjne usuwane sg do zamykanych pojemnikéw. Wg oswiadczenia dyrektora
odpady pokonsumpcyjne przekazywane sa dla jednego 2z pracownikow przedszkola i
wykorzystywane do skarmiana zwierzat (kot, pies)- w zalgczeniu umowa.

19. Otoczenie wokdl przedszkola utrzymane w czystosci.

20. Na tablicy ogloszen w stoléwce umieszczona jest informacja na temat skladnikow powodujacych
alergie lub reakcje nietolerancji, ktore zostaly uzyte przy wytworzeniu lub przygotowywaniu
zywnosci. Dostepna jest réwniez informacje na temat sktadu zywnosci oraz jadiospis na 10 dni.

21.Na podstawic danych zawartych w jadlospisie przedszkolnym za okres od 13.02.2023r. do
20.02.2023r., dokonano teoretycznej oceny zywienia pod katem spelnienia wymagan zawartych w
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