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Piecze¢ pahstwowego inspektora sanitarnego

PROTOKOE KONTROLI SANITARNEJ

Nr HZ/8/18/16 Tomaszéw Maz., dn. 22.02.2016 1.
(Miejscowos¢ i data)
Przeprowadzonej przez upowaznionego (-ych) przedstawiciela (-i) Panstwowego Wojewddzkiego/

Powiatowego/Granicznego™ Inspektora Sanitarnego w Tomaszowie Maz.

Bozeng Grabalska — st.inst.hig, nr upow. 13/16;
(imie i nazwisko, stanowisko stuzbowe, nr upowaznier do czynnosci kontrolnych)

Kontrole przeprowadzono na podstawie art. 4 i 25 ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o Panstwowej Inspekcji
Sanitarnej (Dz. U. z 2015r., poz. 1412), w zwiazku z art. 67 § 1 oraz art. 68 § 1 i 2 ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r.
Kodeks postepowania administracyjnego (Dz. U. z 2016r., poz. 23).

Sposéb przeprowadzania kontroli okre$la Procedura urzgdowej kontroli zywno$ci oraz materialow i wyrobow
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia PK/BZ/01 okre$lona w zarzadzeniu nr 153/14 Gtéwnego Inspektora Sanitarnego
z dnia 01.07.2014 r. w sprawie procedury przeprowadzania urzgdowej kontroli zywnosci oraz materialow i wyrobéw
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Na podstawie art. 79 ust. 2 pkt 1 ustawy z dnia 2 lipca 2004 r. o swobodzie dziatalnosci gospodarczej (Dz. U. z
2015r., poz. 584 z pézniejszymi zmianami) oraz na podstawie art. 3 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 882/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzgdowych przeprowadzanych w celu sprawdzenia
zgodnosci z prawem paszowym i Zywnosciowym oraz regutami dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzat (Dz.
Urz. UE L 191 z 30.04.2004, str. 1, z pozn. zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 3, t. 45, str. 200, z pézn.
zm.) — nie dokonano zawiadomienia o zamiarze wszczgcia kontroli.

I. Informacje ogdlne dotyczace kontrolowanego zaktadu.

1. Zaklad:

Zesp6t Przedszkolny w Tomaszowie Maz ul. Warszawska 103 A

Przedszkole nr 3 ul. Kombatantow 5, 97-200 Tomaszéw Maz.
(petna nazwa, wszystkie niezbedne dane dotyczqce identyfikacji zakladu)

.....................................................................................................................................................................

(adres)
NIP 773-21-99-499 REGON 590032997 PESEL .... ..o s
TEL. 723-65-18 FAX .rririieeeeeeeeeeeciiiieeeeeeens E-MAIL .......

Zaklad objety nadzorem na podstawie:  PPIS-HZ-4927/2/07 z dn. 22.06.2007 r.

(podaé nr decyzji lub wpisu do rejestru)
2. Kierujacy zaktadem:

p. Karwat Dorota — Dyrektor

(imie i nazwisko, stanowisko)
3. Przedstawiciel zakladu:

p. Karwat Dorota — Dyrektor

(imie i nazwisko, stanowisko)

.......................................................... TUEC..  eeeieeeresmenossEemonpossnnnnnenyqussion s3obsen e sinsh Fuivass fos s isanass ssdosonaamnsssvssisnsa

(osoby przywolane przez strony na swiadka dokonanych czynnosci kontrolnych)

4. Zakres przedmiotowy kontroli: kontrola stanu sanitarno — technicznego zgodnie z zal.
ZF/PK/BZ/01/01/01

5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: termometr wzorcowany PN/01
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IL. 1. Opis stanu faktycznego (charakter dzialalnosci zakladu, liczba pracownikow i inne informacje
charakteryzujqce zaklad).

W dniu kontroli w zakladzie zywionych 34 dzieci w wieku od 3 lat do 6 dla ktorych
przygotowywane sa positki $niadaniowe, obiadowe dwudaniowe oraz podwieczorki. Zakres
dziatalnosci zakladu zgodny z zakresem wydanej decyzji PIS. Dokonano oceny stanu sanitarno
-technicznego zakladu produkeji zywnosci. Stan techniczny, czystos¢ i przestrzen robocza zakladu nie
budzg zastrzezen. Sciany, sufity, podiogi utrzymane czysto, tatwozmywalne. Drzwi do pomieszczen
szczelne, zabezpieczone przed dostgpem gryzoni. Monitoring obecnosci szkodnikow prowadzony we
wlasnym zakresie 1x w tygodniu oraz w razie potrzeby powiadamiana jest firma DDD. Odpady
komunalne, zywieniowe odbierane sa przez firm¢ Eneris w Tomaszowie Maz. ul. Majowa 87/89,
odpady kat. 3 utylizowane sa przez firme Jasta z Danielowa, 97-360 Kamiensk. W sktad pomieszczen
bloku zywieniowego wchodza: kuchnia wiasciwa, zmywalnia naczyn stolowych, magazyn
zywnosciowy, magazyn sprzetu produkeyjnego, przygotowalnia wstepna, szatnia dla personelu
kuchennego, w podpiwniczeniu budynku magazyn ziemniakow i warzyw. Ponadto wydzielona toaleta
7z zainstalowang umywalka do mycia rak.Czysto$¢ biezaca pomieszczen i urzadzen zachowana.
Pomieszczenia, stanowiska pracy wykorzystywane zgodnie z przeznaczeniem, oznakowane.
Powierzchnie produkcyjne, w tym powierzchnie wyposazenia gladkie, latwo zmywalne.W
pomieszczeniu kuchni okna wyposazone w siatki ochronne przeciw owadom. Sprzgt produkeyjny
utrzymany w dobrym stanie technicznym, myty w pomieszczeniu kuchni w zlewozmywakach —
dwukomorowym i oddzielnym wolnostojacym. Sprawdzony wyrywkowo- czysty. Sprzgt produkcyjny
przechowywany w zamykanych szafkach. Umywalki do mycia rak zaopatrzone w dezynfekcyjne
mydlo w plynie, reczniki jednorazowego uzytku oraz instrukcje stanowiskowe. Gotowe dania
wydawane sq z kuchni w zamykanym stalowych naczyniach, umieszczane sg na wozkach kelnerskich i
rozwozone s do sal, gdzie przez personel salowy porcjowane sa na naczynia. Brudne naczynia
stolowe zwracane sa przez okienko do zmywalni, gdzie myte sg wstepnie w zlewozmywakach, a
nastepnie w maszynie myjacej z funkcja wyparzania (na wyposazeniu dodatkowy wyparzacz). Srodki
czystosciowe zapewnione w dostatecznej ilosci. Czyste naczynia przechowywane sa w zamykane]
szafie, zabezpicczone przed zanieczyszczeniami wewngtrznymi. Obrobka wstepna zywosci odbywa
sie w pomieszczeniu przygotowalni wstgpnej w oddzielnych stanowiskach do mycia migsa, warzyw i
jaj. Wyparzanie jej odbywa si¢ metoda termiczng (wydzielony garnek i sito oznakowane ). Artykuty
spozyweze, surowce przechowywane w warunkach i zakresach temperatur uniemozliwiajacych ich
zanieczyszczenie czy zepsucie, zgodnie z deklaracjami producentéw na opakowaniach. W magazynie
zywnosciowym prowadzony systematyczny monitoring temperatury i wilgotnosci, w dniu kontroli
temp. +20°C, wilgotno$¢ 30%. Artykuty suche przechowywane sg na potkach regalow w magazynie
spozywezym. Na wyposazeniu zaktadu podrgezna lodéwka w pomieswzczeniu kuchni, lodéwka na

warzywa, lodowko — zamrazarka oraz zamrazarka. Urzadzenia chtodnicze sprawne, utrzymane czysto,
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z zachowang segregacja asortymentowa, wyposazone w termometry celem monitoringu temperatury,
ktory prowadzony jest dwa razy dziennie. Za pomocg termometru PN/O1 sprawdzono temperature w
lodéwce produktami mleczarskimi — biezacy zapis w karcie monitoringu zgodny ze wskazaniem
termometru w urzadzeniu +3°C, odczyt z termometru wzorcowego +3,1°C. Wyrywkowo sprawdzono
daty minimalnej trwalosci oraz terminy przydatnosci do spozycia — zlej jakosci produktow nie
stwierdzono. Nie stwierdzono takze produktéw modyfikowanych genetycznie. Zatrudnione 3 osoby +
intendentka — do wgladu okazano ksiazeczki zdrowia oraz aktualne orzeczenia lekarskie do celow
sanitarno — epidemiologicznych. Odziez ochronna zapewniona. Wyroby do kontaktu z zywnoscig
posiadaja stowne i graficzne oznakowanie informujace o ich przeznaczeniu oraz deklaracje zgodnosci.
Dokumentacja GHP/GMP oraz HACCP opracowane prawidlowo; zapisy i rejestry wykonywanych
czynnos$ci prowadzone na biezaco. W Ksigdze HACCP wyznaczono dwa punkty krytyczne: CCP1 na
etapie przyjecia towaru, CCP2 na etapie magazynowania w urzadzeniach chlodniczych.

Na podstawie jadlospisu dekadowego za okres od 08.02 — 19.02.2016 r. dokonano oceny sposobu
zywienia. Analizowany jadlospis urozmaicony, prawidlowo zestawiany pod katem odzywczym. Do
kazdego zestawu uwzgledniono dodatek warzyw lub owocoéw. Wyszczegdlniono w jadlospisie
produkty alergenne, wystepujace w danych potrawach.

I1. 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepisow prawnych, ktdre naruszono.
................................................ 0 Qsasomennmonansnanss ommiansmonss cameninss ousmnss v shsas s as s RS SRR SRR RIS 3 O DOV R 504
Integralng czg¢$¢ protokotu stanowig nastepujace zataczniki: ZF/PK/BZ/01/01/01

II1. Ustalenia pokontrolne

1. Za stwierdzone nieprawidtowosci wymienione w pkt ........... s ciononcanponinrionsy zal. Dl

181 1211 1 ST PPRRRRRPRRRO

(imie, nazwisko, stanowisko)

grzywna w drodze mandatu karnego ........ccccccecevviiniiiniiniinns W WYSOKOSCL...covveviiecriiiiiienen, zt

(nr mandatu karnego)

DA POASTAWIE 1.ttt et ettt b e bbbt e bbbt et et et e it ne s e ;
(podstawa prawna)

upowaznienie do nakladania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia............cccovevervennennen. 1| AR

(po uprzednim wystuchaniu osoby odpowiedzialnej za dane wykroczenie/ia oraz uwzgledniajqc

informacje o sytuacji materialnej pouczono o prawie odmowy przyjecia grzywny w drodze mandatu

karnego i o skutkach prawnych takiej odmowy)

2. Zgodnie z art. 10 Kodeksu postgpowania administracyjnego na wniosek strony, ustalono terminy
usuniecia nieprawidtowosci sanitarno-technicznych:
s Ll et ere e

3. W ksigzce kontroli dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usunigcia biezacych
uchybien wymienionych w pkt .......cccooevvverinininiiniienne, DL
o usunigciu stwierdzonych nieprawidlowosci kierownik / przedstawiciel zaktadu jest obowigzany
zawiadomi¢ wlasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie pézniej niz w ciggu 3 dni od daty

wyznaczonego terminu.
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4. Uwagi i zastrzezenia kierownika / przedstawiciela zaktadu *.
Pan (i) wnosi / nie wnosi” uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego:

.....................................................................................................................................................................

6. Czas trwania kontroli: od 103 do 12%

Protokot niniejszy wraz z zalacznikami zostal sporzadzony w 2 jednobrzmiacych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastgpnie po odczytaniu i oméwieniu zostal podpisany.
W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokonaé¢ odpowiedniej adnotacji.

Poprawki i uzupetnienia do protokotu: .........ccccveveuvenenee.. 1.8 cnones sasimencisssniminsaiinsomevenenpspsasansansaps sasssans

(podaé: numer strony protokolu, zalqcznika, okreslenia lub wyrazy bledne i te, ktdre je zastepujq)

.............. TD.Y..R.EKI..Q.E.é..é.................
; r
(podpiTyietsct Kl linco

...............................................

mgr Do 44723 70 42 ( podpis osoby kontrolujqcej)
..... provsersesmssibsas ey 132979657 REGON: 362017218
( podpisy $wiadkéw )
IV. Potwierdzenie odbioru protokotu
Protokét kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach)..........cocvevevveeee.e. 22.02.2016 Leueerrereeeeeccreecee
otrzymatem (-am) w dniu ....... 25.02.2016 Toeeveerrerrerrreeeree ' DYREKTOR
Zespotu Prz
W Tomaszovg

..............................................................

(podpis i piec’zn&( 9dB &' BFotokdt)

Wrtasciciel / osoba upowazniona w terminie 14 dni od daty dorgczenia niniejszego protokotu moze
zglosi¢ zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.

Wyniki kontroli dotyczg wylacznie skontrolowanego zakladu.
Niniejszy protokét nie moze by¢ bez zgody Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego w
Tomaszowie Maz. powielany inaczej jak tylko w calosci.

Protok6t sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynnosei kontrolnych i zatwierdzono /
nie zatwierdzono” wyniki kontroli na egzemplarzu protokotu wiasciwego panstwowego inspektora
sanitarnego:

(data, podpis kierownika komoérki organizacyjnej/
kierownika technicznego/ zastepcy)

" - zaznaczy¢ wlasciwe
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Zalacznik do protokotu kontroli sanitarnej

Nr HZ/8/18/16 z dnia 22.02.2016 1.

tel./fa
cenirala 044 724 24-45-85

Pieczeé paristwowego inspektora sanitarnego

ARKUSZ OCENY ZAKEADU PRODUKCJI/OBROTU ZYWNOSCIA/ MATERIALOW
I WYROBOW PRZEZNACZONYCH DO KONTAKTU Z ZYWNOSCIA "

Zespot Przedszkolny w Tomaszowie Maz., ul. Warszawska 103 A, 97-200 Tomaszéw Maz.
Przedszkole nr 3 ul. Kombatantéw 5, 97-200 Tomaszéw Maz.

INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKELADU NA
PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczyé w odpowiedniej kolumnie tabeli.

OCENA ZAGROZENIA | UWAGI

Zakres kontroli Niskie | Srednie | Wysokie | (wpisaé
ND
) () (W) kiedy nie
dotyczy)
I Stan techniczno - sanitarny zakladu 0 9 18
1 Uklad i rozplanowanie pomieszczen zaktadu — 0 X |2 4

funkcjonalno$¢, krzyzowanie si¢ drég, przestrzen robocza
zakladu, zaplecze sanitarne pracownikéw majacych kontakt
Z Zywnoscia.

2 Stan techniczny pomieszczen zakladu: podtogi, $ciany, sufity | 0 2 4
i zamocowane w gorze elementy, okna i inne otwory, drzwi,
o$wietlenie pomieszczen produkcyjnych, sprzedazowych X

i magazynowych.

3 Powierzchnie stykajace si¢ z zywno$cia. Maszyny, 0 1 2
urzadzenia, sprzet wykorzystywane w procesie
produkcji/sprzedazy. X
- Instalacja wodna i kanalizacja zakladu. Systemy wentylacyjne. | o x 1 2
5 Zabezpieczenie zaktadu przed szkodnikami i ich zwalczanie. 0 X 1 2
6 Gospodarka odpadami — przechowywanie i usuwanie 0 X 1 2
odpadow.
7 Zabezpieczenie przed dostgpem osob postronnych. 0 X 1 2
11 Higiena produkeji, dystrybucji i sprzedazy 0 16 32

Y zaznaczyé wlasciwe
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1 Czysto$¢ pomieszczen zakladu. Procesy czyszczenia, mycia, 0o x |8 16
dezynfekcji w calym procesie technologicznym (w tym
urzadzen, sprzetu, naczyn). Jako$¢ wody wykorzystywanej
w zakladzie.

2 Warunki magazynowania, pakowania, transportu i sprzedazy, | o x |5 11
w tym zachowanie tancucha chtodniczego.

3 Higiena osobista pracownikéw, stan zdrowia 0s6b majacych 0 x |3 5
kontakt z zywno$cia.

Il | Zarzadzanie zakladem, kontrola wewnetrzna i systemy 0 25 50
zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci

1 Zaangazowanie kierownictwa i przygotowanie merytoryczne 0 X |2 4
pracownikéw (kwalifikacje zatrudnionych pracownikow).

3 Wiarygodno$¢ przedsigbiorcy, w tym prawidlowo$¢ 0 X 1 2
i terminowo$¢ realizacji nakazoéw ujetych w decyzjach
wilasciwych organéw PIS i gotowos¢ do wspolpracy.

4 Prawidlowo$¢ procedur i ich realizacji i (GHP, GMP, ox |9 17
HACCP).

5 Dzialania korygujace przy stwierdzonych niezgodnosciach. 0x |3 7

6 Sledzenie produktu (Traceability). 0x |3 10

7 Kontrola surowcéw i wyrobdéw przez producenta, w tym 0 4 8 ND
badania wlascicielskie.

8 Znakowanie. 0 1 2

X
IV | Profil dzialalno$ci — zgodnie z kategoryzacjg zakladow 2 4
0 X
Suma punktow 0 0 4
Suma punktéw ogélem 4
Kategoria ryzyka Niskie | Srednie | Wysokie
™) ®) W)

Ryzyko dla ocenianego zakladu X
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KRYTERIA OCENY:

Ryzyko wysokie powyzej 47 pkt
Ryzyko $rednie powyzej 15 do 47 pkt
Ryzyko niskie nie wigcej niz 15 pkt

Czestotliwoé¢ kontroli obiektéw w zaleznosci od kategorii ryzyka:
Wysokie ryzyko — nie rzadziej niz co 12 miesigcy
Srednie ryzyko — kontrola nie rzadziej niz 1 raz na 18 miesiecy

Niskie ryzyko — kontrola nie rzadziej niz 1 raz na 24 miesiace

- [I. STWIERDZONE NIEPRAWIDELOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE KONTROLI
SANITARNEJNR ............ LD oo wnsnisn s samaninsn ZDNIA ........... o+ AR § S SR 1Y

....................................... Do ccunisis s wiaiamimisiors s smieimie o5150s & S5 HFRRISER & SEiSTRTaLS Im's 4 g0t oistoimreiocn mio-wcwidibiaioce s $ar4IAINS
DYREKTOR Zespdd Przedszkoln 3t. lxEDrukior Higi
; i
Zespotu P zkolnego w Tomaszowie Mazowieikim
WL wiggkim gy g Warszawska 1034 (RO e
-200 Tomas el A
mgr D ¥ s 26w Mazowiecki

tel./fax 44 723 70 43

(podpis kontrolowanego)  NIP 7732476651 REGON: 362017218 (pédpis osoby kontrolujace))



