Katowice, dnia 27.10.2010r
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Decyzja

W oparciu o:
— art. 104 Kodeksu postgpowania administracyjnego z dn. 14.06.1960r. (Dz.. U. z 2000r.
nr 98, poz. 1071 z poin. zm.),
& art. 27 ust.1 ustawy z dnia 14 marca 1985r. o Paristwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz.U. z
2006r. nr 122 poz. 851 z pozn. zm.)
— art. 59 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczeristwie Zywnosci i iywienia
(Dz..U. nr 136 poz 914 z 2010r tekst jedn.),
— rozdz. II art. 5; zal. II rozdz.. I pkt. 2 d); zal. II rozdz. II pkt. 2 Rozporzqdzenia (WE)
nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady 7 dnia 29 kwietnia 2004r w sprawie
higieny srodkow spoiywczych (Dz.U. L 139 7 30.04.2004r z poin. zm.)

Slaski Panstwowy Wojew6dzki Inspektor Sanitamy w wyniku przeprowadzonej
w dniu 24.09.2010r. kontroli sanitarnej (protoké! kontroli z dnia 24.09.2010r
nr 781/NS/HZZiPU/2010) w bloku zywienia Specjalnego Osrodka Szkolno-Wychowawczego
w Cieszynie ul. Wojska Polskiego 3; 43-300 Cieszyn

nakazuje:
w terminie do 31.12.2010r
1. Zapewni¢ skuteczny sposob czyszczenia i dezynfekcji naczyn poprzez usunigeie rdzy
1 konserwacje zmywarki do naczyn lub wymiang na nowg o temperaturze wyparzania
wynoszace) 85-90°C bedacej w dobrym porzadku, stanie i kondycji techniczne)




samrazarki bedacej w dobrym porzadku, stanie

, w terminie do 31.12.2011r

i¢ krzyzowania sig drog ,.czyste-brudne” poprzez zapewnienie wlasciwej

rze i roboczej pozwalajacej na zminimalizowanie zanieczyszczen pomigdzy

v m skazonga (magazyn warzyw) a obszarem czystym (kuchnia wiasciwa)

wgé, wykonac i utrzymywaé procedury na podstawie zasad systemu HACCP

w zakresie:

a) identyfikacji 1 oceny zagrozen jakosci zdrowotnej oraz ryzyka ich wystapienia,
a takZe ustalenia srodkow kontroli 1 metod przeciwdzialania tym zagrozeniom,

b) okreslenia krytycznych punktéw kontroli w celu wyeliminowania
lub zminimalizowania wystepowania zagrozen,

¢) ustalenia dla kazdego krytycznego punktu kontrolnego parametréw, jakie powinien
spelniac i okreslenia limitéw krytycznych,

d) ustalenia i wprowadzenia systemu monitorowania krytycznych punktéw kontroli,

¢) ustalenia dziatan korygujacych, jezeli punkt krytyczny nie spelnia wymagan,

f) ustalenia sposobu rejestrowania i przechowywania danych oraz archiwizowania

dokumentacji dotyczacej proceséw produkcyjnych.

Strong zobowiazana do wykonania decyzji jest Specjalny Osrodek Szkolno-Wychowawczy
ul. Wojska Polskiego 3; 43-400 Cieszyn
UZASADNIENIE

Przeprowadzona w dniu 24.09.2010 r. kontrola sanitama z wypelnieniem arkusza oceny
stanu sanitarnego zakladu zywienia zbiorowego (protokél kontroli nr 78 1/NS/HZZiPU/2010)

wykazala, 12 w dniu kontroli zmywarka do naczyn byla zepsuta. Ponadto wykazywata $lady
zniszczenia oraz wieloletniej eksploatacji co potencjalnie moze mie¢ znaczny wplyw na
skuteczno$¢ mycia i dezynfekcji naczyn a zatem posrednio stanowi¢ ewentualne Zrodlo
zanieczyszezenia zywnosci. Zgodnie z zapisem zal. 1l rozdz. Il pkt 2 Rozporzadzenia (WF)
nr 852/2004 Parlamentu Eu.mpq'skjcgo 1 Rady z dmia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny
srodkow spozywezych (Dz. U. L 139 2 30.04.2004 1, pozn. zm.), wszystkie przedmioty ora
spreql pozostajace w kontakcie 2 zywnosog musza by¢ skutecznie czvszczone
i dezynfekowane oraz anmjdowac sig w dobrym porzadku, stanie 1 kondvell tec



| iani dblrd] pratold. higlenibzne] (GHP) preyimvje sie, ¢ w warnkach
00 Zywienia nalezy zapewni¢ temperaturg wyparzania naczyti w zakresie 85-90 3
a5 stosowane urzadzenie nie wypelnia spetnia powyzszych wymagas. Kontrolujacy
ponadto brak wlasciwej segregacji W zamrazarce znajdujacej si¢ W magazynie
w suchych, co zwiazane jest z niedostateczna ilo§cia zamrazarek w obiekcie.
e z zapisami zal. II rozdz. I pkt 2 Rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu
) iego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkow spozywczych
U. L 139 z 30.04.2004 r. z pozn. zm.), nalezy zapewni¢ odpowiednie warunki termiczne
ab‘ utrzymania $rodkow spozywczych we wlasciwe] temperaturze. Surowce, sktadniki
~:ﬁi wymby gotowe musza by¢ przechowywane w temperaturach nie powodujacych ryzyka dla
zdrowia, przy zachowaniu wlasciwego podziatu na poszczegodlne asortymenty.

Ponadto w trakcie kontroli stwierdzono brak opracowanych, wykonywanych

i utrzymywanych procedur w zakresie: identyfikacji i oceny zagrozen jakosci zdrowotnej oraz
ryzyka ich wystapienia, okreslenia krytycznych punktéw kontroli, ich parametréw oraz
limitéw krytycznych, systemu monitorowania krytycznych punktéw kontroli, ustalenia
dziatan korygujacych. Powyzsze niezgodno$ci stanowig naruszenie wymagan okreslonych
w rozdz. Il art. 5 Rozporzadzenia (WE) nr 852/2004, zgodnie z ktérym przedsigbiorstwa
sektora spozywczego opracowujg, wykonujg i utrzymuja stala procedurg lub procedury
na podstawie zasad systemu HACCP
W trakcie kontroli stwierdzono takze, iz pomigdzy magazynem warzyw a pomieszczeniem
kuchni wlasciwej wystepuje krzyzowanie drég czyste/brudne nastepujacego wskutek
bezposredniego kontaktu skazonego ,,przedmiotu” - niedobranych warzyw, z ,,przedmiotem”

mikrobiologicznie wlasciwym — gotowe produkty. Jest to niezgodne zaréwno z zasadami
wlasciwej praktyki higienicznej (GHP) jak i z zapisami Rozporzadzenia (WE) nr 852/2004
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkow
spozywezych, ktére stanowi, iz na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystrybucji
zywno$¢ musi by¢ chroniona przed zanieczyszezeniami, ktére moga spowodowac, iz stanie
sig niezdatna do spozycia.

W zwiazku z powyzszym organ [ instancji orzek! jak w osnowie dec yZji.

Na podstawie art, 15 §1 ustawy z dma 17.06.1966 r.
w administracji (Dz. U. z 2005 r.

0 postgpowaniu egzekucyjnym
2 . C ‘ :
Nr 229 poz. 1954 z p6zn. zm.) niew ykonanie obowigzkow

W terminie ustalonym w decyzji spowoduje skierow

anie do zobowigzanego upomnienia
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