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Pieczgc panstwowego inspektora sanitarnego

PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ

Nr 2039.12.NS-HZZiPU.2014 Cieszyndn. 17.12.2014 r.
(Miejscawolsc i data)

Przeprowadzonej przez upowaznionych przedstawicieli Sl^skiego Panstwowego Wojewodzkiego

Inspektora Sanitarnego: Jolant? Sladki, st. asystenta, upowaz. nr ORP.057.171.2014

Marcina Lewandowskiego - st. asystent up. nr OPR.057.170.2014

(imiq i nazwisko, stanowisko stuzbowe, nr upowaznien do czynnosci kontrolnych)

Kontrol? przeprowadzono na podstawie art. 4 i 25 ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o Panstwowej

Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2011 r. nr 212 poz. 1263 z pozn. zm.), w zwiajzku z art. 67 §1 oraz 68 §1

i §2 ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. Kodeks post^powania administracyjnego (Dz. U. z 2013 r.

poz. 267 z pozn. zm.).

Sposob przeprowadzania kontroli okresla Procedura urze_dowej kontroli zywnosci oraz materiaiow

i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia^ PK/BZ/01 okreslona w zarzajdzeniu nr 153/14

Glownego Inspektora Sanitarnego z dnia 1 lipca 2014 r. w sprawie procedury przeprowadzania

urz^dowej kontroli zywnosci oraz materiaiow i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia_.

Na podstawie art. 79 a ust. 1 i 6 ustawy z dnia 2 lipca 2004 r. o swobodzie dzialalnosci gospodarczej

(Dz. U z 2013 r. poz. 672 z pozn. zm.) 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

urzedowych przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnosci z prawem paszowym i zywnosciowym

oraz regulami dotycz^cymi 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 pozn. zm.) -

nie dokonano zawiadomienia o zamiarze wszcz^cia kontroli.

I. Informacje ogolne dotyczace kontrolowanego zaktadu.

l.Zaklad:

Stolowka Zespotu Szkol Ekonomiczno-Gastronomicznych im. Macierzy Ziemi Cieszynskiej,

(pelna nazwa, wszystkie niezbqdne done dotyczqce identyfikacji zakladu)

PI. Londzina 3, 43 - 400 Cieszyn

(adres)

NIP 548-11-95-438 REGON 00033138 PESEL

TEL. 033 858-18-70 FAX 033 858-18-70 E-MAIL:
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Zaklad obj^ty nadzorem na podstawie: wpis do rejestru - poz. 483, na podst. decyzji nr ONS-HZZ-
442.1 1 1/9/04 - z dn. 15.03.2004 r. wydanej przez Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego
w Cieszynie

(podac nr decyzji lub wpisu do rejestru)

2. Kierujajcy zakladem:

Lilianna Zemla - dyrektor ZSEG

(imi% i nazwisko, stanawisko)

3. Przedstawiciel zakladu: Leszek Pindur- Z-ca dyrektora ds. ekonomiczno-administracyjnych

if i nazwisko, stanawisko)

Nie przywolano
(osoby przywolane przez strony na swiadka dokonanych czynnosci kontrolnych)

4. Zakres przedmiotowy kontroli: kontrola stanu sanitamego z wykorzystaniem arkusza oceny zakladu

obrotu zywnosci^- zaklad zywienia zbiorowego

5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: pirometr PP/W/S/K/3/NS/HZZiPU

II. 1. Opis stanu faktycznego (charakter dzialalnosci zakladu, liczba pracownikow i inne informacje
charakteryzujqce zaklad).

Placowka prowadzi dziatalnos^ w zakresie przygotowywania positk6w od surowca do gotowej potrawy, w ramach dziaian
dydaktycznych kierunk6w ksztalcenia kucharz, technik zywienia i gospodarstwa domowego, kelner. Positki
przy goto wy wane sa_ przez ucznidw pod nadzorem osoby prowadza_cej zaj?cia (nauczyciela zawodu) w ramach cwiczeri
praktycznych zgodnie z programem nauczania. Wykorzystuje si? surowce dostarczane ze specjalistycznych hurtowni,
dowoz samochodami dostawc6w lub transportem wiasnym - Po zakonczeniu cwiczen wyroby gotowe sq. spozywane na
miejscu przez uczniow jak rowniez przez osoby, ktore wykupify obiady. Liczba przygotowywanych obiadow w dniu
kontroli - 136. W dniu kontroli uczniowie oraz nadzorujacy prac? uczniow nauczyciel, pracowali w odziezy roboczej - bez
uwag. Placowka zatrudnia 1 5 nauczycieli zawodu, ksztalci si? 323 w zawodach zwia^zanych z gastronomia.. Orzeczenia do
celow sanitarno-epidemiologicznych — aktualne, grup? dla ktorej dokonano sprawdzenia stanowili uczniowie uczestnicza^cy
w zaj?ciach odbywaja^cych si? w trakcie trwania kontroli.
Przechowywanie zywnosci zgodne z zaleceniami producenta. Dokonano pomiaru kontrolnego temperatury w urza_dzeniach
chlodniczych termometrem osoby kontroluja.cej (PP/W/S/K/3/NS/HZZiPU) - pomiar zgodny z odczytem placowki.
Przechowuje si? probki pokarmowe - sloiki opisane ze wskazaniem daty poboru, wagi, podpisu pobieraja.cego, nazwy
probki. Temperatura zgodna z wymaganiami, potwierdzona odczytem jw.
Gospodarka odpadami realizowana jest na podstawie zawartej umowy z firma^: Zaklad Gospodarki Komunalnej w
Cieszynie Sp. z o.o. - deklaracja o wysokosci oplaty za gospodarowanie odpadami komunalnymi z dnia 05.1 1.2013 r.
Woda dostarczana jest przez firm?: Wodociaji Ziemi Cieszynskiej Sp. z o.o. - wynik badania wody z dnia 25.03.2014 r.
Monitoring p/szkodnikom prowadzony przez firm?: KARATOP SERWIS Piotr Topor Pogwizdow, ostatni przegla_d
04.12.2014 r. Protokot okazano.
W ramach dokumentacji wlasnej opracowano procedury: zasady pobierania i przechowywania probek pokarmowych,
mycia naczyn stoiowych, higieny i stanu zdrowia personelu, post?powania z zywnoscia^ z wadami jakosciowymi,
dezynfekcji drobnego sprz?tu kuchennego, kwalifikacji i szkolenia pracownikow, mycia i dezynfekcji jaj, dezynfekcji
pomieszczen kuchennych oraz instrukcje obshigi urzadzen produkcyjnych.
Przedstawiono do wgla^du formularze wypehiiane w ramach dziatania systemu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci,
wymaga uszczegoiowienia w zakresie wskazania znaczenia konkretnych terminow, ktore sa_ w uzyciu (dobry, sredni, zly,
prawidlowy, pozytywny, negatywny itd.). O dokonaniu korekty informacja zostanie przekazana organowi kontrolujajcego.
Zasady GHP, GMP, HACCP wymagaja, weryfikacji i aktualizacji - po wprowadzeniu zmian informacja o ich zakresie,
zostanie niezwlocznie przekazana.
Stan techniczny pomieszczen kuchennych zadowalaja^cy, podtogi i ^ciany wylozone larwozmywahiymi kafelkami, czyste.
Sufity podwieszane, metalowe pomalowane farba_ olejna^. Okna plastikowe, zabezpieczone siatkami. Stwierdzono duze
nagromadzenie pary wodnej, ktora skropila si? na ptytach sufitowych, kafelkach sciennych i rurach przebiegaja^cych przez
kuchni?. Na scianach kuchni wlasciwej, ekspedycji, przygotowalni ,,wykwity" wilgoci. W pomieszczeniu magazynowym
zacieki na scianach powstale po zalaniu budynku od zewnatrz, jako efekt duzych opadow (maj/czerwiec). Zgodnie z
oswiadczeniem Pana Leszka Pindur w czasie wakacji, byhy przeprowadzone prace remontowo-malarskie, jednakze po
zalaniu zacieki pojawiry si? ponownie. Do konca biezajcego roku zostana, one usuni?te.
Zaklad zostal uznany za zgodny z wymaganiami przepisow prawa zywnosciowego.
W obiekcie obowiazuje calkowity zakaz palenia tytoniu, odpowiednie znaki informacyjne umieszczone w widocznych
miejscach.
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II. 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepisow prawnych, ktore naruszono.

Zawarto w ustaleniach

Integralna^ cze_sc protokoiu stanowia^nast^pujajce zalajczniki:

Brak zalqcznikow

III. Ustalenia pokontrolne

1. Za stwierdzone nieprawidlowosci wymienione w pkt - zal. nr

Nie ukarano
(imiq, nazwisko, stanowisko)

grzywny w drodze mandatu karnego - wwysokosci - z!
(nr mandatu karnego)

na podstawie

upowaznienie do nakiadania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia - nr.........
(po uprzednim wysluchaniu osoby odpowiedzialnej za dane wykroczenie/ia oraz uwzgl^dniqjqc
informacje o sytuacji materialnej pouczono o prawie odmowy przyjqcia grzywny w drodze mandatu
karnego i o skutkach prawnych takiej odmowy)

2. Zgodnie z art. 10 Kodeksu post^powania administracyjnego na wniosek strony, ustalono terminy
usuni^cia nieprawidlowosci sanitarno-technicznych:
W opisie stanu faktycznego uwzglqdniono stwierdzone nieprawidlowosci.
Dyrekcja placowki pismem przedstawi plan usuni^cia stwierdzonych uchybien.

3. W ksiazce kontroli dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczajce usuni^cia biezacych

uchybien ww. wymienionych

o usuni^ciu stwierdzonych nieprawidlowosci kierownik / przedstawiciel zakladu jest obowiazany
zawiadomic wlasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie pozniej niz w ci^gu 3 dni od daty
wyznaczonego terminu.
Poinformowano
4. Uwagi i zastrzezenia kierownika / przedstawiciela zakladu *'.
Pan (i) wnosi / nie wnosi** uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego:

Brak uwag

5. Uwagi osoby kontrolujajcej

Brak uwag

6. Czas trwania kontroli: od 10:30 do 14:40

Protokol niniejszy wraz z zalajcznikami zostal sporzajdzony w 2 jednobrzmiajcych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nast^pnie po odczytaniu i omowieniu zostal podpisany.
W przypadku odmowy podpisania protokohi nalezy dokonac odpowiedniej adnotacji
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Poprawki i uzupemienia do protokolu: Brak.

(podac: numer strony protokolu, zatqcznika, okreslenia lub wyrazy btqdne i te, ktoreje zastejjujq)

Z-ca E T Y R E K j / O R ZESPOt. SZKOt-
d/s Eko/omiczno-Adjpstracyjr,y EKONOW1CZNO-GASTRONOMICZNYCH

"V"' ""Jzf' ""ITti. Macierzy Ziemi Cieszyrtskie')"
(podpis ipieczejp kontrqtdwanego) 43-4OO C I E S Z Y N

:053 .Knri Pl8cLondzina3-Tel./Fax(033)8581870.'
- S. W/P 54fl- J)-95^38

(podpis osoby kontrolujqcej)

(podpisy swiadkow)

IV. Potwierdzenie odbioru protokohl

Protokol kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) 17.12.2014 r.

otrzymalem (-am) w dniu 17.12.2014 r.
<j/s Zkonomiczno-Mnj^vacyjnych

•••L-C'SZekjr
(podpis ivieczq&odbierajqcego protokol)

Wlasciciel / osoba upowazniona w terminie 14 dni od daty dor^czenia niniejszego protokolu moze
zglosic zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.

Wyniki kontroli dotycz^ wytqc/nie skontrolowancgo zakladu.
Niniejszy protokol nie moze bye bez zgody Sla^skiego Panstwowego Wojewodzkiego Inspektora
Sanitarnego powielany inaczej jak tylko w calosci.

Protokol sprawdzono pod wzgl^dem formalnym po dokonaniu czynnosci kontrolnych i zatwierdzono /
nie zatwierdzono*' wyniki kontroli na egzemplarzu protokolu wlasciwego panstwowego inspektora
sanitarnego:

(data, podpis kierownika komorki organizacyjnej/
kierownika technicznego/ zast?pcy)

*' - zaznaczyc wlasciwe
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ZalajDznik do protokotu kontroli sanitarnej
Pieczqcpanstwowego inspektora sanitarnego nr 2039.12.NS-HZZiPU.2014 z dnia 17.12.2014 r.
ARKUSZ OCENY ZAKLADU PRODUKCJI/OBROTU ZYWNOSCIA/ MATER1ALOW I WYROBOW
PRZEZNACZONYCH DO KONTAKTU Z ZYWNOSCIA^
Stolowka Zespotu Szkol Ekonomiczno-Gastronomicznych im. Macierzy Ziemi Cieszynskiej,
PL Londzina 3,43 - 400 Cieszyn

I. INFORMACJE SZCZEG6LOWE DOTYCZ4CE KONTROLOWANEGO ZAKLADU NA PODSTAWIE ANALIZY
RYZYKA:

Zaznaczyc w odpowiedniej kolumnie tabeli.

I

1

2

3

4

5

6

7

n

i

2

3

III

Zakres kontroli

Stan techniczno - sanitarny zakladu

Uklad i rozplanowanie pomieszczeri zaktadu -
fiinkcjonalnosd, krzyzowanie si§ drog, przestrzeri robocza
zakladu, zaplecze sanitarne pracownikow maj^cych kontakt
z zywno^cia^.

Stan techniczny pomieszczen zakladu: podtogi, sciany, sufity
i zamocowane w gorze elementy, okna i inne otwory, drzwi,
oswietlenie pomieszczen produkcyjnych, sprzedazowych
i magazynowych.

Powierzchnie stykaj^ce si? z zywnoscia^ Maszyny,
urza_dzenia, sprz^t wykorzystywane w procesie
produkcj i/sprzedazy .

Instalacja wodna i kanalizacja zakladu. Systemy wentylacyjne.

Zabezpieczenie zakladu przed szkodnikami i ich zwalczanie.

Gospodarka odpadami - przechowywanie i usuwanie
odpadow.

Zabezpieczenie przed dostejjem osob postronnych.

Higiena produkcji, dystrybucji i sprzedazy

Czystosd pomieszczen zakladu. Procesy czyszczenia, mycia,
dezynfekcji w calym procesie technologicznym (w tym
urza_dzen, sprz^tu, naczyn). Jakosc wody wykorzystywanej
w zakladzie.

Warunki magazynowania, pakowania, transportu i sprzedazy,
w tym zachowanie lancucha chlodniczego.

Higiena osobista pracownikow, stan zdrowia osob majqcych
kontakt z zywnosciq..

Zarzqdzanie zakladem, kontrola wewngtrzna i systemy
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci

OCENA ZAGROZENIA

Niskie

(N)

3

0

1

0

2

0

o

o

0

0

0

0

2

Srednie

(S)

9

2

2

1

1

1

1

1

16

8

5

3

25

Wysokie

(W)

18

4

4

2

2

2

2

2

32

16

11

5

50

UWAGI

(wpisac
ND

kiedy
nie

dotyczy)

/
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1

3

4

5

6

7

8

IV

Zaangazowanie kierownictwa i przygotowanie merytoryczne
pracownikow (kwalifikacje zatrudnionych pracownikow).

Wiarygodnosc przedsi^biorcy, w tym prawidtowosc
i terminowosc realizacji nakazow ujetych w decyzjach
wlasciwych organow PIS i gotowosc do wspotpracy.

Prawidlowosc procedur i ich realizacji i (GHP, GMP,
HACCP).

Dzialania koryguja_ce przy stwierdzonych niezgodnosciach.

Sledzenie produktu (Traceability).

Kontrola surowcow i wyrobow przez producenta, w tym
badania wlascicielskie.

Znakowanie.

Profil dzialalnosci - zgodnie z kategoryzacji} zakfadow

Suma punktow

0

0

1

1

0

0

0

0

o

2

1

9

3

5

4

1

2

4

2

17

7

10

8

2

4

Suma punktow ogoiem

Kategoria ryzyka

Ryzyko dla ocenianego zakiadu

Niskie

(N)

5

Srednie

(S)

Wysokie

(W)

ND

ND

ND

KRYTERIA OCENY:

Ryzyko wysokie

Ryzyko srednie

Ryzyko niskie

powyzej 47 pkt

powyzej 15 do 47 pkt

nie wi^cej niz 15 pkt

Cz^stotliwosc kontroli obiekt6w w zaleznoSci od kategorii ryzyka:

Wysokie ryzyko - nie rzadziej niz co 12 miesi^cy

Srednie ryzyko — kontrola nie rzadziej niz 1 raz na 18 miesi?cy

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

//. STWIERDZONE NIEPRAWIDLOWOSCI ZOSTALY UJE.TE W PROTOKOLE KONTROLI SANITARNEJ

NR 2039.lXNS-HZZiPU.2014 z dnia 17.12.2014 r.

Nie stwierdzono niepntwidlowosci

III. UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:

Brak uwag

(podpis kontrolowanego) (podpis osoby kontrolujacej)


