PANSTWOWY POWIATOWY
INSPEKTOR SANITARNY
ul. Jana Kasprowicza 17
58-500 JELENIA GORA

tel. 75 643 55 60, fax 75 643 55 61 F/PK/BZ/01/01
Strona ... A /oo,

Zalacznik nr 3

Pieczeé panstwowego inspektora sanitarnego

PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ

Nr 1145/BZ/23 Jelenia Géra , dna 07wrzesnia 2023roku
(miejscowos¢ i data)

Przeprowadzonej przez upowaznionego (-ych) przedstawiciela (-i) Panstwowego Wojewodzkiego/
Powiatowego/Granicznego”) Inspektora Sanitarnego w Jeleniej Gorze

Aling Krél —ml. asystenta Sekcji BZZ, up. nr BZ/17/2018-2052/23

(imi¢ i nazwisko, stanowisko sluzbowe, nr upowaznien do czynnosci kontrolnych)

Kontrolg przeprowadzono na podstawie art. 4 i 25 ustawy z dnia 14 marca 1985roku o Panstwowej
Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. 59)), w zwigzku z art. 67 §1 i §2 ustawy z dnia 14 czerwca 1960roku —
Kodeks postgpowania administracyjnego (t.j. Dz. U. z 2023r. poz. 338)".

Sposob przeprowadzania kontroli okresla Procedura urzedowej kontroli zywno$ci oraz materialow
i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig PK/BZ/01 okreélona w zarzadzeniu nr” 291/19
Glownego Inspektora Sanitarnego z dnia 13 grudnia 2019roku zmieniajace zarzadzenie w sprawie
procedury przeprowadzania urzgdowej kontroli zywnoéci oraz materialow i wyrobow przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscig.

Na podstawie art. 48 ust. 11 pkt 1 ustawy z dnia 06 marca 2018roku — Prawo przedsigbiorcow (t.j. Dz.

U. z 2023 poz. 221 ze zm.)""" oraz na podstawie art. 9 ust. 4 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) 2017/625 z dnia 15 marca 2017roku w sprawie kontroli urzgdowych
i innych czynnosci urzedowych przeprowadzanych w celu zapewnienia stosowania prawa
zywnosciowego i paszowego oraz zasad dotyczacych zdrowia i dobrostanu zwierzat, zdrowia roslin
i érodkéw ochrony ro$lin, zmieniajace rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE)
nr 999/2001, (WE) nr 396/2005, (WE) nr 1069/2009, (WE) nr 1107/2009, (UE) nr 1151/2012, (UE)
nr 652/2014, (UE) 2016/429 i (UE) 2016/2031, rozporzadzenia Rady (WE) nr 1/2005 i (WE)
nr 1099/2009 oraz dyrektywy Rady 98/58/WE, 1999/74/WE, 2007/43/WE, 2008/119/WE
i 2008/120/WE, oraz uchylajace rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 854/2004
i (WE) nr 882/2004, dyrektywy Rady 89/608/EWG, 89/662/EWG, 90/425/EWG, 91/496/EWG,
96/23/WE, 96/93/WE i 97/78/WE oraz decyzj¢ Rady 92/438/EWG (rozporzadzenie w sprawie kontroli
urzedowych) (Dz. Urz. L 95 2 07.04.2017, str. 1) — nie dokonano zawiadomienia o zamiarze wszczgcia
kontroli.

I. Informacje ogdlne dotyczace kontrolowanego zakiadu.
1. Zaklad:

Bar-Kawiarnia w Termach Cieplickich
(pelna nazwa, wszystkie niezbgdne dane dotyczqee identyfikacji zakladu)
58-560 Jelenia Gora, ul. Park Zdrojowy 5
(adres)

1) Kazdorazowo nalezy wskaza¢ obowiazujacy publikator ustawy

2) Kazdorazowo nalezy wskazaé obowiazujace zarzadzenie Glownego Inspektora Sanitarnego okreslajace t¢ procedure
/ wraz Z jego zmianami.
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NIP: 6112727006

TEL.: | . rax . e-maIL:

Zaklad objety nadzorem na podstawie: decyzja nr 555/19
(podac nr decyzji lub wpisu do rejestru)

2. Kierujacy zakladem:

(imig i nazwisko, stanowisko)

(imig i nazwisko, stanowisko)

3. Przedstawiciel zakladu:

nie dotyczy
(osoby przywolane przez strony na swiadka dokonanych czynnosci kontrolnych)

4. Zakres przedmiotowy kontroli: ocena stanu sanitarnego w oparciu o arkusz oceny zakladu
5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: nie dotyczy

IL. 1. Opis stanu faktycznego (charakter dzialalnosci zakladu, liczba pracownikéw i inne informacje
charakteryzujgce zaklad).

|.Zakres prowadzone dzialalnosci w zakladzie polega na: przygotowywaniu positkéw z uzyciem surowcow
podlegajacych obrobce wstepnej, w tym gofrow z uzyciem jaj; przygotowywaniu positkow z gotowych
produktow lub polproduktow poddanych obrébee termicznej jak: frytki, kebab, tosty, zapiekanki, hot-dogi
z dodatkiem $wiezych warzyw: przygotowywaniu sokow wyciskanych z owocéw: sprzedazy gotowych ciast od
producenta (Cukiernictwo -Piekarnictwo Mrugata s.c. Jelenia Géra); wydawaniu zup dnia dostarczanych
W termosie gastronomicznym przez firme cateringows (,,Grande Roma” Jelenia Géra); podawaniu napojow
bezalkoholowych i alkoholowych. Wszystko podawane jest wylacznie w naczyniach jednorazowego uzycia.
2.Bar-Kawiarnia w Termach Cieplickich usytuowana jest na I pigtrze budynku Term, w ktdrej wydzielono:
-Bufet wyposazony w blaty robocze, umywalke do mycia ragk wbudowang w blat z zestawem higienicznym
(mydto w plynie, rgeznik papierowy), 1 komorowy zlewozmywak wbudowany w blat, chlodziarke podblatows
temp. +5°C, witryng chlodniczg na ciasta temp. +4°C | szafki podblatowe, warnik goracej wody, ekspres do
kawy cisnieniowo-przelewowy, roller do parowek, opiekacz do butek;

-Pomieszczenie produkcyjne wyposazone w blat produkcyjny ze stali nierdzewnej, 1 komorowy gleboki
zlewozmywak oraz zmywarka z funkcja wyparzania do mycia naczyn i sprzetu produkcyjnego, urzadzenia
grzewcze jak: opiekacz ,salamander”, kuchenka mikrofalowa, 2 zamrazarki temp. -25°C (frytki, zapiekanki),
temp. -27°C (kukurydza mrozona, lody), regaly, szafki zamykane;

-Magazyn spozywczy wyposazony w 2 zamrazarki temp. -25°C (frytki, zapiekanki), temp. -25°C (parowki,
butki do hot-dogow, lody), realy do przechowywania niewielkiego zapasu srodkéw spozywczych tzw. sypkich

Jak maka, cukier oraz regaly na opakowania jednorazowego uzycia;

-Przygotowalni¢ wstgpng wydzielong w czgsci holu wyposazong w 2 komorowy zlewozmywak (1 komora stuzy
do mycia jaj, druga do mycia warzyw i owocow sezonowych, naswietlacz UV, umywalke do mycia rak,
lodowke do przechowywania jaj oraz regaly do przechowywania niewielkiego zapasu warzyw i owocow;

-Sal¢ konsumpcyjng wyposazong w 10 stolikow na 40 miejsc;

-Szatnig dla personelu wyposazong w dwudzielne szafki odziezowe w pomieszczeniu biurowym:;

N/ -Toaletg dla personelu z umywalka do mycia rak;
/

|
=3
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-Pomieszczenie gospodarcze wyposazone w zlewozmywak zamontowany na wys. ok. 0.5 m od podlogi, regaly

na $rodki do mycia i dezynfekeji:

-Toalety dla konsumentéw ogdlnodostgpne w holu budynku.

3.Stan techniczny wyzej wymienionych pomieszezen wlasciwy, dot. Scian, sufitow i podlog. Wszystkie
powierzchnie (stoly, blaty) majace bezposredni kontakt z zywnoscig sa w stanie nieuszkodzonym, latwe do
mycia, utrzymania w czysto$ci i porzadku. Pomieszczenia posiadaja odpowiednig wentylacjg mechaniczng
i grawitacyjna.

4.Towar wylacznie na potrzeby biezacej produkeji dostarczany do zakladu $rodkami transportu dostawcow,
a nastepnie wydzielong windg towarowa bezposrednio do pomieszczen zaplecza zakladu. Zaklad wspéipracuje
ze stalymi dostawcami, istnieje mozliwos¢ identyfikacji dostaw i dostawcow na podstawie faktur zakupu.
5.0soby biorgce udzial w produkeji i obrocie (4) posiadaja aktualne orzeczenia lekarskie do celow sanitarno-
epidemiologicznych, higiena osobista zachowana, odziez ochronna prawidlowa, czysta.

6.Procesy czyszczenia, mycia i dezynfekcji biezacej pomieszczen, urzadzen i sprzgtu prowadzone sg
prawidlowo, zgodnie z opracowang procedurg. Do wszystkich punktow wodnych doprowadzona jest biezaca
ciepla i zimna woda.

7.Zaklad posiada odpowiedni system gromadzenia i przechowywania odpadéw. Na zewnatrz zakladu
wydzielono pojemniki na odpady komunalne, w dniu kontroli czyste, oproznione, wywozem zajmuje si¢ Urzad
Miasta Jelenia Gora zgodnie ze zlozona deklaracjg. Do gromadzenia odpadéw w zakladzie wydzielono
oznakowane pojemniki zamykane, dodatkowo wylozone wewnatrz workami z tworzywa sztucznego.
Przepracowane tluszcze jadalne gromadzone sa w szczelnie zamykanych beczkach i odbierane przez Euro-Eko
Serwis Sp. z 0.0. 25-614 Kielce, ul. 1 Maja 103 celem utylizacji — ostatni odbior w dniu 09.08.2023r, zgodnie
z okazanym o$wiadczeniem dot. przekazania odpadéw nr ODPO-EES-22567/2023.

8.Zaklad posiada opracowane instrukcje GHP/GMP oraz procedury oparte na zasadach systemu HACCP/
dokumentacja w tym zakresie jest prawidlowa. Weryfikacja w dniu 25.10.2022r. (opracowano nowa Ksigge).
Okazano do wgladu procedury i instrukeje z zakresu dobrej praktyki higienicznej i produkcyjnej (GHP

/ GMP), miedzy innymi: higieny pracownikow, badania stanu zdrowia pracownikow, mycia i dezynfekcji
pomieszczen, sprzgtu, urzadzen, przyjgcia i magazynowania towaru, zaopatrzenia zakladu w wode, przyjgcia
i magazynowania towaru, zabezpieczenia przed szkodnikami.

W dniu kontroli dokonano oceny realizacji dobrej praktyki higienicznej i produkcyjnej (GHP/GMP) na
przykladzie:

-Procedury zaopatrzenia zakladu w wodg, w ktorej okreslono czestotliwos¢ badania wody 1x 3 lata —
przedstawiono ostatni wynik z badania wody z dnia 05.04.2019roku. Badanie wody przeprowadzone przez
laboratorium Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w Jeleniej Gorze. Zlozono zlecenie na ponowne
przeprowadzenie badania wody.

- Procedury zabezpieczenia zakladu przed szkodnikami zgodnie z ktorg ochrona zakladu przed szkodnikami
odbywa si¢ w oparciu o program zwalczania szkodnikéw nadzorowany przez Zaklad DDD Z.P.H.U. ,Leader”
Mirostaw Jackowski z siedziba w Jeleniej Gorze przy ul. Piotra Sciegiennego 14. Zgodnie z opracowanym
harmonogramem- jeden raz w kwartale, firma prowadzi monitoring w ramach zabezpieczenia zakladu przed
szkodnikami zgodnie z HACCP. Ostatni przeglad w dniu 01 .09.2023r. (brak szkodnikow)

Ponadto prowadzone sa kontrole pod katem obecnosci lub sladow szkodnikow przez pracownikow, np. stanu
technicznego, w tym nieszczelne drzwi, nieszczelnosci w miejscach przebiegu instalacji wodnej, kanalizacyjnej
wentylacyjnej itp.

-Procedury mycia i dezynfekeji sprzetu i urzadzen produkcyjnych oraz pomieszczen, zgodnie z ktorg
opracowano harmonogram mycia i dezynfekcji pomieszczen oraz urzadzen i sprzgtu. Weryfikacja skutecznosci
mycia i dezynfekcji prowadzona jest poprzez wizualng oceng dokonywana przez pracownika po myciu
i dezynfekcji, po zakoficzonym procesie produkcyjnym.

W wyniku dokonanej oceny stwierdzono, ze opracowane ww. procedury sa dostosowane do potrzeb i profilu
produkeji.

System HACCP w zakladzie dotyczy procesow przygotowania potraw i obejmuje wszystkie etapy poczawszy
od zakupu i dostawy surowcéw po serwowanie gotowych potraw. Analizie zagrozen w zakladzie poddano caly
/ ortyment serwowanych wyrobow. Dokonano podzialu potraw na grupy jak: zupy, kukurydza na goraco, hot-



/

F/PK/BZ/01/01
Strona ...4../.G......
dogi, zapiekanki i tosty, frytki, gofry z dodatkami, ciasta i wyroby cukiernicze, soki ze swiezych owocow,

napoje cieple, napoje zimne.

W dniu 25.10.2022r. schemat technologiczny zostal zweryfikowany na linii technologicznej i jest zgodny
z faktycznym jego przebiegiem

W zakladzie na podstawie drzewka decyzyjnego oraz wiedzy i do§wiadczenia 0sob zaangazowanych w proces
produkeyjny zidentyfikowano 1 Krytyczny Punkt Kontroli oraz 1 Punkt Kontrolny, jak:

* CCPIl - przechowywanie dostarczonych do zakladu surowcow, potproduktow i gotowych wyrobow
-poziom docelowy — warto$¢ wymagana dla mrozonych suroweéw i pélproduktow temp. réwna i ponizej -18°C,
(granice tolerancji +1°C), warto$¢ krytyczna temp. powyzej -170C; dla latwopsujacych sie surowcow,
polproduktow i gotowych wyrobow temp. od +2°C do +4°C (granice tolerancji +/-1°C), warto$¢ krytyczna temp.
ponizej +1°C oraz powyzej +5°C; ciasta temp. od +1°C do +6°C (granice tolerancji: dolna brak, gérna +1°C),
warto$¢ krytyczna temp. ponizej +1°C oraz powyzej +5°C.

e CPl - przechowywanie przygotowanych polproduktéw np. ciasto do gofrow, dodatki do tostow

(krojone wedliny, sery, warzywa)

-poziom docelowy — wartos¢ wymagana dla przygotowanych potproduktow temp. od +1°C do +4°C | wartosé
krytyczna temp. ponizej +1°C oraz powyzej +5°C.
Sposob monitorowania CCP1 i CP1: pomiar temperatury podczas przechowywania, zapisy w rejestrze kontroli
temperatur w urzadzeniach chlodniczych i zamrazarkach.
Dzialania korygujace: umieszczenie Zywnosci w innym dzialajacym urzadzeniu lub zamrazarce, usuniecie
towaru o zmienionych cechach organoleptycznych z zakladu; naprawa badz wymiana urzadzenia
chlodniczego/zamrazarki.
Analiza zapisbw z monitorowania Krytycznego Punktu Kontroli i Punktu Kontroli nie wykazala
nieprawidlowosci, zapisy dokonywane jeden raz dziennie przed rozpoczeciem pracy co jest zgodne z procedurg
monitorowania warunkow przechowywania.
9.W dniu kontroli dokonano identyfikacji wyrobow wieprzowych uzywanych do produkeji, jak:
-Paréwki Classic do Hot -Doga (produkt glgboko mrozony) — kielbasa wieprzowa, homogenizowana, wedzona,
parzona, opakowanie jednostkowe a’ 0,70kg, producent: Zaklad Przetworstwa Migsnego JBB Import-Export
Jozef Baldyga ul. Koscielna 25, 07-437 Lyse. Data minimalnej trwaloéci, najlepiej spozy¢ przed: 11.07.2024,
numer partii 2811758. Dostawcg wyzej wymienionych produktow jest Hurtownia ,,Augusto-Limaro™ ul. Karola
Miarki  w Jeleniej Gorze. Na podstawie faktury nr 1698/23GL z dnia 30.08.2023r. zakupiono 24 op. a’0,70kg,
na stanie 14 op. Warunki przechowywania prawidlowe, zgodne z zaleceniami producenta, temperatura
zamrazarki: -25°C.

10. Ponadto dokonano pomiaru jakosci uzywanego tluszczu smazalniczego (w zakladzie do smazenia frytek

uzywana jest frytura pn ,Friggi” Olio di Palma Martini Food Servis z data przydatnosci do spozycia
10.07.2024) za pomoca paskow testowych LRSM, ktore mierzg stgzenie wolnych kwasow tluszczowych jako
wskaznik stopnia rozkladu tluszczu. Odezyt paska testowego LRSM - tluszez uzywany w produkeji w dniu
kontroli jest dobry — wskazanie 1,0% WKT.

I1.W sali konsumpcyjnej (przy bufecie) w miejscu widocznym dla konsumenta umieszczono informacje
dotyczacy skladnikéw wystepujacych w oferowanych wyrobach, w tym powodujacych alergie lub reakcje
nietolerancji.

12.W zakladzie przestrzegane s przepisy Ustawy z dnia 09.11.1995r. o ochronie zdrowia przed nastepstwami
uzywania tytoniu i wyrobow tytoniowych (Dz.U. z dnia 30.01.1996r.).

13. Biezgcy stan sanitarno-higieniczny w dniu kontroli zachowany.

IL. 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepiséw prawnych, ktére naruszono.
Integralng czgs¢ protokolu stanowia nastepujace zalgczniki:

-arkusz oceny zakladu
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I11. Ustalenia pokontrolne

l. Za stwierdzone nieprawidiowos$ci wymienione w pkt nie dotyczy zal. Nr — nie dotyczy-ukarano — nie dotyczy
(imig, nazwisko, stanowisko)

grzywng w drodze mandatu karnego nr nie dotyczy , w wysokosci nie dotyczy zi
(nr mandatu karnego)
na podstawie nie dotyczy,
(podstawa prawna)
upowaznienie do nakladania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia nie dotyczy, nr nie dotyczy
(po uprzednim wystuchaniu osoby odpowiedzialnej za dane wykroczenie/ia oraz uwzgledniajge informacje o sytuacji
materialnej, pouczono o prawie odmowy przyjecia grzywny w drodze mandatu karnego i o skutkach prawnych takiej

odmowy)

2. Zgodnie z art. 68 § 1 Kodeksu postgpowania administracyjnego na wniosek strony, ustalono terminy
usunigcia nieprawidlowosci sanitarno-technicznych: nie dotyczy

3. W ksigzce kontroli dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usunigcia biezacych uchybien
wymienionych w pkt

0 usunigeiu stwierdzonych nieprawidlowosci kierownik zakladu jest obowigzany zawiadomi¢ wlasciwego
panstwowego inspektora sanitarnego nie p6zniej niz w ciggu 3 dni od daty wyznaczonego terminu.

4. Uwagi i zastrzezenia kierownika/przedstawiciela zaktadu™.

Pan (i) wnosi /nie wnosi’’ uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego:

5. Uwagi osoby kontrolujacej : nie dotyczy

6. Czas trwania kontroli: od 11.30 do 13.35

Protokot niniejszy wraz z zalacznikami zostal sporzadzony w 2 jednobrzmiacych egzemplarzach dla kazdej ze
stron, a nast¢pnie, po odczytaniu i omowieniu, zostal podpisany.

W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotaciji.

Poprawki i uzupelnienia do protokotu: nie dotyczy

(podac: nr strony protokolu, zalgeznika, okreslenia lub wyrazy bledne i te, ktore je zastgpujq)

........................................................ y s
¢ kontrolowanego) éz
................... S  CRTTPEPTLPEDIPPEPEPRTPRPRPRES | B EEPERTEP PP
AMY CIEPLICKIE tka 2 0.0 (podpis osoby kbnirolujgeej)
| I 7 YW )

(podpisy swiadkow)

KRS 0000430598

IV. Potwierdzenie odbioru protokolu

Protokoét kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) 07 wrzesénia 2023rok
otrzymaltem (-am) w dniu 11 wrzesnia 2023roku

(imig i naz

Wiasciciel/osoba upowazniona w terminie 7 dni od daty dorgczenia ninigjszego protokolu moze zglosic
zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.
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Wyniki kontroli dotyczg wylacznie skontrolowanego zakladu,
Niniejszy protokol nie moze by¢ bez zgody Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego w  Jeleniej
Gorze powielany inaczej jak tylko w calosci.

Protokot sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynnosci kontrolnych i zatwierdzono/ nie
zatwierdzono " wyniki kontroli na egzemplarzu protokotu wlasciwego panstwowego inspektora sanitarnego:
(data, podpis kierownika komérki organizacyjnej/
kierownika technicznego/ zastepcy)

") zaznaczy¢ wlasciwe
") skresli¢ w przypadku podmiotéw, ktorych nie dotycza przepisy Prawa przedsigbiorcow





