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Pieczeé panstwowego inspektora sanitarnego

PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ

Nr 1146/BZ/23 Jelenia Géra , dna 07wrzesnia 2023roku
(miejscowosc i data)

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

Aling Krol — mi. asystenta Sekcji BZZ, up. nr BZ/17/2018-2053/23

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

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

Sposéb przeprowadzania kontroli okresla Procedura urzedowej kontroli zywnosci oraz materialow
i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig PK/BZ/01 okreslona w zarzadzeniu nr?) 291/19
Gloéwnego Inspektora Sanitarnego z dnia 13 grudnia 2019roku zmieniajace zarzadzenie w sprawie
procedury przeprowadzania urzgdowej kontroli Zywnosci oraz materialow i wyrobow przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.

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 urzgdowych przeprowadzanych w celu zapewnienia stosowania prawa
zywno$ciowego i paszowego oraz zasad dotyczacych zdrowia i dobrostanu zwierzat, zdrowia roslin
i érodkow ochrony roslin, 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 z 07.04.2017, str. 1) — nie dokonano zawiadomienia o zamiarze wszczecia
kontroli.

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

Kontener gastronomiczny przy Termach Cieplickich
(pelna nazwa, wszystkie niezbgdne dane dotyczqce identyfikacji zakladu)

58-560 Jelenia Gora, ul. Park Zdrojowy 5
(adres)

1) Kazdorazowo nalezy wskaza¢ obowiazujacy publikator ustawy

2) Kazdorazowo nalezy wskaza¢ obowiazujace zarzadzenie Glownego Inspektora Sanitarnego okreslajace tg procedurg
wraz z jego zmianami.

L
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TEL.: GG rAX : . E-MAIL:

Zaklad obje¢ty nadzorem na podstawie: decyzja nr 1353/22
(podac nr decyzji lub wpisu do rejestru)

imie i nazwisko, stanowisko)
¢

2. Kierujacy zakladem:

3. Przedstawiciel zakladu:

Mg 1 NAzZWISKo, SIAnowIsSKo,

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
charakieryzujgce zaklad).

I.Prowadzony zakres dzialalnoséci w zakladzie obejmuje:

-Produkeje i sprzedaz potraw typu Fast Food np.: frytki, dania kebab, migso z grilla, zapiekanki- produkcja
odbywa si¢ na bazie gotowych polproduktow (w tym mrozonych i schlodzonych), poddanych obrabcee
termicznej. Jako dodatki do potraw serwowane sa warzywa krojone i salatki (dostarczane do zakladu jako
produkt czysty mikrobiologicznie, po obrobee wstgpnej) i sosy dostarczane do zakladu jako gotowy produkt;
-Produkcje i sprzedaz napojow cieplych:;

-Sprzedaz napojow zimnych.

Potrawy i napoje cieple sprzedawane sa w naczyniach jednorazowego uzytku, napoje zimne w opakowaniach

Jednostkowych. Dzialalnosé w zakladzie prowadzona jest sezonowo w okresie letnim.

2.Warzywa $wieze wykorzystywane jako dodatek do potraw dostarczane sg do zakladu jako gotowy czysty
produkt w woreczkach jednorazowego uzycia z Baru-Kawiarni w Termach Cieplickich, gdzie poddane sa
obrobee wstepnej.

3. Obrobka termiczna w zakladzie obejmuje: smazenie frytek, pieczenie miesa kebab, grillowanie migsa,
opiekanie / zapiekanie np. bulek, tortilli. Stanowiska technologiczne wyposazone sa w urzadzenia do obrobki
termiczne] np. opiekacz do kebaba, grill, opiekacz/toster grill, frytkownicg, piecyk do zapiekanek. Urzadzenia
do abrobki termicznej ustawione sg na blacie produkcyjnym. Nad stanowiskiem obrobki termicznej znajduje sie¢
okap. Dodatkowe wyposazenie: umywalka do mycia rak, dwukomorowy zlewozmywak do mycia sprzetu
pomocniczego, nalewak do piwa, urzadzenia chlodnicze: dwie zamrazarki szufladowe i jedna chlodziarka.
4.Stan techniczny dobry - podlogi, $ciany, sufity gladkie, szczelne i fatwe do utrzymania w czystosci; drzwi
gladkie o powierzchni tatwo zmywalnej nie absorbujgcej zanieczyszczen. Pomieszczenie posiada odpowiednig
wentylacj¢ mechaniczng i grawitacyjng. Wszystkie powierzchnie (stoly, regaly) majace bezposredni kontakt
z Zywnoscia s w stanie nieuszkodzonym, tatwe do utrzymania w czystosci i porzadku.

5.0soba biorgce udzial w produkcji i obrocie (1) posiada aktualne orzeczenia lekarskie do celow sanitarno-
epidemiologicznych, higiena osobista zachowana, odziez ochronna prawidlowa, czysta.
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6.Zaklad zaopatrzony jest przylacze do sieci wodno-kanalizacyjnej z budynku Termy Cieplickie, posiada

doplyw biezacej cieplej i zimnej wody. Woda doprowadzona z sieci wodociaggu miejskiego. Informacj¢ o
wyniku badania wody ujgto w protokole nr 363/BZ/22 z dnia 30.05.2022r.
7.Zaklad posiada odpowiedni system gromadzenia i przechowywania odpadéw. Na zewnatrz zakladu
wydzielono pojemniki na odpady komunalne, w dniu kontroli czyste, oproznione, wywozem zajmuje sig Urzad
Miasta Jelenia Gora zgodnie ze zlozong deklaracjg. Przepracowane tluszcze jadalne gromadzone sg 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 odpadow
nr ODPO-EES-22567/2023.
8. Ochrona zakladu przed szkodnikami prowadzona jest w oparciu o program zwalczania szkodnikow
nadzorowany przez Zaklad DDD Z.P.H.U. ,Leader” Mirostaw Jackowski z siedzibg 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 szkodnikéw). Ponadto prowadzone sa kontrole pod katem obecnosei lub $ladow szkodnikow
przez pracownikow, np. stanu technicznego, w tym nieszczelne drzwi, nieszczelnosci w miejscach przebiegu
instalacji wodnej, kanalizacyjnej wentylacyjnej itp.
i, 9.Zaklad posiada opracowane instrukcje GHP/GMP oraz procedury oparte na zasadach systemu HACCP/
dokumentacja w tym zakresie jest prawidlowa. Weryfikacja w dniu 25.10.2022r. (opracowano nowa Ksigge).
System HACCP w zakladzie dotyczy procesow przygotowania potraw i obejmuje wszystkie etapy poczawszy
od zakupu i dostawy surowcow po serwowanie gotowych potraw. Analizie zagrozefi w zakladzie poddano caly
asortyment serwowanych wyrobow. Dokonano podziatu potraw na grupy takie jak: warzywa krojone, surowki;
sosy, potrawy z kebabem (kebab w bulce, zawijany placek, zestawy); frytki/zapiekanki; migso z grilla;, napoje
cieple i zimne. W dniu 25.10.2022r. schemat technologiczny zostal zweryfikowany na linii technologicznej
i jest zgodny z faktycznym jego przebiegiem
W zakladzie na podstawie drzewka decyzyjnego oraz wiedzy i doswiadczenia 0sob zaangazowanych w proces
produkcyjny zidentyfikowano 1 Krytyczny Punkt Kontroli:
e CCPI — przechowywanie potproduktow i gotowych wyrobow
-poziom docelowy — warto$¢ wymagana dla mrozonych pétproduktow i gotowych wyrobow temp. < -18°C,
(granice tolerancji +1°C), wartos¢ krytyczna temp. powyzej -17°C; dla tatwopsujacych sig polproduktow
i gotowych wyrobow temp. od +2°C do +5°C (granice tolerancji +/-1°C), warto$¢ krytyczna temp. ponizej +1°C
oraz powyzej +6'C. Dzialania korygujace: umieszczenie zywnosci w innym dzialajacym urzadzeniu lub
zamrazarce, usunigcie towaru o zmienionych cechach organoleptycznych z zakladu; naprawa badz wymiana
urzadzenia chlodniczego/zamrazarki.
Analiza zapisow z monitorowania Krytycznego Punktu Kontroli nie wykazala nieprawidlowosci, zapisy
dokonywane jeden raz dziennie przed rozpoczgeiem pracy co jest zgodne z procedurg monitorowania warunkow
przechowywania.
10. Biezacy stan sanitarno-higieniczny w dniu kontroli zachowany.

I1. 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepisow prawnych, ktore naruszono.

Integralng czg$é protokotu stanowig nastepujgce zataczniki:
-arkusz oceny zakladu

I11. Ustalenia pokontrolne

1. Za stwierdzone nieprawidlowosci 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)
/ 1 upowaznienie do nakladania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia nie dotyczy, nr nie dotyczy
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(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 usunigciu stwierdzonych nieprawidlowosci kierownik zakladu jest obowigzany zawiadomié wlasciwego
panstwowego inspektora sanitarnego nie pozniej 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 kontrolujgcej : nie dotyczy

6. Czas trwania kontroli: od 13.40 do 14.55

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 uzupelnienia do protokotu: nie dotyczy

(podac. nr strony protokolu, zalgcznika, okreslenia lub wyrazy bledne i te,ktore je zastepujq)
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IV. Potwierdzenie odbioru protokolu

Protokot kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) 07 wrzes$nia 202
otrzymatem (-am) w dniu 11 wrzesnia 2023roku

(imie i naz ‘az podpis odbierajgcego protokol)
( ¢ YeE]

Wiasciciel/osoba upowazniona w terminie 7 dni od daty dorgezenia niniejszego protokotu moze zglosié
zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.

Wyniki kontroli dotycza wylacznie skontrolowanego zakladu.
Niniejszy protokol nie moze by¢ bez zgody Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego w  Jeleniej
Gorze powielany inaczej jak tylko w calosci.

Protokol sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynnosci kontrolnych i zatwierdzono/ nie
zatwierdzono” wyniki kontroli na egzemplarzu protokolu wlasciwego paristwowego inspektora sanitarnego:
(data, podpis kierownika komérki organizacyjnej/
kierownika technicznego/ zastgpcy)

) zaznaczy¢ whasciwe
) skresli¢ w przypadku podmiotéw, ktérych nie dotycza przepisy Prawa przedsigbiorcow





