AKCJALATO - od 01.07.2021 r. do 31.07.2021 r.

Na terenie wojewodztwa podkarpackiego w okresie od 01.07.2021 r. do 31.07.2021 r. Pan-
stwowa Inspekcja Sanitarna przeprowadzita 520 kontroli sanitarnych w ramach wzmozonego nadzo-
ru sanitarnego, sanitarnego, szczegolnie w zaktadach zywienia zbiorowego, w ktorych mozliwe byto
przygotowywanie i podawanie zywnosci w ogrodkach gastronomicznych (wyznaczone miejsce do
sezonowego uzytkowania dla celéw gastronomicznych), jak rowniez w lokalach lub w wydzielo-
nych strefach gastronomicznych sali sprzedazy w przypadku stacji paliw ptynnych - pod warun-
kiem, ze klienci zajmowali nie wigcej niz 75% liczby miejsc w ogrodku gastronomicznym, lokalu
lub wydzielonej strefie gastronomicznej i odlegto$¢ miedzy stolikami wynosita co najmniej 1,5 m,
chyba ze miedzy stolikami znajdowata si¢ przegroda o wysokosci co najmniej 1 m, liczac od po-
wierzchni stolika oraz pod warunkiem, ze klienci realizujg obowigzek zakrywania ust i nosa, do cza-
su zajecia przez nich miejsc, w ktorych beda spozywali positki lub napoje oraz, ze obstuga realizuje
obowigzek zakrywania ust inosa; wytworniach lodow i ciast; automatach do produkcji lodéw;
obiektach zlokalizowanych w miejscowosciach turystycznych iprzy trasach turystycznych
w zakresie warunkéw zapewniajacych bezpieczenstwo zywno$ci 1 zywienia, w trakcie ktorych
sprawdzano réwniez przestrzeganie obostrzen ograniczajacych rozprzestrzenianie si¢ wirusa SARS-
CoV-2 wywotujacego chorob¢ COVID-19.

Kontrole sanitarne przeprowadzono w dni robocze oraz w dni ustawowo wolne od pracy
(196 kontroli), w godzinach roboczych (200 kontroli) oraz w godzinach popotudniowych (124 kon-
trole).

Skontrolowano:

95 restauracji,

o 13 barow,

o 48 stolowek,

o 98 zakladéw matej gastronomii,

e 15 wytworni ciast i lodow,

e 39 automaty do lodow,

e 212 innych obiektéw zywnoSciowo-zywieniowych (sklepy spozywcze, sklep spozywczo-
przemystowy przy Stacji Paliw, kolonie, osrodki wypoczynkowe, gospodarstwa agroturystyczne,
hurtownie, ruchome punkty gastronomiczne, srodek transportu sprzedazy lodow, punkty sprzeda-
zy zywnosci, supermarket, piekarnio-cukiernie, Food-tracki, sklep migsny, Koto Gospodyn Wiej-
skich, impreza masowa, dom rekolekcyjny, sklep spozywczo-przemystowy, zamkniety zaktad
Zywienia zbiorowego).

Kontrole sanitarne skupity si¢ migdzy innymi na sprawdzeniu: warunkéw higieniczno — sanitarnych,

stanu technicznego wyposazenia, zaopatrzenia w wode, dokumentacji potwierdzajacej szkolenie

personelu pracujacego z zywnos$cig w sprawach higieny zywnosci, przydatnosci srodkow spozyw-
czych do spozycia, pochodzenia produktow (np. migsa z dziczyzny, grzybow, ryb), przechowywania
zywno$ci w warunkach chtodniczych, postepowania ze zuzytym thuszczem smazalniczym, doku-
mentacji 0 stanie zdrowia osdb pracujgcych w styczno$ci z zywnoscig, informowania klientow
o0 alergenach i substancjach powodujacych reakcje nietolerancji znajdujacych si¢ w oferowanej do
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sprzedazy zywnosci, praktycznego utrzymywania instrukcji dobrej praktyki higienicznej i dobrej
praktyki higienicznej w tym procedur opartych na zasadach systemu HACCP.

W obiektach, w ktorych ujawniono nieprawidlowosci stwierdzano m. in. nizej wymienione uchy-

bienia:

wprowadzanie do obrotu $rodkow spozywczych po uplywie terminu przydatnosci do spozycia
lub daty minimalnej trwatosci,
gromadzenie brudnego sprz¢tu produkcyjnego w umywalce do mycia rak,
niewlasciwe przechowywanie surowcow do produkcji positkow,
brak segregacji asortymentowej w urzadzeniach chtodniczych oraz zamrazalniczych,
brak wlasciwego zabezpieczenia pomieszczen zaktadu przed dostepem owadow i gryzoni,
nieprawidlowy stan techniczny toreb do przewozenia zywnos$ci w cateringu,
nieprawidtowa dezynfekcja stanowiska obstugi klienta,
brak odpowiednich opakowan do przechowywania zywnos$ci mrozone;j,
niewlasciwy stan sanitarno-techniczny szafek, Scian, regatow, podtogi, okien i zlewozmywakow
w pomieszczeniach produkcyjnych zaktadu,
brak dostepu do umywalki do mycia rak,
niewlasciwy stan sanitarny sprzg¢tu pomocniczego,
niewlasciwy stan sanitarno-techniczny czg¢sci magazynowej, obrobki wstepnej i szatni pracowni-
kow zakladu,
niewlasciwe postepowanie z odpadami komunalnymi,
nieprawidlowy stan techniczny wentylacji w obiekcie,
prowadzenie dziatalnos$ci w zakresie niezgodnym z decyzja o zatwierdzeniu zaktadu,
nieprzestrzeganie wiasciwego opisywania i etykietowania przechowywanych poétproduktow
przygotowywanych w zaktadzie,
brak udokumentowanej jakosci wody wykorzystywanej w zaktadzie,
brak biezacej cieplej 1 zimnej wody w obiekcie,
brak utrzymanych procedur opartych na zasadach systemu HACCP, GMP i GHP,
brak pelnego wyposazenia przy umywalkach do mycia rak — brak §rodkow myjacych, dezynfek-
cyjnych, srodkéw do higienicznego osuszania rak,
brak zabezpieczenia gotowych positkow przed zanieczyszczeniami,
niehigieniczne warunki produkc;ji i sprzedazy zywnosci,
brak wynikéw badan laboratoryjnych potwierdzajacych wlasciwa jako$¢ zdrowotna serwowa-
nych potraw (niezgodno$¢ z wymaganiami rozporzadzenia Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15
listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych),
srodki spozywcze przechowywane bezposrednio na posadzce,
nieprawidlowe przechowywanie opakowan przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia,
nieprawidlowe przechowywanie Zywnosci nietrwatej mikrobiologicznie,
niewlasciwy stan techniczny pieca do wypieku pizzy,
nieprawidtowe przechowywanie sprzetu porzadkowego,
nieprawidlowe przechowywanie napojow w magazynie,
gromadzenie niepotrzebnych rzeczy w pomieszczeniach obrobki zywnosci,
nieprawidlowy stan techniczny powierzchni transportowej samochodu do przewozenia dan cater-
ingowych,
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niewlasciwe przechowywanie odziezy ochronnej pracownikow lub jej brak,
niewlasciwy stan sanitarno-techniczny urzadzenia chtodniczego i zamrazalniczego,
brak prowadzonych zapiséw z pomiaru temperatury w urzadzeniach chtodniczych,
brak porzadku i czysto$ci w pomieszczeniach zaktadu,
brak zabezpieczenia zywnosci przed zanieczyszczeniami krzyzowymi,
nieprawidlowe wyposazenie stanowiska mycia i dezynfekc;ji jaj,
nieprzestrzeganie wlasciwego opisywania i etykietowania potproduktéw przechowywanych i
przygotowywanych w zaktadzie,
niezgodno$¢ wyrobu gotowego z wymaganiami rozporzadzenia Komisji (WE) nr 2073/2005 z
dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych $rodkoéw spo-
zywczych,
niewlasciwe wykorzystanie pomieszczen do obrobki i magazynowania zywnosci,
brak wlasciwego zabezpieczenia przed zanieczyszczeniem pieczywa nieopakowanego,
brak dokumentacji poswiadczajacej szkolenia wewngtrzne personelu z zakresu higieny zywnosci,
nie okazano do wgladu dokumentu potwierdzajacego odbidr zuzytego thuszczu smazalniczego,
brak informacji dla konsumentéw o substancjach wywotujacych alergie lub reakcje nietolerancji
w serwowanych potrawach,
nie okazano do wgladu orzeczen lekarskich dla celéw sanitarno- epidemiologicznych osob pracu-
jacych w stycznosci z zywno$cia
brak zaangazowania kierownictwa w kontrole wewnetrzng zaktadu oraz podejmowania dziatan
korygujacych po stwierdzeniu niezgodnosci.

W zaktadach, w ktorych stwierdzono zty stan sanitarno-porzadkowy lub inne nieprawidto-

wosci 57 0soby winne stwierdzonych zaniedban ukarano grzywnami w drodze mandatow karnych
na taczng kwote 12 400 zt. Wydano 60 decyzji administracyjnych nakazujace usunigcie usterek
technicznych. W zwigzku z ujawnieniem faktu, iz przedsi¢biorca nie przekazywat konsumentom
informacji o substancjach wywotujacych alergi¢ lub reakcje nietolerancji w serwowanych potra-
wach, wlasciwy miejscowo Panstwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny wystosowat wniosek z art.

103 ust. 1 pkt 1b lit. ¢ ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.

U. z 2020 r., poz. 2021 ze zm.) do Podkarpackiego Panstwowego Wojewodzkiego Inspektora Sani-
tarnego o ukaranie karg pieni¢zng za popetniony delikt administracyjny.
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