AKCJA LATO - 0d 01.05.2021 r. do 31.05.2021 r.

Na terenie wojewodztwa podkarpackiego w okresie od 01.05.2021 r. do 31.05.2021 r. Pan-
stwowa Inspekcja Sanitarna przeprowadzita 379 kontroli sanitarnych w ramach wzmozonego nadzo-
ru sanitarnego, szczegdlnie w zaktadach zywienia zbiorowego, w ktérych mozliwe byto przygoto-
wywanie i podawanie zywnosci na wynos lub w ogrodkach gastronomicznych (wyznaczone miejsce
do sezonowego uzytkowania dla celow gastronomicznych), a takze od 28.05.2021 r. w lokalu lub
w wydzielonej strefie gastronomicznej, wytworniach lodow i ciast, automatach do produkcji lodow,
obiektach zlokalizowanych w miejscowosciach turystycznych iprzy trasach turystycznych,
w zakresie warunkoéw zapewniajacych bezpieczenstwo zywnosci 1 zywienia, w trakcie ktorych
sprawdzano réwniez przestrzeganie obostrzen ograniczajacych rozprzestrzenianie si¢ wirusa SARS-
CoV-2 wywotujacego chorobe COVID-19.

Kontrole sanitarne przeprowadzono w dni robocze oraz w dni ustawowo wolne od pracy
(202 kontroli), w godzinach roboczych (112 kontroli) oraz w godzinach popotudniowych (65 kon-
troli).

Skontrolowano:

o 93 restauracji,

o 18 barow,

o 22 stolowki,

o 68 zakladéw matej gastronomii,

e 22 wytworni ciast i lodow,

e 23 automaty do lodow,

e 133 innych obiektow zywnosciowo-zywieniowych (Food Tracki, sezonowe ogrodki piwne, ka-
wiarnie, sklep spozywczo-przemystowy, punkt sprzedazy lodow gatkowanych, supermarkety,
punkt sprzedazy przy stacji paliw, domy weselne, hurtownia owocowo- warzywna, srodek trans-
portu, cukiernie).

Kontrole sanitarne skupity si¢ miedzy innymi na sprawdzeniu: warunkow higieniczno — sanitarnych,

stanu technicznego wyposazenia, zaopatrzenia w wodg, dokumentacji potwierdzajacej szkolenie

personelu pracujacego z zywnos$cig w sprawach higieny zywnosci, przydatnosci srodkow spozyw-
czych do spozycia, pochodzenia produktow (np. migsa z dziczyzny, grzybow, ryb), przechowywania
zywnos$ci w warunkach chtodniczych, postepowania ze zuzytym ttuszczem smazalniczym, doku-
mentacji o stanie zdrowia osob pracujagcych w stycznosci z zywnoscig, informowania klientow

o0 alergenach i substancjach powodujacych reakcje nietolerancji znajdujacych si¢ w oferowanej do

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 nieprawidtowosci stwierdzano m. in. nizej wymienione uchy-
bienia:

e wprowadzanie do obrotu $srodkoéw spozywczych po uptywie terminu przydatnosci do spozycia
lub daty minimalnej trwatosci,

e niewlasciwy stan sanitarno-techniczny S$cian 1 sufitbw w pomieszczeniach produkcyjnych
zakladu,



brak porzadku w pomieszczeniach zaktadu,
niewlasciwy stan techniczny urzadzenia chilodniczego,
brak biezacej cieptej 1 zimnej wody w obiekcie,
krzyzowanie drog czynnosci ,,czystych” i ,,brudnych”,
gromadzenie brudnego sprz¢tu produkcyjnego w umywalce do mycia rak,
niewlasciwe przechowywanie surowcow do produkcji positkow,
brak segregacji asortymentowej w urzadzeniach chtodniczych,
brak zabezpieczenia zywnosci przed zanieczyszczeniami krzyzowymi,
niewlasciwe postepowanie z odpadami komunalnymi,
nieprawidtowe przechowywanie wyrobow cukierniczych oraz brak miejsca do przechowywania
napojow alkoholowych,
brak utrzymanych procedur opartych na zasadach systemu HACCP, GHP, GMP,
brak petnego wyposazenia przy umywalkach do mycia rgk — brak srodkéw myjacych, dezynfek-
cyjnych, srodkow do higienicznego osuszania rak,
brak odziezy ochronnej dla pracownikow,
niewladciwy stan sanitarno-techniczny stanowiska pakowania i ekspedycji do wydawania posit-
kow,
brak informacji dla konsumentéw o substancjach wywotujacych alergi¢ lub reakcje nietolerancji
w oferowanej zywnosci,
brak wtasciwego zabezpieczenia pomieszczen zaktadu przed dostgpem gryzoni i owadow,
nieprawidlowe wyposazenie stanowiska mycia i dezynfekcji jaj,
brak biezacej dezynfekcji pojemnikoéw termoizolacyjnych przeznaczonych do pakowania posit-
kow w systemie cateringowym,
brak wydzielonego stanowiska do sprzedazy warzyw okopowych,
nieprawidlowe przechowywanie opakowan przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia,
niewlasciwe przechowywanie odziezy ochronnej pracownikow,
niehigieniczne warunki produkcji i sprzedazy,
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 36 osob winnych stwierdzonych zaniedban ukarano grzywnami w drodze mandatéw karnych
na taczng kwote 6 350 zt. Wydano 32 decyzje administracyjne nakazujace usunigcie usterek tech-
nicznych.



