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Pieczęć państwowego inspektora sanitarnego 

PROTOKÓŁ K O N T R O L I SANITARNEJ 

— m 

Nr M/S/l/di Jflkjc^t.m2&.j2Ł^/2£6ą 
(Miejscowość i data) 

Przeprowadzonej przez upoważnionego (-ych) przedstawiciela (-i) SłffkzUKi&G&ć 
&j/I(&]fRJ£ffiQ. Inspektora Samtamego....^ 

.Jb$Qj/a. /k.fyad(?^..-...^ 
MM°/<łAm. fa*A/LZ...a/j{J.&./.r fóż. l<$u./?A 

(imię i nazwisko, stanowisko służbowe, nr upoważnień do czynności kontrolnych) 

Kontrolę przeprowadzono na podstawie art. 4 i art. 25 ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o Państwowej 
Inspekcji Sanitarnej (tj. Dz. U . z 201 lr . Nr 212 poz. 1263 z późn. zm.), w związku art. 67 § 1 oraz art. 
68 § 1 i § 2 Kodeksu postępowania administracyjnego. 
Sposób przeprowadzania kontroli określa Procedura Kontroli PK/HŻ/01. 

Na podstawie art. 79 ust.2 pkt 1 ustawy z dnia 2 lipca 2004 r. o swobodzie działalności gospodarczej (Dz. U. z 
2010r. Nr 220, poz. 1447 z późn. zm.) w związku z art. 3 ust. 2 rozporządzenia (WE) nr 882/2004 Parlamentu 
Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzędowych przeprowadzanych w celu 
sprawdzenia zgodności z prawem paszowym i żywnościowym oraz regułami dotyczącymi zdrowia zwierząt i 
dobrostanu zwierząt (Dz. Urz. UE L 191 z 30.04.2004, str. 1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 3, 
t. 45, str. 200, z późn. zm.) - nie dokonano zawiadomienia o zamiarze wszczęcia kontroli. 

I. Informacje ogólne dotyczące kontrolowanego zakładu/ obiektu. 

1. Zakład/obiekt kontrolowany: 

'J&SMaJ^ MJ. 
(pełna nazwa, wszystkie niezbędne dane dotyczące identyfikacji zakładu) 

2l:.JńQ...J.^k^..jLd. &ya.zJkd^Jk^..,& 
(adres) 

NIP ?3MdkŁ?ll, R E G O N łP.CMm PESEL AM.. 
TEh(ldJ.M6..£l..£4. F A X Ać(Ł E - M A I L /fodk. 
Numer i data wydania decyzji PIS stwierdzającej spełnienie wymagań wynikającej z art. 63 ustawy z 
dnia 25 sierpnia 2006 r o bezpieczeństwie żywności i żywienia$Dz. Uu2$łfyJfr.&Ąj&..m&^r2&Złti) 

..mdi 
2. Kierujący zakładem/obiektem kontrolowanym: 

.(kwć.&JM. ^/.aźń/oKi. 
(imtę i nazwisko, stanowisko) 

3. Przedstawiciel zakładu/obiektu kontrolowanego: 

MhnsIaucSL (fc.fó?.f£.kf*. .1. e^/^A//^.. 
(imię i nazwisko, stanowisko) 

..AlieC.&CSlI. : 
(osoby przywołane przez strony na świadka dokonanych czynności kontrolnych) 
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4. Zakres przedmiotowy kontroli fjfaff.tt 
ddiWMCtfhffl &dfJ£&X..J...A&.cMl ćp&km& //A.C.CŁ. 

5. Wyposażenie użyte podczas kontroli:. 

II. 1. Opis stanu faktycznego* (charakter działalności zakładu, liczba pracowników i inne 
informacje charakteryzujące zakład). , 

AJ...M..J.WIQUCŁ .^moMa^ćittg. ..^......f.af/J.m m...Ji<<w.u.ca...dfa. 
j£Ł..<śka..j.JJad.<<a ^^Wi^.....^^Z.vź;..2<2..i; 
af...j.LiTad.. f.9Ml/^a.....acA.^ 
.j[....fQcMKZQtfk 
^.j...J).clWMQM ./mp/$Q&L OttOM ^MmPUfy,.....ł.MkŁ jJ.łdMfa{W£. N 

.s/wdltełsl. jptiptgw^^ ff.pj.yc/a., 

da^......inM.in?ć</^ 
A..jde.mdm.^Ł....jiocJ^ 

sta lifyffaMtJijf&l. 
^..Jmtd.o.iji^.aL<. j^d.J^.(^.^....^.^ 
.pag$kł/MutM..Aia yaJbtou^^ 

. y k M A a ć & ^ ^ ^.^.cAey^acA. 
jAfcdmz&eA. Myp&m&ysŁj^^ tącfujka&^s^ 

..jfo.....j(Z.....^ ML^yjk^^M^J^^m^A^^. 
^ . . . . ^ z ^ ^ £ . ^ i . i l ; . . ^ X ^ > 

j.Jakladj. ót/j&rjpó.#.(ł/tó0^ lOJ.tt. O^orAd^.... 
MZtoM.m.A...J?.<iQ££ ^^/f££.3&l. .^ 

^ ^ . r . . . ^ ^ . . . ^ / ^ . . . . ^ . ^ / ^ . J&te2ptf....J$£j...°fó. 
jfyigdk .^mm^c. z^.m/i?u...../.ama ^ ^ ^ r ^ ^ . . . . . . . ^ Z . ^ . ^ . . . . y : ^ / . ^ r . 4 

ź).J<oAŁ.&L 2^.ifmsc.(. .^.cAć.uyu&a.t J$....^&c/ai.e. L qnxuMu&to0L 

.ptfdćŁdtfjjM.ą.frt hC. aośu/ćAajtL 
&./.../?{.... drtiui.... AMT^//. ... dt/MtfA&M... <m... m, 

r 
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M.j#ml&26&emu... k^chj. ':r 

kj.Jmwhl.... Jda/?.y. ./miastami &jrddcu§ć£. .f>.7yńk<..]... of.o>.i ....MI /^#y.ltfJ&M*S.... 
M.i.i^k.^. ...Jf..... A^tf.Z-J.łi. (.... JoaCtea..... jf.d?/ó//^(A.j. 
c.J.Jm\a/n£,... Jtaatttf.. ./wilfyk<ajłru'..... of/^a^j'^..... yfy/fó. ../..i.'... M6y/&& fJ^fód.. 
M. ..jP.&$Q(ńŁ, H. mcAp.L'... jt/J#A&/U..'. .&?..... AtAtorthik Atfaff/tfa#./*. 
jaundJA ktiU. .fp.chf/j. ./?^.y.czo.łjfjL//ZKŁa. .fx%£T.Ua. & GK&.Z. .... £.fó&Aćc&#.ć..... 
ć2kJ2cz&£f.£....,.wyj&& L...ać.^./.ć/^.j..t 

jde. AcińiL;. jósJoaććć.*?!.. 
Jfatef.0&l :ftc?M®M& .fiMfcjt&ag..... tm<?M$. aaa. łffi/st&z ces. 

.<*.... .fa.&lt óśjjtwtftik.... kś<A.<. 3.....r....?ń... yzjlęjZfó. <*r. cfa/uc....... jfó&żkć/ć 
^..^./.^.^...f.^.....źd^k..d£. ... 

i/.. &fauiąa jp^m^m.^..... Ak/f. a. (?M./?/.£dE 
1 2a^d......^km(.. ł/J£CĄ...(?r0:Ł &Mt.ak.(. Jd&kmk A/i.a«fM(. 
jkSMOMU 7ML.. Jfakuan, Q..... ..joa/Ia^ń. db&tiMJtitfji..... wrffz a&jóm^. 
^mmjo^td^ ^ . . ^ . : ^ . ^ . : . ^ . ^ - . ^ ^ . < 2 r , ^/xa&j^k. p^m^ł^^t... 
:z.f.oc/mL..:.ź. ^i^^h£..M^h^Aaj!^. zy.uih.?sk 2 ...u.a^.cŁ-r?. 
.QjUti£Q&. M&nij.U. jr^<£*a^ Z^tiMkaa* 
3jl..Mt z..dff....M^/ę<ś^. 
.ujał.om. i. J.fkr?.^.....dŁe.m^ 
.1/J.d2.....t teMJ/łL:;.fó 
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U. 2. Opis stwierdzonych nieprawidłowości z podaniem przepisów prawnych, które naruszono. 

/.^.^.,..^ upefa/t 
^.&/d/f?X...f^d/^ 

JL..Mfyźa<.(taJŁ^ £ka#/ffliA^.. 
L£.o.(/u zdu.iJ.f).A^J.&m/&...MQ 

[.92,Jk,^ 
tiyj&M.'ć.....jf.^ ; 

.£.... 2utg2 kfd. Z £ j.Au rM&Łc>ćMazŁ ^/^a&jtiL<^M&. k/&aa/. 

2GS.d&.tif.L ^.y.ć/a./iM. fi&adrta. M/<^/M).C<?:. 

Integralną część protokołu stanowią następujące załączniki: .Q.7Ź4:Hr>2 Q.źć'.'?J/. ŚMZ&.fk. 

'&&mya aa&faok 2JtyJtoJ/(£/&y.te/.G& 
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III. Ustalenia pokontrolne 

1. Za stwierdzone nieprawidłowości wymienione w pkt zał. nr 

ukarano ...MU .pW.J?.M<?.m&.0. ^.Ł?f/(?A(. ksfMĆfia 
(imię, nazwisko, stanowisko) " 

grzywną w drodze mandatu karnego w wysokości zł 
(nr mandatu karnego) 

na podstawie , 
(podstawa prawna) 

upoważnienie do nakładania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia nr 
(po uprzednim wysłuchaniu osoby odpowiedziałnej za dane wykroczenie/ia oraz uwzględniając 
informacje o sytuacji materialnej pouczono o prawie odmowy przyjęcia grzywny w drodze mandatu 
karnego i o skutkach prawnych takiej odmowy) 
2. Zgodnie z art. 10 kpa na wniosek strony, ustalono terminy usunięcia nieprawidłowości sanitarno-
technicznych: ...Mś.maM® T.$rWJM a?.fd.<Z<if/).'.. 4&.&&.CG/JX. /kte£fó&ł(X&.r 
.tf.£SxL....My.k<iM^ 

.f.lŁ.£trc. do M.m...Mfdk : 
3. W książce kontroli dokonano wpisu oraz wydano doraźne zalecenia dotyczące usunięcia bieżących 
uchybieńwymienionych w pkt..//.i.<£... 

O usunięciu stwierdzonych nieprawidłowości kierownik / przedstawiciel zakładu / obiektu 
kontrolowanego jest obowiązany zawiadomić właściwego państwowego inspektora sanitarnego nie 
później niż w ciągu 3 dni od daty wyznaczonego terminu. 

4. Uwagi i zastrzeżenia kierownika / przedstawiciela zakładu / obiektu *. 
Pan (i) wnosi ^nie wnosi *yuwag i zastrzeżeń do stwierdzonego stanu faktycznego: 

..Ml M.CJJ. 

Uwagi osoby kontrolującej . . . .^?:^. 

6. Czas trwania kontroli: od 7...ZZ. do Z * do J.Qf± 
Protokół niniejszy wraz z załącznikami został sporządzony w jednobrzmiących 
egzemplarzach dla każdej ze stron, a następnie po odczytaniu i omówieniu został podpisany. 
W przypadku odmowy podpisania protokołu należy dokonać odpowiedniej adnotacji. 

. .Ac@kk Qf/w.c.tsu.. .flc.A^ijf.tt 
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(podać: numer strony protokołu, załącznika, określeniu lub wyrazy błędne i te, które je zastępują) 
> C MKJ5K1E PRZEDSZKOLE NR 2 

95-100 ^ere,ul£oya-ŻelBńsltiego 6 s t e n x 

REGON:100881859,NIP:7322143275 . ^ A > s / - « v Ą 
tel. 42 716 52 61 

fpodpis i pieczęć kontrolowanego) >rota 

( podpis osoby 
p.?.'".:r. „*....ws9 

ofującej) 

(podpisy świadków ) 

IV. Potwierdzenie odbioru protokołu 

Protokół kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) J.$t...Q2*. 
otrzymałem (-am) w dniu ..2ii~i...Q.2i ?&!A<f.t... 

U 
(pojdpis i pieczęć odbierającego protokół) 

Właściciel / osoba upoważniona w terminie 14 dni od daty doręczenia niniejszego protokołu może 
zgłosić zastrzeżenia do ustaleń stanu faktycznego. 

Wyniki kontroli dotyczą wyłącznie skontrolowanego zakładu/obiektu. ,„ 
Niniejszy protokół nie może być bez zgody Państwowego L./ktfZ&&.tćś&&. 
Inspektora Sanitarnego w Z^MćUĄ, powielany inaczej jak tylko w całości. 

Protokół sprawdzono pod względem formalnym po dokonaniu czynności kontrolnych i zatwierdzono / 
nie zatwierdzono wyniki kontroli na egzemplarzu protokołu właściwego państwowego inspektora 
sanitarnego: 

(data, podpis kierownika komórki organizacyjnej/ 
kierownika technicznego/ zastępcy) 

* - zaznaczyć właściwe 
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Załącznik do protokołu kontroli sanitarnej Nr z dnia .Jł.£i..Q.Ł.&.<f.%r', 
ARKUSZ OCENY STANU SANITARNEGO 

ZAKŁADU ŻYWIENIA ZBIOROWEGO 

II. INFORMACJE SZCZEGÓŁOWE DOTYCZĄCE KONTROLOWANEGO OBIEKTU: 
P - ocena pozytywna = 1 pkt, WP - stan wymaga poprawy - 0,5 pkt, N - ocena negatywna = 0 pkt. 
Wstawić znak X w odpowiedniej kolumnie tabeli. W przypadku kiedy zagadnienie nie dotyczy zakładu - w kolumnie P wpisać „ND" i liczyć jako 1 pkt. 

Lp. Zakres kontroli P WP N 
i. STAN TECHNICZNY 

i . Usytuowanie zakładu y 
2. Stan techniczny, czystość i przestrzeń robocza zakładu 
3. Ochrona zakładu przed zewnętrznymi źródłami zanieczyszczeń x 
4. Ochrona zakładu przed szkodnikami y 
5. Kanalizacja zakładu y 

j6. Umywalki do mycia rąk X 
7. Ustępy X 
8. Systemy wentylacyjne X 
9. Oświetlenie pomieszczeń produkcyjnych i magazynowych y 
10. Szatnie dla pracowników y 
11. Rozplanowanie pomieszczeń (zanieczyszczenia krzyżowe) Y 
12. Podłogi X 
13. Ściany y 
14. Sufity i zamocowane w górze elementy Y 
15. Okna i inne otwory y 
16. Drzwi X 
17. Powierzchnie wykorzystywane w procesie produkcji X 
18. Urządzenia do czyszczenia i dezynfekcji sprzętu roboczego i wyposażenia X 
19. Warunki do mycia żywności X 
20. Urządzenia, sprzęt i inne składniki wyposażenia, które stykają się z żywnością X 
21. Przechowywanie i usuwanie odpadów X 
II. ZAOPATRZENIE ZAKŁADU W WODĘ 
22. Jakość wody przeznaczonej do spożycia przez ludzi X 
23. Woda technologiczna 
24. Lód stykający się z żywnością 
25. Para wodna stykająca się z żywnością /w 
II. PERSONEL ZAKŁADU 

26. Higiena osobista pracowników y 
27. Odzież i obuwie robocze oraz środki ochrony indywidualnej ,x 
28. Stan zdrowia osób mających kontakt z żywnością. Orzeczenia lekarskie X 
IV. HIGIENA PRODUKCJI 
29. Jakość surowców i składników X 
30. Magazynowanie surowców i składników Y 
31. Ochrona przed zanieczyszczeniami wewnętrznymi X 
32. Obecność szkodników Y 
33. Sposoby postępowania w celu zapewnienia skutecznej ochrony zakładu przed szkodnikami y 
34. Ciągłość łańcucha chłodniczego artykułów łatwo psujących się Y 
35. Segregacja żywności K 
36. Rozmrażanie żywności 
37. Magazynowanie i oznakowanie substancji niebezpiecznych lub niejadalnych X 
38. Przechowywanie sprzętu i środków używanych do sprzątania, mycia i dezynfekcji V 
39. Opakowania przeznaczone do kontaktu z żywnością X 
40. Pakowanie żywności X 
41. Procesy technologiczne X 
42. Wyposażenie kontrolno - sterujące urządzeń do obróbki cieplnej i metody kontrolowania skuteczności procesów 

obróbki cieplnej X 
43. Prawidłowość chłodzenia artykułów po obróbce cieplnej X 
44. Zabezpieczenie przed wtórnym zanieczyszczeniem żywności po ogrzewaniu, a przed pakowaniem y 
45. Mycie i dezynfekcja naczyń X 
V. DYSTRYBUCJA 
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46. Jakość żywności X 
47. Znakowanie żywności X 
48. Wydawanie potraw X 
49. Transport żywności X 
VI. DOKUMENTACJA ZAKŁADU 
50. Opracowanie, wdrożenie i przestrzeganie instrukcji dobrej praktyki higienicznej: 

higieny osobistej i stanu zdrowia osób wykonujących prace w procesie produkcji i w obrocie żywnością, 
procesów mycia i dezynfekcji, 
zaopatrzenia w wodę, 
usuwania odpadów i ścieków, 
kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami, 
kwalifikacji i szkoleń pracowników, 
konserwacji maszyn i urządzeń. 

X 

51. Opracowanie, wdrożenie i utrzymanie systemu HACCP: 
identyfikacja i ocena zagrożeń jakości zdrowotnej oraz ryzyka ich wystąpienia, a także ustalenie środków 
kontroli i metod przeciwdziałania tym zagrożeniom, 
określenie krytycznych punktów kontroli w celu wyeliminowania lub zminimalizowania występowania 
zagrożeń, 
ustalenie dla każdego krytycznego punktu kontroli wymagań (parametrów), jakie powinien spełniać i 
określenie granic tolerancji (limitów krytycznych), 
ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktów kontroli, 
ustalenie działań korygujących, jeżeli punkt krytyczny nie spełnia wymagań, 
ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, że system HACCP jest skuteczny i zgodny z planem, 
opracowanie dokumentacji systemu HACCP dotyczącej etapów jego wprowadzania, 
ustalenie sposobu rejestrowania i przechowywania danych oraz archiwizowania dokumentacji systemu. 

X 

52. Opracowanie, wdrożenie i stosowanie procedur zabezpieczenia i wycofywania z obrotu partii żywności 
nieodpowiadających wymaganiom jakości zdrowotnej 

X 
53. Prowadzenie i przechowywanie dokumentacji umożliwiającej zidentyfikowanie dostawcy/odbiorcy składników 

żywności i gotowych produktów {system traceability) V 

54. Rejestracja przebiegu procesów produkcyjnych X 
55. Przechowywanie dokumentów dotyczących przebiegu procesów produkcyjnych Y 
56. Przechowywanie dokumentu dotyczącego pierwszego dopuszczenia do obrotu partii żywności 

Liczba punktów O 
Ogólna liczba punktów - max. 56 pkt 

W tym liczba punktów wg haseł wytłuszczonych (max. 5 pkt) ó 
Ocena zakładu 

Kryteria oceny: u 

Zakład żywienia zhiorowego - zgodny z wymaganiami: w zakresie haseł wytłuszczonych uzyskał oceny P lub WP. 
Minimalna liczba punktów (70% liczby maksymalnej) = 39. 
Zakład żywienia zbiorowego - niezgodny z wymaganiami: w zakresie haseł wytłuszczonych wystąpiły oceny N . Liczba 
punktów poniżej 39. 

IH. STWIERDZONE NIEPRAWIDŁOWOŚCI ZOSTAŁY UJĘTE W PROTOKÓLE KONTROL' 
SANITARNEJ NR Z DNIA 

IV. UWAGI I ZASTRZEŻENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY: 
Aixe(A....us.&g.. /.. J&ŹJ&T&ĆĆ/Z. 

(podpis osoby kontrolowanej) 

MIEJSKIE PRZEDSZKOLE NR 2 
95100 Zgierz, ul.Boya-Żeleńskiego 6 

REGON:100881659,I«P:7322143275 
tel. 42 716 52 61 

fi 

. r ^ ^ f . ^ . . . . r ^ r f : ^ . 
P (podpis osoby kontrojujf$ej) 



Zgierz, dn. 10.03.2014 r. 

Miejskie Przedszkole Nr 2 
ul. Boya - Żeleńskiego 6 
95-100 Zgierz 

D E C Y Z J A 

Państwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny w Zgierzu działając z mocy art. 12 ust.l 
i 27 ust.l ustawy z dnia 14 marca 1985r, o Państwowej Inspekcji Sanitarnej ( t. j . Dz. U . 
z 201 lr. Nr 212, poz. 1263 zmiana Dz. U . z 2012r, Nr 460 i 892 oraz z 2013r., poz. 2), art. 54 
ust. 1, ust. 2 lit a rozdział I, tytuł VII rozporządzenia (WE) Nr 882/2004 Parlamentu 
Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004r. w sprawie kontroli urzędowych 
przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodności z prawem paszowym i żywnościowym 
oraz regułami dotyczącymi zdrowia zwierząt i dobrostanu zwierząt (Dz. Urz. U E L 165 
z 30.04.2004r. str. 1, z późn. zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdział 3, t. 45, 
str. 200) oraz na podstawie art. 59 ust. 1 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczeństwie 
żywności i żywienia (tj. Dz. U . z 2010r. Nr 136, poz. 914, ostatnia zmiana Dz. U . z 201 lr. 
Nr 171, poz. 1016), załącznika II rozdziału I ust. 1, 2 lit. a, b oraz ust. 4 a także załącznika II 
rozdziału II ust.l lit. a, b, c rozporządzenia (WE) nr 852/2004r. Parlamentu Europejskiego 
i Rady z dn. 29 kwietnia 2004r. w sprawie higieny środków spożywczych (Dz. Urz. U E L 
139 z 30.04.2004r. str. 1, Dz. Urz. U E Polskie wydanie specjalne, rozdział 13, t. 34, str. 
319), w oparciu o protokół z kontroli sanitarnej sporządzony w dniu 25.02.2014r, w stołówce 
Miejskiego Przedszkola Nr 2 w Zgierzu, ul. Boya-Żeleńskiego 6 

nakazuje: 

1) zapewnić właściwe warunki sanitarno - higieniczne do mycia i dezynfekcji 
rąk poprzez zainstalowanie umywalki do mycia rąk w pomieszczeniu kuchni; 

2) doprowadzić do właściwego stanu sanitarno-technicznego powierzchnie ścian 
w pomieszczeniu zmywalni oraz ściany i podłogę w kuchni właściwej poprzez 
pokrycie ich materiałem uniemożliwiającym gromadzenie się zanieczyszczeń, 
łatwym do czyszczenia oraz w miarę potrzeby do dezynfekcji; 

3) wydzielić stanowisko do mycia i wyparzania jaj i wyposażyć w umywalkę 
do mycia rąk oraz zlew; 

4) wyposażyć pomieszczenie zmywalni naczyń stołowych w instalację wentylacji 
zapewniającą prawidłową wymianę powietrza. 

Termin wykonania: pkt 1 do 31.05.2014r., pkt 2,3,4 do 31.03.2015r. 

UZASADNIENIE 

Państwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny w Zgierzu, po zapoznaniu się 
z protokołem z kontroli sanitarnej nr HŻ/9/6/14 sporządzonym w dniu 25.02.2014r. 
w stołówce Miejskiego Przedszkola Nr 2 w Zgierzu, ul. Boya-Żeleńskiego 6 podjął 
czynności należące do zakresu działania Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego 
w Zgierzu sprawującego nadzór sanitarny nad w/w obiektem. 

PAŃSTWOWY POWIATOWY 
INSPEKTOR SANITARNY 

w Zgierzu 
95-100 Zgierz, ul. A Struga 23 
tel.42-714 03 30, fex 42-714 02 66 

PPIS-Z-HZ-4622/1/14 



Stosownie do art. 54 ust. 1, ust. 2 lit a rozdział I, tytuł VII rozporządzenia (WE) Nr 882/2004 
w sprawie działania w przypadku niezgodności, w myśl którego w sytuacji, gdy właściwy 
organ wykryje niezgodności, podejmuje on działanie zapewniające, że podmiot gospodarczy 
zastosuje środki zaradcze. Podczas decydowania, jakie podjąć działanie, właściwy organ 
uwzględnia rodzaj niezgodności oraz poprzednie dane podmiotu gospodarczego w zakresie 
niezgodności. Działanie takie zawiera, gdzie jest stosowne, nałożenie procedur sanitarnych 
lub podjęcie wszelkich innych działań uważanych za niezbędne do zapewnienia 
bezpieczeństwa paszy lub żywności lub zgodności z prawem paszowym i żywnościowym 
zasadami dotyczącymi zdrowia zwierząt lub dobrostanem zwierząt. 
W dniu 25.02.2014r. w pomieszczeniach stołówki została przeprowadzona przez 
przedstawicieli PPIS w Zgierzu kontrola sanitarna w wyniku której stwierdzono m. in.: 
- brak umywalki do mycia rąk z dopływem ciepłej i zimnej wody w pomieszczeniu kuchni, 
co nie zapewnia odpowiednich warunków do higienicznego mycia rąk, 

- brudne ściany (miejscami odpadające płytki) oraz nieprawidłową wentylację 
w pomieszczeniu zmywalni 
- brudne ściany (miejscami odpadające płytki) i ubytki płytek w podłodze w kuchni 
właściwej co utrudnia utrzymanie właściwych warunków podczas przygotowywania 
posiłków oraz skuteczne czyszczenie, mycie i dezynfekcję. 
Zgodnie z art. 59 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r, o bezpieczeństwie żywności 
i żywienia (tj. Dz. U . z 2010 r. Nr 136, poz. 914, ostatnia zmiana Dz. U . z 201 lr. Nr 171, 
poz. 1016) podmioty działające na rynku spożywczym są obowiązane przestrzegać 
w zakładach wymagań higienicznych określonych w rozporządzeniu nr 852/2004 
Parlamentu Europejskiego i Rady z dn. 29 kwietnia 2004r. w sprawie higieny środków 
spożywczych (Dz. Urz. U E L 139 z 30.04.2004r. str. 1, Dz. Urz. U E Polskie wydanie 
specjalne, rozdział 13, t. 34, str. 319). 
Z przepisu załącznika II rozdziału I ust. 1 rozporządzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu 
Europejskiego i Rady z dn. 29 kwietnia 2004r. w sprawie higieny środków spożywczych (Dz. 
Urz. U E L 139 z 30.04.2004r. str. 1, Dz. Urz. U E Polskie wydanie specjalne, rozdział 13, t. 
34, str. 319) wynika, iż pomieszczenia żywnościowe muszą być utrzymywane w czystości 
i zachowane w dobrym stanie i kondycji technicznej . 
Zgodnie z załącznikiem II rozdziału I ust. 2 lit. a, b rozporządzenia (WE) nr 852/2004 
Parlamentu Europejskiego i Rady z dn. 29 kwietnia 2004r. w sprawie higieny środków 
spożywczych (Dz. Urz. U E L 139 z 30.04.2004r. str. 1, Dz. Urz. U E Polskie wydanie 
specjalne, rozdział 13, t. 34, str. 319) wyposażenie wystrój, konstrukcja, rozmieszczenie 
i wielkość pomieszczeń żywnościowych pozwala na odpowiednie utrzymanie, czyszczenie 
dezynfekcję, zapobieganie minimalizowanie dostawania się zanieczyszczeń pochodzących 
z powietrza, chroni przed gromadzeniem się brudu, strząsaniem cząstek brudu do żywności 
i tworzeniem się kondensacji niepożądanej pleśni na powierzchni. 
Zgodnie ust. 1 rozdział I załącznika II do ww. rozporządzenia pomieszczenia żywnościowe 
muszą być utrzymywane w czystości i zachowane w dobrym stanie i kondycji technicznej. 
Z przepisów ust.2 lit. a ,b wynika, iż wyposażenie, wystrój konstrukcja, rozmieszczenie 
i wielkość pomieszczeń żywnościowych powinna: 

a) pozwalać na odpowiednie utrzymanie, czyszczenie i/lub dezynfekcję, 
zapobieganie lub minimalizowanie dostawania się zanieczyszczeń pochodzących 
z powietrza oraz zapewnić odpowiednią przestrzeń roboczą pozwalająca na 
higieniczne przeprowadzanie wszelkich działań, 

b) chronić przed gromadzeniem się brudu, kontaktem z materiałami toksycznymi, 
strząsaniem cząstek brudu do żywności i tworzeniem się kondensacji niepożądanej 
pleśni na powierzchni. 

Z przepisu ust. 4 rozdział I załącznika II wynika, że musi być dostępna ilość umywalek, 
właściwie usytuowanych i przeznaczonych do mycia rąk. Umywalki do mycia rąk muszą 
mieć ciepłą i zimną bieżącą wodę oraz być zaopatrzone w środki do mycia rąk 
i do higienicznego ich suszenia. 



Ust. 1 lit. a, b rozdział II załącznika II wyżej cytowanego rozporządzenia stanowi 
w szczególności że: 

a) powierzchnie podłóg muszą być utrzymane w dobrym stanie aby ułatwić 
czyszczenie, oraz w miarę potrzeby dezynfekcję, zaprojektowane i wykończone 
w sposób uniemożliwiający gromadzenie się zanieczyszczeń, 

b) powierzchnie ścian muszą być utrzymane w dobrym stanie i musza być łatwe do 
czyszczenia oraz tam gdzie jest to konieczne do dezynfekcji. 

Jak wynika z protokołu kontroli sanitarnej nr HŻ/9/6/14 z dnia 25.02.2014r., stołówka 
Miejskiego Przedszkola Nr 2 w Zgierzu, ul. Boya-Żeleńskiego 6 warunków powyższych nie 
dopełniła. 
Wyznaczając termin wykonania obowiązków organ wziął pod uwagę czas konieczny do 
pozyskania środków, wyłonienia wykonawcy i wykonania prac. 
W tym stanie rzeczy Państwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny w Zgierzu orzekł jak 
w sentencji. 

Od niniejszej decyzji, zgodnie z art. 129 Kpa stronie służy odwołanie do Państwowego 
Wojewódzkiego Inspektora Sanitarnego w Łodzi, ul. Wodna 40, za pośrednictwem 
Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego w Zgierzu, ul. A . Struga 23, w terminie 
14 dni od dnia jej doręczenia. 

Otrzymuje: 

1 ) Miejskie Przedszkole Nr 2 
ul. Boya - Żeleńskiego 6 
95-100 Zgierz; 

2) a/a. 

Do wiadomości: 
Urząd Miasta Zgierza 
Plac Jana Pawła II 16 
95-100 Zgierz 


