PANSTWOWY POWIATOWY
INSPEKTOR SANITARNY W ZNINIE

88-400 Znin, ul. Mickiewicza 24 WWW.psseznin.pl
tel. 52 30 31 135, tel/fax 52 30 31 132 e-mail: psse.znin@pis.gov.pl
Znin, dnia
06 %Rz 2019
Znak sprawy:

N.HZ - 5140 - 17 - 2/18

DECYZJA Nr 163/18

Na podstawie art. 4 i 62 ust. 1 pkt 2 Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczenistwie zywnoéoi
i zywienia (tekst jednolity: Dz. U. z 201 7r. poz. 149 z p6zn. zm.), art. 31 ust. 2 pkt ¢ rozporzadzenia (WE)

Paiistwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny w Zninie

PO zapoznaniu sie z wnioskiem Przedsiebiorstwa Produkcyjno-HandIowo-UsIugowe Eksport-
Import ,Martina® Mirostaw Walczak, z dnia 01.08.2018r., (opatrzonego datg wplywu
06.08.2018r.) oraz po przeprowadzeniu w dniu 04.09.2018r. kontroli spetienia odpowiednich
wymagan prawa Zywnosciowego (protokét nr 409/N.HZ/1 8)
zatwierdza
Zaklad: Pomieszczenia produkcyjne restauracji oraz kuchnj cateringowej ,,Martina”
ul. Mickiewicza 37 , 88-400 Znin,
nalezacy do: Miroslawa Walczaka,
Przedsigbiorstwo Produkcyjno-Handlowo-Uslugowe Eksport-Import ,,Martina”
z zakresem dzialalnoéci:

1) przygotowywanie i dostarczanie dan gastronomicznych dla odbiorcéw zewnetrznych —
catering (ushigi $§wiadczone na rzecz: zakladéw zywienia zbiorowego zamknigtego tj.
szpitale, zaklady pomocy spolecznej itp. oraz klientéw indywidualnych);

2) produkcja dan gastronomicznych na potrzeby klientéw indywidualnych (goscie
restauracji oraz goscie hotelowi i klienci indywidualni), z konsumpcja na miejscu;

3) sprzedaz napojow alkoholowych i bezalkoholowych, z konsumpcjg na miejscu;

4) transport Zywnosci samochodem marki Ford Transit o nr rej CZN AU44.

Uzasadnienie

W' dniu 04.09.2018r. Paristwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny w Zninje
przeprowadzil kontrole spetnienia wymagan prawa zywnos$ciowego oraz sporzadzit protokét
nr 409/N.HZ/18.

Pomieszczenia produkcji gastronomicznej  usytuowano  w istniejacych
pomieszczeniach. Zatwierdzenie zwigzane jest z zakoficzeniem generalnego remontu pomieszezen
wykorzystywanych do produkcji gasironomicznej na potrzeby restauracji i hotelu i wynika z faktu
przystapieniem do ponownego uzytkowania tych pomieszczes.
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Pomieszczenia produkcyjne usytuowane sg na dwéch kondygnacjach: w podpiwniczeniu oraz
na parterze budynku hotelowo-restauracyjnego.

Na cz¢$¢ produkceyjng zaplecza restauracyjnego skladajg sie: kuchnia wiasciwa z wydzielonymi
stanowiskami roboczymi (stanowisko obrébki wstepnej mies — drobiu, wieprzowiny, ryb;
stanowisko obrobki termicznej, stanowisko mycia sprzgtu podrgcznego, stanowisko wydawcze
gotowych positkéw), kuchnia garmazeryjna, chiodnia, zmywalnia zastawy stolowej, magazyn
artykutéw spozywezych suchych.

W czesei produkcyjnej w ktérej produkowane sg positki cateringowe wydzielono nastepujace
pomieszczenia: zmywalnia opakowan i naczyn cateringowych, magazyn czystych opakowan
transportowych, magazyn artykutéw spozywezych suchych, chtodnia, kuchnia wlasciwa
(z wydzielonymi stanowiskami roboczymi).

Czg$¢ wspolng stanowig nastepujace pomieszczenia produkcyjne: pomieszezenie obrébki
wstepnej jaj, magazyn warzyw, obieralnia warzyw i pomieszczenie rozdrabniania warzyw,
magazyn zasob6w (naczynia stolowe, opakowania jednorazowe, sprzet pomocniczy),
pomieszczenie przyjecia towardw.

W czesei socjalnej dla pracownikéw zapewniono: szatni¢ dla pracownikéw, toalete dla personelu,
prysznic.

Wydzielono pomieszczenie do przechowywania Srodkéw czystosci oraz sprzgtu uzywanego
do sprzatania.

Zapewniono oddzielne wejscia dla dostaw towaréw, dla pracownikéw kuchni, do ekspedycji
wyrobéw gotowych, do dostarczania brudnych opakowan transportowych (cateringowych) oraz
wejscie dla dostaw warzyw i jaj.

Na potrzeby oséb korzystajacych z restauracji i hotelu zapewniono sale konsumpcyjna
dla klientéw indywidualnych i gosci hotelowych oraz 2 sale konsumpcyjne wykorzystywane
podczas organizacji imprez okolicznosciowych. Sale konsumpcyjne wyposazono w stanowiska
wodne, urzagdzenia chlodnicze (wykorzystywane do przechowywania napojéw), 2 zmywarko-
wyparzarki do mycia szkla bufetowego, ekspres do kawy, kostkarke do lodu, szafy
do przechowywania szkia bufetowego i zastawy stolowe;j.

W czgsei produkeyjnej zakladu $ciany zmywalne, nienasigkliwe pokryte plytkami ceramicznymi
(do wysokosci 1/2 $cian) lub tynkiem zywicznym. Sufity gtadkie pokryte zmywalnymi panelami
z tworzywa sztucznego. W strefie produkcyjnej lampy sufitowe zabezpieczono przed mozliwoscig
rozprysku szkla. Podtogi we wszystkich pomieszezeniach gladkie, nienasigkliwe, pokryte masg
zywiczng. W pomieszczeniach produkcyjnych  zapewniono odwodnienie kanalizacyjne
podlogowe. Okna i drzwi w strefie produkeyjnej szczelne, gladkie, o powierzchni umozliwiajgcej
zmywanie. W otwieralnej czesci okien zainstalowano ekrany ochronne przeciw owadom.
W obiekcie ciepty wode zapewnia kociot grzewczy, zimna woda pochodzi z wodociggu
publicznego. Scieki odprowadzane do miejskiej instalacji kanalizacyjnej Nad stanowiskami
grzewezymi w kuchni cateringowej oraz kuchni restauracyjnej oraz zmywalni opakowarn
transportowych, toalecie dla personelu zapewniono wentylacje mechaniczng, w pozostatych
pomieszczeniach wentylacja grawitacyjna.

Zapewniono pojemniki na odpady zaréwno w pomieszczeniach produkeji gastronomicznej jak
i pojemniki zbiorcze na odpady usytuowane na zewnatrz obiektu.

W zakresie wyposazenia pomieszczen produkcyjnych restauracji zapewniono:

- W czgsci wydzielonej na obrébke wstepng mies: dwa punkty wodne przeznaczone do mycia
zywnosci, pien do rozbijania miesa, trzy stoly produkcyjne, wieloczynnosciowe urzgdzenie
rozdrabniajgce do migsa,

- W czgsci przeznaczonej do mycia sprzetu produkcyjnego: dwukomorowy basen do mycia sprzetu
produkcyjnego, sté! pomocniczy, ociekacz na umyte  sprzgty produkcyjne, szafe
do przechowywania czystych sprzgtow produkeyjnych;

- W czgsci przeznaczonej do obrébki termicznej potraw: piec konwekcyjno-parowy, frytkownice
dwukomorows, plyte grillowa, dwie kuchnie gazowe, okap wentylacyjny;

- W ogblnodostepnej czesci kuchni: umywalka do mycia rgk i punkt wodny shizacy do poboru
wody do czynnosci porzadkowych, chtodziarke podreczna i zamrazarke;

- W czesci wydawezej gotowych positkéw: dwie szafy przelotowe (jedna lgczy pomieszczenie
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zmywalni naczyn z wydawka a druga pomieszezenie wydawki z rozdzielnig kelnerska, stoly
robocze, kuchnie mikrofalows;

- W zmywalni zastawy stofowej: basen dwukomorowy, zmywarko-wyparzarkc;, Stél z nadstawkg
wykorzystywany podczas zwrotu brudnych naczyn do zmywalni;

- W pomieszczeniu garmazerni Zapewniono: dwukomorowy zlewozmywak, stanowisko do mycia
1k, 4 stoly produkcyijne, krajalnice, chtodziarke zamrazarke;

- W chiodni i magazynie artykutéw spozywezych suchych zapewniono: regaly na przechowywane

artykuly spozywcze.
W czesdcei zakiadu przeznaczonej do produkcji wyrobéw cateringowych Zapewniono nastepujgce

Wyposazenie:

- W zmywalni opakowan transportowych i naczyn cateringowych: 2 baseny przeznaczone
do mycia naczyn i opakowar: transportowych, dwie zmywarko-wyparzarki;

- W magazynie opakowan transportowych: podktady do przechowywania termoséw j opakowan
fransportowych;

W magazynie podrecznym artykulow Spozywezych: 2 zamrazarki, regaly i podikdady
do przechowywania artykuléw spozywezych;

- w chiodni cateringowej: regaty na przechowywane artykuly spozyweze;

- w kuchni cateringowej: urzadzenia grzewcze (4 kotly grzewcze, frytkownica , patelnia gazowa, 2
kuchnie gazowe, piec konwekcyjno-parowy), dwa dwukomorowe zlewozmywaki i jeden
jednokomorowy przeznaczone do mycia Zywnosci, stanowisko do mycia rgk, zamrazarka,
chlodziarka do przechowywania prob kontrolnych, stoty produkcyjne, krajalnica, basen do mycia
Sprzg¢tu podrecznego, ociekacz na umyte sprzety produkcyjne.

W czesei pomieszezen wykorzystywanych zaréwno przez kuchnie restauracyjng jak i kuchnie
cateringows zapewniono:

- W pomieszczeniu obrébki wstepnej jaj: zlewozmywak do mycia jaj, umywalke do mycia rak,
sprz¢t do dezynfekcii jaj (naswietlacz uv),

- W magazynie warzyw: regaly na przechowywane warzywa, podkiady podtogowe na warzywa;

- W obieralni warzyw: dwukomorowy basen do mycia warzyw, obieraczke do ziemniakéw,
umywalke do mycia rak;

- W pomieszczeniu rozdrabnianig warzyw: urzadzenie wieloczynnosciowe do rozdrabniania
warzyw, stél pomocniczy, winde towarows do transportu warzyw;

- W pomieszczeniu przyjecia towaréw: umywalke do mycia rak, 2 zamrazarki, podktady

do skladowania artykutéw Spozywczych.
Zapewnione w obiekcie drogi komunikacjj wewnetrznej pozwalajg na wyeliminowanie

fadunkowej jest tatwe do utrzymania w czystosci.
W obiekcie odbywaé si¢ bedzie produkcja polraw gastronomicznych na potrzeby odbiorcéw

Przeprowadzona kontrola wykazata, iz zakiad spetnia wymogi okreslone w art. 4 ust. 2
rozporzadzenia (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004r.

W sprawie higieny srodkéw spozywezych.
W tym stanie rzeczy nalezalo orzec Jjak w sentencji.
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Przy odwolniu naleZy powoled sig
POUCZENIE 04 e
. Od niniejszej decyzji stuzy Stronie odwolanie do Paristwowego Wojewddzkiego Inspekiora Sanitarnego w
Bydgoszczy za posrednictwem Pavistwowego Powiatowego Inspekiora Sanitarnego w Zninie w terminie 14

dni od daty jej doreczenia.
Jednoczesnie na podst. art. 127a kpa Strona moze zrzec sig prawa do odwolania. Z dniem zrzeczenia sig

prawa do odwolania Decyzja staje sig ostateczna i prawomocna. Oznacza to brak mozliwosci zaskarzenia
Decyzji do Wojewddzkiego Sqdu Administracyjnego.

Otrzymuja:
1. Mirostaw Walczak
Przedsigbiorstwo Produkcyjno-Handlowo-Usigowe ,,Martina”
ul. Mickiewicza 37
88-400 Znin
2.a/a
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