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WOJSKOWY OSRODEK MEDYCYNY PREWENCYJNEJ #CJira 0O W) usSRODES
WOJISKOWA INSPEKCJA WETERYNARYJNA $RDYCYNY PR Eﬁwf:ﬂm

81-103 Gdynia ul. Grudzifskiego 4
tei. 261 26 21 83, fax 261 26 49 79 Nr
17108, 208

TGS Ghyele
PROTOKOL

KONTROLI SANITARNO-WETERYNARYJNE.J
JEDNOSTKI WOJSKOWEJ

Nr 1/F/07/2018 Jurata, dn. 13.07.2018 r.
{Miejscowodé i data)

Przeprowadzonej w dniach 11-13.07.2018r, przez wojskowego inspekiora
weterynaryjnego WOMP - Gdynia, kmdr ppor. Piotra FEDORCZYK, legitymacia
wojskowego inspektora weterynaryjnege nr B4 (data waznosci 31.12.2018 r) oraz

wojskowych inspektoréw sanitamych kmdr por. Janusz STRUSINSKI, kmdr ppor. Dorota

BIELAK

(&lopted, imig | nazwiske, nr | dats waznosol legitymagji wojskowego inspeitora weterynaryjinego)
w Jednostce Wojskowsj / Instytucii:

AMW REWITA Sp. z 0.0. Jurata

ul, Helska 1, B4 - 150 Hel
fnumer lub naznwa fodnostk wojskows), adres, tefefon, fax}
w obecnosai :

p. Grazyna KAMYCKA - Kigrownik Dziatu Zywienia
(stophan, imig, narwiskc przedstawicisla jednoathi wojskowsy, slanowisko shrtbowe)

Kontrolg przeprowadzono na podstawie: art. 3 usl. 4, 5 | 6 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r.
o Inspekcji Weterynaryingj (t. j. Dz. U. z 2015 r. poz. 1482 z pd2n. zm.); art. 73, ust. 1, pkt. 4
ustawy z dnia 25 sierpnia 20086 r. o bezpieczeristwie Zywnosci | Zywienia (t. j. Dz. U. z 20151, poz.
594 z pdin. zm.) oraz § 8 ust. 1 rozporzadzenia Ministra Obrony Narcdowsj z dnia 18 kwietnia
2004 1. w sprawie Wojskowe] Inspekcji Weterynaryjnej (Dz. U z 2004 r. Nr 89 poz. 857 2z péin.
zm.).

Wymagania oceniono na podstawie: ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeristwie zywnosci
I 2ywienia (t. j. Dz. U. z 2015 r. poz. 584 z pGn. zm)); ustawy z dnia 16 grudnia 2005 r.
¢ produktach pochodzenia zwlerzgeege (t. j. Dz. U. z 2014 r, poz. 1577); rozporzadzenia WE nr
17872002 Parlamentu Europejskiego | Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajgcego ogéine
zasady i wymagania prawa Zywnho$ciowego, powolujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa
Zywnoscl i ustanawiajgcego procedury w zakresie bezpieczefistwa zywnodcei (Dz. Urz. UE Nr L 31
z 01, 02. 2002 r. z pdEn. zm.); rozporzadzenia WE Nr 852/2004 Parlamenty Europejskiego i Rady
Z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawle higieny érodkéw spozywezych (Dz. Urz, UE Nr L. 139 2 30. 04.
2004 r. z pdin. 2m.); rozporzadzenia WE Nr 1068/2009 Parlamentu Europejskiage i Rady z dnia
21 paidziernika 2009 roku okreélajacego przepisy sanitarne dotyczace produkidw ubocznych
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pochodzenia zwierzgcego, nieprzeznaczonych do spozycia przez ludzi. i uchylajace
rozporzadzenie (WE) nr 1774/2002 (rezporzadzenie o produktach ubocznych pochodzenia
zwierzgcego) (Dz. Urz. UE Nr L 300 z 14, 11. 2009 r. z pdZn. zm.), rozporzadzenia (UE)
nr 1188/2011 Parlamentu Europejskiego | Rady z dnia 25 pafdziernika 2011 r. w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci, zmiany rozporzadzen Psriameniu
Europejskiego | Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Kamisji
B7250/EWG, dyrektywy Rady D0/406/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10WE. dyrektywy
2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrekiyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz
razporzadzenia Komisji (WE) nr 608/2004 {Dz.U. UE L. 2011.304.18); ustawy z dnia 21 sierpnia
1997 r. o ochronie zwierzat . |. Dz. U. z 2013 r. poz. BS6 z pézn. zm.), ustawy z dnia 11 marca
2004 r. o ochronie zdrowia zwierzal | zwalczaniu chorob zakaznych zwierzat (1. j. Dz. U. 22014 1.
poz. 1538 z pbin. zm.).

Spostéb przeprowadzenia kontrofi okreslajg Standardowe Procedury Operacying inspektorow
Wojskowe] Inspekcji Weterynaryjnej.

I. Informacje ogodine dotyczace kontrolowanego kompleksu zywnosciowego.
1. Kontrolowany obiekt:
AMW REWITA Sp. z 0.0
ul. Helska 1, 84 - 150 Hel
{zdves, telefon, fax)

2. Numer | data wydania decyzji organu WIS WOMP zatwierdzajacej [ub warinkowo
zalwierdzajgcej obiekt do dziatainosci (art. 63 ust. 1 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r.
o bezpisczenstwie zywnosci i Zywienia (1. J. Dz. U. 2 2015 r. poz. 594 z p62n. zm.)

Aktualne decyzje o zatwierdzeniu zakladu:
« Dec. Nr 62/13 z dnia 07.05.2013 r.~ kuchnia w bud. hotelowo — wezasowym ,Delfin” Jurata;
» Dec. Nr 88/16 z dnia 08.06.2016 r.— kawiarnia w bud. hotelowo — wezasowym Delfin” Jurata;
* Dec. Nr58/13 z dnia 07.05.2013 r. — kuchnia w Kompleksie ,Jurata” Jurata;
= Dec. Nr 60/13 z dnia 07.05.2013 1. — kawiarnia w Kompleksie . Jantar” Jurata:
» Dec. Nr 57/13 z dnia 07.05.2013 r. - kuchnia w Kompleksie .Czajka™ Jurata;
# Dec. Nr 56/13 z dnia 07.05.2013 r. — kuchnia w Kompleksie ,Albatros™ Hel Bor:
» Dec. Nr 65/14 z dnig 25.06.2014 . — jadalnia w Kompleksie ,Kormoran™ Hel;

3. Kierujacy zakladem/obiektem:
p. Grazyna KAMYCKA - Kierownik Dzialu Zywienia
4. Rodzaj kontroli {(planowa, doraZna, kompleksowa, interwencyjna, rekontrola):
kontrola planowa

. Opis stanu faktycznego (rodzaj i zakres dziafalnosci, liczba pracownikéw, stan
2ywionych oraz inne informacje charekteryzujace kompleks 2ywnosciowy).

Przygotowywanie i wydawanie positkow.
Liczba pracownikéw: 62
Liczba zywionych: 880
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M. Listz kontrolna wraz z wymeageniami ckreslonymi w przepisach praws
Eywnosciowego:

Rodzaje oceny:

P - prawidlowo. nie stwierdzono niezgodnosel z wymageniami
N — nieprawidiowo stwierdzono niezgodnossi z wymaganiami
ND - nig dotyczy

Lp.i " Przedmiot kontroli | P | N [ND
Ogdine wymaagania dotyczace pomieszczeri tywnodciowyeh

1 Zywnoiciowych,
{Rozp. WE nr B52/2004 Zal. . Rozdlz. 1 pit 1)

X

Stan i kondycja techniceng oraz virzymanie czystoscl pomisszozen {
H
i

2 Wyposazenie. wystrd], konstrukcja, rozmieszczenie i wielkose pomisszezen :
© 1 zywnosciowysh: i
pozwala na odpowitednie utrzymame czyszczeme inub dezynfekgje, !
zapobleganie lub minimalizowanie doslawania sie zanieczyszezen pochodzgrych 5
8) | z powietrza, oraz zapewnia ndpowiednia przesirzen robocza pozwalajaca ne x
higieniczne przeprowadzenie wszelakich dziatan;
{ Rozp. WE nw 852/2004 Zal Il Rozdz, |, pht 28)

ma chroni¢ przed gromadreniem sig brugu, kontakiem 2 materiaiam: i

by loksycziymi, strzgsaniem czgslek brudu do 2ywnodc | iworzeniem sie
kondensac)l niepogdenej pleini na powierzehni;

[Rozp. WE nr B5272004 Zel, ll. Rozdz. |, pki 2b)

umozliwia dobrg prakiyke higieny, wigeznie 2 ochrang przed zameczyszezeniem
c) | oraz, w szczegblnoscl, ze zwalczaniemn sekodnikows; X
{Rozp. WE nr 852/2004 Zai, li. Rozuz. I, pki 2c)

e e SN F——|

zapewnia warunki przetwarzania i sktadowaris o odpowietnich warunkach
tenmicznych wystarczajgoe do odpowistniege urzymenia erotkiw spoywezych
d) | we wiaiciwe]j temparaiurze oraz zeprojekiowane w ten sposib, aby temperature X
12 mogta bye monitorowans |, w razie poitrzeby zapisywana.
{Rozp. WE nr 852/2004 Zal. ), Rozdz. i, pii 2d)

Dostepnost odpowiedniej ilosci ublkagfi sprukiwanych worlg, podlaczonych
3 do sprawnego syslemu kanalizacyinego. Ubikacje nie mogg lacay sie

* | bezposrednio z pomieszezeniami, w kioryeh pracuje sie z fywnoscig.
| (Rozp, WE nr B52/2004 Zal 1. Rozdz. |, pld 3}

Cdpowiednis liczba umywalek, wlabchwie usytuowanych | przeznaczonych do
myzia rgk, Umywalki do mycia rak museq miec cleplq | Zimng biezaes wodg,
4 muszg byt zaopatrzene w Stodki do mycia rak i de tigienicznego ich suszenia. X
Stanowiska do mysia zywnosci oddzielone of umywalsk.
{Rozp. WE nr 852°2004 Zal. i, Rerdz. |, pki 4}

Odpowiednie | wystarczajace systemy naturainej lub mechaniczne] wentylagii.
Brak przeplvwu powisirze z chezardw skazonych do obszardw czystych. Systemy
1 wentylacyine skonsiruowane, iak aby umoliwic tatwy dostep do filirow i innyeh X

czedcl wymagajacych czyszozenia lub wymiany.
{Rozp. WE nr 852/2004 Zal, i, Rozdy. | pki 5)

Wezily sanitame zacpatrzone w odpowiednig niaturalng bed# machamcznq
5 wentylacie. X
| {Rozp, WE nw 852/200% Zal H. Rozdz. I, pkt 6)

Odpowiednie naturaine iflub sziuczne oéwizllenie pomisszezen ziwnosciowych,
7 {Rozp. WE nr 852/2004 Zal. §i, Roxd2. ), pkl 7} X i

Urzadzenia kanalizacyjne odpowiadajgee zamierzenym celom. Zeprojeklowane i

skonsirugwane tak, aby unikal ryzyke zanierzyszezenia, W przypadiu goy

kanaty kenalizac)i g czedciowo lub calkowicle olwarle, musza byé tak

8. | zaprojektowans, aby zapawnié, 2e odpady nie przedostaig s z ohszarow x
shazonych do phszardw tzystych, w szczepdinodci do obszardw, gdrie pracujs - i

sie 2ywnosciy, kibra moze stanowit wysokle ryzyko dla konsumanta kofcowego. :

{Rozp. WE nr 652/2004 Zs). Il Rezoz ), pid §) i
Warurki do przebierania 5i¢ personehd. i
9. | (Rozp. WE nr 852/2004 78l |, Rozdz i, pki §) b 4 I

Przechowywanie STodkdw Gzys2czacych | ookazaacych poza ohezarami, gaze
10. | pracuje sig Z zywnosciy. %
{Rozp WE nr 852/2004 Zal. Il, Rozdz. | pkt 10}
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przetwarza grodki spozywcze

Szczegblowe wymagsnia diz pomieszczen, w kideych sig przygotowuje, poddaje obyébee lub

1.

Projeki i wysird; pomieszezen . w kioryeh przygolowuie sig, ppddaie ohriboe lub
przetvearza $rodki spozywnze. musza umoziiwial dobra prekivke higieny

zywnosci, w iym ochrong przed zanieczyszczeniern migdzy oraz podezas dzisian.

W szezepdinpéci:

powierzchnic podidg musza byt ulrzymane w dobrym slanie | musza byé iatwe
do czyszczenia. oraz w miare polizeby, do dezynfekeji. Wymaga 1o slosowania
nieprzepuszozalnych, nigpochianiajacych, zmywalnyeh oraz nieleksycznych
malerigidw, chyba ze przevsigbiorstwa seklola spoiywereno moga Zapewnic
wiadciwe organy, 2e inne uzyle materialy sg odpowiednie. Gdzie syluacia tego
wymaga, podlogi muszg zapewniai odpowiednie odwadnianie podiogowe;
{Rozp. WE nr 852/2004 Zal. Il. Rozdz, I, pkt i8)

b)

powierzchnm Scian musza byt utrzymane w dobrym stanie | muszy byd fatwe

o cxyszezenia, oraz tam godzrie jest 1o konieczne, do dezynfekcji. Wymagsa to
stosowania nieprzepuszezainych, niepechianiajacych, zmywalnych oraz
nietoksycznych materialow praz gladkiej powierzchni a2 do wysokosci niezbednej
da dzialanis. chyba Ze przedsigblorsiwa sekiora Spozywczego moge Zapewnit
wiasciwe organy, Ze inne uzyte materialy 13 odpowisdnie;

{Rozp. WE nr 852/20064 Zal. il, Rozdz. il pkt 1h}

c)

sufity{lub, w przypadiu gdy nie ma sufinz. wewnelrzna powierzchnia dachu) i
osprzel napowisirzny muszg bye zaprojektowane i wykoriczone w sposab
uniemotliwigjacy gromadzenie sie zanieczyszezen orez redukuigey kondensacie,
wzrost niepozgdanych plesn: oraz strzgsanie czastek;

{Rozp. WE nr 852/2004 Zal !, Rozdz. i, pid 1c)

d)

okng i inne olwory musza byé skenstruowane w sposdh unemoziwiajacy
gromadzenie sie zanisczyszazen. Te, kitre moga byt olwierane na zewngirz
musza, tam gdzie jest to niazbgdne, byé wyposazone w skrany zatrzymujace
awady, kibre moga byé latwo demontowane do czyszcrenia. W miejscach gdzie
oiwarle okna mogs spowodowat zanieczyszczenis, okna musza byt zamknigle i
unieruchomione podezss produkcii;

{Rozp. WE nr 85&2004 Zai. }l, Rozdz. Il, pki 1d)

)

drzwi musza bye fatwe to czyszezenia oraz, w miste polrzeby, do dezynieke.

| wiymaga to wykorzystania gladkich i niepochianiaiacych powierzehnl, chyba ze

przedsighiorstwa sekiora spoiywczegn mogg zapewnit wiadchwe argany, 2e inne

tfyle materialy sa odpowiednie;
{Rozp. WE nr 852/2004 Zai, 1}, Rozdz. ¥, pia ig)

1}

powierzehnie ( wraz z powierzchniami wyposeenia) w obszarach, w ktorych
pracuié sle z Zywnnicls, 8 w sZczegbinoie te pozostajace w konlakeie z
2ywnoscig, muszg byd w dobrym stanie | muszy bydiatwe do czyszezenie, w

‘miarg potzeby, do dezynfekdii. Wymaga to siosowania gladiich, zmywanych.

odpomych na korozje oraz nirfoksycinych materiatdw, chyba e
przadeighiorsiwe sekiora SpoZywczego moga zapswnic wiasclwe organy, 2e inne

| ukyte materialy sa odpowiednie
| {Rozp. WEanSMMZaf A Rozo‘z 1, gkt 1)

Urzadzenia do czyezczenia orez dezynfekdi narzedzi roboczych oraz
wypnsazenia. Urzadzenia te muszg by¢ skonsiruowane z matetialdw odpomych
na korozig | musza byd talwe do czyszezenie oraz muszy posiadat odpowiednie
doprowatizanie ceplef i ziriaj wody.,

{Bozp. WE nr 852/3004 Zal U, Rozdz. . pkt 2)

13,

Odpowiadnie preepisy tia wszalkich czynnoscl Zwiazanych z myclem Zywnoscl,

Kazdy 2lewozmywsk lub inne takie urzgdzenie przeznzczone do mycia 2ywnosc
mus! posiadac odpowiednia doprowadzenie cieple] tiub zimnaj wody plinej oraz
musi byt utrzymane w czystossl oraz w migrg potrzeby dezynfekowans.

{Rozp. WE nr 8522004 Zat. il, Rozgz I, pii 3)

Wyma_gania dla sprzgtu

14.

a)

Wszelkie przedmioty, instelagie | eprzel, pozosisjgcs w kontakcie z tywnostlg
muszg:

byt skuletznie tzyszcmne oraz w miare potrzeby. dezynfekowsne. szszczeme 1

i dezynfekowanie musi odbywat sig z czestolliwoécin zapewniajaca
zapobeganis jakiemukolwiek ryzyku zanlaceyszezenia;
{Rozp. WE nr 852/2004 Zal, Il. Rozdz, V. pki 1a}

b)

by skonstruowane, 2 takich materialdw i ulrzymywana w 1ak debrym porzadke,
stanie | kondycji techniczne), aby eminimalizowad jakickolwiek ryzyko
zanieczysyorenia;

{Rozp. WE nr8E2200% Zal. I, Rozdz, v, pit 14)
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Z wyjatkiem jednorzzowych kontenerow | opakowan zbiorczych, bye tak

skonstiiiowane, 2 1akich matenaléaw 1 1ak dobrym porzgdku, stanie | kendycjl
technicznej, aby mogly byc siarannie czyszczone | v miare polizeby.
dezynfekowane;

| _{Razp. WE nr 852/2004 Zal. H, Rozdz. V, pki 1c)

| byé instalowane w laki sposch aby pozwolic na odpowiednie ceyszezenie

sprzetu | olaczajacego cbszans.
(Rozp. WE i 852/2004 Zol i, Rozdz. V. pht 14}

Wyposaenie sprzelu we wiakiclwe urzgdzenia kontrolne,
{Bozp, WE nr §52/2004 Zal I}, Rozdz. V. phi 2)

X

.

Stosowanie. w przypadku gdy io niezbedne. chemicznych dodatkdw w celu

| Zapobiezenia korozji sprzelv 1 konlenerdw, zgodnie 2 dobig prakiyks.

(Hoep: WE nr 8522004 Zai. Il Rozdz. V, pht 3}

Przepisy odnoszace sig do srodkdw spnt_ywczych

—_—
i

iox

. NS IS, JTL

17.

Stosowanie protedur preyjecia surowetw, skladrikow | innych matetiaiow
uzywany w przetwarzaniu zywnodci zapewniajgce, ze 2aden 2 surowcow,
skladrnikéw lub jakikolwiek inny materiat ukywany w przetwarzan produkiow hia
zostanie zaakceptowany, jedli wiadome. e Jest lub mozna by oczekiwaé, ze
mbze by zanieczyszczony pascyiami, palogennymi mikroorganizmami lub
toksyczny. zepsuly lub niswiadomego pachadzenia w lakim zakresia. 2e nawel
po normmainym sortowaniu iflub procedurach przygotowawczych jub
przetwdrczych zastosawanych zgodnie z zasadarni higieny. produkt koficowy nie
bedzie sig nadawac do spodyela przez ludzi, Zabezpieczenie dostaw Zywnoscl
przed celowyn; zanieczyszczeniem,

{Rozp. WE ni 852/2004 Zat li, Rozdz. IX pht 1)

18,

System Sledzenia surowcow, dodatkdw, polpraduktow. wyrobdw gotowych.
{Rozp. WE nr 178/2002 anl. 18}

19.

Warunki przechowywanie surowodw | sk!adnikbw iak, sbiy zapobieged ich
2epsudiu | chronit: j@ przed zaniexzyszezenien.
{Rozp. WE nr 852/2004 Zal. I}, Rozdz, IX, pki 2)

20,

Infarmacia przekezywana konsumentom ria jemat Jywnosci,
(Rozp. UW nr 17692011 at. 1.}

21,

Gohrona zywnokc! ha wazyslkich elapach produicy, przétwarzamia | dysiybugi |

przed zanigczyszcieniem, kidre moie spowodowsd, i sianie sig nlezdatna do
spoiycia przez ludei, sTkodliva dia zdrowia lub zanieczyszczona w taki sposih,
2e hyloby nierczsgdnie cczekiwad, i zostanie w lym stanie skonsumowanz,
{Rozn. WE nr 852/2604 Zal. i, Roxdz, 1X. pkf 3)

22

 Przechowywanie surowgow, skiednikow, potproduktow i wyrobdw gotowych, kidre

mogiyby SprRyjac werostowi mikroorganizméw chorcbotwirczych lub tworzeniu
sie w tampeisturach, ktore nie powndujag ryzyka dia zdrowia. Zachowanie
fancuche chisdniczego. Wissciwe odpowiednio duke pomigszczenia
zapewniajgoe odtizisine przechowywanie surowciw, przelworzonych materialow,
cddzielna chisdnig.

{Razp. WE nr 852/2004 Zgl. il. Rozdz. IX. PRI S )

Rozmrazanie Sredkdw spozywezych prreprowatizene w sposob minimalizujgcy
ryzyko powstania grobnpustrojiw pateganaych Wb tworzenia sig toksyn w
Zywnoici, Padezas rozmrazania, 2ywnoéé zhajidule sip w temperaturze, kidra nie
bedzie powodowat ryzyka dls zdrowia. Obchodzenie sig 2 2ywnoscig po
rozmrozeniv w spostb minimalizulaty ryzyko powstania drobnoustroj:
palogennych lub tworzenia sie toksyn

(Rozp. WE nr 88272004 Zal. il, Rozdz. IX. pkt 7)

Frzechowywanie | oznakowanie niebazpiscznych ilub nisjadalnych substancii.

- | (Rozp. WE 852/2004 Zat. Il, Rozdz. IX, pil. &)

Zachowanie termindw przydetnosdi do spozycia radkéw spozywezych,
fari 52 ustawy a bezpieczensiwie Jywnodci | fywienia)

Warunk! transportu érodkow spozywezych

28,

Transporiety ifub kontenery uzywane do przewozu stodkow spoywezych
utizymywane w czystosci, w dobrym stanie | kondycji techniczne). tak ahy chronir:
srodid spodywoze przed Zaniegzyszczeniem. Zaprojekliowane 1 skonstruowane,
fak by umozlivit windciwe czyszczenie ifub dezyniekcie.

{Rozp. WE nr B2/2004 Zal. Il. Rozde, iV, pid 1)

27

Poiemniki w pgjazdach ifitl: kantenerach nie mogs byé uZywane do
transporiowania niczege poza Srodkami spoywezymi, jedli mogloby to prowadzic
do zanieczyszerenis.

{Rozp, WE nr 852/2004 Zal. . Rozdz, IV, pii 2)

28.

W przypadiu gdy Transportery iflub kentenery ea wykorzyStywane do

przewozenia czegokolwiek poza rodkami spozywozymi lub do przewozenia

-
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réznych Srodkaw spozywiczych jednoczeinie, musi by Zepewnione skalpoene
rozdziglenis progukite,
(Rozp. WE v 8522004 Zat N Rozdz IV, pid 3)

28.

W przypadk gdy transportery ifub kahensry zoslaly vzyle do przewozenia
uzegokolviek innego poza Srodkany spozywezymi lub do przewozenia réznveh
srodkow spozywezyeh, konieczne jest skuteczne czyszczenie migdzy b 4
przewozeniem ladunkdw, aby unikngd ryzyka zanieczyszezenia;
{Rozp. WE v 852/2004 Zal, 1, Rozdz. IV, pki 5)

30

Rozmieszezenie i zabezpieczaniz $:0dkdw spozywezych w iransporterach: #ub
kantenarach tak aby zminimalizowad ryzyko zanieczyszczenia, b 1
| (Rozp. WE v 85272004 Zsl li. Rozdz IV, pid 6)

1.

W miarg poelizeby, franspontery iflub kontenery wykorzystywane do przewoienia
$rodkdw spozywezyeh przystosvwane do ulzymania ich wlasciwe; lemperalury §
tam gdzie to konieczne, zaprojektowane tak, aby umoiiwic kontrolowanie tych X
tempetalur,

{Rozp. WE nr B52/2004 Zal. Ii. Rozdz. 1V, pkt 7)

Higiena wody

32

Zeopatrzenie w wode piina.
{Roxp. WE nr 852/2004 Zal. i, Rozdz. Vil, pkl 1a)

a3

Jakos$é zdrowotna wody stesowane] do celtw technologicznyeh i higienicznych
zgodna z akiualnymi wymaganiami

{Rozp. Minisira Zdrowia z 13.11.2015 1. w sprawle jskoscl wody preeznaczons)
o spodycia przex ludzi Dz. U x 2015 r. poz. 1889)

3

Rozdzial § sdpowiadnie cznekowarile instalacjl wedy niezdatnej do picia od
instaietji wody pitnej. 7
(Rozp. WE nr BE2/2004 Zel. I, Rozdz. VI, pkt 2)

Higlena osobista

35,

Akiuaine orzeczenia lekarskie dia celtw saritarmo — ~—epidemiologicrnych o braku
przeciwwskazah do wykonywania prac, przy wykonywsniy kiorych igtnieje
mozliwosé przeniesienta 2akazenia na inng oseby.

fart. 89, ust 2 ustawy o hezpieczerisiwie 2ywnoscl i Zywienia)

Hipiena pracowniké&w majgoych stycznods z Zywnoscig %
{Rozp. WE nr B52/2004 Zal. 1], Rozdz. Vill, pki 1} i

a7

Odzied ochronna,
{Fozp. WE nr 85272004 Zafk. I, Rozdz, Vil, pid 1)

a8,

Stalus zdrowotny pracownikéw.
(Rozp. WE nr 852/2004 Zal. I Rozdz, VM, pki. 2}

Szkolenie

39

Ngdxtr nad personelem pracujacym 2 tywnobcig ilub szkolenle w sprawach
higieny Zywnosei odpowietinio do chardkieru pracy. ¥
{Rozp. WE nr 852/2004 Zsi. i, Rozdz. X1l pki 1)

a0

| Szkolenie ze stosowania rasat! HACCP ostb odpawiedzialnych za opracowanie

stosowanie pronedury na podsiawie zasad HACCP lub 2a tunkgjonowanis
wiasciwych wytyczn
{Rozp. WE nr 852/2004 Zal. I, Rozdz, Xl pit 2}

41.

Pragramy szkoleniows: dia osol pracujgeych z 2ywnoéols 2godne ze wezystkimi

wymogami prawa Weajowego. X
{(Rozp. WE nir 852/2004 Zai. I, Rozdz, Xii pid 3)

Odpady Iywnoéclowe

42,

CzestoBiwose usuwania odpadiw Zywnosciowych | komunalnych tak aby
zapobiet ich gromadzeniu. X
(Rozp. WE nr B52/2004 Z&l. Il, Rozdz. Vi pkt 1)

43

Sposob skladowania odpadow Zywnostiowych, nigjadainyeh produkiow
ubocrnych | émiscl {(pojemniki w dobrym stanie. zamykane, fatwe do czyszczenia
i dezynfekci).

(Rozp WEmaEz/ZGMZaf h, Razdz wpk:z;

ubocznych | miec) - w dobrym stanie, czyste, zabezpleczone przed dostepem x
szkodnikow.
{Rozp. WE nr 8522004 Zal, JI. Rozdz. VI pkt. 3)

45,

Odbioica odpaddw 2ywnosdciowych (uprawniony) doe odbloru cdpadow
pokorsumpeyjnych.

{Rozp. WE Nr 1068/2008 art 10. pki p) X

Zabezpleczenie obiektéw rywnosciowych przed dostepem szkodnjkow

48,

Procedury zapewniajace kontrole abecnosci szkodnkdw.
{Rozp. WE nr B52/2004 Zal. N. Rozdz IX, pit. 4} b
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 System zapewniania bezpisczenstwa gwno:’sci

47.

T Wdiarony syslam zapswnienia bezpisczenstwa Zywnosol ojizry na zasadach
' HACCP.
{Rozp. WE nr 85272004 an.5. usi. i)

48

Przeproviadzone analize wszelkich zagrozen ktorym nalety zapohiec.
wyeliminowat lub ograniczyt do akceplowalnych goziomdw
{Rozp. WE nr 852/2004 an. 5, usl.2 lit. a)

[ 48

Okrestone Krytyczne Punkty Kontroll.
{Fozp WE or 8522004 ant, 5 usl.2 it b)

13

Ustanewiono limity krylyczne w Krylyeznych Punktach Kontroll, oddzielajgee
poziom akeeptowalry o4 nieakeepiwanego

{Rozp. WE i 852/2004 ad, 5 ust2 il ¢}

Wdrozong skutecznie proceﬂury ‘monitorawania w Keylycznych: Punkiach Kontroli
{Rozp. WE nr 8522004 arl, 5, vst.2 . d]

l'
|

Ustanowiono dzialania naprawcze, korekeyine ifiub keryglijgce pdy Krytyczny
Puriki Kontroli jest poza kontrolg.
| (Rozp. WE nr 8522004 art. 5 ust2iit e }

Ustanowiono procedury werylikacyjne.
(Rozp. WE mr 852/2004 art. 8. ust.2 it { )

jeom

Dukumentacja { kompletnoé, dokladnose. nadzorawanie}.
(Rozp. WE nr 85272004 art & ust.2iil. g)

Przeglgdy procedur po dokonanych modyfikaciach w produktach, procesach Wb ]
innych dziataniach.
{Rozp WE nr 85272004 art. 5 sl 2)

RDokumentacja kontroll wewnetizne] w zakrosie oceny przestrzegania GHP

i GWP

Stanu lechmcznegu i eanitarnego maszyn, urzgdzen i spreeiu pod wrgledem
Zapewnigria bezplgcrenstwa fywnosd.

X

Prawitlowosci funkc,anowanla urzadzen kontroing — pomiarowych.

Prawitiowosci | Skulecznosct prowedzonych procesiw Cryszezenis, e
szczegolnym uwzglednieniem procesbw mydia i dezynlekeii oraz stosowanych
srodkow myiacych | dezvnfekujacych.

Oceny | moniiorowania warunkdaw puechowwun:a surowcdw, polprodukiow,
dozwolonych substanci dodaikowych | wyrobtw golowych praz miatetialow |
wyrobdw przeznaczonych do koniakiu z Zywnoscig ze s2czegbinym
wwgiedmaniem stams sanitamo-higienicznego pomieszezen prreznaczonych do
tego calu, w tym:

temperatiry,

X

wiigotnodel,

X

zabezpieczenia przed bezpotrednim dzialaniem promisni sioneceznych

X

Zahezpieczenie prreciwepizootyczne terenu Jodnostkiinstytucji wojskowej

PPN SN ——

Monitorowanie obecnobci zwierzgt bezdomnych oraz wolno 2yjgeych na ferenach
aoministrowanych przez wojsko, podejmowanie skufecznych dzialan zaragozyoh

X

{an. 11 ustawy o cchironig yvierzal}
Proceduryinsirukcie usiwania z terenu jednostkiimsiyiucii wojskowej meriwych
zwierzat,

X

Zasady poslepowania w przypadku obstnpic zwierzat bazdomnych ofaz woino
zyjacych na lerenach sdministrowanych przez wolsko (insttukele, procedivy).

Zabezpieczenie tereny jednosikiinsiyluc)i wojskowe] przes dostepam zwierzat

(stan oprodzenia, zatezpieczenie miejsc gromadzenia odpadow komunainych).

1. Opis stwierdzonych niezgodnogci wg punktow.

Kuchnia i Stoléwka , Albatros” Hel:

Ad 11f Czeéd sprzetu kuchennego i pomocniczego wyeksploatowana.

Punkt wydawania posilkéw ,Kormoran” Hel:

Ad 2a Zbyt mala powierzchnia zaplecza kuchennego w stosunku do liczby wydawanych positow.
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Hochniz | stelowka ,Czajka” Juraiz:

Ad 11f Magazynek produkiéw suchych - regaly wykonane z drewna. wyeksploatowane, trudne
do mycia i dezynfekcii.

Kuchnia i stolowka , Jantar” Jurats:

Ad 11k Powierzchnia $cian z miejscowymi zawilgoceniami oraz miejscowo luszczacy sig farba.
Ad 11¢ Powerzchnia sufitdw z miejscowymi zawilgoceniami oraz migjscowo luszczaca sig farbg.
Ad 117 Zniszczony, trudny do mycia blaf wydawczy przy sali malej. Czeé¢ sprzetu kuchennego

_i pomocniczego wyeksploatewana.
Szatnia personsdu i sanitariaty w ziym stanie technicznym: zniszczone szafy ubraniowe,
popekane lustra, zniszczone powierzchnie $cian, sufitu i podiogl, drzwi drewniane zniszczone,
ni one schody prowadzace do szatni.
) . - . . . . .
(CAd_2#Krzyzowanie sig drdg: “czystej” | "brudnej. Zbyt mala powierzchnia stoléwki w stosunku
do ilodei zywionych.

Kuchnia i stoléwka ,Delfin” Jurata:

Ad 11a Zniszczone powierzchnie posadzek w magazynie.

Ad 11b Zniszczone {puchnace) ciany w stoldwce pracownicze).

Ad 11f Zniszczone powierzchnie pdlek w czeéci lodéwek. Zniszczone futryny i powierzchnie
grzejnikow {z odpryskami) farby w czescl pomieszczert zlokalizowanych w magazynach.

Kawiarnia ,,Delfin” Jurata:
Uwag nie stwierdzono.
Kawiarnia ,Janiar" Jurata:

Uwag nie stwierdzono.

ZALECENIA:
1. Usterki natury tfechnicznej uwzglednié w najblizszym planie remontdw, biezace prace
naprawcze usungt w mozliwie najkrotszym terminie.
2. Wykonadé remont szatni w kuchni i stotdwee "Jantar” - w trybie pilnym.
3, Wymieni¢ wyeksploatowany sprzet - w trybie pilnym.

wyniku kontroli stwierdzono:
a) wykonanie” zaleceri wg pkt. 3 oraz czesciowo w pkt. -
b) niewykonanie* zalecer wg 2 czesciowo w pkt. -
zawartych w protokole kentroli sanitarno-weterynaryjne] z dnia 05.07.2017 1.
nr HOTIZ0A T,
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V. Ustalenia pokontrolne.

Protokd! niniejszy wraz z—zalaeznikamifbez zatgcznikdw “................. sporzadzony zostat
w 2 jednobrzmigcych egzemplarzach dla kazdej ze stron, a nastepnie po odczytaniu | omdwieniu
zostal podpisany/nie-podpisany *. W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokonaé
odpowiednie) aaNOtaC.............coi e e

Pouczenie:

Zgodnie z § 9 pkt 3.1 rozporzgdzenia Ministra Obrony Narodowej z dnia 19 kwieinia 2004 r.
w sprawie Wojskowej Inspekcji Weterynaryjnej (Dz. U. z 2004 r. Nr 89, poz. 857 z poin. zm.)
dowotdea jednostki obowigzany jest w terminie 30 dni od daly przeprowadzenia kontroli pisemnie
poinformowat Komendanta WOMP - Gdynia o czynnosciach podjgiych i dokoranych w celu
usunigeia stwigrdzonych usterek.

{podpis asoly !rvfmvans;?adpawiedalarns;}

WOLISK QWY
INSPEKTOR SAMTARNY
VDM - Cavrus

kmde ppor gg‘é&él&ﬁﬁ aror gt MRues STALSHIS

" niepotrzebne skresli¢

MON-Zdr-wet/40



