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Itawa, powiat. Inspektorzy Sanepidu kontroluja gastronomie.
Nieprawidlowosci nie brakuje

data aktualizacji: 2017.08.09

20 kontroli lokalnych podmiotow z branzy gastronomicznej przeprowadzili inspektorzy
ilawskiego Sanepidu od poczatku wakacji do konca lipca. Lista wykrytych nieprawidlowosci
jest dluga. Jak wskazuje Powiatowa Stacja Santarno-Epidemiologiczna, wsréd przyczyn
takiego stanu rzeczy jest m.in. czesto zmieniajaca sie kadra w tego typu przedsiebiorstwach
i zwigzane z ta rotacja braki w przeszkoleniu.

Mozna chyba zaryzykowa¢ stwierdzenie, ze w okresie wakacji i nasilonego ruchu turystycznego
czesciej jemy poza domem. Go$émi w restauracjach i barach serwujacych jedzenie sa konsumenci,
ale i inspektorzy Sanepidu. Dotychczas w sezonie letnim (a dokladniej w okresie od poczatku
tegorocznych wakacji do konca lipca) ztozyli oni przedsiebiorcom z branzy gastronomicznej 20 takich
kontrolnych wizyt.

- Kontrole sanitarne w zaktadach zywnosciowo-zywieniowych przeprowadzane sa w oparciu o
opracowane roczne harmonogramy kontroli, a poza planem zdarzaja sie kontrole interwencyjne, w
tym po interwencjach konsumentéw - méwi Joanna Luba z Powiatowej Stacji Sanitarno-
Epidemiologicznej w Itawie. - Podczas kontroli sanitarnych oceniane sa m.in. warunki
przechowywania zywnosci (szczegolnie nietrwatej mikrobiologicznie), segregacja asortymentowa
magazynowanego i eksponowanego towaru, terminy przydatnosci do spozycia/daty minimalnej
trwatosci wprowadzanych do obrotu oraz wykorzystywanych w produkcji sSrodkow spozywczych,
higiena pracownikéw majacych bezposredni kontakt z Zywnoscia, stan higieniczno-sanitarny oraz
techniczny zaktadow.

Nieprawidlowosci niestety nie brakowato. Wsréd wykrytych niedociggnie¢ Joanna Luba wymienia
przechowywanie srodkéw spozywczych w warunkach niezgodnych z zaleceniami producentéw,
wykorzystywanie do produkcji srodkéw spozywczych bez oznakowania, co utrudnia
identyfikowalnos¢ w odniesieniu do producenta i/lub dystrybutora, brak asortymentowej segregacji
w urzadzeniach chtodniczych, wykorzystanie pomieszczen i stanowisk pracy niezgodnie z
przeznaczeniem, narazenie zywnosci na wtorne zanieczyszczenie, a tym samym konsumentéw na
zakazenie, niewlasciwy stan higieniczno-sanitarny pomieszczen, urzadzen, wyposazenia,
niesystematycznie i niedoktadnie realizowane prace porzadkowe, brak aktualnej dokumentacji
potwierdzajacej odpowiedni stan zdrowia zatrudnionych pracownikéw pracujacych w kontakcie z
zywnoscia, wreszcie brak wyposazenia do higienicznego mycia i suszenia rak przy umywalkach. Za
powyzsze uchybienia przedsiebiorcy zostali ukarani mandatami.

Z czego wynikaja nieprawidtowosci? Z praktyki inspektoréw Sanepidu wynika, ze jedna z przyczyn
takiego stanu rzeczy jest wysoka rotacja pracownikdéw w tej branzy, a co za tym idzie - zdarzajace sie
braki w przeszkoleniu.

- Powtarzajacym sie problemem w kwestii bezpieczenstwa zywnosci, nie tylko na terenie powiatu
itawskiego, jest brak wykwalifikowanego personelu (czesto zmieniajaca sie, nieprzeszkolona kadra) i
swiadomosci z zakresu zagrozen i to zar6wno wsrod zatrudnianych pracownikéw, jak réwniez
wielokrotnie samych przedsiebiorcow - wlascicieli zaktadow zywnosciowo-zywieniowych - méwi



Joanna Luba. - Bezpieczenstwo zywnosci wymaga zorganizowania odpowiednich warunkow
magazynowania, sprzedazy, produkcji i dystrybucji, ale tez ciagtego nadzoru i zaangazowania w celu
speienia obowiazujacych przepiséw prawa zywnosciowego, a tym samym zapewnienia
bezpieczenstwa konsumentow.
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