Informacja dotyczaca prowadzenia dziatalnosci

w zakresie produkcji i obrotu zywnoscia
podczas imprezy Pol’and’Rock Festival 2022

Panstwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny w Drawsku Pomorskim informuje, ze
przedsiebiorcy, ktérzy chcg prowadzi¢ dziatalnosci w zakresie produkcji i obrotu
zywnoscig podczas imprezy Pol'and'Rock Festival 2022, ktéra odbedzie sie w
dniach 4-6 sierpnia 2022 roku na terenie lotniska w Broczynie w gminie
Czaplinek, zobowigzani sg najpdzniej w terminie do dnia 19.07.2022 r. ztozy¢ w
siedzibie PSSE w Drawsku Pomorskim, ul. Jana Sobieskiego 1 wniosek o
zatwierdzenie zaktadu i o wpis do rejestru zaktadéw podlegajgcych urzedowe;j
kontroli organdw Panstwowej Inspekcji Sanitarnej. Wniosek dostepny jest na
stronie internetowej https://www.gov.pl/web/psse-drawsko-pomorskie.

Przedsiebiorcy ponoszg petng odpowiedzialnos¢ za wprowadzanie do obrotu
srodkéw spozywczych.

We wniosku nalezy zawrzec nastepujgce dane:

®* dane przedsiebiorcy/nazwa firmy, NIP/PESEL, REGON;
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telefon kontaktowy, adres e-mail;

doktadne miejsce i planowany termin rozpoczecia dziatalnosci;

zakres planowanej dziatalnosci;

organizacja punktu (np. wyposazenie, dostep do sanitariatéw i urzadzeh
stuzgcych do utrzymania higieny).

Podczas kontroli punktéw gastronomicznych prowadzacych dziatalnos¢ w
zakresie produkcji i/lub obrotu zywnoscig na imprezie Pol'and'Rock Festival 2022,
nalezy posiada¢ do wglagdu wymagane dokumenty, tj.:

aktualne orzeczenia lekarza o zdolnosci do wykonania prac, przy
wykonywaniu ktérych istnieje ryzyko przeniesienia zakazenia lub choroby
zakaznej na inne osoby;

dokumentacje HACCP z opracowanymi Instrukcjami Dobrej Praktyki
Higienicznej i Produkcyjnej wraz z zapisami z prowadzonej kontroli
wewnetrznej;

wynik badania jakosci wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi
uzywanej w punkcie gastronomicznym;

dokumenty umozliwiajgce Sledzenie pochodzenia produktéw i
poétproduktéw (m.in. faktury i paragony sprzedazy);

opracowany wykaz sktadnikéw, w tym alergennych powodujgcych alergie
lub reakcje nietolerancji w produkowanej i oferowanej do sprzedazy zywnosci

umowy ze specjalistyczng firmg ustugowg na wywdéz nieczystosci
ptynnych i odpadéw komunalnych

Podczas prowadzenia dziatalnosci w zakresie produkcji i obrotu zywnosciag nalezy
zapewnic:

doptyw biezacej cieptej i zimnej wody odpowiadajgcej wymaganiom
jakosci wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi;

wtasciwe warunki do mycia i dezynfekcji sprzetu i wyposazenia (odrebne
stanowiska mycia rgk oraz mycia i dezynfekcji sprzetu i wyposazenia);

dostep do urzgdzeh majgcych na celu utrzymanie wiasciwej higieny
pracownikéw wykonujgcych prace przy produkcji i/lub obrocie zywnoscia, w
tym dostep do urzadzeh do mycia i suszenia rgk, higienicznie utrzymane
sanitariaty i szatnie (mozliwos¢ przebierania sie w czystg odziez roboczg i
wtasciwego zabezpieczania odziezy wiasnej);

osobom pracujgcym podczas produkcji i/lub obrotu zywnoscia
orzeczenia lekarskie/ksigzeczki zdrowia do celéw sanitarno-
epidemiologicznych oraz wtasciwg odziez roboczg;

prawidtowe warunki przechowywania produktéw i pétproduktéw, w tym



wymagajacych zachowania ciggtosci tancucha chtodniczego (m.in. dostep
do sprawnych urzgdzenh chtodniczych oraz monitorowanie warunkéw
przechowywania poprzez wyposazenie urzgdzehn w termometry,
przechowywanie srodkdw spozywczych w sposéb zabezpieczajgcy przed
zanieczyszczeniami, tj. pytem, kurzem, piskiem);

* odpowiedni stan techniczno-sanitarny pomieszczen punktu
gastronomicznego, w tym powierzchni pozostajacych w kontakcie z
zywnoscig — wymaga to stosowania gtadkich, zmywalnych, tatwych do
utrzymania w czystosci, odpornych na korozje i nietoksycznych materiatow.

* wiasciwg ilos¢ urzadzeh umozliwiajgcych usuwanie odpadéw statych i
ciektych.

* w przypadku bezposredniego sgsiedztwa placu imprezy nalezy
odprowadzac scieki do sieci kanalizacyjnej lub zbiornika bezodptywowego (w
przypadku braku podtgczenia terenu do sieci wodno-kanalizacyjnej) z
zapewnieniem wtasciwego ich usuwania.

* w przypadku lokalizacji punktu gastronomicznego w bezposrednim
sgsiedztwie placu imprezy nalezy posiada¢ umowy ze specjalistyczng firma
ustugowa na wywdéz nieczystosci ptynnych i odpadéw komunalnych.

* podmiot prowadzacy dziatalno$s¢ gastronomiczng podczas imprezy
ponosi odpowiedzialnos¢ za biezgcy stan higieniczno-sanitarny rowniez
wokét terenu przy gastronomii (czes¢ konsumencka).

Majgc na uwadze bezpieczehstwo konsumentdéw nie jest wskazane uzywanie do
produkcji potraw surowych jaj oraz krojenia i przyprawiania miesa w punktach
gastronomicznych.

Ponadto w obiektach tymczasowych i ruchomych nie jest wskazany handel
nastepujacymi produktami:

®* lodami z automatu;
®* lodami porcjowanymi na gatki;
®* kurczakami z rozna;
* jajami swiezymi;
* suréwkami i satatkami oraz sosami wymagajacymi warunkéw
chtodniczych;

przekgskami nietrwatymi (np. z ryb, z dodatkiem majonezu, galarety), ze
wzgledu na wysokie zagrozenie mikrobiologiczne, ktére moze powodowac
zatrucie pokarmowe.

Zrédto: Panstwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny w Drawsku Pomorskim



* Udostepnij
® Drukuj
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