Kontrole lodziarni w miescie. Ktory ze smakow w miescie
smakuje ryzykiem?
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Kontrole odbywaly sie na przestrzeni calego sezonu letniego, obejmujac zaréwno state lokale, jak i mobilne punkty sprzedazy lodéw oraz miejsca,
gdzie lody sa produkowane. (foto. pixabay)

Lato to czas, kiedy lodziarnie przezywaja prawdziwe oblezenie. W upalne dni mieszkancy
Skierniewic chetnie siegaja po lody, szukajac ochlody i slodkiej przyjemnosci. W trosce o
zdrowie i bezpieczenstwo konsumentow pracownicy Powiatowej Stacji Sanitarno-
Epidemiologicznej przeprowadzaja szczegotowe kontrole lokalnych lodziarni. Wyniki
inspekcji sa budujace - jak do tej pory wszystkie sprawdzone punkty spelnily surowe normy
sanitarne.

Kontrole odbywatly sie na przestrzeni calego sezonu letniego, obejmujac zaréwno state lokale, jak i
mobilne punkty sprzedazy lodow oraz miejsca, gdzie lody sa produkowane. Inspektorzy szczegolng
uwage zwracali na higiene personelu, czysto$¢ urzadzen i pomieszczen, a takze warunki
przechowywania sktadnikdéw oraz gotowych produktéw. Regularne kontrole sanitarne sa
nieodzownym elementem zapewnienia bezpieczefistwa zywnosciowego. Wysokie temperatury latem
sprzyjaja rozwojowi drobnoustrojéw chorobotworczych, dlatego tak wazne jest, aby lodziarnie



przestrzegaly rygorystycznych norm higienicznych. Inspekcja sanitarna, poprzez swoje dziatania, nie
tylko dba o zdrowie konsumentéw, ale takze buduje zaufanie do lokalnych przedsiebiorcéw.

- Kontrolujemy stan sanitarno-higieniczny zaktadow, w ktérych produkowane i
sprzedawane sa lody. Sprawdzamy, czy zamrazarki sa w dobrym stanie technicznym i
wlasciwie wskazuja temperature, uzywajac do tego wlasnych wzorcowych termometrow -
wyjasnia Justyna Lukasik, dyrektor Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w
Skierniewicach.

Inspektorzy zwracaja szczegolna uwage na sktadniki uzywane do produkcji lodow. Sprawdzaja, czy
nie zawieraja one niedozwolonych substancji oraz jakie jest ich pochodzenie. Kolejnym waznym
aspektem jest higiena personelu. Kontrolerzy oceniajq, czy pracownicy przestrzegaja standardow
higienicznych, w tym na przyktad czy maja czyste dionie, spiete wlosy i wtasciwe ubranie wierzchnie
(robocze). W lodziarniach sprawdzany jest nie tylko ogdlny porzadek lokalu, ale takze zwraca sie
duza uwage na terminy przydatnosci produktow do spozycia oraz dokumentacje Dobrych Praktyk
Higienicznych. Wazne jest réwniez, jakimi sSrodkami chemicznymi sa czyszczone lady i inne elementy
stykajace sie z zywnoscia.

- W latach poprzednich zdarzaly sie nieprawidtowosci zwigzane ze sprzedaza lodow z
automatu, w ktérym znajdowaly sie elementy trudno dostepne, przez co nie byto mozliwe
doktadne ich wyczyszczenie. Kontrole dostarczatly zte wyniki i dopiero wymiana
urzadzenia pozwolila na dalsza produkcje w tym zaktadzie. Wczes$niej byt on zamkniety -
dodaje Justyna Lukasik.
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Wyniki przeprowadzonych kontroli w tym roku okazaty sie bardzo pozytywne. W zadnej z
odwiedzonych lodziarni nie stwierdzono nieprawidtowosci ani naruszen przepis6w sanitarnych.
Lokale byly czyste, a personel dbat o odpowiednie standardy higieny. Urzadzenia do produkcji lodéw
oraz urzadzenia chtodnicze byly w dobrym stanie technicznym, a temperatura przechowywania
srodkow spozywczych zgodna z normami. - Czesto chodze na lody z dzie¢mi i ciesze sie, ze moge to
robi¢ bez obaw o ich zdrowie - méwi Anna, jedna z mieszkanek osiedla Widok.

- To dobrze wiedzie¢, ze nasze lokalne lodziarnie sa tak dobrze prowadzone. Chociaz
wiekszos¢ kontroli jest przeprowadzana przez pracownikdw inspekgcji sanitarnej, klienci
rowniez moga zwrdci¢ uwage na pewne aspekty: - Samodzielnie mozemy oceni¢ stan
techniczny urzadzen i temperature. Widzimy, czy osoba sprzedajaca ma czyste rece.
Widac¢ tez, czy podczas naktadania lody sa miekkie i czy sprzedawca z duza tatwoscia je
naklada. To moze da¢ do myslenia, ze lody przechowywane sa w nieodpowiedniej
temperaturze - radzi Justyna Lukasik.

Jezeli klienci zauwaza jakiekolwiek nieprawidtowosci, moga zgtosi¢ swoje podejrzenia do Powiatowej
Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w Skierniewicach. Inspektorzy weryfikuja zgtoszenia, co pozwala
na szybka reakgcje i eliminacje potencjalnych zagrozen. Spozycie lodow, ktére nie speiniaja
odpowiednich norm, moze prowadzi¢ do powaznych probleméw zdrowotnych.



- Niezyty zotadkowe i jelitowe, wymioty, biegunka, wysoka temperatura oraz bole
brzucha to gléwne objawy, ktére moga wystapi¢ po spozyciu lodow o nieodpowiedniej
jakosci - ostrzega dyrektor Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w
Skierniewicach.

Kontrole sanitarne przeprowadzone przez Powiatowa Stacje Sanitarno-Epidemiologiczna w
Skierniewicach wykazaly, ze lokalne lodziarnie sa prowadzone z zachowaniem najwyzszych
standardéw higienicznych. Brak wykrytych nieprawidtowosci to pozytywna wiadomos¢ dla
wszystkich mitosnikow lodow w Skierniewicach. W upalne letnie dni moga bez obaw delektowac sie
tymi chtodnymi przysmakami, majac pewnosc, ze sa one przygotowane i przechowywane w sposob
bezpieczny i higieniczny.
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