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PROTOKOL KONTROLI SANITA

Nr DNS-HZ.9020.6.24.2015.BZ. Lublin, dn.4.12.2015r.
(Miejscowosc i data)
Przeprowadzonej przez upowaznionego (-ych) przedstawiciela (-i) Pafstwowego

Powiatowego/Granicznego™ Inspektora Sanitarnego w Lublinie
Beatg Zielinska — Starszego Asystenta, nr upowaznienia 15

(imig i nazwisko, stanowisko stuzbowe, nr upowaznier do czynnosci kontrolnych)

Kontrolg przeprowadzono na podstawie art. 1, art. 4 i art. 25 ust. 1 pkt. 1 i 2 ustawy z dnia 14 marca
1985 r. o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (t.j. Dz. U. z 2011r. nr 212 poz.1263 ze zm.), w zwiazku z
art. 67 § 1 art. 68 §11 § 2 ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. Kodeks postgpowania administracyjnego
(tj. Dz. U.2013r. poz. 267 ze.zm.).

Sposéb przeprowadzania kontroli okresla Procedura urzgdowej kontroli zywnosci oraz materiaté(a)w
i wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cia PK/BZ/01 okreslona w zarzadzeniu nr 153/14
Glownego Inspektora Sanitarnego z dnia 1 lipca 2014r. w sprawie procedury przeprowadzania
urzedowej kontroli zywnosci oraz materialow 1 wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Na podstawie art. 79 ust. 2 pkt. 1 ustawy z dnia 2 lipca 2004 r. o swobodzie dziatalnosci gospodarczej
(tj. Dz. U. 2 2013r. poz. 672 ze zm.) oraz na podstawie art. 3 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 882/2004
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzgdowych
przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnosci z prawem paszowym i zywnosciowym oraz
regutami dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzat (Dz. Urz. UE L 191 z 30.04.2004, str. 1,
z pozn. zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 3, t. 45, str. 200, z pézn. zm.) — nie
dokonano zawiadomienia o zamiarze wszczgcia kontroli.

I; Informacje ogdlne dotyczace kontrolowanego zaktadu.

1. Zaktad: Blok zywienia w bursie szkolnej nr 1
(pelna nazwa, wszystkie niezbedne dane dotyczqce identyfikacji zakladu)

ul. Ks.J. Popieluszki 7, 20-052 Lublin

(adres)
NIP 712-194-10-99 REGON 00019565 PESEL -
TEL. (81) 53-305-30 FAX 0-81 53-305-30 E-MAIL -

Zaktad objety nadzorem na podstawie: zaklad objety statym nadzorem PIS
(poda¢ nr decyzji lub wpisu do rejestru)

2. Kierujacy zakladem: Pani Grazyna Piotrowska —Dyrektor bursy
(imie¢ i nazwisko, stanowisko)

3. Przedstawiciel zakladu:

Pan Lukasz Wypych — intendent

(imi¢ i nazwisko, stanowisko)

nie przywolano
(0soby przywolane przez strony na $wiadka dokonanych czynnosci kontrolnych)
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4. Zakres przedmiotowy kontroli kontrola kompleksowa w zakresie oceny zgodnosci funkcjonowania

zakiadu z obowiazujacym prawem Zywno$ciowym
3. Wiposazenie uzyte podezas kontroli: termometr elektroniczny PP/S/K/02/HZ

1. Opis stanu faktycznego (charakter dzialalnosci zakladu, liczba pracownikow i inne informacje
charakteryzujqce zaktad).
W obiekcie prowadzona jest produkcja positkéw od surowca do gotowe]j potrawy w ramach

calodziennego zywienia dla okoto 150 uczniéw zamieszkujacych burse od poniedziatku do piatku
Positki wydawane w naczyniach wielokrotnego uzytku w godzinach: 6.00 - 7.30- $niadania, obiady
tura godz. 12.30-14.00, druga tura 16.00-do 17.00., kolacje 19.00-20.00. Nadto placéwka udostgpnia
mieszkaficom wode w termosie do picia do biezacego korzystania.

Produkcja positkéw na drugie danie odbywa si¢ w dwu turach, natomiast zupa produkowana
jest jednokrotnie. W celu weryfikacji stosowania procedury wychtadzania przeprowadzono rozmowg z
Pania Agnieszka Bryda- pomoc kuchenna. Z rejestru prowadzonego przez personel wynika, iz w
godzinach rannych mlodziez deklaruje ilos¢ do spozycia positkow w godzinach popotudniowych,
liczba ta waha si¢ od kilku do kilkunastu porcji w zaleznoéci od potrzeb. Proces schtadzania odbywa
sie wg. przyjetej procedury, zupa po wychtodzeniu przechowywana w urzadzeniu chlodniczym w
temp. + 4°C, nie dluzej niz 2 godziny, nastepnie poddana procesowi wrzenia przed wydaniem.

Jadlospis uklady na okres dekady przez intendenta z wyksztalcenia technolog zywnosci
i zywienia czlowieka, z uwzglednieniem wymagan okreslonych w rozporzadzeniu parlamentu
europejskiego i rady 1169/2011 oraz Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 26 sierpnia 2015r.
w sprawie grup $rodkéw spozywezych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i milodziezy
w jednostkach systemu os$wiaty oraz wymagan, jakie musza spelniaé¢ $rodki spozywcze stosowane
w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.
Personel kuchni stanowi 5 0sob oraz intendent i magazynier. Okazano aktualng dokumentacjg lekarskg
do celéow sanitarno-epidemiologicznych personelu. Osoby pracujace w dniu kontroli posiadaty
odpowiednie, czyste dostosowane wierzchnie okrycie (fartuchy, czapki okrywajace wilosy) jak tez
zachowany odpowiedni stopien higieny. Do pracy w strefie brudnej wydzielono odrgbng odziez
(zielone fartuchy).
Stanowiska do mycia i dezynfekeji rak wyposazone w ciepla i zimna wodg, $rodki do ich mycia oraz
dezynfekcji (Suma Care) oraz higienicznego suszenia. Z rozmow weryfikacyjnych przeprowadzonych
w dniu kontroli wynika, iz personel posiada dostateczng wiedz¢ z zakresu zasad higieny. Positki
wydawane z bemaru zgodnie z procedura, w czasie nieduzym niz 2 godziny, pomiar kontrolny
temperatury w dniu kontroli wykazat 88°C w bemarze.

Stan techniczny oraz rozmieszczenie pomieszczen, nie uleglo zmianie od kontroli w dniu
09.12.2013r. nr prot. DNS-HZ.9020.6.19.2013.AK.

Odpady poprodukcyjne i pokonsumpcyjne —gromadzone W zamykanym pojemniku,

ustawionym w zmywalni naczyn, nastepnie usuwane jako odpad komunalny. Odbiorem zajmuje si¢




—

MPO SITA Lublin ul. Cieplownicza 6 — umowa nr 4/97/). Pojemniki zamykane us

w odpowiedniej odleglosci od budynku. Teren ogrodzony, utrzymany w dobrym stanie sanitarnym.
Okazano raport nr 4892/15 z badania wody pobranej ze stanowiska w kuchni tzw. pitnei. przez
MPWiK w Lublinie, wg ktérego woda spelnia wymagania dla wody przeznaczonej do picia przez
ludzi.

W zakladzie odstapiono od pobierania i przechowywania probek kontrolnych.

W pomieszczeniach magazynowych przechowywana niewielka ilos¢ artykulow spozywezych.
Zapewniono identyfikacj¢ pochodzenia $rodkow spozywczych, okazano faktury na pochodzenie
przechowywanych $rodkow spozywczych. M.in. faktury pochodzity z PPHU MADEX z Kasénika
dostawa pieczywa, ALMAX Panienszczyzna dostawca m.in. nabiatlu i aj, Przetworstwo migsa
Krzczonéw dostawca wedlin, FRUTPOL ul. Dgbina 20, Jakubowice Konskie dostawca warzyw
i owocow, Zaktad Przetworstwa migsa Matthias Modliborzyce dostawca mies.

W trakcie kontroli dokonano oceny warunkéw przechowywanych srodkow spozywezych: wykonano
pomiary kontrolne w urzadzeniach chtodniczych oraz w zamrazarkach np. w urzadzeniu chlodniczym
z nabialem + 4°C, z wedlinami + 2 °C (temperatury zgodne z zaleceniami producentow), w
zamrazarkach — 22 °C, -23 ° C.

Wsrod ocenianych $rodkach spozywezych nie stwierdzono zywnosci po terminie przydatnosci
do spozyciz oraz daty minimalnej trwalosci (nabial. przyprawy. makarony, kasze, wedliny). Zywnosé
przechowywana z zachowaniem segregacji asortymentowe;.

Podczas kontroli nie stwierdzono obecnosci oraz sladéw obecnosci szkodnikow.

Ogélnie w pomieszczeniach produkeyjnych wydzielono odpowiednia ilo$é stanowisk do mycia
zywnosci, rak, sprzetdw produkcyjnych oraz naczyn. Stanowiska pracy wykorzystywane zgodnie z ich
przeznaczeniem.

Powierzchnie uzywane do produkcji dezynfekowane sa metoda chemiczna, natomiast drobny sprzet
produkeyjny oraz naczynia stolowe dezynfekcyjne termicznie przez wyparzenie. Do dezynfekcji
chemicznej uzywany jest m.in. $rodek myjaco-dezynfekujacy pn. ,,Suma Bac”, ktérego roztwor
przygotowywany jest przez kucharki w pomieszczeniu gospodarczym (2 dozy - 20ml. na 4 | wody).
jest Ww. roztwor preparatu jest nanoszony i pozostawiany do splukania na ok. 1 min. Naczynia
stolowe myte i dezynfekowane w zmywarce typu gastronomiczne go, ktéra posiada parametr co
najmniej 85° C w czasie od 3 do 4 m.in., ustawiana przez wlaczenie oprogramowania, do urzadzenia
podiaczone automatycznie dozowanie srodkow chemicznych myjacych i nablyszczajacych.

Obrébka wstepna jaj przeprowadzana w pomieszcezeniu obrobki brudnej. Jaja przed procesem
dezynfekcji, wstepnie myte przy wydzielonym zlewozmywaku pod biezaca ciepta woda z uzyciem
detergentu. Dezynfekcja prowadzona fizycznie przez naswietlenie promieniami UV. Przeprowadzona

rozmowa weryfikujaca z intendentem, nie wykazala nieprawidtowosci w tym obszarze.
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Poddano ocenie warunki przechowywania czystych naczyn stolowych. Czyste naczynia

socjalnych w poblizu kuchni).

W obiekcie Opracowane procedury i instrukcje z zakresu GHP/GMP oraz HACCP. Do pracowania
zakladowego systemu bezpieczenstwa Zywnosci wykorzystano Przewodnik do wdrazania zasad
GHP/GMP i systemu HACCP...... autor m.in. H.Turlejska,

Po kolejnej weryfikacji systemu HACCP wskazano 2 punkty krytyczne : CCP] — przechowywanie
Zywnosci w urzadzeniach chtodniczych, CCp2 —obrébka termiczna potraw migsnych o duzej masie
(np. pieczenie).Ustalono limity dla CCP1- uwzgledniono wymagania producentéw, dla CCP2- +74° ¢
wewnatrz pieczeni. Z rozmowy weryfikujace; wynika, iz gléwnie jest to pieczen wieprzowa np.
fopatka 0 masie ok, ] kg, pieczona w 180° C-200° ¢ przez ok. 1,5 h. Przygotowywana w piecu

konwekeyjnym. Do pomiaru uzywany jest termometr z sonda, ktéry wkluwany jest w najgrubsze

dzialan korygujacych. Termometr PO uzyciu jest myty i dezynfekowany srodkiem ,,Suma Bac”,

Nadto przyjete sa liczne punkty kontrolne: m.in. przyjecie srodkéw spozywezych, przechowywanie
Zywnosci W magazynie, mycie i dezynfekcja urzadzen chiodniczych. Jednym z kolejnych punktéw
kontrolnych jest monitoring zabezpieczenia zaklady przed szkodnikami, za ktéry odpowiada
magazynier. Kontrola prowadzona przynajmniej raz w tygodniu, natomiast za codzienng kontrolg
i ewentualne zglaszanie nieprawidlowogci odpowiadaja WSZyscy pracownicy.

Weryfikacja systemu HACCP jest prowadzona 1 raz w roku, w trakcie ktérej ocenie podaje si¢ m.in.
Sposob i poprawnosé monitorowania CCP j CP, stan sanitarny pomieszczen, sposéb przechowywania
Zywnosci. Ostania weryfikacja byla przeprowadzona w dn.02.04.2014r., w trakcie ktorej nie

stwierdzono nieprawidlowosci. W roky 2015, weryfikacja zostanie przeprowadzona pod konjec

Zaklad szkoli pracownikéw przez szkolenia wewnetrzne jak 1 zewnetrzne, Okazano harmonogram
szkolen na 2014/2015 jak i liczng dokumentacje Zwigzang ze szkoleniami m.in. z dnia 11.12.2014r.
Jak chroni¢ siebje j otoczenie przed zachorowaniem rotawirusami”, z dnia 03.02.2015r.
~PIZypomnienie zasad i instrukcji mycia —dezynfekeji pomieszezeri kuchennych oraz sprzetu”, z dn.

082015r ~-PIZypomnienie z obszaréw zwiazanych z obrébka wstepna Surowcow”, szkolenia

Przcprowadzane przez intendenta . obecnosé pracownikéw poswiadczana podpisem. Okazano takze

b
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zaswiadczenia ze szkolenia zewngtrznego przeprowadzonego w dniu 19.10.2015r. przez PSSE

w Lublinie dot. nowego Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 26 sierpnia 2015r.
w sprawie grup $rodkéw spozywezych przeznaczonych....(w szkoleniu uczestniczylo 3 osoby:
dyrektor bursy, intendent, szefowa kuchni.

Przy gléwnym wejsciu do budynku na drzwiach umieszczono znak graficzny i stowny informujacy
o zakazie palenia. W dniu kontroli nie stwierdzono naruszen przepisow Ustawy z dnia 9 listopada
1995r o ochronie zdrowia przed nastgpstwami uzywania tytoniu i wyrobow tytoniowych (Dz. U z
1996r. nr 10, poz.55 z pdzn.zm).

2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepiséw prawnych, ktére naruszono:
Przepisow nie naruszono.

Integralna cze$é protokotu stanowia nastepujace zataczniki: 6 ZF/PK/BZ/01/01/01

III. Ustalenia pokontrolne
1. Za stwierdzone nieprawidtowosci wymienione w pkt nd zal. nr. nd
ukarano nd.

(imie, nazwisko, stanowisko)

grzywng w drodze mandatu karnego nd ~ w wysokosci nd
(nr mandatu karnego)

na podstawie nd
(podstawa prawna)

upowaznienie do nakladania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia nd nr nd

(po uprzednim wystuchaniu osoby odpowiedzialnej za dane wykroczenie/ia oraz uwzgledniajgc
informacje o sytuacji materialnej pouczono o prawie odmowy przyjecia grzywny w drodze mandatu
karnego i o skutkach prawnych takiej odmowy)

2. Zgodnie z art. 10 Kodeksu postgpowania administracyjnego na wniosek strony, ustalono terminy
usunigcia nieprawidlowosci sanitarno-technicznych: nd

3. W ksigzce kontroli dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usunigcia biezacych
uchybien wymienionych w pkt

O usunigciu stwierdzonych nieprawidlowoscei kierownik / przedstawiciel zakladu jest obowigzany
zawiadomi¢ wlasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie pdzniej niz w ciagu 3 dni od daty
Wyznaczonego terminu.

4. Uwagli i zastrzezenia kierownika V przedstawiciela zakladu °.
Pan (i) wnosi k nie wnosi|” uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego:

5. Uwagi osoby kontrolujacej: bez uwag.

6. Czas trwania kontroli: od 10:30 do 13:45
Protokét niniejszy wraz z zatacznikami zostat sporzadzony w 2 jednobrzmiacych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastgpnie po odczytaniu i oméwieniu zostal podpisany.

W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacji.
nd

Poprawki i uzupelnienia do protokotu: brak

(podaé: numer strony protokotu, zalqcznika, okreslenia lub wyrazy bledne i te, ktdre je zastepujq)

W -
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( podpis i })ieczgé kontrolowaﬁego)

( podpisy $wiadkow )
IV. Potwierdzenie odbioru protokolu

Protokét kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) 04.12. 2015r.

otrzymatem (-am) w dniu .24 0% 260500 ' <

(podpis i pieczeé odbierajqcego protokdl)

Wiasciciel / osoba upowazniona w terminie 14 dni od daty doreczenia niniejszego protokotu moze
zglosi¢ zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.

Wyniki kontroli dotycza wylacznie skontrolowanego zakladu.
Niniejszy protokél nie moze by¢ bez zgody Lubelskiego Pafistwowego Wojewodzkiego Inspektora
Sanitarnego w Lublinie powielany inaczej jak tylko w catosci.

Protokét sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynnosci kontrolnych i zatwierdzono /
nie zatwierdzono” wyniki kontroli na egzemplarzu protokotu wiasciwego panstwowego inspektora
sanitarnego:

(data, podpis kierownika komérki organizacyjnej/
kierownika technicznego/ zastepcy)

") - zaznaczyé wlasciwe




