Panstwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny

w Lublinie Zatacznik Nr 3
20-029 Lublin F/PK/BZ/01/01
ul. Uniwersytecka 12 Data wydania: 08.05.2017r.
Tel. 081 532 97 05 Strona 1 2.6
PROTOKOL. KONTROLI SANITARNEJ
(ORYGINAE / KOPIA*)
Nr HZ.6324.27.2019.AM2 Lublin, dnia 05.04.2019r.

(Miejscowosé i data)

Przeprowadzonej przez upowaznionego (-ych) przedstawiciela (-i) Panstwowego Wojewodzkiego/
Granicznego*) Inspektora Sanitarnego w Lublinie

Adele Markiewicz — stazyste, numer upowaznienia do wykonywania czynnosci kontrolnych
K.0122.50.2019.

( imie i nazwisko, stanowisko stuzbowe, nr upowaznien do czynnosci kontrolnych )

Kontrole przeprowadzono na podstawie art. 4 i art. 25 ustawy z dnia 14 marca 1985r.
o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2019r., poz. 59), w zwigzku z art. 67 § 1 oraz art. 68 § 1
i § 2 ustawy z dnia 14 czerwca 1960r. Kodeks postgpowania administracyjnego (Dz. U. z 2018r.,
poz. 2096 ze zm.).
Sposob przeprowadzania kontroli okresla Procedura urzedowej kontroli zywnosci oraz materialow
i wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig PK/BZ/01 okre$lona w zarzadzeniu nr 104/17
Glownego Inspektora Sanitarnego z dnia 08.05.2017r. w sprawie procedury przeprowadzania
urzedowej kontroli zywnosci oraz materiatléw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

@%U—z%@—l—&—p%ﬂé—ze—zm—)m oraz na podstaw1e art 3 ust 2 rozporzqdzema (WE) nr 882/2004

Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004r. w spraw1e kontroli urzedowych
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,
ze zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, Rozdz. 3, t. 45, str. 200 ze zm.) — nie dokonano
zawiadomienia o zamiarze wszczecia kontroli.

L. Informacje ogolne dotyczace kontrolowanego zaktadu.

1. Zaklad:
Blok Zywienia w Przedszkolu Specjalnym Nr 11, ul. Mlodej Polski 30, 20-863 Lublin

Podlega: Urzad Miasta Lublin
( pelna nazwa, wszystkie niezbedne dane dotyczqce identyfikacji zakladu )
NIP 712-21-78-837

TEL. (81) 741-09-33 FAX E-MAIL

Zaktad objety nadzorem na podstawie: zaklad pod stalym nadzorem Panstwowego Powiatowego
Inspektora Sanitarnego.

( podaé nr decyzji lub wpisu do rejesiru )
2. Kierujacy zakladem:
Pani Paulina Bartnik — Dyrektor Przedszkola

( imig i nazwisko, stanowisko )

3. Przedstawiciel zaktadu:
Pani Paulina Bartnik — Dyrektor Przedszkola

( imie i nazwisko, stanowisko )
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Nie przywolano.
( osoby przywotane przez strony na swiadka dokonanych czynnosci kontrolnych )

4. Zakres przedmiotowy kontroli: ocena warunkéw zywienia zbiorowego dzieci uczeszczajacych do
placowki oswiatowej.

5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: zestaw komputerowy znak: IW 9-92/3/224

IL. 1. Opis stanu faktycznego (charakter dziatalnosci zakladu, liczba pracownikéw i inne informacje
charakteryzujgce zaktad).

Dziatalno$¢ bloku zywienia prowadzona jest w zakresie produkcji positkéw od surowca na
bazie migsa, w tym drobiu, ryb, jaj, owocow, warzyw okopowych i nieokopowych, potproduktow
1 produktéw gotowych oraz w zakresie przygotowywania napojow zimnych i gorgcych. Positki
1 napoje podawane sg w naczyniach wielokrotnego uzytku.

Obecnie w bloku zywienia produkowanych jest trzy positki dziennie ($niadanie, obiad
dwudaniowy, podwieczorek) dla okoto 40 dzieci w wieku od 3 roku zycia do 9 lat (w tym dzieci
odroczone). Produkowane sa rowniez positki dietetyczne dla 4 dzieci (dieta bezmleczna,
bezglutenowa, bezcukrowa). Positki wydawane o regularnych porach dnia tj. $niadanie 8:30, obiad
11:30 — 12:00, podwieczorek14:00.

Pomieszczenia bloku zywienia zlokalizowane sg na | pigtrze oraz w podpiwniczeniu (magazyn
srodkow spozywczych trwatych i nietrwalych mikrobiologicznie, magazyn warzyw 1 jaj,
pomieszczenie obrobki wstepnej warzyw i jaj) budynku murowanego, wolnostojacego. Drogi i dojscia
utwardzone, utrzymane czysto. Budynek podtgczony do miejskiej sieci wodociggowej i kanalizacyjnej.
Ciepta woda pozyskiwana z sieci miejskiej. Okazano do wgladu Sprawozdanie z badania wody Nr
DL-W/Z-412/17/PBM z dnia 27.09.2017r. wystawione przez Dziat Laboratoryjny PSSE w Lublinie ul.
Uniwersytecka 12, potwierdzajace prawidlows jakos¢ wody w zakresie mikrobiologicznym. Przy
punktach wodnych zapewniono dostep biezgcej cieplej i zimnej wody. Przy punktach wodnych
przeznaczonych do mycia ragk zapewniono higieniczne warunki do ich mycia poprzez wyposazenie ich
w antybakteryjne mydlo w plynie, preparat do dezynfekcji rak i skory Septoderm marki Schiilke oraz
papierowe reczniki jednorazowego uzytku. Srodki do mycia i dezynfekeji rak w terminach waznosci
do uzycia.

Nieczystosci stale komunalne usuwane sa do zamykanych pojemnikéw wylozonych wkladami
foliowymi, a nastgpnie do kontenera zbiorczego, ustawionego na zewnatrz budynku. Okazano do
wgladu umowe nr P-33/M zawarta w dniu 14.12.2018r. z firmg SUEZ WSCHOD Sp. z o.0.
ul. Cieptownicza 6 w Lublinie. Przedmiotem umowy jest odbiér odpadéw o kodzie 20 03 01
z pojemnika 11001. z czgstotliwoscia raz w tygodniu. Umowa zostala zawarta na czas nieokreslony.

Wentylacja pomieszczen bloku zywienia grawitacyjna oraz wspomagana mechanicznie.
Okazano do wgladu Protokét Nr 2390 z okresowej kontroli przewodéw kominowych wystawiony dnia
18.09.2018r. przez Mistrza Kominiarskiego Pana Piotra Kosiora (upr. nr 17628) reprezentujacego
Spotdzielni¢ Pracy Kominiarzy ul. Bronowicka 7, 20-301 Lublin. Dokument potwierdza, ze objete
kontrolg przewody kominowe oraz inne elementy urzadzen kominowych odpowiadaja przepisom
Ustawy Prawo Budowlane. W dniu kontroli nie stwierdzono oznak $wiadczacych o nieskutecznej lub
niewystarczajgcej wentylacji pomieszezen. Termin nastepnej kontroli okreslono na wrzesien 2019r.
Oswietlenie pomieszczen naturalne oraz sztuczne. Punkty $wietle prawidlowo zabezpieczone
oslonami.
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Uktad pomieszczef i wyposazenie nie uleglo zmianie, zgodne z opisem ujgtym w protokole
kontroli sanitarnej znak HZ-B-6326/3/2014 z dnia 27.02.2014r. oraz w protokole kontroli sanitarnej
znak HZ-Y-6326/29/2017 z dnia 03.10.2017r. Dokonano jedynie wymiany zmywarki. Obecnie
placowka wyposazona w gastronomiczng zmywarke marki Stalgast model 801516.

W bloku zywienia przy produkcji positkéw, porcjowaniu positkéw, myciu i dezynfekeji naczyn
kuchennych i stofowych pracuje 2 osoby oraz pani intendent, ktérych aktualne dokumentacje lekarskie
do celéw sanitarno-epidemiologicznych przedtozono do wgladu. Zapewniono czystg odziez ochronng
personelu oraz warunki do jej przechowywania, ktora przechowywana jest w zamykane] szafie
odziezowej ustawionej w pomieszczeniu szatni. W dniu kontroli personel pracowat w czystej odziezy
ochronne;.

Zapewniono warunki do prowadzenia procesow zwiazanych z dezynfekejg powierzchni
kontaktujacych si¢ z zywnosécia. W zakladzie dostgpny jest srodek do dezynfekeji Mikrozid AF liquid
marki Schiilke z aktualnym terminem waznosci do uzycia. Naczynia stolowe s3 myte wstgpnie
w zlewozmywaku dwukomorowym, nastgpnie dezynfekowane termicznie w profesjonalnej zmywarce
gastronomicznej. Zapas czystych naczyn stotowych przechowywany jest w zamykanych szatkach.

Zabezpieczenie przed szkodnikami prowadzone jest we wlasnym zakresie. W dniu kontroli
w bloku zywienia nie stwierdzono szkodnikéw ani $ladéw ich bytowania, obiekt szczelny.
W otworach okiennych otwieranych celem przewietrzania pomieszczefi bloku zywienia zainstalowano
siatki uniemozliwiajgce wnikanie szkodnikéw. Okazano do wgladu aktualne zapisy z monitoringu
obecnosci szkodnikow.

Wydzielono stanowiska robocze mycia i przetwarzania poszczegélnych surowcow —
stanowiska wykorzystywane zgodnie z ich przeznaczeniem.

Jaja przechowywane w wydzielonym miejscu. Jaja dezynfekowane sg w placowce metodg
chemiczng z wykorzystaniem preparatu Virkon. Wydzielono oznaczony sprzgt przeznaczony do
wykonywania proceséw zwigzanych z dezynfekcjg jaj. Wydzielono réwniez zlew, w ktorym wykonuje
sie proces dezynfekcji oraz mycia. W dniu kontroli nie stwierdzono magazynowania jaj w placowce.
Prowadzone sa biezace zapisy z przeprowadzanych procesow mycia dezynfekcji jaj. Do produkcji
positkéw wykorzystywane jest m.in. migso drobiowe oraz czerwone. Nie wykorzystuje si¢ do
produkcji positkow miesa z dzika, zajecy.

Zwrocono szezegdlng uwage na zrédto pozyskiwania surowcow, ich jakosé, higieng procesu
produkeji. Zapewniono identyfikowalno$¢ wszystkich srodkéw spozywezych. Zgodnie z okazanymi
fakturami dostawcami $rodkéw spozywezych trwatych i nietrwatych mikrobiologicznie sa:

- Staropolska Galeria Smaku Iwona Guta$ ul. Zamojska 14, 20-105 Lublin (produkty przeznaczone do
produkcji diet);

- Solidez Sp. z 0.0. Turka ul. Bukowa 2, 20-258 Lublin (pieczywo, nabial, jaja, warzywa nieokopowe,
owoce, produkty suche, ttuszcze zwierzgce i roslinne, wyroby wedliniarskie);

- Rolnik Ryczaltowy Witold Niewiadomski Debina 4, 21-003 Jakubowice Koninskie (owoce
i warzywa, w tym okopowe);

Publimar Sp. j. Lucjan Staniszewski i Spétka ul. Zwigzkowa 10, 20-148 Lublin (migso, w tym
drobiowe);

- Wikor — Witold Mysyk ul. Wolczanska 52, 20-386 Lublin (mrozonki warzywne, owocowe, ryby).

Dokonano oceny warunkéw przechowywania $rodkow spozywezych trwatych i nietrwatych
mikrobiologicznie. Urzadzenia chtodnicze i zamrazalnicze opomiarowane, segregacja asortymentowa
érodkéw  spozywczych zachowana. Magazynowane $rodki spozywcze —opatrzone etykietami
producentéw. Nie stwierdzono $rodkéw spozywcezych nieoznakowanych lub o niewlasciwej jakosci
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zdrowotnej, po uplywie terminu przydatnosci do spozycia lub daty minimalnej trwatosci. Zywnosé
przechowywana zgodnie z zaleceniami producentow.

Okazano do wglagdu dokumentacje systemowg zaktadu z zakresu procedur i instrukcji
GHP/GMP oraz systemu bezpieczenstwa zywnosci opartego na zasadach HACCP. Dokumentacja
opracowana we wszystkich wymaganych obszarach, dostosowana do charakteru i zakresu
prowadzonej dzialalnosci. Okazano do wgladu biezace =zapisy z nastepujgcych obszarow:
magazynowanie surowcoéw - CCP (temperatura w urzadzeniach chlodniczych oraz w magazynach),
rejestry mycia i dezynfekcji sprzetéw i urzadzen chlodniczych, mycia i dezynfekeji pomieszczen,
szkolen pracownikéw. W dokumentacji zaktadowej z dniem 01.04.2019r. dokonano zmian w obszarze
przyjecia towaru, ktére dotycza przeksztalcenia punktu krytycznego na punkt kontrolny. Kontrola
dostaw odbywa si¢ kazdorazowo, natomiast zapisy sg dokonywane w razie wystgpienia niezgodnosci.

Potwierdzono okazanymi zapisami, ze system zostal utrzymany we wszystkich wymaganych
obszarach. Stan zastaly podczas kontroli sanitarnej oraz okazana dokumentacja potwierdza,
ze opracowany system bezpieczenstwa zywnosci zostal utrzymany oraz ze personel zajmujgcy sie
przygotowywaniem positkow posiada wystarczajacg wiedze z zakresu zapewnia bezpieczenstwa przy
produkcji.

IL. 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepisow prawnych, ktore naruszono.

Pkt 1.2 zalaeznika nr 6 do protokolu

Powierzchnie $cian w pomieszczeniu obrobki wstepnej warzyw oraz jaj w niewlasciwym stanie
technicznym. Powierzchnie chropowate, z tuszczacy sie i odstajaca farbg. Powierzchnie $cian trudne
do utrzymania w czystosci. W pomieszczeniu wykonuje sie procesy mycia wstepnego warzyw, ktore
sg nastepnie transportowane w wydzielonym sprzetem kuchennym (miski) do pomieszczen
kuchennych. Powyzsze stanowi zagrozenie przedostania sie zanieczyszczenia fizycznego do innych
pomieszczen, gdzie wykonuje si¢ obrobke czysta oraz produkcje zywnosci.

- Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeristwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2018r. poz.
Nr 1541 ze zm.);

- Rozporzgqdzenie (WE) Nr 852/04 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004r.
w sprawie higieny Srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z dnia 30 kwietnia 2004r. ze zm.)

Integralng czes¢ protokotu stanowia nastepujace zalgczniki: Zatacznik Nr 6 ZF/PK/BZ/01/01/01
I11. Ustalenia pokontrolne
1. Za stwierdzone nieprawidtowosci wymienione w pkt -

Nie ukarano
( imig, nazwisko, stanowisko )

grzywng w drodze mandatu karnego - w wysokosci -
( nr mandatu karnego )
na podstawie: -
( podstawa prawna )

upowaznienie do nakladania grzywien w drodze mandatu karnego — z dnia —
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(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
usuniecia nieprawidtowosci sanitarno-technicznych: Pani Paulina Bartnik - Dyrektor placéwki
zadeklarowala usuniecie nieprawidlowosci zawartych w pkt 1.2 zalacznika nr 6 do protokotu do
dnia 31.08.2019r.

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

O usunieciu stwierdzonych nieprawidtowosci kierownik zakladu jest obowigzany zawiadomi¢
wlasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie pézniej niz w ciggu 3 dni od daty wyznaczonego
terminu.

4. Uwagi i zastrzezenia / przedstawiciela zaktadu

Pan (i) wnosi / *)— uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego: nie wniesiono
uwag i zastrzezen co do tresei 1 czytelnosci protokotu.

5. Uwagi osoby kontrolujacej: brak uwag.

6. Czas trwania kontroli: od 11°% do 15"

Protokét niniejszy wraz z zatgcznikami zostat sporzadzony w 2 jednobrzmiacych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastgpnie po odczytaniu i oméwieniu zostat podpisany.

W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacji.

Poprawki i uzupetnienia do protokotu: brak.
(podaé: numer strony protokolu, zatgcznika, okreslenia lub wyrazy bledne i te, ktore je zastepujg)

Stggzysta
....... mer £ arkiewicz
( podpis i pieczeé kontrolowanego)
( podpisy swiadkdw ) ( podpis osoby kontrolujgcej)

IV. Potwierdzenie odbioru protokolu
Protokét kontroli przeprowadzonej w dniu 05.04.2019r.
otrzymatem (-am) w dniu 05.04.2019r.

(podpis i piecteé odbierajgcego protokdl)

Wiasciciel / osoba upowazniona w terminie 7 dni od daty dorgczenia niniejszego protokotu moze
zglosi¢ zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.
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Wyniki kontroli dotycza wylacznie skontrolowanego zakladu.

Niniejszy protokdt nie moze by¢ bez zgody Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego
w Lublinie powielany inaczej jak tylko w catosci.

Protoko! sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynnosci kontrolnych i zatwierdzono /

nie zatwierdzono” wyniki kontroli na egzemplarzu protokotu wihasciwego panstwowego inspektora
sanitarnego:

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

") . zaznaczyé wlasciwe
**) skresli¢ w przypadku podmiotéw, ktérych nie dotycza przepisy Prawo Przedsiebiorcow.



Pafistwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny
w Lublinie
20-029 Lublin ul. Uniwersytecka 12
Tel. 81 532 97 05

Zakgcznik do protokotu kontroli sanitarnej

Zatacznik nr 6
Data wydania 08.05.2017r.
ZF/PK/BZ/01/01/01

Stronalz2

Nr HZ.6324.27.2019.AM2 z dnia 05.04.2019r.

ARKUSZ OCENY ZAKEADU PRODUKCJI/OBROTU ZYWNOSCIA] ZYWIENIA

ZBIOROWEGO/MATERIALOW I WYROBOW PRZEZNACZONYCH DO
KONTAKTU Z ZYWNOSCIAY

Podlega: Urzad Miasta Lublin

/

Blok zywienia w Przedszkolu Specjalnym Nr 11, ul. Mlodej Polski 30, 20-863 Lublin

II. INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKEADU NA
PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:
Zaznaczy¢ w odpowiedniej kolumnie tabeli.

OCENA ZAGROZENIA | UWAGI
Zakres kontroli Niskie | Srednie | Wysokie (wNp;;ac
N S w
(N) ® W) kiedy
nie
dotyczy)
| Stan techniczno-sanitarny zakladu 0 9 18
1 Uktad i rozplanowanie pomieszczen zaktadu — 0x 2 4
funkcjonalnos¢, krzyzowanie sie drog, przestrzen robocza
zakladu, zaplecze sanitarne pracownikéw majacych kontakt
Z Zywnoscia.
2 Stan techniczny pomieszczen zaktadu: podtogi, sciany, sufity | 0 2 4x
i zamocowane w gorze elementy, okna i inne otwory, drzwi,
oswietlenie pomieszczen produkeyjnych, sprzedazowych
i magazynowych.
3 Powierzchnie stykajace si¢ z Zywnoscia. Maszyny, 0x 1 2
urzadzenia, sprzgt wykorzystywane w procesie
produkcji/sprzedazy.
4 Instalacja wodna i kanalizacja zaktadu. Systemy wentylacyjne. | 0x 1
Zabezpieczenie zakladu przed szkodnikami i ich zwalczanie. | Ox 1
6 Gospodarka odpadami — przechowywanie i usuwanie 0x 1
odpadow.
7 Zabezpieczenie przed dostepem 0s6b postronnych. 0x 1 2
11 Higiena produkcji, dystrybucji i sprzedazy 0 16 32
1 Czystos¢ pomieszczen zakladu, w tym srodkéw transportu. 0x 8 16
Procesy czyszczenia, mycia, dezynfekcji w calym procesie
technologicznym (w tym urzadzen, sprzetu, naczyh). Jakosé
wody wykorzystywanej w zakladzie.
2 Warunki magazynowania, pakowania, transportu i sprzedazy, | Ox 5 11
w tym zachowanie fancucha chlodniczego.
3 Higiena osobista pracownikow, stan zdrowia 0s6b majacych 0x 3 5
kontakt z Zywnoscia.

" zaznaczyé wiasciwe
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11l | Zarzadzanie zakladem, kontrola wewngtrzna i systemy 0 25 50
zarzadzania bezpieczenstwem Zywnosci

1 Zaangazowanie kierownictwa i przygotowanie merytoryczne 0x 2 4
pracownikow (kwalifikacje zatrudnionych pracownikow).

2 Wiarygodno$é przedsigbiorcy, w tym prawidtowosé 0x 1 2
i terminowo$¢ realizacji nakazow ujetych w decyzjach
wlagciwych organéw PIS i gotowo$¢ do wspélpracy.

3 Prawidlowo$¢ procedur i ich realizacji (GHP, GMP, HACCP). | 0x 9 17

< Dzialania korygujace przy stwierdzonych niezgodnosciach. 0x 3 7
Sledzenie produktu (Traceability). 0x 10
Kontrola surowcow, potproduktow i wyrobow gotowych przez | 0x 8
producenta, w tym badania wladcicielskie.

7 Znakowanie. 0x 8

IV | Profil dzialalnosci — zgodnie z kategoryzacja zakladow 8x
Suma punktéw 12
Suma punktéw ogdolem 12
Kategoria ryzyka | Niskie | Srednie | Wysokie

™) ) (W)

Ryzyko dla ocenianego zakladu X

KRYTERIA OCENY:

Ryzyko wysokie powyzej 50 pkt

Ryzyko srednie powyzej 15 do 50 pkt

Ryzyko niskie nie wigecej niz 15 pkt

I1. STWIERDZONE NIEPRAWIDLOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE KONTROLI
SANITARNEJ NR HZ.6324.27.2019.AM2 z dnia 05.04.2019r.

[L.LUWAGI 1 ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY': nie wniesiono.

(podpis kontrolowanego)

Stazysta

mgr Adela Markiewicz

(podpis osoby kontrolujacej)
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