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Pieczec parstwowego inspektora sanitarnego
PROTOKOE KONTROLI SANITARNEJ
Nr DNS-HZ.TL.6329/4/10 Lublin, dnia 31.05.2010r

(Miejscowosé i data)

Przeprowadzongj przez upowaznionych pracownikow Wojewodzkiej Stacji  Sanitarno-
Epidemiologicznej w Lublinie:

Anna Kondrat — Asystent nr upowaznienia do kontroli 57

Tomasz Lis  — Asystent nr upowaznienia do kontroli 27

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

Kontrolg przeprowadzono na podstawie art. 4 i art. 25 ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o Panstwowej
Inspekcii Sanitarnej (Dz. U. z 2006 r. Nr 122, poz. 851 z poZn. zm.), w zwiazku art. 67 § 1 oraz art. 68
§ 11 § 2 Kodeksu postgpowania administracyjnego.

Sposéb przeprowadzania kontroli okresla Procedura Kontroli PK/HZ/01.

Informacje ogélne dotyczace kontrolowanego zakladu/ obiektu.
1. Zak}ad/obiekt kontrolowany: Blok zywienia Specialnego Osrodka Szkolno-Wychowawczeeo nr 2

(pelna nazwa, wszystkie niezbedne dane dotyczqce identyfikacji zakiadu)
20-439 Lublin ul. Gtuska 5

(adres)
NIP 9461830626 REGON 000200555 PESEL nd
TEL. 0-81 744-47-07 FAX 0-81 744-47-07 E-MAIL brak

Numer i data wydania decyzji PIS stwierdzajgcej spelnieniec wymagan wynikajacej z art. 63 ustawy
7 dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosei i zywienia (Dz.U. Nr 171, poz. 1225 z p6zn. zm)
Zaklad pod statym nadzorem Panstwowego Inspektora Sanitarnego

2. Kierujacy zakladem/obiektem kontrolowanym:
Pani Danuta Wach - Dyrektor

(imie i nazwisko, stanowisko)

3. Przedstawiciel zakladu/obiektu kontrolowanego:
Pan Janusz Zajdel — Wicedyrektor

Pani Jolanta Kowalczyk - Intendent

(imie i nazwisko, stanowisko)

(osoby przywolane przez strony na swiadka dokonanych czynnosci kontrolnych)
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4. Zakres przedmiotowy kontroli: kontrola kompleksowa - ocena funkcjonowania zaktadu w oparciu
O przepisy prawa Zywnosciowego

5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: zestaw komputerowy, termometr elektroniczny
PP/S/K/03/HZZiPU

II. 1. Opis stanu faktycznego®, (charakter dzialalnosci zaktadu, liczba pracownikow i inne informacije
charakteryzujace zaktad).

Dziatalnos¢ zakladu polega na przygotowywaniu positkow w oparciu o surowce podstawowe oraz
polprodukty. W dniu kontroli w kuchni przygotowywane sa positki dla 86 dzieci w wieku od 7 do 18
lat. Prowadzone jest catodzienne zywienie dzieci: $niadania (I i II), obiady i kolacje. Positki wydawane
bezposrednio po przygotowaniu, godziny wydawania positkéw: $niadanie I — 7.30, éniadanie II —
9.00-10.00, obiad — 13.00-14.00, kolacja — 18.00. W przypadku dzieci, ktére maja problem
z poruszaniem si¢ positki wydawane sg bezposrednio do pokoi przy uzyciu wozka. Pozostale dzieci
spozywaja positki w jadalni.  Jadlospisy dekadowe ukladane sa przez intendenta, kucharza
i pielegniarke szkolna w oparciu o posiadane poradniki w zakresie zywienia.

Pomieszczenia kuchni zlokalizowane sa w podpiwniczeniu budynku wolnostojacego, murowanego.
W sktad nomieszezen wechodzi:

1. kuchnia wlasciwa — wyposazona w dwie kuchenki elektryczne, patelni¢ elektryczna, taboret
elektryczny, jarzyniarke, pien do migsa, wilk do mielenia miesa, dwukomorowy zlew do mycia
miesa, szafe ze stali nierdzewnej na podreczny sprzet. Wydzielono dwukomorowa umywalke
do mycia i dezynfekcji ragk oraz dwukomorowy zlewozmywak do mycia sprzetu
produkcyjnego. Dezynfekcja sprzgtu produkeyjnego roztworem Virkonu. Wydzielone
i oznakowane stanowiska produkcyjne. W pomieszezeniu kuchni wentylacja grawitacyjna i
mechaniczna. W dniu kontroli wentylacja mechaniczna nie dziala (konserwacja silnikow) -
wentylacja grawitacyjna jest skuteczna i wystarczajaca (w trakcie kontroli nie zaobserwowano
nadmiaru pary, skroplin, ewentualnych odpryskow i wykwitow plesni). Wg o$wiadczenia
Wicedvrektora obiektu wentylacia mechaniczna zostanie uruchomiona w ¢iagu tygodnia.

2. Obieralnia warzyw - pomieszczenie przejSciowe do magazynu warzyw, Wwyposazone
w dwukomorowy zlewozmywak oraz pluczkobieraczke. W obieralni warzyw wydzielono
stanowisko do dezynfekcji jaj (metoda UV).

3. W magazynie warzyw surowiec przechowywany na podestach i paletach. W dniu kontroli

stwierdzono niewielkie ilosci warzyw.
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4. Magazyn artykutow suchych - wyposazony w stojace regaly. Srodki  spozyweze
przechowywane z zachowaniem segregacji asortymentowej a surowiec wydawany zgodnie
z zasadg FI-FO. Zaopatrzenie odbywa si¢ na biezaco bez magazynowania duzej ilosci.

5. Magazyn artykuldw latwo psujacych — wyposazony w chlodziarki i zamrazarki. Dokonano
kontroli temperatur w urzadzeniach chlodniczych: w lodéwce z nabialem + 6° C — przy
zalecanej temperaturze przez producentéw do + 8 ° C, w lodéwee z wedlinami +2° C przy
zalecanej temperaturze przez producentow do + 6 % C, w zamrazarce z mrozonkami -24° C.
Pomiaru dokonano wlasnym termometrem. Poddano ocenie przechowywanie artykutow
spozywczych uzywanych do produkeii w zakresie zachowania termindw przydatnosci do
spozycia oraz daty minimalnej trwatosci (wedliny, nabial, przyprawy) — nie stwierdzono
zywnosci niewlasciwej jakosci zdrowotnej. Nie stwierdzono zywnosci GMO.

6. Magazyn podreczny — wyposazony w 3 urzadzenia chlodnicze. Jedno wykorzystywane do
przechowywania probek zywnosciowych (parametry oraz warunki przechowywania probek nie
budzg zastrzezen). Pozostate dwa urzadzenie, zgodnie z deklaracja personelu, przeznaczone do
rozmrazania surowca — w trakcie kontroli nie wykorzystywane.

7. Zmywalnia naczyn stolowych — wyposazona w dwukomorowy zlewozmywak oraz
jednokomorowy zlew z miynkiem koloidalnym. Wydzielono stanowisko do mycia rak —
dwukomorowa umywalka. Dezynfekcja naczyn w zmywarce z funkcjg wyparzania. Umyte
i zdezynfekowane naczynia przechowvwane w przelotowei szafie laczacei zmywalnie
Z pomieszczeniem wydawania positkow.

8. Pomieszczenie wydawania positkow — wyposazone w okno podawcze taczace rozdzielnie ze
stotldwka oraz taboret elektryczny shuzacy do utrzymywania wlasciwej temperatury gotowych
positkow.

9. Szatnia — wyposazona w dwudzielne szafki. Jedna z szafek wydzielona do przechowywania
czystych fartuchéw. 7 przedsionka szatni wchodzi si¢ do toalety dla personelu wyposazonej
w umywalke do mycia rak. Pomieszczenie szatni stanowi jednoczesnie pokdj socjalny
pracownikow kuchni.

Resztki pokonsumpeyjne wg informacji personelu usuwane sa do kanalizacji miejskiej przy
wykorzystaniu miynka koloidalnego (poinformowano strone o wytveznvch GISu w zakresie
prawidlowego postgpowania z odpadami). Inne odpady m.in. poprodukcyjne usuwane sa do
zamykanych pojemnikéw wykladanych workami foliowymi a nastgpnie wyrzucane do kontenera
zbiorczego usytuowanego na terenie zaktadu. Teren ogrodzony, utwardzony, utrzymany czysto.

Okazano umowe na odbior nieczystosci Nr 3508/0/00 z dnia 07.03.2000r. z firmg wywozowa: ,,KOM-
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EKO” Sp. z o.0. w Lublinie, ul. Wojenna 1. Budynek podlaczony do miejskiej sieci wodno —
kanalizacyjnej. Okazano raport z badania wody nr OL-W/821/2-381/10/PBM z dnia 17.05.2010r.
Wynik prawidtowy. Woda ciepla z ogrzewania wtasna kottownia.

W kuchni zatrudnionych jest 6 0sob w tym intendent. Personel posiada aktualne orzeczenia lekarskie
o stanie zdrowia dla celéw sanitarno-epidemiologicznych, oraz wlasciwg odziez ochronna.

Dostawcy srodkow spozywcezych: nabial — Okrggowa Spoldzielnia Mleczarska w Opolu Lubelskim,
ul. Przemystowa 16, migsa i wedliny — Masarnia-Ubojnia Zemat Zdzistaw Troscianczyk i Sp. J.
w Wohyniu ul. Lakowa 1, pieczywo — Przedsigbiorstwo Piekarskie w Lublinie Sp. z o.0. ul.
Zemborzycka 96, ziemniaki, inne warzywa — Robert Kicinski Gospodarstwo Rolno-Handlowe, Hurt-
Detal owoce-warzywa, ul. Nowowiejska 1/24 20-619 Lublin, Katex Katarzyna Kicinska ul. Fulmana
1/39 20-492 Lublin, Jan Jozef Nagajewicz Osmolice 26, jaja i artykuly spozywcze trwate — Eldorado
S.A ul. Turystyczna Lublin, Makro Cash and Carry S.A. ul. Chemiczna 5 Lublin. :
Kontrola obecnosci szkodnikéw prowadzona jest we wlasnym zakresie. Zapobiegawczo prowadzone sg
okresowo zabiegi DDD przez specjalistyczng firm¢ — Centrum Ushug Sanitarnych DDD ,,Centrus™
z siedzibg przy ul. 1-Maja 19 w Lublinie. Posiadane opracowane procedury GHP/GMP, prowadzone
rejestry przyjete przez zaklad na biezaco. W dniu kontroli nie stwierdzono $ladéw szkodnikdw.
Wyposazenie w sprzet produkcyjny i pomocniczy dostosowany do charakteru prowadzonej
dziatalno$ci. W dniu kontroli pomieszczenia, urzadzenia i sprzet zachowane w dostatecznym stanie
sanitarnym.

W celu poprawy warunkéw i zwigkszenia bezpieczenstwa produkowane] w zakladzie Zywnosci
przewidziana jest rozbudowa obiektu, w tym przeniesienic bloku Zzywienia do nowego budynku.
Wg o$wiadczenia Wicedyrektora Osrodka prace remontowe rozpoczna sie na przelomie lipca/sierpnia
biezacego roku. '
W obiekcie opracowano i wdrozono niezbgdne procedury i instrukcje GHP/GMP, prowadzona jest
kontrola wewngtrzna, rejestry przyjgte przez zaklad prowadzone na biezaco. System HACCP jest
opracowany i wdrozony. Po przeprowadzeniu analizy zagrozen wyznaczono 3 CCP:

- rozmrazanie towaru (CCP1)

- obrobka wstepna brudna - dezynfekcja jaj (CCP2)

- obrébka termiczna — pieczenie, smazenie (CCP3).

W poczatkowej fazie opracowywania systemu HACCP dodatkowo wyznaczone byty 4 CCP na etapie
przyjecia surowca, przechowywanie towaréw w warunkach chlodniczych, przechowywanie towardw
w stanie zamrozonym oraz przechowywanie towarow nie wymagajgcych warunkow chlodniczych. Po

weryfikacji systemu w dniu 10 wrzesénia 2008r. etapy te zamieniono na CP z uwagi na dtugotrwatg
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i sprawdzong wspolprace ze statymi dostawcami oraz ciagta modernizacjg urzadzen chlodniczych. Do
wyznaczonych CCP opracowano limity krytyczne i dzialania korygujace. Rejestry z monitoringu
poszczegdlnych CCP realizowane na biezace — w dniu kontroli nie zaobserwowano odstgpstw od
normy. Personel posiada wiedz¢ z zakresu opracowanych i wdrozonych systeméw kontroli
wewnetrznej. Biorgc pod uwage profil dziatalnodci stwierdzono, Zze system zostal opracowany
w dostatecznym zakresie.

W obiekcie obowigzuje calkowity zakaz palenia tytoniu.

11. 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepiséw prawnych, ktore naruszono.

Nie stwierdzono

Integralna czg¢s¢ protokotu stanowia nastepujace zataczniki: ZF/PK/HZ/01/01/03

I11. Ustalenia pokontrolne
1. 7Za stwierdzone nieprawidtowosci wymienione w pkt.-  zat. Nr-

nie ukarano,-
(imig, nazwisko, stanowiska)

grzywng w drodze mandatu karnego - w wysokosci - 7t
(nr mandatu karnego)
na podstawie
(podstawa prawna)
upowaznienie do naktadania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia nr

2. Zgodnie z art. 10 kpa na wniosek strony, ustalono terminy usuniecia nieprawidtowosci sanitarno-
technicznych. Nie ustalono

3. W ksiazce [kontroli dokonand| fwpisul oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usunigcia biezacych
uchybien wymienionych w pkt.

O usunigciu  stwierdzonych nieprawidiowosci kierownik / przedstawiciel zaktadu / obiektu
kontrolowanego jest obowigzany zawiadomi¢ wlasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie
pozniej niz w ciagu 3 dni od daty wyznaczonego terminu.

4. Uwagi i zastrzezenia kierownika / przedstawiciela zaktadu| / obiektu *.
Pan (i) wnosi / * uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego:

5. Uwagi osoby kontrolujacej: brak

6. Czas trwania kontroli: od 9.30 do 13.30
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Protokot niniejszy wraz z zalacznikami zostat sporzadzony w 2 jednobrzmiacych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastgpnie po odczytaniu i oméwieniu zostal podpisany.
W przypadku odmowy podpisania protokolu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacji.

Poprawki i uzupeinienia do protokotu: nie naruszono,

(podaé: numer sirony protokotu, zatqcznika, okresienia lub wyrazy bledne i te, ktdre je zastepujq)

WICEDYREKTOR
...................................................... Asystent. Oddziaty- Higteny Zywrisga* Cgyseeree=
_ janusz Jdef Zywienia Plzedmfotr:vr:y u bR GH%'% 4
(podpis i pieczec kontrolowanego) in & s
=

(podpisy Swiadkéw)

i i i SPECJALNY OSRODEK
IV. Potwierdzenie odbioru protokolu STROLNO.WYCHOWAWCZY NR 2
ul. Gluska 5, tel. 081 74-44-707

3 i 3 1 20-439 Lubli
Protokot kontroli przeprowadzonej w dniu 31.05.2010r. NIP 846-18-30.626, R‘ég;ﬁ 000200555
Otrzymatem wdniu... 2400 1e1Ca ...

WiCEDYREKTOR

....................... j Janus;]Za.}dez.......................

(podpis i piecze¢ odbierajqcego protokdl)

Wrhasciciel / osoba upowazniona w terminie 14 dni od daty doreczenia niniejszego protokolu moze
zglosié zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.

Wyniki kontroli dotycza wylgeznie skontrolowanego zakladu/obiektu.
Niniejszy protokél nie moze byé bez zgody Panstwowego Wojewddzkiego Inspektora Sanitarnego w
Lublinie powielany inaczej jak tylko w catosci.

Protokat sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynnosci kontrolnych i zatwierdzono /
nie zatwierdzono” wyniki kontroli na egzemplarzu protokolu wlasciwego panstwowego inspektora
sanitarnego:

(data, podpis kierownika komoérki organizacyjnej/

kierownika technicznego/ zastepcey)

* - zaznaczy¢ wlasciwe



