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Pieczgé panstwowego inspektora sanitarnego

PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ
/ KOPIA¥)

Nr DNS-HZ.9020.5.11.2019.ZU Lublin , dnia 12 grudnia 2019 .
(Miejscowos¢ i data)

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

Agnieszke Domarnska - Melgies, starszego asystenta, nr upowaznienia 13 oraz ORG.057.1236.2019
Zbigniewa Urbaniuka, starszego asystenta, nr upowaznienia 12 oraz ORG.057.1236.2019

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

Kontrole przeprowadzono na podstawie art. art. 1, art. 4 oraz art. 25 ust. 1 pkt. 1 12 ustawy z dnia 14
marca 1985 r. 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 1960 r. Kodeks postgpowania
administracyjnego (t.j. Dz. U. z 2018r. poz. 2096 ze zm.).

Sposdéb przeprowadzania kontroli okresla Procedura urzedowej kontroli zywnosci oraz materiatow
i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia PK/BZ/01 okreslona w zarzadzeniu nr 104/17
Gléwnego Inspektora Sanitarnego z dnia 8 maja 2017 r. w sprawie procedury przeprowadzania
urzedowej kontroli Zywnosci oraz materialow i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

(—Dﬂ—U—z—QO-}ér—pez—l-S%Q—ze—zm.—) 3 oraz na podstaw1e art. 3 ust 2 rozporzqdzema (WE) nr 882/2004
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w spraw1e kontroli urzgdowych
przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodno$ci z prawem paszowym i zywnosciowym oraz
regutami dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzat (Dz. Urz. UE L 191/1 z 30.04.2004,
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.

L Informacje ogélne dotyczace kontrolowanego zakladu.
1. Zaklad: Specjalny Osrodek Szkolno — Wychowawezy nr 2 - internat
(petna nazwa, wszystkie niezbedne dane dotyczgcee identyfikacji zaktadu)
ul. Gluska 5, 20-439 Lublin
(adres)
NIP 946 18 30 626
TEL. 81 74 44 707 FAX 81 74 44707 E-MAIL poczta@sosw?2.lublin.eu

Zaklad objety nadzorem na podstawie: numer i data wpisu do rejestru: 1489/03/08 z dnia 15.02.2008 r.
(podaé nr decyzji lub wpisu do rejestru)

2. Kierujacy zaktadem: Pani Danuta Wach — Dyrektor

(imig i nazwisko, stanowisko)
3. Przedstawiciel zakladu: Pan Janusz Zajdel — Wicedyrektor

(imig i nazwisko, stanowisko)

nie przywotano
(osoby przywolane przez strony na Swiadka dokonanych czynnosci kontrolnych)
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4. Zakres przedmiotowy kontroli: kontrola kompleksowa w zakresie oceny zgodnosci funkejonowania

zaktadu z obowigzujgcym prawem zywnosciowym.
5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: termometr elektroniczny A-1 1/4/S/HZ.

I1. 1. Opis stanu faktycznego (charakter dzialalnosci zakladu, liczba pracownikéw i inne informacje
charakteryzujgce zaktad).

Charakter dzialalnosci zaktadu: W zakladzie prowadzona jest dzialalnos¢ w zakresie produkcji

i wydawania positkéw w ramach calodziennego wyzywienia dzieci i mlodziezy w wieku 7-20 lat.
W internacie mieszka obecnie 13 chlopcéw. Dziennie przygotowuje $niadania, drugie Sniadania,
obiady i kolacje. W dniu kontroli przygotowano $niadania i drugie $niadania dla 45 osob, positkow
obiadowych dla 87 o0s6b, kolacja planowana jest dla 13 osob. Ustalono state godziny wydawania
positkow. Zywienie prowadzone jest od poniedziatku do pigtku. Jadlospisy uktadane sa przez pania
intendent kuchni na 10 dni. Dokonano analizy jadlospisu pod wzgledem skladu jakosciowego i
zgodnosci z wymaganiami rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup
srodkéw spozywcezych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mlodziezy w jednostkach systemu
o$wiaty oraz wymagan, jakie musza spelia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mlodziezy w tych jednostkach (Dz. U. 2016 poz. 1154). W trakcie kontroli
stwierdzono, ze positki obiadowe skladaja si¢ z zupy, drugiego dania i kompotu. W ocenianych
jadlospisach zupy sa réznorodne, nie powtarzaja si¢. Drugie dania skladaja si¢ z dodatkow
dostarczajacych weglowodanow zlozonych (ziemniakow, makaronow, kasz), pelnowartosciowego
biatka pochodzenia zwierzecego oraz suréwek lub salatek. Zestawienia obiadowe oceniono jako
prawidlowe. Smazenie odbywa si¢ na oleju rzepakowym. Sniadania i kolacje skladajg si¢ ze
sktadnikow dostarczajacych weglowodandéw ztozonych, pelnowartosciowego biatka pochodzenia
zwierzecego oraz dodatku warzyw lub owocow. Nie uzywa si¢ koncentratow spozywczych, co
potwierdzita kontrola stanow magazynowych.

Uwzgledniono informacje na temat alergenow i sktadnikow powodujacych nietolerancje pokarmowe,
zgodnie z wymaganiami przepisébw prawnych (rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr
1169/2011). Obecnie w zakladzie zywione sa dzieci z alergiami pokarmowymi na gluten — 6 0s6b i
laktoze 4 osoby. Pomieszczenia wchodzace w sklad bloku zywienia zlokalizowane sa w czgsci
budynku murowanego, podiaczonego do miejskiej sieci wodociggowej. Otoczenie budynku, dojscia i
dojazdy utwardzone, utrzymane w nalezytym stanie sanitarnym. Odpady gastronomiczne stale
usuwane sa do wydzielonego pojemnika, wylozonego wkladem foliowym z pokrywa. Odpady
komunalne oraz resztki pokonsumpcyjne (w niewielkiej ilosci okoto 4 1 dziennie) 1 poprodukcyjne
usuwane sg do kontenera, usytuowanego na posesji, szczelnego, zamykanego a nastepnie sa
wywozone przez firm¢ KOM-EKO Lublin, wg umowy nr 15100/0/16 z dnia 05.12.2016 .

Pracownicy kuchni o$wiadczyli, ze nie ma trudnosci z ushugami ww. firmy wywozowej.
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Ciepta woda uzyskiwana jest z wlasnej kotlowni gazowej. W zakresie ochrony przez szkodnikami,
zaktad jest monitorowany w ramach wilasnych kontroli oraz przez firme specjalistyczng DDD
CENTRUS ul. 1 Maja 19 w Lublinie. Przedstawiono ostatni protokét zabiegéw DDD nr 1582/09/19/V
a dnia 20.09.2019 r.

Przy produkcji positkéw pracuja 4 osoby, ktore posiadaja aktualng dokumentacje lekarska do celow
sanitarno-epidemiologicznych oraz prawidlowa odziez robocza. Osoby te sa kompetentne i
przeszkolone w zakresie opracowanego w zakladzie systemu bezpieczenstwa zywnosci.

Positki podawane sa w naczyniach wielorazowego uzytku. Do przechowywania czystych naczyn
wydzielono zamykana szafe przelotowa.

Posilki porcjowane sa na stanowisku porcjowania i ekspedycji, wydawane do jadalni przez okienko
wydawcze. Brudne naczynia stolowe zmywane sg w zmywalni naczyn stolowych. Mycie naczyn
stotowych odbywa sie w zlewie dwukomorowym (plukanie) a nastepnie mycie wlasciwe i dezynfekcja
naczyn odbywa sie w zmywarce typu gastronomicznego z funkcjg wyparzania. Dokonano podczas
kontroli wizualnej oceny czystosci naczyn stolowych i sztuéedw — nie stwierdzono nieprawidtowosci
w tym zakresie.

Pomieszezenia wehodzace w sktad bloku zywienia usytuowane sa na jednym poziomie (przyziemie):
kuchnia witasciwa, zmywalnia naczyn stolowych, magazyn podreczny, pomieszezenie obrobki
wstepnej jaja i drobiu, magazyn chlodniczy, magazyn srodkow spozywcezych trwalych, pomieszczenie
obrobki wstepnej warzyw, magazyn warzyw, pomieszczenie przechowywania i dezynfekcji jaj, szatnia
la personelu, toaleta dla personelu.

Pomieszczenie produkcyjne wyposazone jest w urzadzenia grzewcze sluzace do prowadzenia
proceséw obrobki termicznej potraw: trzon gazowy, kotly gazowe, patenie, piec konwekcyjny.
Naczynia produkcyjne myte sa na wydzielonym stanowisku. Obrébka wstepna jajek prowadzona jest
z wykorzystaniem naswietlacza UV, zgodnie z instrukcja. Zapewnione sg wlasciwe warunki do mycia
rak personelu. Do dezynfekcji powierzchni roboczych stosowany jest profesjonalny Srodek
przeznaczony do stosowania w przemysle gastronomicznym. Przechowywanie $rodkow spozywezych
odbywa si¢ w sprawnych urzadzeniach chiodniczych i zamrazalniczych, z zachowaniem segregacji
asortymentowej. Istnieje identyfikowalnos¢ dostawcow i suroweéw. Srodki spozyweze kupowane sa
od statych sprawdzonych dostawcdw, na biezaco w niewielkich ilosciach, oznakowane zgodnie z
wymaganiami przepisow prawnych oraz magazynowane z zachowaniem segregacji asortymentowej i
w zalecanych przez producentow temperaturach przechowywania. W zakladzie stosuje si¢ zasade FI-
FO. Podczas kontroli zweryfikowano temperatury w urzadzeniach chlodniczych za pomoca
termometru stuzbowego. Stwierdzono, ze byly zgodne ze wskazaniami termometréw znajdujacych sig
na wyposazeniu urzgdzen. Temperatury w urzadzeniach w chwili kontroli prawidlowe, np. w
urzadzeniu chtodniczym z nabiatem + 6 ° C, temperatura w zamrazarce — 19 ° C (temperatury zgodne

z zaleceniem producentow).
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Pomieszczenia oraz urzgdzenia i sprzet — znajdujace sie na wyposazeniu tych pomieszczen, w dniu
kontroli sprawne, w dobrym stanie sanitarnym i technicznym.

W zakladzie zapewniona jest wentylacja grawitacyjna i mechaniczna. Nad stanowiskami obrébki
termicznej zainstalowane okapy wentylacyjne, ktore (wg oswiadczenia osob obecnych przy kontroli)
sprawnie usuwaja cieplo i opary emitowane w czasie procesu obrobki termicznej. Zaktad zaopatrzony
w dostateczng ilo$¢ cieplej wody. Wszystkie punkty do mycia rgk wyposazone sa
w srodki do higienicznego mycia i osuszania rak. Zapewniony zapas $rodkow myjacych i r¢geznikow
papierowych.

Nie stwierdzono na stanie suplementow diety, $rodkow spozywczych specjalnego przeznaczenia
zywieniowego oraz zywnosci GMO lub zawierajacej skfadniki genetycznie modyfikowane. W trakcie
kontroli nie zaobserwowano $ladéw i obecnosci szkodnikéw zywnosci. Obiekt monitorowany jest
w zakresie obecnosci szkodnikéw przez personel zakladu w ramach kontroli wewnetrznych oraz przez
firme zewnetrzna.

Okna w pomieszczeniach bloku zywienia, ktore sa otwierane, zostaly wyposazone w siatki (ekrany)
zabezpieczajace zaklad przed dostgpem szkodnikow. Zapewnione jest oswietlenie naturalne i sztuczne.
W zakladzie praktykuje sie pobierania probek kontrolnych positkéw, zgodnie z wymaganiami
prawnymi.

Zakladowy system HACCP zostal opracowany, wdrozony i utrzymany. W dniu kontroli okazano
dokumenty potwierdzajgce stale monitorowanie wyznaczonych na podstawie analizy zagrozen
krytycznych punktéw kontroli (na etapach rozmrazania zywnosci, czasu naswietlania jaj, obrébki
termicznej wybranych potraw) i punktéw kontroli. Pomiary s3 udokumentowane, rejestry z
monitoringu prowadzone sg na biezgco. Analiza zakladowego systemu kontroli wewngtrznej
wykazata, ze jest on opracowany prawidtowo i dostosowany do rodzaju prowadzonej dziatalnosci.

W dniu kontroli w bloku zywienia, nie stwierdzono naruszen przepisoéw o ochronie zdrowia przed
nastgpstwami uzywania tytoniu i wyrobow tytoniowych.

I1. 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowoesci z podaniem przepiséw prawnych, ktore naruszono.
Integralng czes¢ protokotu stanowia nastepujace zatgezniki: ZF/PK/BZ/01/01/01.

I1I. Ustalenia pokontrolne

UKALBIG: ccugessssvasmmvmmmmvmsssnss T2 AUV PP O
(imie, nazwisko, stanowisko)
grzywna w drodze mandatu karnego ................ 1 W Wysoko$ci.......oc. B i zk
(nr mandatu karnego)
na podstawie ........coccceeeveennns = O T — .
(podstawa prawna)
upowaznienie do nakfadania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia........d.c.c.covinnans 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)



F/PK/BZ/01/01
Strona5z5

2. Zgodnie z art. .......... Kodeksu postepowania administracyjnego na wniosek strony, ustalono
terminy usunigcia nieprawidtowosci sanitarno-technicznych:

nie ustalono

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

dokonano wpisu w ksigzce kontroli

o usunieciu stwierdzonych nieprawidlowosci kierownik zakladu jest obowigzany zawiadomic
wlasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie pozniej niz w ciggu 3 dni od daty wyznaczonego
terminu.

4. Uwagi i zastrzezenia kierownika/przedstawiciela zakltadu®.

Pan (i) wnosi *’ uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego:

5. Uwagi osoby kontrolujacej: bez uwag

6. Czas trwania kontroli: od 13.30 do 15.00.

Protokél niniejszy wraz z zalacznikami zostal sporzadzony w 2 jednobrzmigcych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastepnie po odczytaniu i omowieniu zostat podpisany.

W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacji.

.....................................................................................................................................................................

Poprawki i uzupelnienia do protokotu: nie wriesiono

(podaé: mumer strony protokotu, zalgcznika, okreslenia lub wyrazy blgdne ite, ktore je zastepujg)

WICEDYREKTOR . Starszy tysil O “‘m__}‘ua-“ﬂ‘?’,k_
" SPECJALNY OSRODEK ipnoed, Tywienidi Praeduiotw Uiytku

) ! SZKOLNO-WYCHOWAWCZY NR 2
SINER Janusd. Lajdel.....iiiniannn, ul. Gluska 5, tel. 081 74-44.207 e i

( podpis i pieczeé kontrolowanego) 20-438 Lublin C " e

( podpis @v kontrolujgcej)

............................................................

.( podpisy swiadkow ) """"""""""""""""""
1V. Potwierdzenie odbioru protokolu

Protokét kontroli przeprowadzonej w dniu 12.12.2019 .

WICEDYREKTOR

otrzymalem (-am) w dniu 12.12.2019 .

(podpis i piecze¢ odbierajgcego protokdt)
Wiasciciel/osoba upowazniona w terminie 7 dni od daty doreczenia niniejszego protokotu moze
zglosi¢ zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.

Wyniki kontroli dotyczg wylacznie skontrolowanego zakladu.

Niniejszy protokél nie moze by¢ bez zgody Lubelskiego Panstwowego Wojewobdzkiego Inspektora
Sanifarnego w Lublinie powielany nacze) jak fylko w cafosci.

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 komorki organizacyjnej/
kierownika technicznego/ zastepey)

") zaznaczy¢ whasciwe
) skredli¢ w przypadku podmiotow, ktorych nie dotycza przepisy o swobodzie dzialalnosci gospodarczej
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Zatacznik do protokotu kontroli sanitarnej

Nr DNS-HZ.9020.5.11.2019.ZU z dnia 12 grudnia 2019 r.

Pieczeé panstwowego inspektora sanitarnego

ARKUSZ OCENY ZAKEADU PRODUKCJI/OBROTU ZYWNOSCIA/ ZYWIENIA
ZBIOROWEGO/MATERIALOW I WYROBOW PRZEZNACZONYCH DO
KONTAKTU Z ZYWNOSCIA"

Internat w Specjalnym Osrodku Szkolno — Wychowawezym nr 2 ul. Gluska 5, 20-439
Lublin

INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKLADU NA
PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczy¢ w odpowiedniej kolumnie tabeli.

OCENA ZAGROZENIA | UWAGI

Zakres kontroli Niskie | Srednie | Wysokie | (wpisaé
ND
N) ® W) Kiedy
nie
dotycezy)
| Stan techniczno-sanitarny zakladu 0) 9 18
1 Uklad i rozplanowanie pomieszczen zakladu — (0) 2 4

funkcjonalno$é, krzyzowanie si¢ drog, przestrzefi robocza
zakladu, zaplecze sanitarne pracownikéw majacych kontakt
Z Zywnoscia.

2 Stan techniczny pomieszczen zakladu: podlogi, sciany, sufity | (0) 2 4
i zamocowane w gorze elementy, okna i inne otwory, drzwi,
o$wietlenie pomieszczen produkcyjnych, sprzedazowych

i magazynowych.

3 Powierzchnie stykajace sig z Zywnos$cia. Maszyny, (0) 1 2
urzadzenia, sprzet wykorzystywane w procesie
produkcji/sprzedazy.

[ %]

4 Instalacja wodna i kanalizacja zaktadu. Systemy wentylacyjne. | (0) 1

1 P £ s
} zaznaczyc wlasciwe
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5 Zabezpieczenie zaktadu przed szkodnikami i ich zwalczanie. ()] 1 2

6 Gospodarka odpadami — przechowywanie i usuwanie (0) 1 2
odpadow.

7 Zabezpieczenie przed dostgpem oséb postronnych. 0) 1 2

11 | Higiena produkeji, dystrybucji i sprzedazy ()] 16 32

1 Czysto$¢ pomieszczen zaktadu, w tym srodkéw transportu. (0) 8 16
Procesy czyszczenia, mycia, dezynfekeji w catym procesie
technologicznym (w tym urzadzen, sprzetu, naczyn). Jakosc
wody wykorzystywanej w zakladzie.

2 Warunki magazynowania, pakowania, transportu i sprzedazy, | (0) 5 11
w tym zachowanie fancucha chtodniczego.

3 Higiena osobista pracownikow, stan zdrowia 0s6b majacych (0) 3 5
kontakt z zywnoscia.

Il | Zarzadzanie zakladem, kontrola wewng¢trzna i systemy 0) 25 50
zarzadzania bezpieczefistwem zywnosci

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

2 Wiarygodnos¢ przedsigbiorcy, w tym prawidtowosé (0) 1 2
i terminowos¢ realizacji nakazow ujetych w decyzjach
whasciwych organow PIS i gotowosé do wspélpracy.

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

4 Dziatania korygujace przy stwierdzonych niezgodnosciach. (0) 3 7

5 Sledzenie produktu (Traceability). 0) 5 10

6 Kontrola surowcow, pétproduktow i wyrobow gotowych przez | (0) 4 8
producenta, w tym badania wiascicielskie.

7 Znakowanie. (0) 4 8

IV | Profil dzialalnosci — zgodnie z kategoryzacjg zakladéw 0 4 8)
Suma punktéow 0 0 8
Suma punktéw ogélem 8
Kategoria ryzyka Niskie | Srednie | Wysokie

N) (C)) (W)

Ryzyko dla ocenianego zakladu N
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KRYTERIA OCENY:

Ryzyko wysokie powyzej 50 pkt
Ryzyko érednie powyzej 15 do 50 pkt
Ryzyko niskie nie wiecej niz 15 pkt

11. STWIERDZONE NIEPRAWIDLOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE KONTROLI
SANITARNEJ NR nd Z DNIA nd

I11. UWAGI | ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:

........................................................................................ ““‘H“““'“”Fi;:‘:.‘.:r"".;-.'."" Vdebeirtu Hisd gieny

J\al(‘L 1wm—« TOR SPECJALNY OSRODEK Fyvnosed, ywieadp i Proeduiotow Uzytku

3ZKOLNO-WYCHOWAWCZY NR 2 v
ﬂ ul. Gluska 5, tel. 081 74-44-707 A
= .’.i.(.y.'. fyt a0 20439 Lublin s R
s ek

(podpis kontrolowanego) (podpis osoby kentrolujqcejQ



