Panstwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny
w Lublinie
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PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ
(ORYGINAL / KOPIA*)
Nr HZ-Y-6323/ 16 /2017 Lublin, dnia 21.06.2017r.

(Miejscowos¢ i data)

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

Agate Mazurek — mlodszego asystenta, numer upowaznienia do wykonywania czynnosci kontrolnych
K-0160/32/2017.

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

Kontrolg¢ przeprowadzono na podstawie art. 4 i art. 25 ustawy z dnia 14 marca 1985r.
o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2015r., poz. 1412 ze zm.), w zwigzku z art. 67 § 1 oraz
art. 68 § 11 § 2 ustawy z dnia 14 czerwca 1960r. Kodeks postepowania administracyjnego (Dz. U.
z 2016r., poz. 23 ze zm.).
Sposob przeprowadzania kontroli okresla Procedura urzgdowej kontroli zywnosci oraz materiatow
i wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig PK/BZ/01 okreslona w zarzadzeniu nr 104/17
Gloéwnego Inspektora Sanitarnego z dnia 08.05.2017r. w sprawie procedury przeprowadzania
urzgdowej kontroli zywnosci oraz materialéw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Na podstawie

gospedarezei (Dz— U2 2016r poz—1829 zezm.) ) oraz-na-pedstawie 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 regulami 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 wszczg¢cia kontroli.

L. Informacje ogolne dotyczace kontrolowanego zaktadu.
1. Zaktad: Blok zywienia w Szkole Podstawowej Nr 23 im. Olimpijczykéw Polskich
ul. Podzamcze 9, 20-126 Lublin

Podlega: Gmina Miasto Lublin, Urzad Miasta Lublin
(petna nazwa, wszystkie niezbedne dane dotyczqce identyfikacji zaktadu )

NIP 946 183 88 98
TEL. 81 444 44 08 FAX 81 444 44 08 E-MAIL -

Zaktad objety nadzorem na podstawie: zaklad pod stalym nadzorem Panstwowego Powiatowego
Inspektora Sanitarnego w Lublinie. Zaswiadczenie o wpisie do rejestru zaktadow podlegajgcych
urzedowej kontroli organow Panstwowej Inspekcji Sanitarnej nr 1032/0309/2007 z dnia 03.06.2016r.

wydane przez Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego w Lublinie.
( poda¢ nr decyzji lub wpisu do rejestru )
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2. Kierujacy zaktadem: Pan Marcin Stec — Dyrektor Szkoty
( imig i nazwisko, stanowisko )
3.Przedstawiciel zaktadu: Pan Wtodzistaw Tybiszewski — Wicedyrektor Szkoty
Pani Ewa Odziomek — starszy intendent
(imig i nazwisko, stanowisko )

Nie przywotano
( osoby przywotane przez strony na swiadka dokonanych czynnosci kontrolnych )

4. Zakres przedmiotowy kontroli: ocena warunkéow zywienia zbiorowego dzieci i mlodziezy
w placéwce oswiatowe;.

5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: zestaw komputerowy znak SK/S/K/09-152/HZZIPU,
termometr elektroniczny PP/W/K/03-38/HZ.

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

Dziatalno$¢ bloku zywienia prowadzona jest w zakresie produkcji positkéw od surowca na —
bazie migsa, w tym drobiu, owocéw i warzyw, w tym wymagajgcych obrébki brudnej, jaj,
pétproduktow, w tym ryb mrozonych, produktow gotowych, przygotowywania napojéw zimnych
i goragcych. Posifki i napoje podawane na miejscu w naczyniach wielokrotnego uzytku.

W przedmiotowym bloku zywienia produkowanych jest tacznie 330 positkéw dwudaniowych
obiadowych dla dzieci z oddziatow przedszkolnych oraz dzieci i mtodziezy uczeszczajacej do Szkoty
Podstawowej. Dodatkowo dla dzieci z oddziatow przedszkolnych zapewnione jest $niadanie
1 podwieczorek.

Pomieszczenia bloku zywienia zlokalizowane sg na parterze oraz w podpiwniczeniu budynku
(pomieszczenie porzadkowe). Budynek murowany, wolnostojacy, drogi i dojscia utwardzone.
Budynek podlaczony do miejskiej sieci wodno-kanalizacyjnej. Woda ciepta pozyskiwana z sieci
miejskiej. Przedtozono do wgladu sprawozdanie z badan wody nr 3748/15 wystawione w dniu
25.08.2015r. przez Centralne Laboratorium Miejskiego Przedsigbiorstwa Wodociggow i Kanalizacji
w Lublinie Sp. z o0.0. ul. Zawilcowa 10, 20-245 Lublin, wykonane w zakresie parametrow
mikrobiologicznych — wynik prawidlowy w badanych parametrach (bakterie grupy coli, Escherichia.
coli). Na dokumencie wyszczegdlnione zostato miejsce pobrania wody do badan: ,,Szkota Podstawowa
Nr 23 im. Olimpijczykéw Polskich / kuchnia”. Przy punktach wodnych zamontowanych
w pomieszczeniach bloku zywienia zapewniono dostep biezacej cieplej i zimnej wody.

Nieczystosci stale komunalne gromadzone sg w zaktadzie do pojemnikéw wylozonych
wkladami foliowymi, a nastepnie usuwane z obiektu do kontenerow zbiorczych, oproznianych
w ramach umowy Nr 15139/0/16 z dnia 19.12.2016r. zawartej z firmag KOM-EKO S.A. w Lublinie,
ul. Wojenna 3. Przedmiotem umowy jest odbiér odpadéw o kodzie 20 03 01 z nieruchomosci
potozonej przy ulicy Podzamcze 9 w Lublinie. Zgodnie z ww. dokumentem odpady komunalne
odbierane sg z obiektu 2 razy w tygodniu. Umowa zostala zawarta na czas okreslony do dnia
31.12.2018r. Przedlozono réwniez karte przekazania odpadéw nr 37/5/2017 z dnia 27.05.2017r.
wystawiona przez PRO-EKO Odbiér Odpadéw Organicznych Tomasz Szynkora, Swidnik Duzy
Pierwszy I, 20-258 Lublin, ktora potwierdza odbior odpadéw o kodzie 20 01 08 ,,Odpady kuchenne
ulegajace biodegradacji”, masa przekazanych odpadéw 2,600Mg.

Wentylacja pomieszczen grawitacyjna oraz wspomagana mechaniczna nad punktami obrobki
termicznej. Przedtozono do wgladu Protokét nr 40/10/16 z okresowej kontroli przewodow
kominowych wystawiony dnia 19.10.2016r. przez Mistrza Komisarskiego Pana Andrzeja Fularskiego

»
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(upr. nr 18239) z firmy ,,FULKOM” Ustugi Kominiarsko-Gazownicze, ul. Przyjazni 10, 20-314
Lublin, w ktérym zostal zawarty zapis o tresci ,,Objete kontrola przewody urzadzen kominowych oraz
inne elementy urzadzen kominowych odpowiadaja wyzej wymienionym przepisom. Wykonane
konstrukcje i elementy mieszczg si¢ w wymienionych normach. Przewody kominowe nadajg si¢ do
dalszej eksploatacji”. W ww. dokumencie zostat przywolany art. 62 ust. 1 pkt 1 ustawy z dnia 7 lipca
1994r.

Os$wietlenie pomieszczen bloku zywienia naturalne oraz sztuczne. Punkty Swietle
zabezpieczone ostonami. Sciany, sufity, podtogi, utrzymane w dobrym stanie technicznym.

Uktad pomieszczen zgodny =z opisem ujetym w protokole kontroli sanitarnej
Nr HZ-P-6323/2/15 z dnia 16.02.2015r. i 08.09.2015r. ze zmianami dotyczacymi wyposazenia kuchni
wlasciwej, ktéra doposazono w piec konwekcyjno-parowy, trzon kuchenny 4 palnikowy oraz szafe
przelotowa, ktéra taczy si¢ ze zmywalnig naczyn stotowych. Ponadto w kuchni wiasciwej stwierdzono
zamontowany basen jednokomorowy typu gastronomicznego przeznaczony do mycia migs.
Pomieszczenie obrobki owocow, warzyw oraz mycia i dezynfekeji jaj doposazono w punkt wodny
przeznaczony do mycia rak, elektryczna suszarke do rak, mechaniczng obieraczke, stolik oraz potke
pomocniczg. W pomieszczeniu WC dla personelu stwierdzono zamontowany brodzik, ktory
wykorzystywany jest do poboru wody do celéw porzadkowych oraz utrzymania w czystosci sprzgtu
porzadkowego i pojemnikéw na odpady (stanowisko posiada doplyw biezacej cieplej i zimnej wody).
Z infrastruktury bloku zywienia wydzielono réwniez pomieszczenie porzagdkowe zlokalizowane
w podpiwniczeniu budynku, w ktorym przechowywany jest zapas srodkow czystosciowych oraz sprzet
porzadkowy. Na wyposazeniu kuchni wlasciwej stwierdzono zamontowany kociol warzelny gazowy
900.BGK-150.1 marki Kromet. W dniu czynno$ci kontrolnych nie stwierdzono magazynowania
zapasu owocOw i warzyw, w tym wymagajacych obrobki brudnej. Podczas czynnosci ustalono, iz
owoce i warzywa, w tym wymagajace obrobki brudnej dostarczane sg do bloku Zzywienia codziennie
przez dostawce, tj. TOMIK Tomasz Jarostaw Duda, Elizowka 65, 21-003 Ciecierzyn.

W dniu czynnosci kontrolnych stwierdzono, iz w bloku zywienia pracuje 5 osob. Okazano do
wgladu aktualng dokumentacje lekarska do celow sanitarno-epidemiologicznych pracownikoéw bloku
zywienia oraz intendentki uczestniczacej podczas czynnosci kontrolnych. Zapewniono czysta odziez
ochronng personelu oraz warunki do jej przechowywania, ktéra przechowywana jest w zamykanych
szafkach odziezowych ustawionych w pomieszczeniu intendentki.

Zabezpieczenie przed szkodnikami prowadzone jest we wlasnym zakresie oraz przez firme
specjalistyczng DDD. W dniu kontroli w zakladzie nie stwierdzono szkodnikéw ani $ladow ich
bytowania, obiekt szczelny. W otworach okiennych otwieranych celem przewietrzania pomieszczen
bloku zywienia zainstalowano siatki uniemozliwiajace wnikanie szkodnikéw. Przedtozono do wgladu
protokét z wykorzystania preparatu do dezynsekcji, deratyzacji w dniu 12.06.2017r. wystawiony przez
pracownika firmy ,,ELAG” Michat Palak, ul. Glowackiego 35/329, 20-060 Lublin, potwierdzajacy
przeprowadzenie monitoringu obecnosci szkodnikow wg programu zabezpieczenia przed
szkodnikami. Zgodnie z dokumentem zastosowano preparat ratimor pasta oraz roztozono detektory.
Czestotliwosé wizyt specjalistycznej firmy DDD zgodnie z okazanymi protokotami przeprowadzana
jest raz na 3 miesigce.

Wydzielono stanowiska robocze mycia i przetwarzania poszczegdlnych surowcow. Migsa
myte sa w basenie jednokomorowym typu gastronomicznego w kuchni wlasciwej. Wstepna obrobka
jaj oraz owocow i warzyw odbywa si¢ w wydzielonym pomieszczeniu. Pomieszczenie wyposazone
w basen dwukomorowy typu gastronomicznego, mechaniczng obieraczke, stolik i pétke¢ pomocnicza,
punkt wodny przeznaczony do mycia jaj, czajnik elektryczny, punkt wodny przeznaczony do mycia
rak, elektryczng suszarke do rak. Dezynfekcja jaj przeprowadzana jest metodg termiczng.
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Zapewniono warunki do prowadzenia proceséw zwigzanych z dezynfekcja powierzchni
kontaktujacych sie z zywnoscig. Do dezynfekcji powierzchni kontaktujacych si¢ z zywnoscig
zapewniono preparat myjaco-dezynfekujacy bakteriobdjczy, grzybobéjczy, wirusobojezy Barlosept
w terminie waznosci. Naczynia stolowe (talerze, sztuéce, szklanki) myte s3 wstepnie w basenie
dwukomorowym typu gastronomicznego zamontowanym Ww wydzielonej zmywalni naczyn,
a nastgpnie dezynfekowane termicznie w zmywarce gastronomicznej OMNIWASH model J 500.
Naczynia kuchenne i sprzet produkcyjny myty i dezynfekowany jest przy wydzielonym stanowisku
w kuchni wiasciwej, wyposazonym w basen jednokomorowy typu gastronomicznego, a nastgpnie
osuszany na regale ociekowym posiadajacym powierzchnie ociekowe. Zapas czystych naczyn
stolowych przechowywany jest w szafie przelotowej faczacej zmywalni¢ naczyn stotowych z kuchnia
wlasciwa. Czyste naczynia kuchenne i sprzet produkcyjny przechowywany jest na regale oraz
w zamykanych szafkach stojacych.

Zapewniono warunki do utrzymania wlasciwej higieny rak personelu pracujacego w kontakcie
z zywnoscig. Przy punktach wodnych .przeznaczonych do mycia ragk w pomieszczeniach bloku
zywienia zapewniono mydlo dezynfekujace MERIDA w terminie waznosci oraz reczniki
jednorazowego uzycia lub elektryczne suszarki do rak (pomieszczenie WC dla personelu,
pomieszczenie obrobki owocow, warzyw oraz mycia i dezynfekcji jaj).

Dostawcy surowcéw miesnych, warzywnych, srodkéw spozywezych trwatych i nietrwatych
mikrobiologicznie do przedmiotowego bloku zywienia zgodni z wykazem zataczonym do protokotu.
Dostawa $rodkéw spozywezych nietrwatych mikrobiologicznie stanowi wyznaczony CCP1. Podczas
kontroli przy przyjeciu monitoruje si¢ m.in. stan sanitarno-higieniczny pojazdu oraz temperaturg
przewozu. Z powyzszego CCP1 prowadzone sg zapisy przy kazdej dostawie.

Nie stwierdzono $rodkéw spozywczych o niewlasciwej jakosci zdrowotnej, po uplywie
terminu przydatnosci do spozycia/ daty minimalnej trwatosci. Zapewniono segregacje asortymentowa
przechowywanej zywno$ci. W bloku zywienia pobierane i przechowywane sa kontrolne probki
positkéw, ktére przechowywane sa w wydzielonym urzadzeniu chtodniczym zlokalizowanym
w magazynie $rodkéw spozywczych trwatych i nietrwatych mikrobiologicznie. Magazynowane
w bloku zywienia w dniu kontroli $rodki spozywcze identyfikowalne, opatrzone etykietami
producentéw. Przy magazynowaniu $rodkéw spozywczych nietrwatych mikrobiologicznie kontroluje
si¢ oraz dokonuje zapisu z temperatury - urzadzenia chtodnicze i zamrazalnicze opomiarowane. Po
przeprowadzeniu analizy etykiet $rodkéw spozywczych nie stwierdzono produktow GMO
wykorzystywanych do produkcji positkéw. Na etapie przechowywania srodkow spozywczych
nietrwatych mikrobiologicznie wyznaczono CCP2 - dokonywany pomiar temperatury zapisywany jest
raz dziennie.

Przedlozono do wgladu dokumentacje systemowa zakladu z zakresu procedur i instrukcji
GHP/GMP oraz systemu bezpieczenstwa zywnosci HACCP. Na podstawie analizy zagrozen
przeprowadzonej na poszczegélnych etapach produkcji pod wzgledem wystapienia zagrozen
mikrobiologicznych, chemicznych i fizycznych, wyznaczono 2 CCP na etapie: przyjecia srodkow
spozywczych nietrwatych — mikrobiologicznie oraz magazynowania $rodkow nietrwatych
mikrobiologicznych. Przedlozono réwniez nastepujace zapisy z wyznaczonych 2 CCP, utrzymania
czystosci w stoléwce, zabezpieczenia zakladu przed dostgpem szkodnikéw, rozmrazania, mycia
i dezynfekcji urzadzen chtodniczych, dezynfekcji jaj. Podczas przeprowadzonych rozmow
z pracownikami bloku zywienia stwierdzono, iz personel wykazuje si¢ wiedza i swiadomoscia
dotyczaca zapewniania bezpieczefistwa zywnosci, opracowanej dokumentacji systemowej w tym
wyznaczonych CCP oraz prowadzenia zapiséw wynikajacych z opracowanej zakladowe; dokumentacji
systemowej. Przedlozono do wgladu raporty szkolen personelu bloku zywienia z dnia 01.09.2016r.
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oraz 13.04.2017r. z zakresu m.in. profilaktyki zatru¢ pokarmowych w zakladach zywienia zbiorowego,
zasad GHP, GMP oraz systemu HACCP jako narzedzie zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci, zmian w ustawy o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia. Przedtozono do wgladu
dokumenty potwierdzajace wyliczenie wartosci energetycznych i odzywczych dla positkow
wydawanych w bloku zywienia.

Na podstawie okazanego jadlospisu za okres od 29.05.2017r. do 23.06.2017r. dokonano
ogblnej oceny sposobu zywienia dzieci i mlodziezy uczgszczajacej do placowki oswiatowej.
Na positki $niadaniowe podawane sa gldwnie kanapki z pieczywem (chleb mieszany pelnoziarnisty,
pieczywo orkiszowe, bulka szpinakowa, butka kajzerka, bulka grahamka, bulka paryska)
z dodatkiem miesnym (poledwica, szynka wedzona, pasztet drobiowy), nabialowym (twarozek ze
szczypiorkiem, ser zoOtty, serek ziotowy Almette) i warzywnym (saltata, papryka, kietki rzodkiewki,
pomidor, rzodkiewka, ogorek malosolny, pomidor koktajlowy). Kanapki podawane sa rowniez na
stodko (chatka) z dodatkiem dzemu (morelowy, brzoskwiniowy), miodu, powidel sliwkowych, a takze
z dodatkiem pasty jajecznej. Podawana jest rOwniez jajecznica ze szczypiorkiem oraz zupy mleczne.
Do positkow $niadaniowych podawane sg herbaty owocowe, mleko i napoje mleczne przygotowane na
bazie mleka typu kawa inka, kakao. Podawane sg rowniez §wieze owoce (morela, winogrona, arbuz,
banan, nektarynka, jablko, brzoskwinia, paragwajka ), soki owocowo-warzywne i wyroby ciastkarskie
(herbatniki). Do przygotowania $niadan wykorzystywane jest masto extra o zawartosci 82% tluszczu
mlecznego.

Do positkow obiadowych podawane sa kompoty owocowe (malinowy, z rabarbaru,
truskawkowy, jabtkowy, porzeczkowy, wisniowy), lemoniada, soki owocowo-warzywne oraz
woda mineralna. Na pierwsze dania serwowane sa zupy warzywne (botwinka, ziemniaczana,
kapusniak z mlodej kapusty, kalafiorowa, zacierka, jarzynowa, koperkowa), z dodatkiem makaronu
(pomidorowa, brokutowa, rosét), ryzu (pomidorowa), kasz (krupnik jeczmienny), migsa (gulaszowa),
nasion roslin strgczkowych (duet fasolowy, fasolowa, barszcz ukrainski) oraz grzybow (pieczarkowa).
Do zup z wylgczeniem zup z makaronem i ryzu podawane jest pieczywo (orkiszowe, stonecznikowe,
mieszane pelnoziarniste). Do drugiego dania podawane sa dodatki migsne, w tym z warzywami
(potrawka z kurczaka z warzywami i ryzem, bigos, schab w sosie wlasnym, smazony filet
z morszczuka, kotlet mielony z serem, gulasz meksykanski, filet z dorsza, stek z cebula, karczek
w sosie wlasnym, udko z kurczaka pieczone, kotlet z ryby pieczony, zraz w sosie wlasnym, kotlet
schabowy, risotto) oraz potrawy bezmigsne (pierogi ruskie). Serwowane sg ziemniaki, kasza
jeczmienna, ryz oraz potrawy na stodko (ryz z jablkami, cynamonem i jogurtem, pierogi
z truskawkami i $mietang). Do kazdego drugiego dania zapewniany jest dodatek w postaci surowych
i kiszonych warzyw (mizeria, satata z rzodkiewka i szczypiorem, satatka wiosenna, suréwka
z marchewki z chrzanem, pomidory z oliwg z oliwek, surowka z mlodej kapusty, ogérek matosolny)
oraz warzyw podawanych na ciepta (bukiet warzyw na parze, fasolka szparagowa). Do positkow
obiadowych raz lub dwa razy w tygodniu podawane sa owoce (nektarynka, banan), a takze jogurt
z ziarnami zboz.

Na podwieczorek podawane sg Swieze warzywa i owoce (marchewka, jablko, kiwi),
pieczywo polcukiernicze (drozdzéwka z budyniem), ciasteczka zbozowe z maling, herbatniki, budynie
i kisiele, chrupki kukurydziane, soki, mieszanka studencka, orzeszki oraz produkty nabialowe (jogurt
owocowy, deser jogurtowy, jogurt naturalny, serek owocowy).

Na tablicy informacyjnej dla wiadomosci rodzicow wywieszony jest jadlospis obowiazujacy
w bloku zywienia w ramach zywienia dzieci i mlodziezy z biezacego tygodnia, tj. od 19.06.2017r. do
23.06.2017r., w ktorym przy poszczegdlnych positkach ($niadanie, obiad, podwieczorek) w formie
numerologicznej zostaty wyszczegdlnione alergeny i substancje powodujace nietolerancje pokarmowe.
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Pod jadlospisem zostal umieszczony wykaz alergenéw i substancji powodujacych nietolerancje
pokarmowe.

I1. 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepiséw prawnych, ktére naruszono.

Nie stwierdzono nieprawidtowosci. Przepis6w nie naruszono.

Integralna cze$é protokotu stanowig nastepujace zalaczniki: Zatgcznik Nr 6 ZF/PK/BZ/01/01/01

I1I. Ustalenia pokontrolne

1. Za stwierdzone nieprawidlowosci wymienione w pkt - Zalacznik Nr -

- nie ukarano
( imie, nazwisko, stanowisko )

grzywng w drodze mandatu karnego - w wysokosci -

( nr mandatu karnego )

na podstawie: -
( podstawa prawna )

upowaznienie do naktadania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia - nr - .

(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 postepowania administracyjnego na wniosek strony, ustalono terminy
usuni¢cia nieprawidtowosci sanitarno-technicznych: nie dotyczy.

3. W ksigzce kontroli wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usunigcia
biezacych uchybiefi wymienionych w pkt — nie dokonano wpisu do ksigzki kontroli, nie wydano
doraznych zalecen.

O usunieciu stwierdzonych nieprawidtowosci kierownik zakladu jest obowigzany zawiadomié
wlasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie p6zniej niz w ciggu 3 dni od daty wyznaczonego
terminu- nie dotyczy.

4. Uwagi i zastrzezenia kierownika / przedstawiciela zaktadu
Pan (i) wnosi / nie wnosi®- uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego: nie wniesiono uwag

i zastrzezen co do tresci i czytelnosci protokotu.

5. Uwagi osoby kontrolujacej — bez uwag.

6. Czas trwania kontroli: od 10*° do 13% dnia 21.06.2017r. - przeprowadzenie czynnos$ci kontrolnych

wraz z przeprowadzong oceng dokumentacji zaktadowe;j
od 8°do 10°° dnia 22.06.2016r. - sporzadzenie protokotu

Protokot niniejszy wraz z zatacznikami zostal sporzadzony w 2 jednobrzmiacych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastepnie po odczytaniu i oméwieniu zostal podpisany.
W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacji.

Poprawki i uzupetnienia do protokotu: brak.

(podaé: numer strony protokotu, zatqcznika, okreslenia lub wyrazy bledne i te, ktdre je zastepujg)
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IV. Potwierdzenie odbioru protokolu
Protokot kontroli przeprowadzonej w dniu 21.06.2017r.
otrzymatem (-am) w dniu 23.06.2017r.

REKTOR

U

staw Tybiszewskl

WICE

mgr

(podpis i pieczeé odbierajgcego protokdl)

Wriasciciel / osoba upowazniona w terminie 7 dni od daty dorgczenia niniejszego protokolu moze
zglosi¢ zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.

Wyniki kontroli dotycza wylacznie skontrolowanego zakladu.
Niniejszy protokdét nie moze by¢ bez zgody Panstwowego Powiatowego 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 komorki organizacyjnej/
kierownika technicznego/ zastepcy)

") - zaznaczy¢ wlasciwe
™) skre$li¢ w przypadku podmiotow, ktérych nie dotycza przepisy o swobodzie dziatalno$ci gospodarczej
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Zalacznik do protokotu kontroli sanitarnej
Nr HZ-Y-6323/16/2017 z dnia 21.06.2017r.

ARKUSZ OCENY ZAKLADU PRODUKCJI/OBROTU ZYWNOSCIA/ ZYWIENIA

ZBIOROWEGO/MATERIALOW I WYROBOW PRZEZNACZONYCH DO
KONTAKTU Z ZYWNOSCIAD

Blok zywienia w Szkole Podstawowej Nr 23 im. Olimpijczykéw Polskich
ul. Podzamcze 9, 20-126 Lublin

II. INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKEADU NA
PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczyé w odpowiedniej kolumnie tabeli.

OCENA ZAGROZENIA | UWAGI
Zakres kontroli Niskie | Srednie | Wysokie (wlgg“
N S W
™ |©® W) iy
nie
dotyczy)
I Stan techniczno-sanitarny zakladu 0 9 18
1 Uktad i rozplanowanie pomieszczen zaktadu — 0x 2 4
funkcjonalno$¢, krzyzowanie si¢ drog, przestrzen robocza
zakladu, zaplecze sanitarne pracownikéw majacych kontakt
Z Zywno$cia.
2 Stan techniczny pomieszczen zaktadu: podtogi, $ciany, sufity | 0x 2 4
i zamocowane w gorze elementy, okna i inne otwory, drzwi,
o$wietlenie pomieszczen produkcyjnych, sprzedazowych
i magazynowych.
3 Powierzchnie stykajace si¢ z zywnoscia. Maszyny, 0x 1 2
urzadzenia, sprzet wykorzystywane w procesie
produkcji/sprzedazy.
4 Instalacja wodna i kanalizacja zaktadu. Systemy wentylacyjne. | 0 x 1
Zabezpieczenie zakladu przed szkodnikami i ich zwalczanie. 0x 1
6 Gospodarka odpadami — przechowywanie i usuwanie 0x 1
odpadow.
7 Zabezpieczenie przed dostgpem 0s6b postronnych. 0x 1 2
I Higiena produkceji, dystrybucji i sprzedazy 0 16 32
1 Czysto$¢ pomieszczen zaktadu, w tym $rodkéw transportu. 0x 8 16
Procesy czyszczenia, mycia, dezynfekcji w calym procesie
technologicznym (w tym urzadzefi, sprzetu, naczyn). Jakos¢
wody wykorzystywanej w zakladzie.
2 Warunki magazynowania, pakowania, transportu i sprzedazy, | 0 x 5 11
w tym zachowanie fancucha chtodniczego.

Y zaznaczy¢ wiasciwe
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3 Higiena osobista pracownikow, stan zdrowia oséb majacych 0x 3 =]
kontakt z zywnoscia.

III | Zarzadzanie zakladem, kontrola wewnetrzna i systemy 0 25 50
zarzgdzania bezpieczenstwem Zywnosci

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

2 Wiarygodno$¢ przedsigbiorcy, w tym prawidlowos¢ 0x 1 2
i terminowos¢ realizacji nakazow ujetych w decyzjach
wiasciwych organéw PIS i gotowo$¢ do wspdtpracy.

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

4 Dziatania korygujace przy stwierdzonych niezgodnos$ciach. 0x 3 7
Sledzenie produktu (Traceability). 0x 10

6 Kontrola surowcow, potproduktow i wyrobow gotowych przez | 0x < 8
producenta, w tym badania wtascicielskie.

7 Znakowanie. 0x 8

IV | Profil dzialalnosci — zgodnie z kategoryzacja zakladow 0 8x
Suma punktéw X
Suma punktéw ogoélem 8
Kategoria ryzyka Niskie | Srednie | Wysokie

™) S) W)

Ryzyko dla ocenianego zakladu X

KRYTERIA OCENY:

Ryzyko wysokie powyzej 50 pkt

Ryzyko srednie powyzej 15 do 50 pkt

Ryzyko niskie nie wiecej niz 15 pkt

1. STWIERDZONE NIEPRAWIDLOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE KONTROLI
SANITARNEJ NR - Z DNIA -.

II1.
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mgr/
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UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:
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