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PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ
(ORYGINAE / KORIA*)
Nr HZ.6321.17.2019.AM2 Lublin, dnia 21.05.2019r.

(Migjscowosé i data)

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

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

Malgorzate Letowskq — stazyste, numer upowaznienia do wykonywania czynnosci kontrolnych
K.0122.85.2019.

( imig 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 zwiazku 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.).
Spos6b przeprowadzania kontroli okresla Procedura urzgdowej kontroli Zywnosci oraz materiatoéw
i wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscig PK/BZ/01 okre$lona w zarzadzeniu nr 104/17
Gléwnego Inspektora Sanitarnego z dnia 08.05.2017r. w sprawie procedury przeprowadzania
urzedowej kontroli zywnosci oraz materialéw i wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Na podstawie art:

art 3 ust 2 rozporzqdzema (WE) nr 882/2004
Parlamentu Europe_]sklego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004r. w spra\me kontroli urzedowych
przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnosci z prawem paszowym 1 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 wszczgcia kontroli.

L Informacje ogodlne dotyczace kontrolowanego zaktadu.
1. Zaklad: Blok Zzywienia w Szkole Podstawowej Nr 25, ul. Sieroca 17, 20-089 Lublin

Podlega: Urzad Miasta Lublin, Gmina Lublin
(pelna nazwa, wszystkie niezbedne dane dotyczgce identyfikacji zakladu )
NIP 712-21-86-759

TEL. 81 747-48-49 FAX E-MAIL

Zaklad objety nadzorem na podstawie: zaklad pod stalym nadzorem Panstwowego Powiatowego
Inspektora Sanitarnego w Lublinie.
( podaé nr decyzji lub wpisu do rejesiru )

2. Kierujacy zaktadem: Pani Celina Nikolska - Dyrektor Szkoty
( imig i nazwisko, stanowisko )
3. Przedstawiciel zakladu: Pani Celina Nikolska - Dyrektor Szkoty

Wioletta Swiszcz - Intendent
(imig i nazwisko, stanowisko )



F/PK/BZ/01/01
Data wydania: 08.05.2017r.
Strona2z5

Nie przywotano
( osoby przywolane przez strony na Swiadka dokonanych czynnosci kontrolnych )

4. Zakres przedmiotowy kontroli: ocena warunkéw zywienia zbiorowego dzieci uczeszezajaeych do
placowki oswiatowe;j.

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

IL. 1. Opis stanu faktycznego (charakter dzialalnosci zakladu, liczba pracownikéw i inne informacje
charakteryzujace zakiad).

W bloku zywienia w placéwce oswiatowej prowadzona jest dziatalno$¢ w zakresie zywienia
dzieci, obejmujgca produkcje positkéw od surowca na bazie migsa, w tym drobiu, owocow i warzyw
w tym wymagajacych obrobki brudnej, jaj, ryb, poiprodukiéw oraz produktéw gotowych. Positki
i napoje podawane sa w naczyniach wielokrotnego uzytku. Obecnie w bloku zywienia produkowanych
Jest okoto 130 positkéw obiadowych (zupa, II danie, nap6j) dla dzieci w wieku od 6 roku zycia do 15
lat. Dla grupy zeréwkowej dodatkowo produkowane sg $niadania i podwieczorki w ilosci okoto 16
positkow.

Pomieszczenia bloku Zzywienia zlokalizowane sg na parterze szkoly. Drogi i dojscia
utwardzone, utrzymane czysto. Budynek podtgczony do miejskiej sieci wodociagowej i kanalizacyjnej.
Ciepla woda z sieci miejskiej. Okazano do wgladu sprawozdanie z badania wody Nr DL-W/Z-
38/18/PBM z dnia 09.02.2018r. wystawione przez PSSE w Lublinie potwierdzajace prawidtows jako$é
mikrobiologiczng wody. Zgodnie z zapisem w dokumentacji woda badana jest raz na 3 lat. Przy
punktach wodnych zapewniono dostep biezacej cieplej i zimnej wody. Przy punktach wodnych
przeznaczonych do mycia rgk zapewniono higieniczne warunki do ich mycia poprzez wyposazenie ich
w mydio w plynie, preparat do dezynfekeji oraz papierowe reczniki jednorazowego uzytku, Srodek
W terminie waznosci do uzycia.

Nieczystosci stale komunalne, w tym pokonsumpcyjne usuwane sa do zamykanych
pojemnikéw wylozonych wktadami foliowymi, a nastgpnie do kontenera zbiorczego, ustawionego na
zewnatrz budynku. Kontener zbiorczy z odpadami komunalnymi oprézniany jest w ramach zawarte;
umowy z firma specjalistyczng SUEZ WSCHOD Sp. z 0.0. w Lublinie, ul. Cieptownicza 6. Okazano
do wgladu fakture vat Nr 130302490 wystawiong dnia 30.04.2019r. przez ww. firme, przedmiotem
ktorej jest wywoz odpadéw o kodzie 20 03 01.

Wentylacja pomieszczenn grawitacyjna oraz wspomagana mechanicznie. Przedlozono do
wgladu Protokét Nr 37/1/2019 z okresowej kontroli przewodéw kominowych wystawiony dnia
08.01.2019r. przez Mistrza Komisarskiego Pana Grzegorza Kubiaka z Ustlugowy Zaktad Kominiarski
Grzegorz Kubiak, 20-089 Lublin ul. M. Biernackiego 19, potwierdzajacy, iz ,,Objete kontrolg
przewody kominowe oraz elementy urzadzen kominowych odpowiadajg przepisom ustawy Prawo
Budowlane”. Oswietlenie pomieszczefi bloku Zzywienia naturalne i sztuczne, prawidlowo
zabezpieczone ostonami. Uklad pomieszczeri i wyposazenie nie uleglo zmianie, zgodny z opisem
ujetym w protokole kontroli sanitarnej znak HZ-P-6323/30/2017 z dnia 15.12.2017r. Pomieszczenia
bloku zywienia, sprzet i wyposazenie utrzymane czysto, w dobrym stanie sanitarno-technicznym.

W bloku zywienia przy produkcji positkéw, myciu i dezynfekcji naczyh kuchennych
1 stofowych oraz porcjowaniu positkéw pracuje Iacznie 4 0s6b (3 panie kucharki, 1 pani intendent),
ktérych aktualne dokumentacje lekarskie do celéw sanitarno-epidemiologicznych przediozono do
wgladu. Zapewniono czysts odziez ochronna personelu oraz warunki do jej przechowywania, ktéra
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przechowywana jest w zamykanej szafie odziezowej. W dniu kontroli personel pracowat w czystej

odziezy ochronne;.

Zapewniono warunki do prowadzenia proceséw zwigzanych z dezynfekcjg powierzchni
kontaktujacych si¢ z zywnos$cig. Do dezynfekcji powierzchni kontaktujgcych si¢ z zywnoscig
zapewniono $rodek Ecolab Sirofan Speed z aktualnym terminem wazno$ci do uzycia. Naczynia
stolowe s3 myte i dezynfekowane termicznie w profesjonalnej zmywarce gastronomicznej. Zapas
czystych naczyn stotowych przechowywany jest w zamykanych szafkach.

Zabezpieczenie przed szkodnikami prowadzone jest we wlasnym zakresie. W pomieszczeniach
bloku Zywienia obecne stacje monitorujgce szkodniki. W dniu kontroli w bloku zywienia nie
stwierdzono szkodnikéw ani Sladéw ich bytowania, obiekt szczelny. W otworach okiennych
otwieranych celem przewietrzania pomieszczen bloku Zywienia zainstalowano siatki uniemozliwiajgce
wnikanie szkodnikéw.

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

W dniu kontroli nie stwierdzono magazynowania w zakladzie jaj. Wedlug wyjasnien Pani
Intendent, zakup jaj odbywa si¢ na biezaco. Jaja dostarczane sg do placowki po procesie naswietlania,
dodatkowo sa dezynfekowane metodg termiczna przy pomocy wydzielonego sprzetu, w wydzielonym
zlewozmywaku. Okazano do wgladu Handlowy Dokument Identyfikacyjny wystawiony przez Fermy
Drobiu SELOWIK S.C. W. Stowik, B. Stowik J. Slowik-Bukowska, 1. Stowik-Kwiatkowska,
24-320 Poniatowa, Majdan Trzebieski 37. Na ww. dokumencie zawarto takie informacje jak:
weterynaryjny numer identyfikacyjny zakladu pakowania, numer weterynaryjny, data przydatnosci.
Do produkcji positkoéw wykorzystywane jest m.in. migso drobiowe oraz czerwone. Nie wykorzystuje
sie do produkcji positkow migsa z zwierzat dzikich.

Zwr6cono szczegdlng uwage na zrodlo pozyskiwania surowcow, ich jakos¢, higiene procesu
produkcji. Zapewniono identyfikowalno$¢ wszystkich $rodkéw spozywezych. Dostawcami Srodkow
spozywczych trwatych i nietrwalych mikrobiologicznie sg:

- SOLIDEZ Sp. z o.0. Turka Bukowa 2, 20-258 Lublin (Srodki spozywcze trwale 1 nietrwale
mikrobiologicznie - w tym nabial, wedliny, migso, dréb, pieczywo, warzywa, owoce, jaja);

- Przedsigbiorstwo Wielobranzowe TOMAR Niziuk Tomasz ul. Kasztanowa 44, 20-138 Lublin
(produkty trwale i nietrwate mikrobiologicznie);

- Garmazerka Gosciniec Wolka 17b, 20-258 Lublin.

Okazano do wgladu faktury potwierdzajace zakup srodkéw spozywczych.

W obiekcie magazynowane sg niewielkie zapasy s$rodkéw spozywczych, ze wzgledu na
ograniczong powierzchnie bloku zywienia. Dostawy srodkéw spozywcezych odbywajg si¢ kazdego
dnia.

Zastale w zakladzie srodkow spozywczych identyfikowalne, opatrzone -etykietami
producentow. Zapewniono segregacje asortymentowg przechowywanej zywnosci. Nie stwierdzono
$rodkéw spozywczych o niewlasciwej jakosci zdrowotnej, po uplywie daty minimalnej trwatosci.
Srodki spozywcze nietrwale mikrobiologicznie przechowywane z zachowaniem cigglosci laficucha
chtodniczego, zgodnie z warunkami temperaturowymi okreslonymi przez producentéw zywnosci.

Przedlozono do wgladu zakladowa dokumentacje w zakresie instrukcji GHP/GMP 1 systemu
HACCP, a takze zapisy wynikajace z opracowanej dokumentacji. Okazano do wgladu aktualne zapisy
z nastepujgcych obszaréw: karta kontroli dezynfekcji jaj, formularz kontroli zabezpieczenia przed
szkodnikami, formularz kontroli mycia i dezynfekcji pomieszczen i wyposazenia, karta przyjecia
srodkow spozywczych (CCP1), karta kontroli temperatury w urzadzeniach chlodniczych (CCP2).
Okazano réwniez do wgladu Karte szkolen pracownikéw. Podczas przeprowadzonych rozmow
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z pracownikami bloku Zywienia stwierdzono, iz personel wykazuje si¢ wiedzg i $wiadomoscia
dotyczaca zapewniania bezpieczefistwa Zzywnosci, opracowanej dokumentacji systemowej oraz
prowadzenia zapisdw wynikajacych z opracowanej zakladowej dokumentacji systemowej. Zakladowa
dokumentacja utrzymana o czym $wiadczy stan zastaly podczas kontroli.

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

Nie stwierdzono nieprawidlowosci. Przepis6w nie naruszono.

Integralng czgs¢ protokohu stanowia nastepujace zatgczniki: Zalacznik Nr 6 ZF/PK/BZ/01/01/01
III. Ustalenia pokontrolne

1. Za stwierdzone nieprawidtowos$ci wymienione w pkt - Zalacznik Nr -
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 - 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 postgpowania administracyjnego na wniosek strony, ustalono terminy
usunigcia nieprawidlowosci sanitarno-technicznych: nie dotyczy.

3. W ksigzce kontroli dokonano wpisu oraz nie wydano doraznych zalecen dotyczacych usuniecia
biezacych uchybieri wymienionych w pkt —

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

4. Uwagi i zastrzezenia / przedstawiciela zaktadu »

Pan (i) wnosi / [niec wnosi- uwag i zastrzezeni do stwierdzonego stanu faktycznego: nie wniesiono
uwag 1 zastrzeZzen co do tresci i czytelnosci protokotu.

5. Uwagi osoby kontrolujgcej — bez uwag.
6. Czas trwania kontroli: od 11*° do 14%
Protokét niniejszy wraz z zalacznikami zostat sporzadzony w 2 jednobrzmiagcych egzemplarzach dla

kazdej ze stron, a nastgpnie po odczytaniu i oméwieniu zostal podpisany.
W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacji.

Poprawki i uzupelnienia do protokotu: brak.
(podaé: numer strony protokotu, zalgcznika, okreslenia lub wyrazy bledne i te, kidre je zastepujg)
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............................................................

( podpisy swiadkéw ) pgdprs osoby kontrolujgcej)

IV. Potwierdzenie odbioru protokolu
Protokot kontroli przeprowadzonej w dniu 21.05.2019r.
otrzymatem (-am) w dniu 21.05.2019r.

D &UL%LUL"‘“““U\“"““R Zu DYRLRJ‘_OR bZKOLY
i J . et C“ 6 ‘f’(//: :—aé&

.............. esamea kst LY ISOULSS

"(ﬁéd[:rrs i pieczeé odbierajgcego protokot)

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

Wryniki kontroli dotyczq wylgcznie skontrolowanego zakladu.
Niniejszy protokét mie moze byé 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 protokolu wilasciwego pafistwowego inspektora
sanitarnego:

(data, podpis kierownika komorki organizacyjnej/
kierownika technicznego/ zastgpcy)

") - zaznaczy¢ wilasciwe
**) skresli¢ w przypadku podmiotéw, ktérych nie dotycza przepisy Prawo Przedsigbiorcow.
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Zatgcznik do protokotu kontroli sanitarne;]
Nr HZ.6321.17.2019.AM2 z dnia 21.05.2019r.

ARKUSZ OCENY ZAKE.ADU PRODUKCJI/OBROTU ZYWNOSCIA/ ZYWIENIA
ZBIOROWEGO/MATERIALOW I WYROBOW PRZEZNACZONYCH DO
KONTAKTU Z ZYWNOSCIAY

Blok zywienia w Szkole Podstawowej Nr 25, ul. Sieroca 17, 20-089 Lublin
Podlega: Urzad Miasta Lublin, Gmina Lublin

IL. INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKEADU NA
PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:
Zaznaczyé w odpowiedniej kolumnie tabeli.

OCENA ZAGROZENIA UWAGI

Zakres kontroli Niskie | Srednie | Wyso N(“D'[;:ag
™ | kie S
W) nie
dotyczy)
1 Stan techniczno-sanitarny zakladu 0 9 18
1 Uktad i rozplanowanie pomieszczen zaktadu — 0x 2 4

funkcjonalnosé, krzyzowanie sig drog, przestrzen robocza
zakladu, zaplecze sanitarne pracownikéw majacych kontakt
Z Zywnoscia.

2 Stan techniczny pomieszczen zakladu: podlogi, Sciany, 0x 2 4
sufity i zamocowane w gorze elementy, okna i inne otwory,
drzwi, o$wietlenie pomieszczefi produkcyjnych,

sprzedazowych
i magazynowych.
3 Powierzchnie stykajace si¢ z Zzywno$cig. Maszyny, 0x 1 2
urzadzenia, sprzet wykorzystywane w procesie
produkcji/sprzedazy.
4 Instalacja wodna i kanalizacja zakladu. Systemy 0x 1 2
wentylacyjne.
Zabezpieczenie zakladu przed szkodnikami i ich zwalczanie. | 0x 1
6 Gospodarka odpadami — przechowywanie i usuwanie (14 1
odpadow.
7 Zabezpieczenie przed dostgpem oséb postronnych. 0x 1 2
II | Higiena produkcji, dystrybucji i sprzedazy 0 16 32
1 Czystosé pomieszczen zaktadu, w tym $rodkéw transportu. 0x 8 16

Procesy czyszczenia, mycia, dezynfekcji w calym procesie
technologicznym (w tym urzadzefi, sprz¢tu, naczyn). Jakosé
wody wykorzystywanej w zakiadzie.

2 Wanunki magazynowania, pakowania, transportu i 0x 5 11
sprzedazy, w tym zachowanie ancucha chiodniczego.
3 Higiena osobista pracownikéw, stan zdrowia oséb majgcych | Ox 3 5

Y zaznaczyé wlasciwe
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kontakt z zywnoscig.

HI | Zarzadzanie zakiadem, kontrola wewngtrzna i systemy 0 25 50
zarzgdzania bezpieczefistwem ZywnoSci

1 Zaangazowanie kierownictwa i przygotowanie merytoryczne | Ox 2 4
pracownikéw (kwalifikacje zatrudnionych pracownikéw).

2 Wiarygodnos$¢ przedsigbiorcy, w tym prawidtowosé 0x 1 2
i terminowos$¢ realizacji nakazéw ujetych w decyzjach
wilasciwych organéw PIS i gotowosé do wspélpracy.

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

4 Dzialania korygujace przy stwierdzonych niezgodnoéciach. | 0x 3 7

5 | Sledzenie produktu (Traceability). 0x 5 10

6 Kontrola surowcow, poiproduktow i wyrobéw gotowych 0x 4 8
przez producenta, w tym badania wlascicielskie.

7 Znakowanie. Ox 4 8

IV | Profil dzialalno$ci — zgodnie z kategoryzacja zakladow 0 4 8x
Suma punktow 0 0 8
Suma punktéw ogélem 8
Kategoria ryzyka Niskie | Srednie | Wyso

™ S) kie
W)

Ryzyko dla ocenianego zakladu X

KRYTERIA OCENY:

Ryzyko wysokie powyzej 50 pkt

Ryzyko $rednie powyzej 15 do 50 pkt

Ryzyko niskie nie wigcej niz 15 pkt

II. STWIERDZONE NIEPRAWIDLOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE KONTROLI
SANITARNEJNR - z dnia -

IT.UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJISZEJ OCENY: nie whiesiono.

Staty
DYREKTOR SZKOLY WA
(podpi§kéntrolowanseg), odpis osoby kontrolujacej)



