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PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ
Nr HZ- M -6323/28/ 2013 Lublin dnia 27.11.2013r.

Miejscowasd i dara)

.  Starszy Asysteat - . .
Przeprowadzonej przez upowaznionych —pracownikéw Pafstwowego Powiatowego Inspektora

Sanitarnego w Lublinie ul. %ﬁd%{g ‘ﬂdh's{ﬂﬁ_f““r“ Ldyb “h\'j'lla_’;“"m"'
Tlona Wasil- miodszy- ‘%upowaznienie do  wykonywania lloceynnasci  kontrolnych
K. 0160/76/2013,
Justyna Zdyb - starszy asystent - upowaznienie do wykonywania czynnosci  kontrolnych
K.0160/ 82 /2013,

(imig | nazwisko, stanowisko shitbowe, nr upowazniert do cpynnosci kontrolnych)
Kontrole przeprowadzono na podstawie art. art. 4 i art. 25 ustawy z dnia 14 marca 1985 r.
o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej ( jednolity tekst Dz, U. z 2011 nr 212, poz. 1263 z pdZn. zm.),

w zwiazku art. 67 § 1 oraz art. 68 § 11 § 2 Kodeksu postepowania administracyjnego.
Sposob przeprowadzania kontroli okresla Procedura Kontroli PK/HZ/01.

Na podstawie art. 79 ust, 2 pkt. 1 ustawy z dnia 2 lipca 2004 r. 0 swobodzie dziafalnodei gospodarczej (tekst
jednolity Dz, U. z 2013r. poz. 672 z pdin. zm.) w zwigzku z 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 1 dobrostanu zwierzat (Dz. Urz. UE L 191 z 30.04.2004, str, 1, Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne,
rozdz. 3, t. 45, str. 200, z pbén. zm.) - niec dokonano zawiadomicnia o zamiarze wszczgcia kontroli.

L Informacje ogélne dotyczace kontrolowanego zakladu/ obiektu,

1.Zaklad/ obiekt kontrolowany: Stoléwka w Szkole Podstawowej nr 31 im. Lotnikéw Polskich,
ul. Lotnicza 1, Lublin
{petna narwa, wszystkie niezbedne dane dotyczqee identyfikacii zakladu) (adres)
NIP 713-249-22-51 REGON 001180524 PESEL - nd
TEL. 817500064 FAX - E-MAIL -
Numer i data wydania decyzji PIS stwierdzajacej spetnienie wymagan wynikajgcej z art. 63 ustawy

z dnia 25 sierpnia 2006 r o bezpieczefistwie Zywnosci i zywienia (jednolity tekst Dz. U. 2010 nr 136
poz. 914 z pozn, zm.)

Decyzja zatwierdzajaca z dnia 04.04.2007, nr ONS.HZ.R-6232/23/07
2. Kierujacy zakladem/obiektem kontrolowanym: Pani Jolanta Jézefaciuk — dyrektor placowki

(imig | nazwisko, stanowisko)
3. Przedstawiciel zakladu/obiektu kontrolowanego: Pani Barbara Poleszak — kierownik
gospodarczy
(imig | nazwisko, stanowisko)

Pani Agnieszka Stanicka — intendent, Pani Anna Muzaj ~ szef kuchni
{osoby proywolane przez strony na Swiadke dokonanych czynnosei kontrolnych)
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4. Zakres przedmiotowy kontroli- ocena warunkow Zywienia zbiorowego w stotéwee szkolnej.

5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: zestaw komputerowy nr SK/S/K/09-154/HZ, termometr
PP/W/K/03-36/HZ

IL 1. Opis stanu faktycznego*, (charakter dziatalnodci zakfadu, liczba pracownikéw i inne informacje
charakteryzujace zakiad).

Dzialalnodé zakladu wynikajaca z decyzji zatwierdzajacej z dmia 04.04.2007 r, nr ONS.HZ R-6232/23/07
obejmuje: przygotowywanie positkow od surowca doi gotowego wyrobu. Positki i napoje podawanc w
naczyniach wiclokrotnego uiyiku,

Woda do zakladu doprowadzona z wodociagu miejskiego, okazano sprawozdanie z badania wody z instalacji
wewngtrzngj zakladu z dnia 10.102013 r, w zakresie mikrobiologicznym nr OL-W/Z-682/13/PBM - jakodé
wody prawidiowa. Smieci usuwane do kontenera usytuowanego na zewngtrz zakladu - opréznianie przez MPO
Sita Lublin sp. ak.20-479 Lublin, ul. Cieplownicza 6 - ckazano umowe nr P-35/L z dmia 05.09.2011 r.
Nieczystosci plymne usuwane do kanalizacji misjskiej. Zabezpieczenie zakladu przed szkodnikami —
prowadzone we wiasnym zakresie, Okazano protokét nr 14 z okresowej kontrolo przewodéw kominowych
z dma 13.02.2013 r. wystawiony przez Uslugowy Zaklad Kominiarski K. Jezyna, ul. Wspdlna 12./4, 20-344
Lublin - stwierdzono, e przewody wentylacyjne drozne wykazujg ciag prawidlowy, nadajs sie do dalszepo
uzytkowania. Odpady poprodukcyjne i pokonsumpeyine odbierane przez PRO-EKO Qdbidr Odpaddw
organicznych T. Szynkora, Swidnik Duzy Pierwszy 20-258 Lublin, przedstawiono aneks z dnia 30.09.2013 r.
Towar do zakladu dostarczany przez producentow i hurtownikéw, w miarg mozliwosci na biezaco. W zakladzie
dokumentowane zrodto pochodzenia. Owoce | warzywa do szkoly dostarczane przez TYMWAR Grzegorz
Tymczak, Elizéwka 65, 21-003 Ciecierzyn, przedstawiono umowe nr 6 /2012 /SP31 z dnia 10.12.2012 1.
zawarty na okres 1 roku. Poinformowano dyrekcje o konieczmogci posiadania przez podmiot dostarczajacy
owace | warzywa do szkoty stosownego wpisu lub zatwierdzenia | wpisu wydanego przez wladciwego terenowo
PPIS,

Nie stwicrdzono na stanie zakladu artykuiow spozywezych po uplywie daty minimalnej trwalosei lub terminie
przydatmosci de spoZyeia.

Przy umywalkach do mycia rak, punktach wodnych zapewniono biezacy ciepls i zimna wode, zapewniono
srodki myjaco -dezynfekujace do rak (GASTRO SEPT HEND) oraz powierzchni kentaktujacych sie z
zywnoscig (VOIGT gastro sept, gastro floor, gastro pur). Naczynia stolowe myte wstepnie recznie w amywalni
Naczyn, a nastgpnic za pomocy profesjonalnej maszyny gastronomicznej - ,Fagor™ czas cyklu ok. 3 min., temp.
80 C. Maszyna serwisowana,

Na potrzeby dzialalnodci przystosowano pomieszczenia w budynku szkoly na kondygnacji parteru

i podpiwniczenia przy ul. Lotniczej 1 w Lublinie.

Do zakiadu doprowadzono instalacje: wodno-kanalizacyjna, cklektyczna, grzewcza, gazowg. Wysokosc
wazystkich pomieszezen zakladu ok 3,3 m. Do zakladu prowadza 2 wejécia, oddzielne dla personelu oraz
dostawy towaru i z sali konsumpeyjnej.

Na potrzebv stotdwki zanewniono:
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s sale konsumpcyjng z przygotowanymi miejscami konsumpcyjnymi dla dzieci, oraz okienkicm
wydawania positkéw 1 okienkiem przeznaczonym nha rwrot brudnych naczyn stolowych. Posadzka w
sali konsumpeyjnej plytki, Sciany zmywalna lamperia o§wietlenie naturalne i sztuczme, wentylacja
grawitacyjna. Z sali konsumpeyjn ¢ wejsci do pomieszczen kuchni poprzez zmywalnie naczyn
stotowych.

+ pomieszczenie zmywalni naczyn stofowych wyposazone w. punkt wodny do wstgpnego mycia naczyi
stotowych, maszyng gastronomiczng Fagor, ociekacze, basen, stoly pomocnicze, Sciany 1 plytki do
peinej wysokodcei, posadzka phytki PCV, sufit pomalowany farbg, o$wietlenie sztuczne i naturalne,
wentylacja grawitacyjna.

« pomieszczenie kuchni wasciwe) z: punktem wodnym do mycia rak, zlewem 2 komorowym do obrébki
miesa w tym drobiu, blatami roboczymi, piecem konwekcyjnym, trzonem grzewczym - taborety
gazowe 2 zamontowanym powyzej wyciggiem, 2 patelnie elektryczne, zamvkane szafki. Sciany do
pelnej wysokoéci plytki, posadzka plytki, sufit pomalowany farba, oéwietlenie naturalne | szfuczne,
wentylacja grawitacyjna wspomagana mechanicznie.

+ 2z czedci kuchni wyodrgbniono stanowisko wydawania positkéw, z okienkiem podawczym, oraz
regalem do przechowywania zapasu czystych naczyn stolowych.

» Z pomieszczenia kuchni korytarz komunikacyjny z ktorego prowadza wejscia do:

+ pomieszczenia obrobki brudnej warzyw ze stanowiskiem termicznej dezynfekeji jaj (zlew 2 komorowy
z ociekaczem i wanna),

¢ pomieszczenie we personelu z umywalka do mycia rak i muszla sedesowa,

« pomieszczenic magazyn artykulow suchych 1 lodéwek/zamrazarek.

+ stanowisko dla higienicznego przebierania sig personelu (szafka na odziez ochronna i wlasna)

s punkt porzadkowy.

Sprzet uzywany w zakladzie: miski, tack, deski, pojemniki, oznakowane graficznic W postaci widelca 1
kieliszka z przeznaczeniem do kontaktu z Zywnoscia.

Z positkéw korzysta 244 uczniow W przedziale wiekowym 7-13 lat. Positki w stolowee — sa to obiady I
daniowe (zupa +11 danie) oraz napoje, serwowane w wyznaczonych porach obiadowych.

Przedstawiono jadlospis dekadowy za okres od 18.11-29.11.2013 r., opracowany przez intendentke, szefowa
kuchni i zatwierdzany przez dyrektora placowki. Jadlospis wywieszony dla rodzicow do weladu. Positki w
dekadzie nie powtarzaja sie, zawierajg produkty ze wszystkich szczebli piramidy zdrowia. Jako dodatek do I
dan serwowane sa surowki ze $wiezych warzyw, lub jako dodatek do positiku serwowany SwieZy owoC. Posilki
s3 bez ogranicze - porcjowane s3 tylko sztuki migsne, jest mozliwosé skorzystania z doktadki. Jadlospis
oceniono jako prawidlowy. Ponadto ustalono, Ze szkola bierze udzial w akeji ,szklanka mleka”™ Dzieci
codziennie otrzymuj porcje 250 ml mleka UHT w kartoniku ze slomka.

Przy produkeji 1 wydawania zatrudniono 4 osoby posiadajace aktualna dokumentacje lekarska.
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Dokonano oceny warunkéw przechowywania produkin mrozonege za pomoca termometru stacyjnego,
temperatura przechowywania -21, 5 C, termometr na wyposazeniu urzadzenia -21 C. Nieprawidlowodei nie
stwicrdzono.
Przedstawiono opracowang i wdrozong procedurq GHP w zakresie: higieny personelu, zaopatrzenia zakladu
w wode, usuwania nieczystoéei statych i phynnych, proceséw mycia i dezynfekeji; zabezpieczenia zakladu przed
szkodnikami, szkolen personelu, konserwacji maszyn i urzadzen, Przedstawiono procedure zabezpieczenia
1 wycofywania z uzycia partii art. spozywczych o niewlasciwej jakoéci zdrowotne;,
W ramach systemu HACCP dokonane :
- dentyfikacji i oceny zagrozen jakosci zdrowotnej oraz ryzyka ich wysiapienia, a takze ustalono Srodkow
kontroli 1 metod przeciwdziatania tym zagrozeniom,
- okreélenia krytycznych punktow kontroli w celu wyeliminowania lub zminimalizowania wystepowania
zagrozen  Ywyznaczono 2 CCP na etapic CCP | - magazynowania w  warunkach
chiodniczych/zamrazalniczych, CCP 2- obrébki termicznej) '
-ustalenia dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagad (parametréw), jakic powinien spelniaé
i okredleno granice tolerangji,
- ustalenia i wprowadzenia systemu monitorowania krytycznych punktéw kontroli,
- ustalenia dziatan korygujgcyeh, jezeli punkt krytyczny nie spelnia wymagan,
- ustalenia procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, e system HACCP jest skuteczny i zgodny z planem,
- opracowania dokumentacji systemu HACCP dotyczacej etapéw jego wprowadzania i ustalenia sposobu
rejestrowania i przechowywania danych oraz archiwizowania dokumentacji systemu,
Dla w.w obszaréw okazano stosowne zapisy.

IL 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepiséw prawnych, ktore naruszono.
PKT. 2,3,4,8,14,15,16,31,33,50,51 :

= drzwi zewngtrze z dworu prowadzace do pomieszczen zakladu nieszczelne, widoczny preeswit na calej dlugoéei
w migjscu ljczenia sie futryny i skrzydia drawi, Moze to stanowié droge dostepn dla szkodnikéw i stanowié
rvzyko powstania zanieczyszczef zewnetrznych w zakladsie;

— w pomieszczeniu kuchni, korytarzu komunikacyjnym, zmywalni naczyn, stanowisku wydawania positkow, sufit
w zlym stanie z widocznymi miejscowymi zawilgoceniami i odbarwicniern farby sufitowej (zmiana koloru farby
z biale] na szaro-grafitowy), co bedzie skutkowaé luszczeniem si¢ farby i moliwoscia zanieczyszczenia
zywnosci.. Stan ten spowodowany jest duza wilgocia panujgea w ww. pomieszczeniach oraz éwiadczy o
problemach z wentylacjy pomieszczen zakladu. Ponadto stwierdzono zaklejone kratki wentylacyjne z uwagi na
trwajace na zewnatrz zakladu prace remontowe i mogace przedostawaé sie zanieczyszczenia. Wg wyjasnien P.
Barbary Poleszak — pomieszczenia kuchni (w szczegdlnosci sufity) zostang odnowione, zostanie wzmocniona
wentylacja, co jest zaplanowane w , Harmonogramie prac rc:mﬁntnwych dotyczacych termomodernizacji szkoky™,
Przewidziany czas zakonczenia prac remontowych — wrzesiefi 2014 1.

— W pomicszczeniu zmywalni naczynt stolowych stwierdzono otwarte miezabezpieczone siatky ochronng  dwa
skrrydla okien,
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= W pomu¢szezeniu magazynie artykuldw suchych i urzadzen ciedniczych/zammazalniczych oswietlenie w postaci
niezabezpieczone] éwietlowki jarzemiowej, co moze stanowié ryzyko zanieczyszczenia wewngtrznego dla
magazynowansge asortymentu, w momencie pgknigcia Swictldwki. Powyzsze nieprawidlowoéci éwiadcza o
koniecznodci weryfikagji dokumentacji GHP w zakresie konserwacji pomieszcren zakladu oraz ochrony przed
dostepem szkodnikédw, Niewdroienie wanmkdw wstepnych (GHP) éwiadczy o niewdrozeniu dokumentacii
apariej o clementy systemm HACCP.
Ustawa » dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie Zywnodci i zywienia (jednolity tekst Dz U. z 2010r., Nr 136, poz. 914
z pbén, #zm, ). Rozporzadzenie(WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004r, w sprawie
higieny Srodkéw spozywezych (Dz. Urz, UEL 139 z dnia 30 kwistnia 2004 r. str.1)

TIT. Ustalenia pokontrolne

1. Za stwierdzone nieprawidiowosci wymienione w pkt - zal -
Nig ukarano
{imig, nazwisko, stanowisko)

grzywna w drodze mandatu karnego w wysokosci - 71
(hr mandaty karnego)

{(padstawa prawnaj
upowaznienie do naktadania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia. - nr -
(po uprzednim wystuchaniu osoby odpowiedzialnej za dane wykroczenie/ia oraz wwzgledniajge
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 kpa na wniosek strony, ustalono terminy usunigcia nieprawidtowosci sanitarno-
technicznych: nie ustalono

3. W ksigzce kontroli nie dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usuniecia
biezgcych uchybien wymienionych w pkt nie wydano

O usunigciu stwierdzonych nieprawidlowoici kierownik / przedstawiciel zakladu / obiektu
kontrolowanego jest obowigzany zawiadomié wiladciwego pafistwowego inspektora sanitarnego nie
poZniej niz w ciggu 3 dni od daty wyznaczonego terminu.

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

5. Uwagi osoby kontrolujgcej nie wnosimy

6. Czas trwania kontroli: od 11% do 14

Protokdt miniejszy wraz z zatacznikami zostat sporzgdzony w 2 jednobrzmigcych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastepnie po odczytaniu i oméwieniu zostat podpisany.

W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokonaé odpowiedniej adnotacii.
Poprawki i uzupelnienia do protokohu: nie

numer stré:;y protokotu, zalgeamika, olredlenia lub wyrazy bledne i te, kidre je zastepujq)
arc
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IV. Potwierdzenie odbioru protokotu
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Protokat kontroli przeprowadzonej w dniu 27.11.2013r,
otrzymatem w dniu 27.112013r. DYREKTOR 5/ K80

Wiagciciel / osoba upowazniona w terminie 14 dni od daty dorgczenia niniejszego protokotu moze
zglosi¢ zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.

Wyniki kontroli dotyczg wylacznie skontrolowanego zakladu/obiektu,
Niniejszy protokét nie moze by bez zgody Pafistwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego
w Lublinie powielany inaczej jak tylko w catodei.

Protokét sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynnoéci kontrolnych i zatwierdzono /
nie zatwierdzono® wyniki kontroli na egzemplarzu protokohu wiadciwego panstwowego inspektora
sanitarnego:

(dampodpwaknnﬁduurgjneﬁ
kierownika technicznego zastepoy)

* . zaznaczyd wiasciwe



Pafistwowy Powistowy Inspektor Sanitarny
w Lublinie
ul. 3 Maja 4, 20-078 Lublin 1 .
........... 815320705 0enn Lublin,dn. 17 12, 283

{nazwa organu)
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HZ- M -6323/28/ 2013 | :
' dnial o o —J Szkola Podstawowa nr 31
I AT ! im. Lomikow Polskich
ul. Lotnicza 1
20-322 Lublin

W_l B M |j._u,_;

B ! dz /f{f,-?;_pi\{ln_.s_l. v

DECYZJA
Na pndstawm

-art. 4 ust. 1 pkt. 3 3a, art. 37 Ustaw Z dma 14 marca 1985 roku o Pﬂ.l’lStWDWE._] lnspckcp
Sanitarnej (jednolity tekst Dz, U, z 2011 r. Nr 212, poz. 1263 z poim, zm.),

- art. 54 ust. 2 lit. a Rozporzadzenia (WE) Nr 882/2004 Parlamentu Europejskiego i rady
2 dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzgdowych przeprowadzanych w celu
sprawdzenia zgodno$ci z prawem paszowym i Zywnosciowym oraz regudami dotyczacymi
zdrowia i dobrostanu zwierzat (Dz. U, UEL Nr 191 z 30.04.2004 r. str. 1; Dz. U. UE Polskic
wydanie specjalne, rozdz. 3 1. 45, str.200),

- art. 104 Ustawy z dnia 14 czerwea 1960r. — Kodeks postgpowania administracyjnego

( jednolity tekst Dz. U, z 2013r. poz. 267).

Panstwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny w Lublinie, po rozpatrzemiu  protokétu
7 kontroli sanitarnej przeprowadzonej w dniu 27.11.2013r. w Stolowce w Szkole

Podstawowej nr 31 im. Lotnikéw Polskich, ul. Lotnicza 1, Lublin nakazuje:

1. Doprowadzié¢ sufity w pomieszezeniach zakladu do whadciwego stanu
technicznego.

2. Zapewni¢ w zakladzie sprawny system wentylacyjny.

pkt 1i2 w terminie do 30.09.2014r.

UZASADNIENIE

W wyniku kontroli przeprowadzonej dnia 27.11.2013r. przez przedstawicieli
Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego W Lublinie w Stolowee Szkoly
Podstawowej nr 31 im. Lotnikéw Polskich, ul. Lotnicza 1, Lublin stwierdzono, 12
w pomieszczeniu kuchni, korytarzu komunikacyjnym. zmywalni naczyn, stanowisku

wydawania positkow - sufit w zlym stanic technicznym z widocznymi miejscowymi



zawilgoceniami i odbarwieniem farby (zmiana koloru farby z bialej na szaro-grafitowy), co
moze skutkowaé hiszezeniem si¢ farby i stanowi zagrozenie dla produkowanej zywnosci.
Stan ten spowodowany jest duza wilgocia panujgca w ww. pomieszezeniach oraz swiadczy
o nieskutecznej wentylacji w zakladzie. W pomieszezeniach zaktadu stwierdzono zaklejone
kratki wentvlacyjne 2z uwagi na trwajgcc na zewngtrz zakladu prace remontowe
(termomodermizacja budynku szkoty) i mogace przedostawaé si¢ zanieczyszezenia. Powyzszy
stan stanowi naruszenie prawa Zywnosciowego, a w szezegolnosci pkt. 1 lit. ¢ Rozdz.
11 Rozporzadzenia (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia 2004r, w sprawie higieny érodkéw spozywezych (Dz. Urz. UEL 139 7 dnia 30
kwietnia 2004 r. str.l), kiory stanowi: , sufify @ osprizel napowielrzny mMuszg by¢
zaprojektowane i wykorczone w sposob uniemozliwigjiacy gromadzenie si¢ ranieczyszezen
oraz redukwiqey kondensacie, wzrost niepozqdanych plesni oraz strzgsanie czqsiek ™ oraz
pkt. 5 Rozdz. I cytowanego Rozporzgdzenia 852/2004: |, Muszq istnie¢ odpowiednie
i wystarczajqee systemy natwralnej lub mechaniczne] wentylacji. (...) Systemy weniylacyjne
muszq byé 1ak skonstruowane, aby umoiliwié fatwy dostgp do filtréw i innych czgsci

wymagajgeyeh czyszezenia lub wymiany, ”

W wyniku stwicrdzonych uchybien orzeczono jak w sentencii,

Od decyzji niniejszej przyshuguje stromic odwolanie do Lubelskiego Panstwowego Wojewodzkiego Inspektora
Sanitarnego w Lublinie za podrednictwem Pufistwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego w Lublinie w
terminie 14 dni od daty jej dorecrenia.

Crzymuge:
1. Adresat
2. afa
Do wigdomose:
1. Uread Miasta w Lublinic, Wydziat Ofwiaty | Wychowania, 20.006 Lublin, ul. Martowicza 37/39
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Zalgeznik do protokotu kontroli sanitarnej Nr HZ- M -6323/28/ 2013 z dnia 27.11.2013 .

ARKUSZ OCENY STANU SANITARNEGO
ZAKLADU ZYWIENIA ZBIOROWEGO

Stoléwka w Szkole Podstawowej nr 31 im. Lotmikéw Polskich, ul. Lotnicza 1, Lublin
IL INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO OBIEKTU:

P - oens pozytywna = | pkt, WP - stan wymags poprawy = 0,5 pkt, N - ocena negatywna = 0 pkt.
Wstawit mak X w odpowiedniej kolumnie tabeli, W praypadku kisdy zegadnienie nic dotyczy zakladu - w kolumnie P wpisat JND" | liczyt jako 1 pke.

Lp. |Zakres kontroli | P [WP| N
I STAN TECHNICZNY
1, Usytuowanic zakiadu X
2, Stan technicany, czystodé i preestrzen robocza zakiadu X
3, Ochrona zakiadu przed zewngtranymi Frodiami zanicczyszozen X
4. Ochrona zaklady przed szkodnikami X
5, Kanalizacia zakladu X
[ Urmywalki do myeia rak X
1. Ustepy X
8. Systemy wentylacyine X
5. Ogwietlenis pomieszezen produkeyinych | magazynowych X
10. | Szamie dla pracownikéw X
11. | Rozplanowanie pomieszeze (zanicczyszczenia krzytowe) X
12. | Podlogi X
13, | Sciany X
14, | Sufiry i zamocowane w girze elementy X
15, | Okna i innc otwory X
16. | Drzwi X
17. | Powierzchnie wykorzystywane w procesic produkgeji X
18. | Urzadzenia do czyszczenin | dezynfekeii spragtu roboczego | wyposazenia X
19, | Warunki do myeia #ywnodcl X
|20, | Urzadzenia, sprzet i inne skiadniki wyposazenin, kiére stykais sie 2 #ywnodcin X
21. Preechowywanie i usuwanic odpadtw X
0. ZAOPATRZENIE ZAKLADU W WODE
22, | Jakod¢ wody przeznaczonef do spozyeia przez ludzi X
23, Woda technologiczna ND
24, | Lod stykajaey sig z #ywnodely ND
25. | Pars wodna stykajgca sie z 2ywnoscia [ND_|
IIL. PERSONEL ZAKLADU
26. | Higiena osobista pracownikdw X
27 Odzies i obuwie robocze oraz drodki ochrony indywidualnej X
28 | Stan zdrowia osdb majacych kontakt # #ywnodcis. Orzecrenia lekarskie X
v, HIGIENA PRODUKCIT N
20, Jekodé surowcdw i skiadniksw X
30. | Magazynowanie surowcow | skiadnikow X
31. | Ochrona przed zanieczyszczeniami wewnetrzmymi X
32, Obecnoéé szkodnikdw X
33 Sposoby postepowania w celu zapewnienia skuteczne) ochrony zakladu preed szkodnikami X
34, Cigglos¢ lacucha chiodniczego artykuléw latwo psujacyeh sie X
| 35 Segregacia Hywnodci X
36, | Rozmrazanie mywnodci X
3% azynawanie i omakowsanis substancii niebezpiscanych lub nigjadainych X
38, | Przechowywanie sprzetu i drodkéw uzywanveh do sprzgtania, mycia | dezynfekeji X
39. | Opakowania przeznaczone do kontaktn z zywnodcis ND
|40, | Pakowanie Zywnodci ND
41. | Procesy technologiczne X
42| Wyposezenie kontrolno - sterujgce urzgdzen do obrdbki cieplnej i metody kontrolowania skutecznosel procesdw | X
obrdbld ciepinej
43. | Prawidiowosc chlodzenia artykuléw po obrébee cieplngj X
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44. | Zabezpieczenie przed widmym zanicczyszezenicm Zywnodci po ogrzewaniu, a przed pakowaniem ND

45. Mycie | dezynfekeja haczyd i4

V. DYSTRYBUCJA

46, | Jakod€ ywnotol X

47. | Znakowanie fywnosci X
48. | Wydawanie potraw 1 X

49. | Transport Zywnosci [

VL DOKUMENTACJA ZAKEADU

0. Oprmwm:c_ wdrozenie i przesirzeganie instrukeji dobrej praktyki higieniczne;: X
higieny osobistej i stanu zdrowia oséb wykonujacych prace w procesie produkeii i w obrocie zywnodcis,

= procesiw myeia 1 dezynfekeji,

- zaopatrzenia w wodg,

- usuwania odpaddw i dciekdw,

- kontroli zabezpieczenla przed szkodnikami,

= kwalifikacii 1 szkolen pracownikdw,

- konserwacii maszyn i urzadren.

51. memw;amc wdrozenie | utrzymanie systemu HACCPE: X
identyfikacja i ocena zagrozed jakodci zdrowotnej oraz ryzyka ich wystapienia a takze ustalenie érodkéw
kontroli i metod przeciwdzialania tym zagrozeniom,

- okreflenie krytyeanych punktéw kontroli w celu wyeliminowania lub zminimalizowania wystepowania
ZRgTOFCT,

- ustalenie dla ka2dego krytycenego punkiu kontroli wymagan (parametréw), jakie powinien speiiaé i
okredlenie granic toleranci (lmitéw krytycznych),

- ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punkidw kontroli,

- ustalenie dzatan korygujgcych, jezeli punkt krytyczny nie spetnia wymaga,

- ustalenie procedur weryfikacji w celu potwigrdzenia, 2¢ system HACCP jest skutecany i zgodny z planer,

= opracowanic dokumentacii systemu HACCP dotyczace] etapdw jego wprowadzania,

|
ustulenie sposobu rejestrowanis i przechowywania danych graz archiwizowania dokumentaci systemu. E
52, Opmcuwame, wdrozenic i stosowanie procedur zabezpieczenin i wycofywenia z obrotu parti Zywnosci | X |
niesdpowiadajacych wymaganiom jakoéci zdrowotnei i
53. | Prowadzenie i preechowywanie dokumentacji umozliwiajace) zidentyfikowanie dostawey/odbiorey skizdnikdw | X
#ywnosci 1 gotowych produltéw (system fraceability) |
54, Bejestracia przebiepu procesdw produkcyinych X
55. | Preechowywanie dokumentdw dotycescych precbicgn proceséw produkeyinych B3
56. | Przechowywanie dokumentu dotyczgeego pierwszepo dopuszezenia do obrotu partii £ywnosei ND
Liczba punktiw 45 11 1]
Ogdlna liczba punktéw — max. 56 pkt 50,5
W tym liczba punktéw we haset wytluszezonych (max. 5 pkt) 5
Ocena zakladu ZGODNY
Kryteria oceny:

- Zakiad #ywienia zhiorowego - zg(:dnv z wymaganiami: w zakresie hasel wytluszczonych uzyskat oceny P lub WP.
Minimalna liczba punktéw (70% liczby maks:,ma]ne_ﬂ 39.

- Zaklad ywienia zbiorowego — niezgodny z wymaganiami: w zakresie hasel wythiszczonych wystapity oceny N. Liczba
punkidw poniiej 39,

II. STWIERDZONE NIEPRAWIDELOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE KONTROLI
SANITARNEJ NR HZ- M -6323/28/2013 z dnia 27.11.2013 1.
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