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KONTROLI SANITAR}rEJ
(ORYGNAŁ/rePu*}

NrtliLp-6323l10 rż018

Przeprowadzonej pu§z upowahionego Cych) przedstawicieta (-i}

Fo*t"tffęg,łGranicznego*} Inspektora Sarritarnego w Lublinie
Agnieszkę Trykacz starszego źt§ysteną numer upowaźxdenia do wykon3mrania czrynności
kontrolnych K4160/10ź01 8;

W kontroli uczesmiczyła Klaudia Zńybal * odbywająca staż w PS§E w Lublinie * zaświadczenie
Nr K-07 1 7,1 lżl20l7 z ólłia 31.10.2al7r.

( imię i nuwiska, stanawiskł słażboułe, nr upaważnień da czyrmaśei karrtrahyeh )

Kontrolę rra podstawie art. 4 i art. 25 ustawy z rlnia 14 marca 1985 r.
o Państwowej hspekcji Sanitar§ej (Dz. U. zża|7t., poz. 1261. zę nnrl.) w zwiąku z art. 67 § 1 oraz
art. 68 § 1 i § 2 ustawy z óńa 14 czerwca 1960 r. Kodeks po§tępowania administracyjnego {Dz. U.
z 2al7t., poz. Iż57).
Sposób przelxowadzada kontroli określa Procedura kontroli zywności oraz materiałów
i wyrŃów pmennezałych, do kontaktu z Ęwnością PWBZ/OI określona w mrądzenia w W4/|7
Głównego Inspektora Sanitamego z dnia 08.05.2017r. w sprawie procedury przeprcwadzania
urzędowej kontroli łwności oraz materiałów i wyrobów przeznaęzlot|ych do kontaktu z żyvrnoscią.

Na pcdstawie §ei
i, art. 3 ust. ż rłryłrząńzaia (WE} m

88żDaO4 Parlamenfu Etnopejskiego i Raćy zdnia29 kwietniażaa4 r. w sprawie kołtroli trrzędowych
pruępro\radzanych w celu sprawdzenia zgodności z prawem paszowym i Ąnnrnościorrym oraz
regułami dotyczącymi zdrowia z€tetząti dobrostanu anłieruątpz.IJrz- UE L l91z3ł.B4-200/.,§tr. 1,
ze run; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, Rozdz. 3, t. 45, str. 200, zs art.) - nie dokonano
zawiadomienia o zarńarzę wszczęcia kontroli.

I. 1.Infcrmaeje ogólne doĘcząre kontrolowanego zakładrr

Z.akład: BlokĄrwieniaw SzkolePodstaworvej Nr 32zaddńaitami integratyinymi im. Pamięci
Maj danka uL Kazimi ema P rzłtwy -Tetmaj era 2, 2l&3 62 Lubtiu

Podlega: Gmina Miłsto Lublin, Ulząd Miasta Lublin
( pdna uuwą wszystkie niubędne dane dotyuqce idenryfikaĘi zaHadu )

NIP 946 182 98 18

TEL.81 7441644 FAx - E-MAIL -
Zakład oĘęĘ ładzorem na podstawie: obiekt pod sta}ym nadzorerrr Pństwowej Inspekcji Sanitamej.

( pńłć nr &c}łzji łub wpisł do rejestru }

2. Kierujący zakładem: Pani Ewa Gęca * Dyrektor
( imĘ i nazwisko, stanowisko )

3. Przedstawicięl zak}ńu: Pani Ewa Gęca - Dyrektor
( ilnię i nazwisko, stanołrisko )
nie PrryWOłanO ( osoby prrywołane przez strarry na świadka dokancnych czyłmńci kantralrrych)

4. Zakręs przedmiotopy konlroli: ocena warunków ż.ywiertiazbiorowego ćziecli mładzieĘ.

Lublin, lltnia żt.*ż.201 8r.
(Miejscowość i dala)

Państwowego Wojewódzkiegol
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5. Wyposazenie uĄńe podczas konboli: zestaw wy m: SKlS/Kl09-tStniŻWU, termometr
elektronicmy PP/§i/'/KlO3 -3SMŻ.

II. 1. Opis stanu faktyemego (charalłer działalności zaWadu, Iiczba praeownifuw i inne informacje
c har alderyzuj qc e z akł ad).

Posiłki produkowane w bloku łwienia przygotowywane Ę na bańe surowców:
mięsa czerwonego, drobiowego, ryb, jaj wymagających obróbki wstępnej, warzyw okopowych oraz
nieokopowych, ńbroduktów i wyrobów gotowych. Fosiłki i napje podawane w naczyniach
wielokrotnego uĘrtku.

Blok Ąnnrienia zlokąliz§wafiy w wydzielonym skrzydle szkoły, drogi i doj§cia utwardzone,
utrzymane czysto, Budynek podłączony do miejskiej sieci wodno-kanalizacyjnej. SienĘlacja
pomieszczenia produkcyjnego grawitacyjna oraz wspomagana mechani§ryre - nad ptmldami obróbki
termicznej akap z wentylacją wyciągową. Okazano do wglądu Protokół Nr 3523 z okresowej kontroli
przewodów kominowych wystawiony dnia 14.12.2al7r. ptzez Pana Damiana Bobrowskiego ze
Społdzielni Pracy Kominiarzy ul. Bronowicka 7 w Lublinie potwierdzający, iż objęte kantrolą

i elementy rńeszcąsię w obowiązujących norrnach.
W pomieszczeniach bloku Ęwienia zapewniono zamykane pojemniki wkładami

foliowymi na nieczystości stałe komrrnalne. Odpady u§}wane na bieżąco do kontenerów zbiarczych
zlokalizowanych przy budynku szkĄ, opróżnianych ptzęz firmę KOM-EKO. Okazmo do'wgtądu
fakturę vat m 1156lFV/OlD0l8 wystawioną w dniu 31.01.2018r. FEIzez firmę (KOM-EKO §.A ul.
Wojenna3,20-424 Lublin)potwierdzającąwywózodpadówzdwóchpojemnikóvropojernnoś§i 1100l
(&akcja mokra i frakcja eko). Przedłożono do wglądu umowę zawarźą z Utylimed §p. z o.o.
ul. Turystyerłla 9, żł-ż07 Lublin w zakresie odbiortr odpadów pokonsrmpyjnych oraz kategorii 3.

Przedłoźono do wglądu rónmież kartę przekazarłia odpadu nr 95/1 zża78r. wystawioną 30.01.2018r.
przez Panią Mmylę Łącffią U§linned Sp. z o.o. ul. TuryĘcaa 9,20-207 Lublin potwierdzającą
odbiór odpadów o kodzie ża U 08 w ilości 0,044 MG.

Okazano do wglądu Sprawozdanie z bńń wody NR 10l/§aDl61/t6lR z Ma 26.0Ź-2al6r.
wystawiony prze.z \I/ojewódzką Stację Sanitarno - Epidemiologiczrrą w Lublinie rrl. Pielęgniarek 6
w Lublinie w zakresie mikrobiologicmym, potwierdzające prawidłową jakość wody uĘwaną w
kuchni szkolnej. Na dokumencie określono miejsce poboru próbki: Szkoła Podstawowa nr 3ż Lublin
ul. K. Przerwy-TetrnajeraŻ - kuc}mia - znryw-alnia. \Yedług wyjaśnień Pani Dyrektor nasĘprre badanie
wody odbędzie się w mmcu wyaaczono terrnin poboru próbki wody na dńefu 05.03 .201 8r.

Na parterze z}okalżowana jest stołówĘ kuchnia główna i rolywalnia naczyń stołowych. W
podpiwniczeniu znajduje się magaąłr środków spoĘwczych trwĄch i nietrwałych, magazan
warzyw okopowycĘ pomieszczenie obieralni, pomieszczerrie dezynfekcji jaj i drobiu, pomieszczenie
szatni personelu z pomieszczęńerntaalety dla pracowników kuchni.

Środki spoficze przyjmowane do mąazynu poddawane ą kontroli oceniającej m.in.
świadęctwa jakościowe, stan higieniczrry samochodu oraz dostawcy, §tan opakawń oraz ich
ozrrakowanie, datę minimą|6j &wałości oraz termin przydatności do spozyeią atakże temperaturę dla
środków spożywcrych nietrwĄch milffobiologicznie, Okazano do wglądu karty kontroli przyjęia
towaru z żal7t. i 2018r. Do wyżej wymienionych kart doklejane ą etykiety mięsa i wyrobow
wędlinimskich producerrtórv rn,in. ZEMAT, LADROS, INDOS - Wochyń, Zywność dgstmczana do
zaHadu jest identyfi kowalną §urcw§e opatrzone etykietami producentów.
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Okazarn do wglądufakt§y dostaw:

- faktura vat nr l41l1aa2N wystawiona l6.g2.2al8r. ptzęz PPHU ,,MADE)f' ul. Ceramicana 10,

n-}aa KraśniŁ potwierdzająca nabycie pimzywa (chleb krojony, chleb ryi, rogal maślany),
- fakfura vat nr 638l0żD018 wystawiona rc.aŻ.ża§l Wez TYMWAR Crzegorz Tymczak,
Elizówka 65, Hala C-a7,2l-W3 Ciecierzyn, potwierdĄąca zakup świeĘcb warżyw i owoców
(abłka, marchew, banany, rzodkiew, szczypiorek),
- faktura vat nr F/ffi9$7l18 wystawiana l4.ł220l8r. przęz G1ILIK §p. z o.o, ul. Uługa 2,

05-860 Płochocin, potwierdzająca zakup żywności trwałej mikrobiolagicnńe (wafle ryźowe, alej, ryż,
mióą cukisr, kaszagryczana), jaj arazwarzyw kwaszonych ogórków i kapus§,
- faktura vat 484 l§rczn0l9 wystawiorra 14.U.żal8r. ptzez SOLIDEZ §p. z o.o. Turka Brrkowa 2,

ża-258 Lublinpotwierdzającanbry nóiału (masło, mleko żYo,§miietalrą twaróg półtfusty},

- faktura vat FV/LU/06810I18 wystawiona 12.a2.2łl8r. ptzez KABANO§ §p, J. Robert Krniecicki
Zńńsław CzłŃą ul. Pod Bore.rr 8 Craplów,żGa04 Bielinypotwierdzającaz*upmięsa drobiowego,
- faktura nr Fl037/0Ul8 wystawiona 13.aż.2al8r. Węz Z,a}<łń Gastronomiczna-Hałdlowy
,,ALICJA" Tcmasz Traczuk }lrubięszowska 54B, żż-laO Chełm potwierdzajry,a zak:tp pierogów
ruskich.

W czasie koptroli ustalono, ż dostawcą jaj jest GULIK Sp. z o.o. ul" Długa 2, 05-860
Płochocin. Jaja uĘwane w bloku zywienia opatrzone etykietą zawieĄąrą m.in. inforrnacje: Jaja
świeże z chowu klatkowego, aakłń pakowmia jaj: INWE§T MICF§L Kobienłe 44A,
05-311 Dębe Wielkie, rc zakła&ł pakowania 14l259a3. W trakcie kontroli w magazynie nie
stwierdzoao pruechowywania jaj .

W magaz;ynath kuchni sz-kolnej stwierdzono niewielką ilość środków spoĘwczych.
Surowce nietwałe mikrobiolcgięrnię p,rzechowywane w kilku tmądzeniach c}*odniczych
zamrużnLńczych w warunkach zgodnych z zaleceńami producentów: wędliny w temperattłrze
+4,0oC, nabiał araz tłuszczs +5,0oC, mrożonki walrywne -20,0"C. Vtządmia ehłodnicze
ponumsrowane dzięki częmul zapewniono czytelność prowadzołych rejestrów. Nie stwierdzono
naruszenia ciąłości łańcucha chłodniczego, okazano do wglądu rejesĘ pomiańw tempcratur
w urądzeaiach chłgdniczyeh i nvaźńcrych. Systematycmą kontroli podawane ą również łłrmunki

ania owoców i warzyw or€ź produktów suchych w magarynach - konfiolowana jest

tempsratura araz wilgotność pomieszczenia. Kontrole araz zapisy prowadzone laz dziennie,
Środki spożywcze opatrzone etykietani producentów.

W dniu konfroli w obiekcie nie stwierdzono żywych szkodników oru śladów ich bytowania.
'W pomieszczeniach bloku zywienia prowadzi się monitoring obecności szkod*ików, w placówce
rozmieszczote są stacje gryzoniobójcze)Itainsekty biegające, atakże na mole zbażawa-rnącrne.

W dniu kontroli przy produkcji, porcjowaniu, wydawaniu posiłków oraz myciu nacąlĄ
sprzętu i wyposazenia zaEudnionę 4 osoby. Okmana do wglądu aktualną dokumentację lekmską do
celów sanitarrro-epidemiologicaych 6 osób mających kontakt z Ąrvrnością (pracoxnricy stali oraz na
zastępstwie). Odńeż ochronna przechowywana w pomieszczeńu szatni, w wydziełonych szafach
umozłiwiających zapewnierrie zachowanią segregacji przechowywanej &ńeĘ otaz
wietzchniej personelu.

Do utrzymani;a higreny rą\ zapewniono mydło w płynią a ta}<że środek do higimicznej
i chirurgicznej dezynfekcji rąk marki MEDI-LINE VELODES SOFT, przy umywalkach zaperłmiono
warunki do higienicznego osuszania dłoni poprzęz umieszczenie w padajnikach ręrzników
jednorazowego uąrtku. Naczynia stołowe są myte i deąmfekowłrre w rolywalni łaczyft stołowych
i kuchennych. Wstępnie przepłukiwane w dwukomorowym zlewo pd biei4cą wodą
a następnie umieszcrarró w gas8oncmiczrrej unywarce FAGOR FL-60 celern ich dezynfekcji
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termicznej. Zvłrat bru,rlnych naczyń stołowych odbywa się okiełkiem zwrotrrym bezpośrednio do
stanowiska ich mycia. Mycie i deąmfekcja aaczyń stołowych prowadzone zgadńe z opracowaną
instrukcją w tym obsr,ma Cąrstemc.zyńaprzechowywane w szafie przelotowej Łąeząwj anywalnię
i larchnię. Blaty i pcwierzchnie mające kontakt z łwnością dezynfekowane są za pomoeą prepmafu
alkoholowego gotowego do użycia VELOX TOP AF MEDI-LINE w terminie wafuości.

akazana do wglądu karty szkoleń wewnętrznycb prasowników oraz dokument potwierdzające
udziń w s*oleniach zewnętrznych na ternat opracowania jadłospisu ,Jedz z GłowS', ragadnień

higieny,,GHPIGMP HACCP", .Przestzeganie Higieny w Procesie Produkcji'. Szkolenia wewnętrme
obejmowĄ utrzymanie higeny w dziale Ąrwienią rłykorzystywania produktów sezonowych
i obróbki technologicznej w Ąnvieniu dńęciimładzieĘ, opracowania jadłospizu szkolnego,

Zgodnie z oprafi}wanym systemem opar§m ła zasadach HACCP wyznaczono ćwa CCP na
etapie 1CCP - wstępna obróbka ją araz }CCP - obróbka terrnłęnla potraw. Kontroli pod}ega liezba
cykli naświetlń w celu zaFewnienia skuteezności działania naświetlacza UV. Okazano do wglądu
protokoł wystawiony ptzez MEGAST - serwis techniczry Lublin al. Warszawska 150, wystawiony
w a7.ŻBl7r. potwierdzający wynriaaę świetlówki w naśńetlaczu do jąi. Kontrola temperafury obróbki
termicmej dotyczy mięsa drobiowego, wieprzowego i woło\ryego. Okazam do wg}ądu mplsy
zężłl7r. i 20l8r. dotycrąe CCPl |CCPZ.

Raz w roku przeprowadzana jest kontola wewnętrzna oraz weryfikacja slfirteczności działania
systemu HACCP. Okazano do wglądu ćokumenty potwierdzające przeprowadzenie w drriu
23.rc.żłl7r. weryfikacji skutecmości systemu HACCP przęz zespół ds. HACCP. Kantroli @dano
dokumentację systemową w tym dokumanty dotycące wyru:elczonych pmktów kryĘcznych * nie
stwierdzono uchybień.

Na tab§cy ogłoszń przy wejściu do stołówki wywieszoao aktualny, Ęgodniowy jadłospis
wraz Z wyszczegótnionymi alergenarni i składnikami powodującymi nietoterancję zgodnie
zZałącałiklem II do Rozporządzenia Parlamentu §uropejskiego i Rady (§iE) Nr 116912$ll z óńaż5
pńdziemika 201lr. w sprawie przekaąrwania konsumąrtom informacji (...}. Dodatkowo na
Podstawie etykiet swowców uĄrtych do przygotowania posiłku na dany dzień wlpisywarre są
wsrystkie składniki zgodnie z art. 18-20 wlw Rozporząózeńa 1169. Wykaz składników posiłku
§erwowanęgo w dniu ż8.W.2a§r. w załączeniu.

Z posiłków szkolnych korzysta ok. 400 uczniów szkoły podstawowej z oddziałem zerowym.
Produkowane są posiłki obiadowe dwudaniowe wTaz z kompotem, a także dodatkowo śniadania
i podwieczorki dla oddziału zerowego, do którego obecnie uczęszcza 44 dzieci. Dokonano ogótnej
ocenY Ęwienia za okres t5.01.2018r. do ż6.aL2018r. Na posiłki śniadaniowe dwa rary w tygodniu
Podawane są zl}py mleczrre z płatkami owsianymi oruz kaszą malma, kanapki podawane ą różne
gatunki piecrywa- chleba oraz brrłek (bułka erahafiIką bułkapańwka} masło wyłączrrie o awartości
tł. 82Yc, róźme radzaje wędlin i wyrobów wędliniarskicĘ sery (serek kanapkowy, wr ż1lfiyl, twarożek
ze szczl§orkiem}, raz w tygodniu podaje się jajko gotowane lub rłr posa*i pasfy jąiecznej.
Zapewnione ą dodatki vłatTyw srrrowych (papryką ogórek kiszony, sałatą szczypioreĘ rzodkiewka).
Na Posiłki Śniadaniowe sęrwowa$ę są również napoje: zarrłłyczrrj heńąta czfrma z eyĘrrą, heńata
owocowa,lctóre słodzi Ę miodem, kawa zbżłwa, kakao.

Na I danie podawane są róźne gafimki zup, z dodatkiem zazwyczai ziemniaków, kasz ouz
makaronu. Do przygotowania zup wykorzystywane ą również nasiona roślin strączkowych -barszcz
ukraiń§ki. Do tr dania podawane ą ziemniaki, ryq makarony oraz kxz-ę {ięeanienną gryczana).
Podawane jest mięso drobiowe, wieprzowc, oraz mięso ryb. Mięso podawane w forrnie por§ji
gotowanej, pieczonej oraz smażonej (ryba smażona). Do smażenia wykorzyĘwane jest olej
rzePakowY KUJA§/SKI Ż pierwszego tłoczenia rafinowany na zimno. Do surówek wykomystywana
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jest oliwa z oliwęk Ex*a Virgin Ambrcsia Oila kraj pochodzenia Cypr §/ pośłkach obiadowych raz
na tydziń zapewniono porcję ryby (filet z miruny, kotlet rybny). Do obiadu cza§ffiri podawany jest
owoc (pomarańczą banan). Kompoty przygotowywane są na bazie owoców świeĄch lub mrożonych
w bloku żryńeńa nie stwierdzono stosowania §}.roŃw G\iroco}vych Do przygotowania potraw
wykorzystuje się przy,prawy i zioła naturalnę. Znacmą ilość potraw przygotowuje się
z wykarzastaniem pieca konfekcyjno-parowego, celem ograniczenia ilości potra\ri smażonych,
Warzywa częsta serwowźm€ w postaci strrowej - surówki {z marchewki pora i jabłką z marchewki i
białej rzepy) lub przetworzonej w tym: gotowane * marchewka z gros*iem, fasolka lub kiszone -
kapustą ogóreŁ Na podwieczorti podawałe Ę owoce, mu§y, soki owwowe, jogurty, serki lub
produĘ zbożawe (wafte, ciastka).

Dyrektor Placólrki Pani Ewa Gęca zobowiązała się dostarczyć do dnia 06.S3.2018r. do
siedziby PSSE w Lublinię u[. Uniwersytecka 12 dokumenty potwierdzająee, ź Ęrwienie dzieci
prowadmne jest zgodnie z obowiązującymr norrrrami dla danej grupy wiekowej. Wyjaśniła również,
iż osoba odpowiedzialna m.in. za prowadzenie powyzszych obliczeĄ do§cących wartości
energeĘcznej oraz odżywczej posi&ów szkolnych, w drriu kontroli jest nieobe§na w pra§y. W
zńączeniu do protckołu wyliczenia noflny średniowaźonej dotycące wartaśei
posiłków.

2. Opis stwierdzonyct nieprawidlowości zpodaniem przepisówprawnycĘ kóle łanrszono.
Nieprawidłowości nie stwierdzono

Integralną cąść protokołu stanowią następujące zńąeznikł:Z,ałączńkNr 6 ZFlPKlBŻłłlłłtłot.

il. Ustalenia pokontrolne

1. Za stwierdzone nieprawidłowości wymienicne w -
ukarano -

{ imię, nuwiska, stanowisko)

( nr mandau karnego )

( padstawa prawna )
upoważnienie do nakładania grzywien w drodze nandafu kamego z dńa -

(Po uprzednim wysłuehaniu osoby odpowiedzialnej za dgne wylłoczenielia orąz tnłzględniajqc
informacje o sYtuaĘi materialłłej poaczano o pra,wie odmow przyjęcia grąłwrty w órłdzĆ marłdatu
karnego i a shłtkach prawnyeh takiej odtnowy}.

2. Zgadńe z art. l0 Kodeksu postpowania adrninistracyjnego na wniosęk strony, łrstalono terminy
usunięcia nięrawidłowości sanitarno-technicnych: nie dotyczy.

3. W ksiązcę kankoli dokonano wpisu oraz wydano dorazne zaleceńa dstycrące us*nięcia bieĘcych
uchybień wymiełionych w pkt * nie wydano doraźnych zalecęń..
O usunięciu stwierdzonych nieprawidłowości kierownik zakładu jest obowiąz:arry zawiadomić
właŚciwego państwowego iłspektora sanitamego nie pomiej niż w ciągu 3 dni od duty *y**"oo"go
tenrrinu - nie dotyczy.

4. Uwagi i ns*zeżnniakierownika l przedstawiciela zakładu.)
Pan (i) wnosi l nie wnosi-l; uwag i zastrzężęńdo stwierdzonego stanu faktycznego: nie wniesiono.

grąywną w drodze mandafu karnego -

na podstawie: -



FlP.w?lŻJallłl
o"awydmia,§J#T;';

5, Uwagi §soby kontroĘącej - Xerokopie 2 dokumentów: noilny śred*iowłfunej oraz ja#ospisu z
dńa2a-a2.2018r.
6. C"as twania konfooli: od 10.00 do 14.20.
Protokół niniejsry wraz z rźąenlkani zostd §porzdzony w 2 jednobrmiących egzerłplarzrch dla
kazdej ze stroą ałastępmie po odczyta*iu i omówiełiu zostd podpismy.
W przypadku odmowy podpisania protokołu nńeĘ dokcnac odpowiedniej adaotacji.

(padać: fturner strafty prołakdu, zaĘcznika, ofuńlenia lub,vyrazy błędne i te, kłóre je zastępujq)

......-.ul, Kazimierza Przerwy-Tetm alerc 2.."......-.....
( podpis 20-362 Lublin

{ poĘis łsńy ka*oĘqcei)
( podpisy swiadków )

fV. Potwierdzenie gdbioru protokotu
Protokó* kontro§ przęrowadzonej w rłniu żB.aZ.żal8r.
otrz5łn*łem Cam} w dniu 2a.aż.ż0l8r.

Właścicięl l osaba rrpoważnicna w terminie 7 &ń od daty doręczenia niniejszego pratokału może
zgłosić zastrzsżr,ńa do ustaleń stanu f*ktycznego.

wyniki kontroli doĘ crą ryĘcznic skontrolowanego zakładu-
Niniejszy protokoł nie może być bz zeńy Państwowego Pcwiatow§gg Inspektora §anitanego
w Lubliłie powielarry i"a§ząjak tylko w całolści.

Protokół sprawdzono pdwąględem formalnym po dokonaniu czymości kontolnychi z*wierdzono l
nie zatwierdzonor wyniki kontroli ła egzemplarzrr protokołu właściwegc iaspektora
sanitanrego:

(data, p@is kierolwika komórki mga*izacyj*ejl
kierołvrrik* technicmegol 7:lstwęy}

a\., - 7aŻna§Tyc wla§clwe
'1skreślić wprrypad*upodmiotów, któryeh ńe daĘcąprzepisyo swobodzie działalności gospodmczej

lLb,,.J^ .u./r(
/
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Państwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny
w Lublinie

20-029 Lublin ul. Uniwcrsytcckł 12
TeL 81 532 97 05

Z,Ącnkw 6
Data wydania 08.05,20 l 7r,

ZBlPruBŻauu/al
Strona 1 z 2

Zńączn* do protokołu kontroli §anitarnej

Nr HZ-P-63ż3 / t0 '2a§ z órlia 2B.Oż"ż0l8r.

ARKt}§z oCEI\rY ZAKŁAI}IJ PRODt]I(CJIIOBROTU żYwNo§fl 4/ ZYIYIENIA
ZBIOROWEGO/łIATERIAŁOW I WYROBÓW PRZEZNACZOFrYCII DO

KONTAKTU Z ŻYTyNoŚcął

Zakład: Blok źryrienia w §zkole Podstawowej Nr 32 z oddziałami integracyjnymi im. Pamięci
Maidanka ul. Kazimi,erza Przerwy-Tetmłj era 2, ż&§62 Lablin

Pcdtega: Gmina Miłsto Lublin, I}rądMia§ta Lublin

IL INFORMACJE §zCzEGÓŁowE IX}TYCZĄCE KoNTRoLowANEGo zAKł,AI}t} NA

POD§TAWE ANALIZY RYZYKA:
Zamaczyć w odpowiedniej kolutrmie tąbeli.

zakres kontroli
OCENA ZAGROŻENIA [IwAGI

(wpisać
NI)

kiedy
nie

dctyczy)

Niskie
G9

Srednic
(s)

Wysokie
(w)

l Stan techniczno-sanitarny zakładu 0 9 18

Układ i rozplanowanie pomieszczeń zakładu *
funkcjonalno ść, lłzyżowanie się dróg, prz§skzań robocza
zakładu, zaplecr.e sanitarne pracowników mających kontakt
z Ęwnością.

0x ) 4

2 Stan techniczty pomieszczeń zakłńu:. podłogi, ściany, sufity
i zamocowane w górze elementy, okrra i inne otwory, drzwi,
oświetlenie pomieszczeń produkcyjnych, sprzedażowych
i magazvnowych.

0x 2 4

ĄJ Powierzchnie sĘkające się z źywnością. Masryoy,
urądzenĘ sprzęt wykorzystywane w procesie
modukcii/sorzedażv.

0x l 2

4 Instalacja wodna i kanallzacja zakładu. Systemy wentylacyjne. 0x l 2

5 Zaberyieczsńe z*Ładu pzed szkodnikami i ich zwalczanie. 0x 1 2

6 Gospodarka odpadarni - przechowywanie i usuwanie
odpadów.

0x l 2

7 Zabezpiecr,eńe przed dostępem osób postronnych. 0x l ż
il Higiena produkcjio dystrybucii i sprzedaĘ 0 16 1,

l Czystość pomieszczeń zakładą w tym środków transportu.
Frocesy ezyszczeńą mycią derynftkcji w cĄm procesie
technologicmym (w §.łn wądzsL sprzętu, naczyrt}. Jakość
wodv wvkorzvstvwanei w zakłńńe.

0x 8 16

1) zantaczyć właściwe



ż Warunki magazyłowania, pakowania, transportu i sprzsduĘ,
w tym zachowanie łaricucha cbłor{niczego.

0x 5 l1

J Higiena osobista pracowników, stan zdrowia osób mających
kontald z żvwnościa.

0x J 5

ilI Zatządzanie zakłademo kontrola wewngtrzna i systemy
zarl,adrania łlgz-niecz,eństwem ż,rrwności

0 23 50

l 7-,aangńowanie kięrownictwa i prąygotowanie merytoryczne
pracowników &walifikacie zatrudnionvch pracowników).

0x ż 4

2 Wiarygodność przedsigbiorcy, w tym prawidłowość
i terminowość realizacji nakazów ujętych w decyzjaeh
właściwvch orsanów pls i eotowość do w§DółDracv.

Ox 1 2

3 Ox 9 17

4 Dńńania korygujące prry stwierdmnych niezgodnościach. 0x J 7

5 §ledzenie prŃrrktu (Traceability). 0x 5 10

6 Kontrola surowŃw, póĘroduktów i wyrobów gotowych przez
oroducenta_ w tvm badania właścicielskie-

0x 4 8

7 znakowanie. 0x 4 8

Iv Profil działalności - zgodnie z kategoryacją zakładów 0 4 ax

Suma punktów 0 11 0

Suma punktów ogriłem 8

Kategoria ryą|<a Niskie
(]\I)

Srednie
(S)

YYysokie
fw)

Ryzyko dla ocenianego zakładu x

ZFływB.iaa1l0ll0l
Data wydania S8-C5ź0l 7r-

Sł.anażz2

polvyżej 50pkt
Flvyżej 15 do 50 pls
nie więcej niż 15 pkt

II. §TWIERDZONE NIEPRAw}DŁowoŚcr zosrłły UĘrE w PRoToKoLE KONTROLI
SANITARNEJNR- zdńa-

III. U\MAGI |ZASTRre:'ZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJ§ZEJ OCENY: nie wniesiono.

szKoŁA PoDSTAWoWA NR 32
z Oddziałami integracyjnymi

inr. Pamieci Maldanka
ul, Kazimierza Przerwy-Tetm ajera 2

20-362 Lublin

Wn^"lń Yr

ł
ł

ł

1

KRYTERIA OCEFIY:

Ryzyko wysokie
Ryąrko śrędnie
Ryąyko niskie

(podpis osoĘ korrr,troĘącej)


