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PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ

(ORYGINAL / KOPIA*)

Nr HZ-P-6323/ 15 /2018 Lublin, dnia 17.04.2018r.

(Miejscowos¢ i data)

Przeprowadzonej przez upowaznionego (-ych) przedstawiciela (-i) Panstwowego Wojewodzkiego/
Powiatoweg&/Granicznego*’ Inspektora Sanitarnego w Lublinie

Agnieszke Trykacz — starszego asystenta, numer upowaznienia do wykonywania czynnosci
kontrolnych K-0160/10/2018;

W kontroli uczestniczyla Katarzyna Pizon — odbywajaca staz w PSSE w Lublinie — zaswiadczenie
Nr K-0717.1/3/2017 z dnia 23.11.2017r.

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

Kontrol¢ przeprowadzono na podstawie art. 4 i art. 25 ustawy z dnia 14 marca 1985 r.
o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2017r., poz. 1261 ze zm.) w zwigzku z art. 67 § 1 oraz
art. 68 § 11 § 2 ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. Kodeks postepowania administracyjnego (Dz. U.
z2017r., poz. 1257 ze zm.).
Sposéb przeprowadzania kontroli okresla Procedura urzedowej kontroli zywnosci oraz materialow
i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig PK/BZ/01 okreslona w zarzadzeniu nr 104/17
Glownego Inspektora Sanitarnego z dnia 08.05.2017r. w sprawie procedury przeprowadzania
urzgdowej kontroli zywnosci oraz materialdw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Na podstawie art—79-ust—pkt——ustawy—z—dnia—2lipea—2004—+—o—swobedzie—dziatalnosei
*)_eraz-na-pedstawie art. 3 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr
882/2004 Parlamentu Europej sklego 1 Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzedowych

przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnosci z prawem paszowym i Zywnosciowym oraz
regulami dotyczgcymi 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 wszczecia kontroli.

L 1. Informacje ogélne dotyczace kontrolowanego zaktadu.

Zaktad: Blok zywienia w Szkole Podstawowej Nr 48 - ul. Kasprowicza 112, 20-232 Lublin
Podlega: Gmina Miasto Lublin, Urzad Miasta Lublin
( peina nazwa, wszystkie niezbedne dane dotyczqce identyfikacji zakladu )

NIP 946 25758 11

TEL. 81 746 35 59 FAX - E-MAIL -

Zak}ad objety nadzorem na podstawie: obiekt pod statlym nadzorem Panstwowej Inspekcji Sanitarnej.
( podac¢ nr decyzji lub wpisu do rejestru )

2. Kierujacy zakladem: Pani Henryka Olszak — Dyrektor
( imig i nazwisko, stanowisko )
3. Przedstawiciel zaktadu: Pani Mariola Golonka — W-ce Dyrektor

{ imig i nazwisko, stanowisko )
Pani Czestawa Flis — kierownik gospodarczy
( osoby przywolane przez strony na $wiadka dokonanych czynnosci kontrolnych )

4. Zakres przedmiotowy kontroli: ocena warunk6w zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy.
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5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: zestaw komputerowy nr: SK/S/K/09-151/HZZIPU, termometr
elektroniczny PP/W/K/03-38/HZ.

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

Positki produkowane w bloku zZywienia przygotowywane sg na bazie surowcow:
migsa czerwonego, drobiowego, ryb, jaj wymagajacych obrébki wstepnej, warzyw okopowych oraz
nieokopowych, poétproduktéow i wyroboéw gotowych. Positki i napoje podawane w naczyniach
wielokrotnego uzytku.

Blok zywienia zlokalizowany w wydzielonym skrzydle szkoly, drogi i dojscia utwardzone,
utrzymane czysto. Budynek podlaczony do miejskiej sieci wodno-kanalizacyjnej. Wentylacja
pomieszczenia produkcyjnego grawitacyjna oraz wspomagana mechanicznie - nad punktami obrobki
termicznej okap z wentylacjg wyciagowa. Okazano do wgladu Protokét Nr 199/17 wystawiony dnia
31.10.2017r. przez Pana Leszka Kowalskiego z Ustugowego Zakladu Kominiarsko-Gazowego —
Lublin ul. Przyjazni 24/6 potwierdzajacy, iz objete kontrolg przewody kominowe oraz inne elementy
urzadzen kominowych odpowiadajg przepisom Prawo Budowlane.

W pomieszczeniach bloku zywienia zapewniono zamykane pojemniki wylozone wkladami
foliowymi na nieczystosci stale komunalne. Odpady usuwane na biezaco do konteneréw zbiorczych
zlokalizowanych przy budynku szkoly, oproznianych przez firm¢ KOM-EKO. Okazano do wgladu
fakture vat nr 1113/FV/03/2018 wystawiong w dniu 31.03.2018r. przez firme¢ (KOM-EKO S.A ul.
Wojenna 3, 20-424 Lublin) potwierdzajacg wywéz odpadéw z trzech pojemnikéw o pojemnosei 11001
(frakcja mokra i frakcja eko) oraz poj. 2401. Ustuga wywozu realizowana na podstawie umowy nr
15120/0/16 zawartej w dniu 14.12.2016r.

Jako$¢ wody uzywanej w zakladzie udokumentowano w Protokole kontroli sprawdzajgcej

Nr HZ-P-6323/12/2016 przeprowadzonej w dniu 05.10.2016r. — badanie przeprowadzone w zakresie
parametréw mikrobiologicznych i fizykochemicznych.
Blok zywienia zlokalizowany na dwoch kondygnacjach, wydzielono pomieszczenia do
magazynowania i wstepnej obrobki warzyw, jaj, miesa, mycia naczyn. Jaja nabywane po procesie
dezynfekcji (po naswietleniu), myte sa w wydzielonym zlewozmywaku. Przechowywane z
zachowaniem segregacji.

Srodki spozywcze przyjmowane do magazynu poddawane sg kontroli oceniajgcej jakosé
produktu. Okazano do wgladu karty kontroli przyjecia towaru z 2018r. Do wyzej wymienionych kart
doklejane sg etykiety migsa i wyrobow wedliniarskich producentéw. Zywno$é dostarczana do zakltadu
jest identyfikowalna, surowce opatrzone etykietami producentow.

Okazano do wgladu faktury dostaw:

- pieczywo — Piekarnia GS Niedrzwica Duza

-warzywa i owoce — Gastro Ogréd S.C. Lublin ul. Grodzickiego 23

- nabial, thuszcze — LEMONEX S.A. — Lublin ul. Do Dysa 1

- migso drobiowe, wedlin — PUBLIMAR ~ Lublin ul. Zwigzkowa 10
- jaja — WIKI SJ —Punkt handlowy 1 —Elizéwka 65 Ciecierzyn

W czasie kontroli ustalono, iz dostawcg jaj jest WIKI SJ - Lublin ul. Biernata z Lublina 31.
Jaja uzywane w bloku zywienia opatrzone pieczecig z nadrukiem: Kaluzny 3PL 08121309 oraz
etykieta — dokumentem HDI NR 2702/04/18 zawierajaca m.in. informacje: Jaja konsumpcyjne,
pochodzenie surowca/ miejsce pozyskania / przetwarzania/ naswietlania: Ferma Drobiu Andrzej
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Kaluzny - Pszczyna Dolna 63 Wschowa, weterynaryjny numer identyfikacyjny 08121309, nr zakladu
pakowania jaj — 08125901.

W magazynach kuchni szkolnej stwierdzono niewielkg ilo$¢ s$rodkéw spozywczych.
Surowce nietrwale mikrobiologicznie przechowywane w urzadzeniu chlodniczym oraz
zamrazalniczym w warunkach zgodnych z zaleceniami producentéw: mleko +6,0°C, mrozonki
warzywne -20,0°C. Nie stwierdzono naruszenia ciagglosci tancucha chlodniczego, okazano do wgladu
rejestry pomiaréw temperatur w urzadzeniach chlodniczych i mrozniczych. Systematycznej kontroli
podawane sg roéwniez warunki przechowywania owocow i warzyw — kontrolowana jest temperatura
oraz wilgotno$é pomieszczenia. Kontrole oraz zapisy prowadzone raz dziennie. Srodki spozywcze
opatrzone etykietami producentow.

W dniu kontroli w obiekcie nie stwierdzono zywych szkodnikéw oraz $ladow ich bytowania.
W pomieszczeniach bloku zywienia prowadzi si¢ monitoring obecnosci szkodnikow, w placoéwce
rozmieszczone sa stacje gryzoniobdjcze, na insekty biegajace, a takze na mole zbozowo-maczne (w
miejscu ich przechowywania). W oknie w pomieszczeniu kuchni zainstalowana siatka
uniemozliwiajgcg wnikanie szkodnikow.

W dniu kontroli przy produkcji, porcjowaniu, wydawaniu positkbw oraz myciu naczyn,
sprzetu i wyposazenia zatrudnione 2 osoby oraz Pani Intendent. Okazano do wgladu aktualng
dokumentacje lekarska do celéw sanitarno-epidemiologicznych 3 0s6b majacych kontakt z zywnoscia.
Odziez ochronna przechowywana w pomieszczeniu szatni, w wydzielonych szafach umozliwiajacych
zapewnienie zachowania segregacji przechowywanej odziezy ochronnej oraz wierzchniej personelu.

Do utrzymania higieny rak zapewniono mydlo w plynie a takze zel do higienicznej
dezynfekcji ragk SOFT care med. HS, przy umywalkach zapewniono warunki do higienicznego
osuszania dloni poprzez umieszczenie w podajnikach $ciennych recznikéw jednorazowego uzytku.
Naczynia stolowe sg myte i dezynfekowane w zmywalni naczyn stolowych. Wstepnie przeplukiwane
w jednokomorowym zlewozmywaku pod biezaca woda, a nastepnie umieszczane w gastronomicznej
zmywarce GORT celem ich dezynfekcji termicznej. Zwrot brudnych naczyn stolowych odbywa sie
bezposrednio do zmywalni naczyn stolowych. Mycie i dezynfekcja naczyn stolowych prowadzone
zgodnie z opracowang instrukcja w tym obszarze. Czyste naczynia przechowywane w szafie. Blaty i
powierzchnie majace kontakt z zywnoscig dezynfekowane sg za pomocg preparatéw REMIX UNI
srodek do mycia i dezynfekcji oraz Siran Speed — produkt do szybkiej dezynfekeji powierzchni,
w tym w terminie waznosci.

Okazano do wgladu:

- karty szkolefi wewngtrznych pracownikéw potwierdzajace udziat w dniu 05.02.2018r. w szkoleniu
nt. analizy zagrozen zakazenia Zywnosci” ,

- zaswiadczenie Pani Moniki Grygiel o udziale w szkoleniu organizowanym w PSSE w Lublinie
nt. ,.Profilaktyki zakazen oraz wymagan sanitarnych dla zakladéw zywnos$ciowo-zywieniowych
ze szczeg6lnym uwzglednieniem zagadnien dezynfekeji i sterylizacji”,

- certyfikaty za udzial w szkoleniu teoretyczno-praktycznym dla personelu odpowiedzialnego za
realizacje zywienia na terenie jednostek systemu o$wiaty, wystawione przez Fundacje Szkola na
Widelcu,

- zaSwiadczenie potwierdzajace udziat Pani Grygiel i Pani Godula w dniu 15.11.2016r. w szkoleniu na
temat ,,Opracowanie jadlospisu szkolnego” zorganizowanym przez Urzad Miasta Lublin - Wydziat
Zdrowia i Spraw Spotecznych”,

- zaswiadczenie z dnia 20.10.2016r. o ukonczonym przez Panig Aleksandre Godule kursie nt. ”zasady
zbiorowego zywienia dzieci i mtodziezy zgodnie z aktualnie obowigzujgcymi przepisami prawnymi,
zZmienionymi normami Zywienia oraz najnowszymi zaleceniami zywieniowymi”.
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Zgodnie z opracowanym systemem opartym na zasadach HACCP wyznaczono dwa CCP na
etapie 1 CCP — warunki monitorowania $rodkéw spozywczych nietrwatych mikrobiologicznie oraz
2CCP - obrobka termiczna potraw miesnych. Okazano do wgladu zapisy ze 2018r. dotyczace
monitoringu CCP1 i CCP2. Raz w miesiacu prowadzona jest kontrola wewnetrzna, polegajaca na
ocenie poszczegdlnych obszaréw (stanu technicznego i sanitarnego pomieszczefi, postgpowania z
zywnoscig) celem wychwycenia niezgodnosci i nieprawidtowosci. Co 2-3 miesigce przeprowadzana
jest weryfikacja skutecznos$ci dziatania systemu HACCP. Okazano do wgladu dokumenty
potwierdzajace przeprowadzenie w dniu 06.03.2018r. weryfikacji skuteczno$ci systemu HACCP.
Ocenie poddano dokumentacj¢ systemowg oraz prowadzone procesy produkcji i wydawania positkow
— nie stwierdzono uchybien.

Na tablicy ogloszen przy wejsciu do stolowki wywieszono aktualny, tygodniowy jadlospis
wraz z wyszczegOlnionymi alergenami 1 skladnikami powodujacymi nietolerancje zgodnie
z Zalacznikiem I1 do Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1169/2011 z dnia 25
pazdziernika 2011r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji (...). Dodatkowo na
podstawie etykiet surowcéw uzytych do przygotowania positku na dany dzien wypisywane sa
wszystkie sktadniki zgodnie z art. 18-20 w/w Rozporzadzenia 1169/2011. Wykaz skladnikéw positku
serwowanego w dniu 17.04.2018r. w zalgczeniu.

Z positkéw szkolnych korzysta ok. lacznie 144 uczniow szkoly podstawowej z oddziatem
zerowym. Produkowane sg positki obiadowe dwudaniowe wraz z kompotem, a takze dodatkowo
sniadania i podwieczorki dla oddzialu zerowego. Dokonano ogélnej oceny zywienia za okres
04.04.2018r. do 20.04.2018r. Na positki $niadaniowe trzy razy w tygodniu podawane sg zupy mleczne,
mleko z platkami kukurydzianymi, musli, kaszg manna, kaszg gryczang oraz ryzem i zacierka na
mleku. Podawane sa réwniez kanapki - podawane sa rézne gatunki pieczywa — chleba oraz bulek
(butka kajzerka, chleb zytni, chleb wiosenny, chleb razowy, rogal maslany, bulka z ziarnami dyni,
chalka, chleb ciemny, drozdzéwka, butka ze szpinakiem), masto wylacznie o zawartosci tt. 82%, rézne
rodzaje wedlin i wyrobéw wedliniarskich (polgdwica sopocka, schab zapiekany, szynka, ogondéwka,
wedlina drobiowa i wieprzowa, pasztet), sery (ser zolty, twarozek). Analiza jadlospisdéw wykazala, iz
raz w tygodniu podaje si¢ jajko gotowane lub w postaci jajecznicy ze szczypiorkiem. Zapewnione s3
dodatki na stodko - dzem i midd oraz warzyw surowych (papryka, ogérek kiszony oraz $wiezy, satata
lodowa, szczypiorek, pomidor, rzodkiewka). Na positki $niadaniowe serwowane s3 napoje: zazwyczaj
herbata owocowa, herbata czarna, z cytryna, herbata owocowa, kawa Inka, kakao, napar z lipy,
bawarka, napar z rumianku. Dwa razy w tygodniu zapewniany jest owoc — jablko, kiwi , pomarancza.

Na I danie podawane sg rézne gatunki zup, z dodatkiem zazwyczaj ziemniakow, kasz oraz
makaronu. Zupy przygotowywane na wywarach migsno-warzywnych (z wykorzystaniem drobiu lub
migsa wp). Do przygotowania zup wykorzystywane sa réwniez nasiona roslin stragczkowych —
grochowa, fasolowa oraz z czerwonej soczewicy, z pieczarkami, szczawiowa z jajkiem. Do II dania
podawane s3 ziemniaki, ryz naturalny, makarony (zwykly oraz razowy) oraz kasze (jeczmienna,
gryczana, bulgur). Podawane jest migso drobiowe, z indyka, wieprzowe oraz mieso ryb. Wg wyjasnien
cielgcina i wolowina wykorzystywana jest sporadycznie. Migso podawane w formie porcji gotowane;j,
pieczonej, smazonej, grillowanej. Zdecydowana wigkszo$¢ potraw przygotowywana jest z
wykorzystaniem pieca konfekcyjno-parowym. Raz w tygodniu serwowane sg dania bezmigsne: pyzy,
pierogi ruskie, nalesniki z serem. Do smazenia i sur6wek wykorzystywany jest olej rzepakowy
KUJAWSKI z pierwszego tloczenia rafinowany na zimno. W positkach obiadowych raz na tydzien
zapewniono porcj¢ ryby (mintaj, dorsz, miruna).
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Do obiadu czasami podawany jest owoc (jablko, kiwi, pomarancza), woda oraz kompoty
przygotowywane sg na bazie owocdéw $wiezych lub mrozonych w bloku zywienia, nie stwierdzono
stosowania syropéw owocowych. Do przygotowania potraw wykorzystuje si¢ przyprawy i ziola
naturalne. Znaczng ilos¢ potraw przygotowuje si¢ z wykorzystaniem pieca konfekcyjno-parowego,
celem ograniczenia ilosci potraw smazonych. Warzywa czgsto serwowane w postaci surowej - surowki
(z warzyw $wiezych oraz kiszonych) oraz warzyw gotowanych. Na podwieczorki podawane s3
owoce, musy, soki i musy owocowe, jogurty (typu greckiego z owocami), serki lub produkty zbozowe
(wafle, batony, chrupki, ciastka, cebularze, wafle ryzowe), mleko smakowe. Analizowany jadlospis
oceniono pozytywnie, ~

W-ce Dyrektor Placowki Pani Mariola Golonka zobowigzala si¢ dostarczyé do 02.05.2018r. do
siedziby PSSE w Lublinie ul. Uniwersytecka 12 dokumenty potwierdzajace, iz zywienie dzieci
prowadzone jest zgodnie z obowigzujacymi normami dla danej grupy wiekowej. Wyjasnila réwniez,
iz osoba odpowiedzialna m.in. za prowadzenie powyzszych obliczen, dotyczacych wartosci
energetycznej oraz odzywczej positkéw szkolnych, w dniu kontroli jest nieobecna, przebywa na
zwolnieniu lekarskim. Ustalono, iz do szkoly podstawowej uczeszczaja uczniowie w wieku 7-14rz, do
oddzialu zerowego w wieku 6-7 lat.

2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepisow prawnych, ktére naruszono.
Nieprawidlowosci nie stwierdzono.

Integralng cz¢$¢ protokotu stanowia nastepujgce zatgczniki: Zatgcznik Nr 6 ZF/PK/BZ/01/01/01.

IL Ustalenia pokontrolne
1. Za stwierdzone nieprawidtowosci wymienione w -
ukarano -

(imig, nazwisko, stanowisko )
grzywna w drodze mandatu karnego -
( nr mandatu karnego )
na podstawie: -
( podstawa prawna )
upowaznienie do nakladania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia -

(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
usuniecia nieprawidlowosci sanitarno-technicznych: nie dotyczy.

3. W ksiazce kontroli dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usunigcia biezacych
uchybien wymienionych w pkt — nie wydano doraznych zalecen.

O usunigciu stwierdzonych nieprawidlowosci kierownik zakladu jest obowigzany zawiadomié¢
wlasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie p6zniej niz w ciagu 3 dni od daty wyznaczonego
terminu - nie dotyczy.

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

5. Uwagi osoby kontrolujacej — xerokopia jadtospisu z dnia 17.04.2018r.
6. Czas trwania kontroli: od 10.20 do 14.40.
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Protokol niniejszy wraz z zatgcznikami zostal sporzadzony w 2 jednobrzmiacych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nast¢pnie po odczytaniu i omowieniu zostat podpisany.
W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacji.

(podaé: numer strony protokotu, zalgcznika, okreslenia lub wyrazy bledne i te, ktore je zastgpujq)

( podpis osoby kontrolujgcej)

( podpisy swiadkéw )

IV. Potwierdzenie odbioru protokolu
Protokoét kontroli przeprowadzonej w dniu 17.04.2018r.
otrzymalem (-am) w dniu 17.04.2018r.

Z up. DYREKTORA
Szkoly Podst wowej nr 48

im. J6zefa Pil@f{ 1ego w Lublinie
mgr MaYjd

)

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

Wyniki kontroli dotycza wylacznie skontrolowanego zakladu.
Niniejszy protokét nie 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 protokotu wlasciwego panstwowego inspektora
sanitarnego:

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

*) - zaznaczy¢ wlasciwe
** skresli¢ w przypadku podmiotéw, ktérych nie dotycza przepisy o swobodzie dziatalno$ci gospodarczej
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Zalacznik do protokotu kontroli sanitarnej
Nr HZ-P-6323/ 15 /2018 z dnia 17.04.2018r.

ARKUSZ OCENY ZAKELADU PRODUKCJI/OBROTU ZYWNOSCIA/ ZYWIENIA

ZBIOROWEGO/MATERIALOW I WYROBOW PRZEZNACZONYCH DO
KONTAKTU Z ZYWNOSCIAD

Podlega: Gmina Miasto Lublin, Urzad Miasta Lublin
II. INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKLADU NA

PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczyé w odpowiedniej kolumnie tabeli.

Blok zywienia w Szkole Podstawowej Nr 48 - ul. Kasprowicza 112, 20-232 Lublin

OCENA ZAGROZENIA | UWAGI
Zakres kontroli Niskie | Srednie | Wysokie (Wlsgac
N W
™) (&) W) kiedy
nie
dotyezy)
I Stan techniczno-sanitarny zakladu 0 9 18
1 Uk#ad i rozplanowanie pomieszczen zakladu — 0x 2 4
funkcjonalnos¢, krzyzowanie si¢ drog, przestrzen robocza
zaktadu, zaplecze sanitarne pracownikéw majacych kontakt
Z Zywnoscig.
2 Stan techniczny pomieszczen zaktadu: podlogi, Sciany, sufity | Ox 2 4
i zamocowane w gorze elementy, okna i inne otwory, drzwi,
oswietlenie pomieszczen produkcyjnych, sprzedazowych
i magazynowych.
3 Powierzchnie stykajace sig z zywno$cia. Maszyny, 0x 1 2
urzadzenia, sprzgt wykorzystywane w procesie
produkcji/sprzedazy.
4 Instalacja wodna i kanalizacja zaktadu. Systemy wentylacyjne. | 0x 1
5 Zabezpieczenie zaktadu przed szkodnikami i ich zwalczanie. 0x 1
6 Gospodarka odpadami — przechowywanie i usuwanie 0x 1
odpadow.
7 Zabezpieczenie przed dostgpem 0s6b postronnych. 0x 1 2
II Higiena produkcji, dystrybucji i sprzedazy 0 16 32
1 Czysto$¢ pomieszczen zakiadu, w tym $rodkéw transportu. 0x 8 16
Procesy czyszczenia, mycia, dezynfekcji w catym procesie
technologicznym (w tym urzadzen, sprzetu, naczyn). Jakos$é
wody wykorzystywanej w zakladzie.
2 Warunki magazynowania, pakowania, transportu i sprzedazy, | 0x 5 11
w tym zachowanie faficucha chiodniczego.
3 Higiena osobista pracownikow, stan zdrowia os6b majacych 0x 3 5

Y zaznaczyé¢ wlasciwe
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kontakt z zywnoscia.
Il | Zarzadzanie zakladem, kontrola wewnetrzna i systemy 0 25 50
zarzgdzania bezpieczefistwem Zywnos$ci
1 Zaangazowanie kierownictwa i przygotowanie merytoryczne 0x 2 4
pracownikow (kwalifikacje zatrudnionych pracownikéw).
2 Wiarygodno$¢ przedsigbiorcy, w tym prawidtowos¢ )4 1 2
i terminowos$¢ realizacji nakazow ujetych w decyzjach
wlasciwych organéw PIS i gotowo$¢ do wspolpracy.
3 Prawidlowos¢ procedur i ich realizacji (GHP, GMP, HACCP). | 0x 9 17
4 Dziatania korygujace przy stwierdzonych niezgodnos$ciach. 0x 3 7
Sledzenie produktu (Traceability). 0x 5 10
6 Kontrola surowcéw, potproduktow i wyrobéw gotowych przez | Ox 4 8
producenta, w tym badania wlascicielskie.
7 Znakowanie. 0x 4 8
IV | Profil dzialalnosci — zgodnie z kategoryzacja zakladéw 0 4 8x
Suma punktéw 0 0 8
Suma punktow ogélem 8
Kategoria ryzyka Niskie | Srednie | Wysokie
™ S W)
Ryzyko dla ocenianego zakladu X
KRYTERIA OCENY:
Ryzyko wysokie powyzej 50 pkt
Ryzyko $rednie powyzej 15 do 50 pkt
Ryzyko niskie nie wiecej niz 15 pkt

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

ILLUWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY: nie wniesiono.

Szkola Podstawowa nr 48

im. Jozefa Pilsudskiego w Lublinie

20-232 Lublin, ul. Jana Kasprowicza 112
tel./fax 81-746-35-59

7 up. DYREKTORA

tawowej nr 48
(podpis ko % (podpis osoby kontrolujacej)
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