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Lublin, dnia 17 .a4,201 8r,
(Miejscowość idara)

Państwowego Wojewódzkiego/

PROTOKOŁ KONTROLI SA^IITARNEJ
(ORYGINAŁ / KaPIł*)

Nr HZ-P-63ż3| 15 12018

Przeprowadzonej przez upowaźnionego (-ych) przedstawiciela (-i)

FŃt "toGŃGraniczne 
go") Inspektora Sanitarne go w Lublinie

Agnieszkę Trykacz stafszego asystenta, numer upoważnienia do wykonywania cz},nności
kontrolnych K-0 i 60/1 0l20L8;
W kontroli ucze§tniczyła Katarzyna Pizoń - odbywaj ąca staż w PSSE, w Lubłinie - zaświadczenie
Nr K-0717 .1l3l20|7 z dnla ż3.11.2al7r.

( imię i nazwisko, stanowisko słuzbov,e, nr upoważnień do czynności kontrolnych )

Kontrolę przeprowadzono na podstawie art. 4 i art.25 ustawy z dnia 14 marca 1985 r.
o Pństwowej lnspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 20l7r., poz. 126l ze zm.) w zvliązku z art. 67 § 1 oraz
art. 68 § 1 i § 2 ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. Kodeks postępowania administracyjnego (Dz. U.
z2al7r..poz. 1257 ze nn.).
Sposob przeprowadzania kontroli określa Procedura urzędowej kontroli Ąłvności oraz materiałów
i wyrobów ptzeznaczanych do kontaktu z Ąwnością VI{lBŻlal określona w zarządzeniu nł la4lfi
Głównego Inspektora Sanitarnego z dnia 08.05.2017r. w sprawie procedury przeprowadzanta
urzędowej kontroli zywności oraz materiałów i wl,robów ptzeznaczonych do kontaktu z żywnością.

Na podstawie śei
ie art. 3 ust. 2 razporządzenia (WE) nr

88Ż12004 Parlamentu Europejskiego i Rady z ónia29 kwietnia2Oa4 r. w sprawie kontroli urzędowych
Przeprowadzarrych w celu sprawdzenia zgodności z prawem paszowym i zywnościowym oraz
regułami dotyczącymi zdrowia zvvieruąti dobrostanuzwieruąt{Dz.IJrz. UE L 191 z3a.a4.2004,str. 1,
Ze zm; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, Rozdz. 3, t. 45, str. 200, ze zm.) - nie dokonano
zawiadomienia o zamiarzę wszczęcia kontroli.

I. 1. Informacje ogólne dotyczące kontrolowanego zakładu.

Zakład.: BIok żywienia w Szkole Podstawowej Nr 48 - ut. Kasprowicza 1lż, 20-ż32 Lubtin
Podlega: Gmina Miasto Lublin, IJrząd Miasta Lubtin

( pełna nazwa, wszystkie niezbędne dane daĘczqce idenĘfikacji zakładu )

NIP 94ó ż575811

TEL.81 74635 59 E_MAIL -
Zakład objęty nadzorem na podstawie: obiekt pod stałym nadzorem Pństwowej Inspekcji Sanitamej.

( podać nr deqzji lub +łpisu do rejestnl 1

2. Kierujący zaMadem: Pani Henryka Olszak - Dyreklor
( imię i nałyisko, ,stanowisko )

3. Przedstawiciel zakładu: Pani Mariola Golonka - W-ce Dvrektor
( imię i nazw,isko, stanowisko )

Pani Czesława Flis - kierownik gospodarczy

( osofu przywołane przez strony na świadką dokonanych czynności kontrolnych )

4. Zakręs przedmiotowy kontroli: ocena warunków Ąwienia zbiorowego dzieci irńodzieży.

FAx -
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5. Wyposazenie użyte podczas kontroli: zestaw komputerowy nr: SK/S/K/O9-tStn1.ZŻIPU, termometr
elektroniczny PP/W/K/O3 -38ftlŻ.

II. 1. Opis stanu fakĘcznego (charaher działalności zakładu, liczba pracowników i inne infrłrmacje
c har akteryzuj qce zaWad).

Posiłki produkowane w bloku żywienia przygotowywane są na bazie surowców:
mięsa czerwonego, drobiowego, ryb, jaj wymagających obróbki wstępnej, warzylł okopowych oraz
nieokopowych, półproduktów i wyrobów gotowych. Posiłki i napoje podawane w naczyniach
wielokrotnego uĄtku.

Blok żywienia zlokalizowany w wydzielonym skrzydle szkoły, drogi i dojścia utw-ardzone,

utrzymane czysto. Budynek podłączony do miejskiej sieci wodno-kanalizacyjnej, Wentylacja
pomieszczenia produkcyjnego grawitacyjna oraz wspomagana mechanicznte - nad punktami obróbki
termicznej okap z wentylacją wyciągową. Okazano do wglądu Protokół Nr 199/17 wystawiony dnia
31.I0.2017t. ptzez Pana Leszka Kowalskiego z Usłrrgowego Zakładu Kominiarsko-Gazowego -
Lublin ul.Przyjuźni2416 potwierdzający,iż objęte kontrolą przewody kominowe oraz inne elementy
urządzeń kominowych o dpowiadaj ą przepisom Prawo Budowlane.

W pomieszczeńach bloku żywienia zapewniono zamykane pojemniki wyłożone wkładami
foliouymi na nieczystości stałe komunalne. Odpady usuwanę na bieżąco do kontenerów zbiorczych
zlokalizow,anych przy budynku szkoły, opróżnianych przez firmę KOM-EKO. Okazano do wglądu
fakturę vat nr 11l3lFvi03l20l8 wystawioną w dniu 31.03.2018r. przez firmę (KOM-EKO S.A ul.
Wojenna 3, 2a-424 Lublin) potwierdzaj ącą wywóz odpadów z ftzech pojemników o pojemności 1 1 00l
(frakcja mokra i frakcja eko) oraz poj. 2401. Usługa wyTrvozu realizowana na podstawie umowy nr
1512010116 zawartej w dniu 14.tż.201&.

Jakość wody używanej w zakładzie udokumentowano w Protokole kontroli sprawdzającej
Nr HZ-P-6323l12l20L6 przeprowadzonej w dniu 05.10.2016r. - badanie przeprowadzone w zakresie
parametrów mikrobiologicznych i fizykochemicznych.
Blok źywienia zlokalizowany na dwóch kondygnacjach, wydzielono pomieszczenia do
magazynowania i wstępnej obróbki warzyw, jaj, mięsa, mycia naczyń. Jaja nabywane po procesie
dezynfekcji (po naświetleniu), myte są w wydzielonym zlewozmywaku. Przechowywane z
zachowaniem segregacji.

Srodki spożywcze przyjmowane do magazynu poddawane są kontroli oceniającej jakość
produktu. Okazana do wglądu karty kontroli przyjęcia towaru z 2al8r. Do wyżej wymienionych kart
doklejane są etykiety mięsa i wyrobów wędliniarskich producentów, Zywność dostarczana do zakładu
j est identyfikowalna, surowce opatrzone etykietami producentów.

Okazano do wglądu faktury dostaw:
- pieczywo - Piekarnia GS Niędrzwica Duża
-warzywa i owoce - Gastro Ogród S.C. Lublin ul. Grodzickiego 23
- nńiał,tŁuszczę - LEMONEX S.A. - Lublin ul, Do Dysa 1

- mięso drobiowe, wędlin - PUBLIMAR - Lublin ul. Związkowa 10

- jaja - WIKI SJ *Punkt handlowy 1 -Elizówka 65 Ciecierzyn
W czasie kontroli ustalono, iż dostawcą jaj jest WIKI SJ - Lublin ul. Biernata z Lublina 31.

Jaja używane w bloku żywienia opatrzone pieczęcią z nadrukiem: Kaluzny 3PL 081213a9 aruz
etykietą - dokumentem HDI NR 2702l04ll8 zawierającą m,in. informacje: Jaja konsumpcyjne,
pochodzenie surowca/ miejsce pozyskania l przetwarzania/ naświetlania: Ferrna Drobiu Andrzej

\



F/PWBŻI01l0]i
Data wydan i a'r-;Xlfl 

' ]:
Kałuzny - Pszczyna Dolna 63 Wschową weterynaryjny numer identyfikacyjny 08121309, nr zakładu
pakowania jaj - 08125901.

W magazynach kuchni szkolnej stwierdzono niewielką ilość środków spożywczych.
Surowce nietrwałe mikrobiologicznie przechowywane w urządzeniu chłodniczym oraz
zamrużalniczym w warunkach zgodnych z zalęcęniami producentów: mleko +ó,OoC, mrożonki
warz}"wne -20,0oC. Nie stwierdzono naruszenia ciągłości łańcucha chłodniczego, okazano do wglądu
rejestry pomiarów temperatur w urządzeniach chłodniczych i mtoźniczych. Systematycznej kontroli
podawane są również warunki przechowywania owoców i warzyw - kontrolowana jest temperatura
oraz wilgotność pomieszczenia, Kontrole araz zapisy prowadzone ruz dzienrlle. Środki spoż_łłvcze

opatrzone e§kietami producentów,

W dniu kontroli w obiekcie nie stwierdzono żyw_łlch szkodników oraz śladów ich bytowania.
W pomieszczeniach bloku Ą-wienia prowadzi się monitoring obecności szkodników, w placówce
rozmlęłzczone są stacje gryzoniobójcze, na insekty biegające, atakże na mole zbozowo-mączne (w
miejscu ich przechowywania), W oknie w pomieszczeniu kuchni zainstalowana siatka
uni emozl iwiającą wnikanie szkodników.

W dniu kontroli przy produkcji, porcjowaniu, wydawaniu posiłków oraz myciu naczyń,
sprzęfu i wyposazęnia zatrudnione 2 osoby oraz Pani Intęndent. Okazano do wglądu aktualną
dokumentację lekarską do celów sanitarno-epidemiołogicznych 3 osób mających kontakt z żywnością.
Odzleż ochronna przechowywana w pomieszczeniu szatnl w wydzielonych szafach umożliwiających
zapeu,nienie zachowania segregacji przechowywanej adzteży ochronnej orazwierzchniej personelu.

Do utrzymania higieny rąk zapewniono mydło w płynie a takżę żęI do higienicznej
dery-nfekcji rąk SOFT care med. H5, przy um}nvalkach zapewniono warunki do higienicznego
osuszania dłoni poprzęz urrńeszczenie w podajnikach ściennych ręczników jednorazowego uĄtku.
Nacłvnia stołowe są my,te i deąvnfekowane w zmywalni naczyń stołowych. Wstępnie przepłukiwane
w jednokomorowym zlewozmywaku pod biezącą wodą a następnie umieszczane w gastronomicznej
zm,\1ł'arce GORT celem ich dezynfekcji termicznej. Zwrot brudnych nacryn stołowych odbyr,va się
bezpośrednio do zmyr,valni n:aczyń stołowych. Mycie i dezynfekcja naczyń stołowych prowadzone
zgodnie z opracowaną instrukcją w tym obszarze. Czyste naczynia przechowywane \il szafie. Blaty i
pou'ierzchnie mające kontakt z żywnością dezynfekowane są za pomocą preparatów REMIX trNI
środek do mycia i dezynfekcji oraz Siran Speed - produkt do szybkiej dezynfekcji powierzchni,
w-t,ym w terminie ważności.

Okazano do wglądu:
- kart,v szkoleń wewnętrznych pracowników potwierdzające udział w dniu 05.02.2018r. w szkoleniu
nt. analizy zagtożen zakażenia Ąwności",
- zaśrł'iadczenie Pani Moniki Grygiel o udziale w szkolęniu organizowanym w PSSE w Lublinie
nt. ..Profilaktyki zakuZeń oraz wymagań sanitamych dla zakJadów żywnościowo-Ąłvieniowych
ze szczególnym uwzględnieniem zagadnień dez,vnfekcji i sterylizacji".
- certyfikaty za udziń w szkoleniu teoretyczno-praktycznym dla personelu odpowiedzialnego za
realizacje żywienia na terenie jednostek systemu oświaty, wystawione ptzez Fundację Szkoła na
Widelcu,
- zaświadczenie potwierdzające udział Pani Grygiel i Pani Godula w dnirr 15.11.2016r. w szkolęniu na
temat,oOpracowanie jadłospisu szkolnego" zorganizowanym przęzlJrząd Miasta Lublin - Wydział
Zdrowia i Spraw Społecznych",
- zaświadczęnie z dnia 20.10 2ańt. o ukończonym przęz Panią Aleksandrę Godulę kursie nt. "zasady
zbiorowego źy-rvienia dzięci i młodzięży zgodnie z aktualnię obowiązującymi przepisami prawnymi,
zmienionymi normam i żywieni a oraz naj nowszymi zaleceniami żywieniowymi".
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Zgodnie z opfacowanym systemem oparĘm na zasadach HACCP wyznaczono dwa CCP na

etapie 1 CCP - warunki monitorowania środków spożpvczych nietrwałych mikrobiologicznię otaz
2CCP - obróbka termiczna potraw mięsnych. akazana do wgiądu zapisy zę żallr. dotyczące
monitoringu CCPl i CC?z. Raz w miesiącu prowadzona jest kontrola wewnętrzna, polegająca na
ocenię poszczególnych obszarów (stanu technicznego i sanitarnego pomieszczeń, postępowania z

Ąv,rnością) celem wychwycenia niezgodności i nieprawidłowości. Co 2-3 miesiące przeptowadzana
jest weryfikacja skuteczności dzińarńa systemu HACCP. Okazano do wglądu dokumenty
potwierdzające przeprowadzenie w dniu 06.03.2018r. weryfikacji skuteczności systemu HACCP.
Ocenie poddano dokumentację systemową oraz prowaclzone procesy produkcji i wydawania posiłków

- nie stwierdzono uchybień.
Na tablicy ogłoszeń przy wejściu do stołówki wywieszono aktualny, tygodniowy jadłospis

wraz z wszczególnionymi alergenami i składnikami powodującymi nietolerancję zgodnie
z Zńącznikiem Il do Rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1 169/20II z dnia}S
pńdziernika 2a7b. w sprawie przekaą.wania konsumentom informacji ( ,.). Dodatkowo na
podstawie etykiet surowców uzytych do przygotowania posiłku na dany dzień wypisyrvane są

wszystkie składniki zgodnie z art. 18-20 w/w Rozporządzenia 1169lż011. Wykaz składników posiłku
serwowanego w dniu 17.04.2018r. w załączeniu,

Z posiłków szkolnych korzysta ok. łącznie l44 uczniów szkoĘ podstawowej z oddziałem
zerowyn. Produkowarre są posiłki obiadowe dwudaniowe wTaz z kompotem, a także dodatkowo
śniadania i podwieczorki dla oddziafu zerowego. Dokonano ogólnej oceny żyvrienia za okres
04.04.2018r, do 20.04.2018r. Na posiłki śniadaniowe trzy razy w tygodniu podawane są zupy mleczne,
mleko z płatkami kukurydzianymi, musli, kaszą manną, kaszą gryczat:rą otaz ryżem i zacierka na
mleku. Podawane są równiez kanapki - podawane są róźne gatunki pieczywa * chleba oraz bułek
(bułka kajzerką chleb Zytni. chleb wiosenny, chleb razory, rogal maślany, bułka z ziarnarrń dyń,
chałka, chleb ciemny" droZdZówka, bułka ze szpinakiem), masło wyłącznie o zaw-artości tł. 82Va. różne
rodzaje wędlin i wyrobów wędliniarskich (polędwica sopocka, schab zapiekany, szynka, ogonówka,
wędlina drobiowa i wieprzowa" pasztet), sery (ser żóhy, twarozek). Analizajadłospisów wykazńa, iż
taz w tygodniu podaje się jajko gotowane lub w postaci jajeczticy ze szczypiorkiem. Zapewnione są
dodatki na słodko - dzem i miód orazwarzry surowych (papryka, ogórek kiszony oraz świezy, sałata
lodową szczypiorek, pomidor, rzodkiewka). Na posiłki śniadaniowe serwowane są napoje zazv,yczaj
hęrbata owocową herbata czarna, z cytryIuą. herbata owocowa, kawa Inką kakao, napar z lipy,
bawarka. napar z rumianku. Dwa razy w tygodniu zapewniany jest owoc *jabłko, kiwi , pomarńcza.

Na I danie podawane są różne gatunki zup, z dodatkiem zazwczą ziemniaków, kasz oraz
makaronu. Zupy przygotowywane na wywarach mięsno-warzy\vnych (z wykorzystaniem drobiu lub
mięsa wp). Do przygotowania zup wykorzystywane są również nasiona roślin stęczkowych -
grochowa, fasolowa orazz czerwonej soczewicy, zpieczarkami, szczawiowa z jajkiem. Do II dania
podawane są ziemniaki. ryż naturalny, makarony (zwykły otaz razory) oraz kasze fięczmienna,
gryczana, bulgur). Podawane jest mięso drobiowe, z indyka, wieprzowe oraz mięso ryb. Wg wyjaśnień
cielęcina i wołowina vlykorzys§wana jest sporadycznie. Mięso podawane w formie porcji gotowanej,
pieczonej, smażonej, grillowanej. Zdecydawana większość potraw przygotowywana jest z
wy,korzystaniem pieca konfekcyjno-parowym. Raz w tygodniu serwowane są darria bezmięsnei pyzy,
pierogi ruskie, naleśniki z serem. Do smazenia i surówek wykorzystywany jest olej rzepakowy
KUJAWSKI z pierwszego tłoczenia rafinowany na zimno. W posiłkach obiadowych raz na Ędzień
zapewniono porcję ryby (mirrtaj, dorsz, miruna).
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Do obiadu czasami podawany jest owoc (iabłko, kiwi, pomarńcza), woda oraz kompoty

przygotowl,wane są na bazie owoców świeĄch lub mrozonych w bloku żywienia, nie stwierdzono
stosowania syropów owocowych. Do przygotowania potraw wykorzystuje się przypra,wy i zioła
naturalne. Znaczną ilość potraw przygotowuje się z wykorzystaniem pieca konfekcyjno-parowego,
celem ograniczenia ilości potraw smażonych. Warzywa często sefwow,ane w postaci surowej - surówki
(z watzyv św"ieżych oraz kiszonych) oraz warzyw gotowanych. Na podwieczorki podawane są
owocę. mus_y. soki i musy owocowe, jogurty (typu greckięgo z owocami), sęrki lub produkty zbożowe
(wafle. batony. chrupki, ciastka, cebularze, wafle ryzowe), mleko smakowe. Analizowany jadłospis
oceniono pozltlmnie,rU pUZYl,yWIuę,

W-ce Dyrektor Placówki Pani Mariola Golonka zobowiryała się dostarczyć da a2.05.:dostarczyć do 02.05.2018r. do
siedzib1,, PSSE w Lublinie ul. Uniwersytecka 12 dokumenty potwierdzające, tż żyńenie dzieci
prow-adzone jest zgodnie z obowiązującymi normami dla danej grupy wiekowej, $/,vjaśniła również,
tż osoba odpowiedzialna m.in. za prowadzenie powyższych obliczeń, do§czących warJości
energet)'cznej oraz odZrywczej posiłków szkolnych, w dniu kontroli jest nieobecna, przębywa na
zlvoinieniu lekarskim. Ustalono, iż do szkoĘ podstawowej uczęszczĄąuczniowię w wieku 7-I4rż, do
oddziafu zerowego w wieku 6-7lat.

2. Opis sfwierdzonych nieprawidłowości z podaniem przepisów prawnych, które naruszono.
Nieprawidłowości nie stwierdzono.

Inteeralna część protokołu stanowią następujące zńączńki: Zńącznik Nr 6 ZFlPlf',tsŻfillalnl.

II. Ustalenia pokontrolne
i. Za strł.ierdzone nieprawidłowości wymienione w -
ukarano -

( imię, nazwisko, stanowisko )

( nr mandatu karnego )

( podstawa praluna )
upoważnienie do nakładania grzywien w drodze mandatu karnego zdnia -

(po uprzednim łłysłuchaniu osoby adpo**iedzialnej za dąne wykroczenie/ia oraz uwzględniajqc
informacje o sytuacji mtłterialnej pouczono o prclwie odmowy przyjęcia gr4lwny w drodze mandatu
kcrnego i o skutkach prawnych takiej odmowy).

2. Zgodńe z art. I0 Kodeksu postępowania administracyjnego na wniosek strony. ustalono terminy
usunięcia nieprawidłowo ści sanitamo-technicznyc h : nie doty czy .

3. W książce kontroli dokonano wpisu oraz wydano dorźne zalecęnia doĘczące usunięcia bieżących
uchybień wymienionych w pkt * nie wydano doraźnych zaleceń.
O usunięciu stwierdzonych nieprawidłowości kierownik zakładu jest obowiązany zawiadomić
właściwego państwowego inspektora sanitarnego nie później niżw ciągu 3 dni od daĘ lvyznaczonego
terminu - nie dotyczy.

4. Uwagi i zasttzeżenia kierownika l przedstawiciela zakładu')
Pan (i) wnosi / nie wnosi-)-uwag i zasttzeżęrtdo stwierdzonego stanu faktyczrrego: nie wniesiono.

5. Uwagi osoby kontrolującej - xerokopia jadłospisu z dnia 17,a4.20l8r.
6. Czas trwania kontroli: od 10.20 do 14.40.

grz}§Tlą w drodze mandatu kamego -

na podstawie: -
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Protclkół niniejszy wraz z zńącznlkami został sparządzony * 2 jednobrzmiących egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a następnie po odczltaniu i omówieniu został podpisany.
W przypadku odmowy podpisania protokołu należy dokonać odpowiedniej adnotacji.

(podać: numer strony pratokołu, załqcznika, określenia lubwyra4, błędne i te, któreje zastępujq)

( podpis osoby kontrolujqcej)
( podpisy świadków )

IY. Potwierdzenie odbioru protokołu
Protokół kontroli przeprowadzonej w dniu
otrzymałem (-am) w dniu 17.04.20I8r.

BKToRA
nr48

wtłbliale

Właściciel l osoba upowazniona w terminie 7 dni od daĘ doręczenia niniejszego protokołu moze
zgłosić zasttzeżenia do ustaleń stanu faktycznego.

\ilyniki kontroli doĘ czą rryłącznie skontrolowan ego zakładu.
Niniejszy protokół nie może byc bez zgody Państrvowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego
w Lublinie powielany inaczĄjak tylko w,całości.

Protokół sprawdzono pod względem formalnym po dokonaniu czynności kontrolnych i zatwierdzono /

nie zatwierdzono-) wyniki kontroli na egzemplarzu protokołu właściwego państwowego inspektora
sanitarnego:

(data, podp i s kierown ika komórki organizacyjnej/
kierownika technicznegoi zastępcy)

*} 
- zaznac,ą-c właściwe

*-) 
skreślić w przypadku podmiotów. których nie doĘczą przepisy o swobodzię działalności gospodarczej

I7.a4.20I8r.

( podpis i pieczęć konilolowanego) Ła*a1". \z"^j,



Państwowy Powiatow1., Inspektor Sanitarny
w Lublinie
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Załączniknr 6
Data wy,dania 08.05.20 l 7r.
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Zńącmtk do protokołu kołboli §a*itarnej

Nr HZ-P-6323/ 
'5 

n0l8 z dnia 17.M.2018r.

ARI(USZ oCEFlY ZAKŁA§U PRo§tjKCJI/oBRoTU ŻrwxoŚClł*, ŹrwIE!{IA
zBIoRo\rEGo/rfiATERIAŁÓw I wYRoBow PRZEa\IAC?rOI{YCE IX}

KONTAKTU ZŻYwNoŚcął

BI*k źrywienia w §z"kole Podstawowei Nr 48 - uL Kasprowłcr.* l12, Zg-232 Lublin

Fodlega: Gminł Miasta Lublin, Ulząd hliast* Luhlin
II. INT,cRMA C§E szcjL§;GoŁ$wE I}oTYCZĄCE KoNTRoLowAIrtEGo ZAKŁAI}U NA

PODSTAIYIE ANALIZY RYZYKA:
Zanaczyć w odpo,łłiedniej kolumnie tabeli.

zakres kontroli
OCENA ZACROŻENIA UlryAcI

(wpisać
FłI}

kiedy
nie

dotyczy)

Niskie
(|9

Srednie
(s)

Wysokie
(w)

I stan techniczno-sanitarnv zakładu 0 9 l8

l Układ i rozplanowanie pomieszczeń zakładu -
funkcj onalrrość, krzyżowan i e się dróg, pr zestt zeń robocza
zakładu, zap|ecze sanitarne pracown ików maj ących kontakt
z źywnością,

0x 2 4

2 Stan technicmy pomieszczeń zakładu: podłogi, ściany, sufity
izamocowane w górze elemenĘ, okna i inne otwory, drzwi,
ośrł,ietlenie pomieszczeń produkcyjnych. sprzedażowych
i magazynowych.

0x 2 4

) Powierzchnie Ękające się z żywnością. Maszyny,
urządzenia, sprzęt wykorzysfywane w procesie
produkcI iisprzedazv.

0x l 2

4 lnstalacja wodna i kanalizacja zakładu. Systemy wentylacyjne. 0x l 2

5 Zabezpieczentę zakładu przed szkodnikami i ich zw alczanię - 0x 1 2

6 Gospodarka odpadami - przechowywanię i usuwanie
odpadów,

0x l 2

7 Zabezpieczenie przed dostępem osób postronnych. 0x 1 2

II Higiena produkcji, dystrybucji i sprzedaĘ 0 16 32

i Czystość pomieszczeń zakładu, w tym środków transpottu.
Procesy czyszczenia. mycia, dezynfekcji w całym procesie
technologicznym (w tymurądzeń, sprzętu, naczyń). Jakość
wody wykorz.vstywane| w zakładzię.

0x 8 16 l

2 WaruŃi ma4az.ynaw an ia, pakowania, transportu i sprzeduży,
w tym zachowanie łańcucha chłodniczego.

0x 5 l1

J Higiena osobista pracowników, stan zdrowia osób mających 0x J 5

1) zantaczyć właści**e

",,.|*
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KRYTERIA OCENY:

Ryzyko wysokie
Ryzyko średnię
Ryzyko niskie

Szkola Podstawowa nr 48
im. Józefa Pilsudskiego w Lublinie
2G2i2 Lublin, ul. Jana Kasprowicza 112

tel./fax 81,?46,35,59

powyżej 50 pkt
powyzej 15 do 50 pkt
nie więcej niż 15 pkt

II. STWIERDZONE NIEPRAWIDŁOWOŚCI ZOSTAŁY UĘTE W PROTOKOLE KONTROLI
SANiTARNEJ NR - z dnia -

lI1.UWAGI l ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DONINIEJSZEJ OCENY: nie wniesiono.

Z up. DYREKT9Ę
izrÓ-yroąąwowe; nr_le

r*.ffi ii.fuiffi ry,i,r,utioi"

ffifl,aro
(podpis osoby kontrolującej )

l&r'!c1*" ?"<ź;

kontakt zĘwnością.

III Zarządzanie zakłademo kontrola wewnętrzna i systemy
zarzadzania bezpieczeństwem żrywności

0 ,§ 50

1 Zaangażowanie kierorvnictwa i przygotowanie merytorycme
nracowników &walifikacie zatrudnionych pracowników).

0x 2 4

2 Wiarygodność przedsiębiorcy, w tym prawidłowość
i tęrminowość realizacjinakazów uję§ch w decyzjach
właściwych organów PIS i gotowość do współpracy.

0x 1 ż

J Prawidłowość procedur iichrea|izacji (GHP, GMP, HACCP), 0x 9 1,I

4 Działuńa korygujące przy sfwierdzonych niezgodnościach, 0x J 1

5 Śledzsnie prodŃtu (TraceabiliĘ), 0x 5 l0

6 Kontrola surowców, póĘroduktów i wyrobów gotowych przez
producenta. w tym badania właścicielskie.

0x 4 8

7 znakowanie. 0x 4 8

Iv Profil działalności - zgodnie zlategoryzacją zakładów 0 4 8x

Suma punktów 0 0 8

Suma punktów ogółem 8

Kategoria ryzłk^ Niskie
(N)

Średnie
(S)

Wysokie
(w)

Ryryko dla ocenianego zakładu x


