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PROTOKOE KONTROLI SANITARNEJ
Nr DNS-HZ.9020.6.22.2012 Lublin dnia 22.10.2012r.
(Migjscowosé i data)

Przeprowadzonej przez upowaznionych) przedstawicieli Lubelskiego Panstwowego Wojewodzkiego

Inspektora Sanitarnego w Lublinie
Beat¢ Zielinska — Starszego Asystenta, nr upowaznienia 17

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

Kontrolg przeprowadzono na podstawie art. art. 4 i art. 25 ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o
Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z2011 r Nr 212, poz.1263 ze zm.), w zwigzku art. 67 § 1 oraz
art. 68§ 1 1§ 2 Kodeksu postepowania administracyjnego.

Sposéb przeprowadzania kontroli okresla Procedura Kontroli PK/HZ/01.

Na podstawie art. 79 ustawy z dnia 2 lipca 2004 r. o swobodzie dziatalnosci gospodarczej (Dz. U. z 2010r. Nr
220, poz. 1447 ze zm.), w zwiazku z art. 3 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 8382/2004 Parlamentu Europejskiego i
Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzedowych przeprowadzanych w celu sprawdzenia
zgodnoéci z prawem paszowym i Zywno$ciowym oraz regutami dotyczacymi zdrowia zwierzat i 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 p6zn. zm.) — nie dokonano zawiadomienia o zamiarze wszczgcia kontroli.

L Informacje ogdlne dotyczgce kontrolowanego zakladu/ obiektu.
1. Zaktad/obiekt kontrolowany:

Blok zywienia w Internacie Zespotu Szko6t Elektronicznych ul. Wojciechowska 38 B
(petna nazwa, wszystkie niezbedne dane dotyczqce identyfikacji zaktadu)

w Lublinie 20-704

(adres)
NIP  712-01-04-645 REGON: 000194599 PESEL - nd
TEL. 0-81-525-37-96 FAX 0-83 3718355 E-MAIL -

Numer i data wydania decyzji PIS stwierdzajacej spelnienie wymagan wynikajacej z art. 63 ustawy z
dnia 25 sierpnia 2006 r o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia Dz. U. tj.Dz. U. Nr 136 z 2010r, poz.
914 z p6zn. zm.)

Zaklad pod statym nadzorem PIS
2. Kierujacy zakladem/obiektem kontrolowanym:

Pani Elzbieta Hanc - Dyrektor

(imie | nazwisko, stanowisko)
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3. Przedstawiciel iakladu/obiektu kontrolowanego:

Pani Teresa Korol - Kierownik

(imie i nazwisko, stanowisko)

(osoby przywolane przez strony na swiadka dokonanych czynno$ci kontrolnych)

4. Zakres przedmiotowy kontroli: kontrola kompleksowa w zakresie oceny funkcjonowania zaktadu

zgodnie z obowigzujacym prawem zywnosciowym.
5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: termometr elektroniczny nr PP/S/K/02/HZ

II. 1. Opis stanu faktycznego* (charakter dzialalno$ci zakiadu, liczba pracownikéw i inne
informacje charakteryzujqce zaktad).

Obiekt prowadzi dziatalnos¢ w zakresie produkeji positkéw w ramach catodziennego wyzywienia 177
0s6b w tym dla 157 miodziezy zamieszkujacej internat oraz 20 os6b dochodzacych z Zespotu Szkét
Elektronicznych w Lublinie. Positki wydawane w godzinach; $niadania 7.00-8.00, obiad I tura 12.00-
13.30, II tura 14.15-16.00, kolacja 19.00-20.00. Jadtospisy ukladane dekadowo przez Intendenta
w oparciu o posiadang wiedzg i do§wiadczenie ( posiadane sg takze poradniki z zakresu zywienia).
Zaklad w celu poprawy stanu technicznego i sanitarnego przeprowadzil inwestycje polegajace
na wymianie powierzchni podiég w pomieszczeniach: zmywalni sprzetu produkcyjnego,
pomieszczenia obrobki wstgpnej warzyw korzeniowych. Natomiast w celu poprawy warunkow
osuszania do pomieszczenia mycia sprzetu zakupiono nowe, azurowe regaly ze stali nierdzewne,
na ktorych odbywa si¢ osuszenie czystego sprzetu.

Odpady pokonsumpcyjne usuwane sg do oznakowanego pojemnika nastepnie w worku wynoszone

na zewnatrz do kontenera na odpady komunalne. Posiadana jest umowa na wywoz nieczysto$ci
z zakladenfl " & ’

Budynek, w ktérym zlokalizowany jest blok zywienia podtaczony jest do miejskiej sieci wodno-

kanalizacyjnej. Przedstawiono do wgladu sprawozdanie z badania wody“
z dnia a (probka wody pobrana z pomieszczenia kuchni) wg ktérego woda spelnia
wymagania dla wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi.

Na blok zywienia skladajg si¢ pomieszczenia zlokalizowane na parterze oraz w podpiwniczeniu
budynku. Na parterze znajduja si¢ pomieszczenia: kuchnia wlasciwa, punkt wydawania positkow,
zmywalnia naczyn stotowych, zmywalnia sprzetu produkcyjnego, box do mycia migs, magazyn
podreczny, ciag komunikacyjny z umywalka, pomieszczenie socjalne z szafkami na odziez ochronna,

pomieszczenie biurowe, gospodarcze, pomieszczenie obrobki warzyw zielonych.
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Ponizej poziomu zlokalizowane 3 pomieszczenia: magazynéw warzyw, artykutdw spozywczych
suchych, wymagajacych zachowania cigglosei tancucha chlodniczego, magazyn jaj, pomieszczenia
obrébki warzyw korzeniowych, pomieszczenie obrobki wstgpnej jaj, we oraz prysznic dla personelu,
szatnia na odziez osobista personelu. Do przechowywania probek zywnosciowych wydzielono
urzadzenie chtodnicze. Odczyt temperatury z ich przechowywania wynosit +3°C.

W/w pomieszczeniach zapewniono dostateczng liczbg stanowisk do proceséw mycia jak i proceséw
produkcyjnych. W dniu kontroli stanowiska pracy przestrzegane zgodnie z przeznaczeniem.
Dezynfekcja sprzetu produkcyjnego przeprowadzana metoda termiczna. Dezynfekcja jaj jak
1 powierzchni kontaktujacej sie z zywnoscig przeprowadzana metoda chemiczna.

Dezynfekcja naczyn stolowych przeprowadzana w zmywarce z funkcja wyparzania. Do zmywarki
podiaczono pojemniki z automatycznie dozujacymi si¢ srodkami chemicznymi.

W dniu kontroli poddano ocenie przechowywane czyste naczynia stotowe i sztuéce, nieprawidtowosci
w tym zakresie nie stwierdzono.

Personel kuchni to 6 0sé6b w tym Intendent, Szef kuchni oraz pomoc kuchenna, posiadajacy w dniu
kontroli wiasciwa odziez ochronng oraz aktualng dokumentacje lekarska do celéw sanitarno-
epidemiologicznych.

Pomieszczenia bloku Zywienia jak i sprzet i urzadzenia utrzymane w dobrym stanie sanitarnym.

Zakup surowcdéw i produktow spozywczych odbywa sie u stalych dostawcow. Posiadana
dokumentacja na pochodzenie $rodkow spozywezych, oraz dokumentacja HDI na $rodki spozywcze
pochodzenia zwierzecego.

W pomieszczeniach magazynowych zapewniono odpowiednie warunki do przechowywania zywnosci.
W urzadzeniach chiodniczych shizacych do przechowywania srodkéw spozywczych dokonano
pomiaréw kontrolnych w urzadzeniach chtodniczych: z nabiatem, pomiar wynosit + 3 ° C (zalecana
temperatura przechowywania przez producenta do +8 ° C), z mrozonkami pomiar wynosit - 25 °C.
W dniu kontroli przechowywana niewielka ilos¢ srodkow spozywczych. Na stanie magazynowym nie
stwierdzono zywnosci GMO oraz takiej, ktora moglaby zawiera¢ «skladniki GMO. Zywnosé |
W urzadzeniach chlodniczych przechowywana z zachowaniem segregacji asortymentowej, zgodnie
z zaleceniami prodl;centé w. Srodki spozywcze trwale przechowywane na wydzielonych regatach.
Przeprowadzono wyrywkowa kontrole terminéw przydatnosci do spozycia i dat minimalnej trwatosci
wybranych surowceéw tj. dréb surowy, nabiat, wedliny, kasze, makarony.

Nie stwierdzono wsréd tej zywnosci, zywnoéci po uptywie terminu przydatnosci do spozycia oraz daty
minimalnej trwatosci.

Po przeprowadzonej weryfikacji systemu HACCP z kilku CCP pozostawiono: jeden CCP -

przechowywanie positkéw w bemarach, oraz liczne punkty kontrolne m.in. przyjecie $rodkéw,
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przechowywanie $rodkow spozywezych. Do CCP ustalono limity, dziatania korygujace jak wskazano
osoby odpowiedzialne. Za nadzér jak i rejestry CCP odpowiada Szef kuchni. Wg okazanej
dokumentacji oraz informacji uzyskanych od personelu w przypadku stwierdzenia odchylen .
od wyznaczonego limitu, posilek zostaje podgrzany do wymaganych wartoéci, nastgpnie ponowie
dokonywany jest odczyt temperatury. Rejestry prowadzone na biezaco.

Ponadto takze analizie jeden z CP — przyjecie §rodkow spozywczych. Za kontrolg oraz monitoring
odpowiada z ktérg przeprowadzono rozmoweg weryfikujaca. Przy
dostawie srodkéw spozywczych ocenianie sa m.in. obszary: warunki transportu przestrzeganie
ciaglosci tancucha chtodniczego, stan opakowania, znakowanie srodkéw spozywezych, zachowanie
terminéw przydatnoéci do spozycia i dat minimalnej trwatosci. Okazane rejestry prowadzone sa na

biezaco.

Zaklad posiada podpisana umowe ZEHEs &P Lgd

%Monitoring prowadzony (raz na kwartal) : ostatnia karta kontroli zabezpieczen Nr 09/12
zdn.15.09.2012 z wpisem ,,.Brak uwag”.

Wszyscy pracownicy kuchni posiadajg w opisie stanowiskowym zakres obowiazkow, ktére odnosza
si¢ do m.in. ... utrzymania pomieszczen bloku zZywienia zgodnie z normami sanitarno-higienicznymi,
zabezpieczenie zakladu przed gryzoniami i owadami, przechowywanie art.spozywczych zgodnie
z obowigzujacymi przepisami...”. Szefowa kuchni odpowiada m.in. za nadzoér nad przestrzeganiem
stanu sanitarnego bloku zywienia, przestrzegania i wdrozenia procedur GHP/GMP oraz HACCP.
Kazdy z pracownikéw kuchni odbyt szkolenia zewnetrzne w 2010r w zaleznosci od potrzeb zakltadu:
byly to szkolenia m.in. ,,Zasady prawidlowego Zzywienia dzieci i miodziezy...’, ,Realizacja zasac
GHP/GMP oraz HACCP.” Ponadto w ramach szkolen wewnetrznych odbywaja si¢ spotkania zespotu
ds. HACCP z pracownikami kuchni. W trakcie szkolen omawiane sa sprawy zwiazane m.in.
»przygotowywania potraw z mniejsza iloscig tluszczu (w dn. 30.IX.2012), ,zasady mycia
i czyszczenia warzyw zielonych” (w dn.27.IV.2012), przestrzeganie zasad higieny osobistej
(wdn.15.03.2012).

W pomieszczeniach zwiazanych z blokiem zywienia obowiazuje zakaz palenia tytoniu.

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

Integralng czg¢s¢ protokolu stanowia nastgpujace zataczniki: ZF/PK/HZ/01/01/03

II1. Ustalenia pokontrolne
1. Za stwierdzone nieprawidlowosci wymienione w pkt. Nd zal. nr. nd

ukarano nd
(imie, nazwisko, stanowisko)
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grzywna w drodze mandatu karnego nd w wysokosci nd zi

(nr mandatu karnego)
na podstawie nd

(podstawa prawna)
upowaznienie do nakiadania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia nd nr nd
(po uprzednim wystuchaniu osoby odpowiedzialnej za dane wykroczenie/ia oraz uwzgledniajqc
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 usuniecia nieprawidlowosci sanitarno-
technicznych: nie ustalono
3. W ksiazce kontroli dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usunigcia biezacych
uchybieft wymienionych w pkt uchybier nie stwierdzono
O usunigciu ‘stwierdzonych nieprawidtowoéci kierownik / przedstawiciel zakiadu / obiektu
kontrolowanego jest obowigzany zawiadomi¢ wlasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie
pdzniej niz w ciagu 3 dni od daty Wyznaczonego terminu.
4. Uwagi i zastrzezenia kierownika / przedstawiciela zaktadu / obiekty *.
Pan (i) wnosi / @__w_rlg;ﬂ * uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego:

5. Uwagi osoby kontrolujacej.

6. Czas trwania kontroli: od 10.20 do 13.45 ‘
Protokét niniejszy wraz z zalacznikami zostal sporzadzony w 2 jednobrzmigcych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastepnie po odczytaniu i oméwieniu zostat podpisany.

W przypadku odmowy podpisania protokohy nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacii.

Poprawki i uzupelnienia do protokotu: nie naniesiono

(podaé: numer strony protokotu, zalqeznika, okresienia lub wyrazy bigdne i te, kiore je zastepujq)

% ‘ Starszy Asystent
[ , Zywnosci, Zywieni;/

......................

......................................................

( podpfs osoby kontrolujqcej)

IV. Potwierdzenie odbioru protokolu

Protokét kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) 22 pazdziernik 2012

............................................................................

(podpis i pieczeé odbierajqcego protokdt)

Wlasciciel / osoba upowazniona w terminie 14 dni od daty dorgczenia niniejszego protokotu moze
zglosi¢ zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.
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Wyniki kontroli dotycza wylacznie skontrolowanego zakiadu/obiektu.
Niniejszy protokél nie moze by¢ bez zgody Lubelskiego Panstwowego Wojewodzkiego Inspektora
Sanitarnego w Lublinie powielany inaczej jak tylko w catosci.

Protokoét sprawdzgno pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynnosei kontrolnych i zatwierdzono /
nie zatwierdzono wyniki kontroli na egzemplarzu protokotu wlasciwego pafstwowego inspektora
sanitarnego:

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

* - zaznaczy¢ wiasciwe
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Zalqczm do protoko&u kontroli sanitarnej Nr DNS-HZ.9020.6.22.2012 z dnia 22.10.2012

ARKUSZ OCENY STANU SANITARNEGO
ZAKLADU ZYWIENIA ZBIOROWEGO

Blok zywienia w Internacie Zespotu Szkét Elektronicznych ul. Wojciechowska 38 B w Lublinie 20-704

IL. INFORMACIJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO OBIEKTU:
P - ocena pozytywna = | pkt, WP — stan wymaga poprawy = 0,5 pkt, N - ocena negatywna =0 pkt.
Wstawi¢ znak X w odpowiedniej kolumnie tabeli. W przypadku kiedy zagadnienie nie dotyczy zaktadu - w kolumnie P wpisa¢ ,,ND” i liczy¢ jako | pkt.

Zakres kontroli J P TWP] N

STAN TECHNICZNY

Usytuowanie zaktadu

Stan techniczny, czysto$¢ i przestrzer robocza zaktadu

Ochrona zakladu przed zewnetrznymi Zrédtami zanieczyszczen

QOchrona zakladu przed szkodnikami

Kanalizacja zakladu

Umywalki do mycia rak

Ustepy

Systemy wentylacyjne

P?N@MPPP?ug

Oswietlenie pomieszezen produkcyjnych i magazynowych

10. Szatnie dla pracownikow

1L Rozplanowanie pomieszczen (zanieczyszczenia krzyzowe)

12. | Podlogi

13. | Sciany

14. Sufity i zamocowane w gérze elementy

15. | Okna i inne otwory

16. Drzwi

17. | Powierzchnie wykorzystywane w procesie produkcji

18. Urzadzenia do czyszczenia i dezynfekcji sprzetu roboczego i wyposazenia

19. | Warunki do mycia zywnosci

20. Urzadzenia, sprzet i inne skiadniki wyposazenia, ktére stykaja sie z zywnoscig

€ oape (36 Ipd P 10¢ fDe (€ (e |56 132 |5 |3 134 1p€ 152 152 (M 4 [ X 1K

2]. Przechowywanie i usuwanie odpadéw

L. ZAOPATRZENIE ZAKEADU W WODE

22. Jakos§é wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi X

23. | Woda technologiczna ND

24. | Lod stykajacy sie z zywnoscig ND
' 25. | Para wodna stykajaca si¢ z Zywnoscia ND

111 PERSONEL ZAKLADU

26. | Higiena osobista pracownikéw X

27. | Odziez i obuwie robocze oraz $rodki ochrony indywidualnej

X
28. | Stan zdrowia 0s6b majgcych kontakt z zywnoscig. Orzeczenia lekarskie X
Iv. HIGIENA PRODUKCJI
29. | Jako$¢ surowcow i sktadnikow X
30. Magazynowanie surowcow i skladnikéw X
31 Ochrona przed zanieczyszczeniami wewnetrznymi X
32. | Obecnoéé szkodnikow X
33. | Sposoby postepowania w celu zapewnienia skutecznej ochrony zaktadu przed szkodnikami X
34. Cigglos¢ lancucha chiodniczego artykuléw tatwo psujgcych sig X
35. Segregacja 2ywnosci X
36. | Rozmrazanie zywnosci X
37. | Magazynowanie i oznakowanie substancji nicbezpiecznych lub niejadalnych X
38. Przechowywanie sprzetu i srodkéw uzywanych do sprzatania, mycia i dezynfekciji i
39. | Opakowania przeznaczone do kontaktu z zywnoscia X
40. | Pakowanie zywnosci X
41. | Procesy technologiczne X
42. | Wyposazenie kontrolno - sterujace urzadzen do obrobki cieplnej i metody kontrolowania skutecznosci procesdw | x

obrébki cieplnej

43. | Prawidlowos¢ chiodzenia artykuléw po obrébce cieplnej X
44. | Zabezpieczenie przed wtdrnym zanieczyszczeniem Zywnosci po ogrzewaniu, a przed pakowaniem X
45. Mycie i dezynfekeja naczysh X
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DYSTRYBUCJA

46.

Jakos¢ zywnosci

47.

Znakowanie Zywnosci

48.

Wydawanie potraw

49.

Transport Zywnosci

R R b

VL

DOKUMENTACJA ZAKLADU

50.

Opracowanie, wdrozenie i przestrzeganie instrukcji dobrej praktyki higienicznej:

- higieny osobistej i stanu zdrowia 0séb wykonujacych prace w procesie produkcji i w obrocie zywnoscia,
- proceséw mycia i dezynfekcji,

-~ zaopatrzenia w wodg,

- usuwania odpadow i $ciekow,

- kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami,

- kwalifikacji i szkolen pracownikéw,

- konserwacji maszyn i urzadzen.

S1.

Opracowanie, wdrozenie i utrzymanie systemu HACCP:

- identyfikacja | ocena zagrozen jakodci zdrowotnej oraz ryzyka ich wystapienia, a takze ustalenie Srodkéw
kontroli i metod przeciwdziatania tym zagrozeniom,

- okreslenie krytycznych punktow kontroli w celu wyeliminowania lub zminimalizowania wystgpowania
zagrozen, :

- ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagan (parametrow), jakie powinien spetniac i
okreslenie granic tolerancji (limitéw krytycznych),

- ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktow Kontroli,

- ustalenie dziatan korygujacych, jezeli punkt krytyczny nie spetnia wymagan,

- ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, ze system HACCP jest skuteczny i zgodny z planem,

- opracowanie dokumentacji systemu HACCP dotyczacej etapéw jego wprowadzania,

- ustalenie sposobu rejestrowania i przechowywania danych oraz archiwizowania dokumentacji systemu.

32,

Opracowanie, wdrozenie i stosowanie procedur zabezpieczenia i wycofywania z obrotu partii zywnosci
nieodpowiadajacych wymaganiom jakosci zdrowotnej

X

53,

Prowadzenie i przechowywanie dokumentacji umozliwiajacej zidentyfikowanie dostawcy/odbiorcy sktadnikéw
zywnosci i gotowych produktow (system traceability)

X

54.

Rejestracja przebiegu proceséw produkeyjnych

35,

Przechowywanie dokumentdw dotyczacych przebiegu procesow produkeyinych

>

56.

Przechowywanie dokumentu dotyczacego pierwszego dopuszczenia do obrotu partii Zywnosci

Liczba punktéw

56

0 0

Ogblna liczba punktéw — max. 56 pkt

56

W tym liczba punktéw wg haset wytiuszczonych (max. 5 pkt)

|

I

5

Ocena zakladu

l

zgodny

Kryteria oceny:
- Zaklad zywienia zbiorowego - zgodny z wymaganiami: w zakresie hasel wytluszczonych uzyskat oceny P lub WP.

Minimalna liczba punktéw (70% liczby maksymalnej) = 39.

Zaktad zywienia zbiorowego — niezgodny z wymaganiami: w zakresie haset wyttuszczonych wystapity oceny N. Liczba

punktow ponizej 39.

III. STWIERDZONE NIEPRAWIDLOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE KONTRG..

SANITARNEJ NR nd Z DNIA nd

IV. UWAGI 1 ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:

..............................................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................................................

................................................................................................................................ .Sta;szy. Asysterrt

Zywnosci, Zywienia i

(podpis osoby kontrolowanej)

mgr inz, B

Zieliriska

....................................

(podpis osoby kpntrolujqcej)



