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Piecze¢ panstwowego inspektora sanitarnego

PROTOKOL KONTROLI SANITARNﬂEj ' \

insp.

Nr DNS-HZ.9020.6.25.2015.AK ' Lublin, dnia 21 grudnia 2015r.

(Miejscowosé i data)

Przeprowadzonej  przez upowaznionych  przedstawicieli  Panstwowego [Wojew()dzkiega

‘Powiatowego/Granicznego” Inspektora Sanitarnego w Lublinie

Anng Kondrat - Starszego Asystenta, nr upowaznienia 14

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

Kontrole przeprowadzono na podstawie art. 1, art. 4 oraz art. 25 ust. 1 pkt. 1 12 ustawy z dnia 14
marca 1985 r. o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (tj. Dz. U. z 2011r. nr 212 poz.1263 ze zm.),
W zwigzku z art. 67 § 1 oraz art. 68 §1 i § 2 ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. Kodeks post¢powania
administracyjnego (t.j. Dz. U.2013r. poz. 267 ze.zm.).

Sposéb przeprowadzania kontroli okresla Procedura urzgdowej kontroli Zywnosci oraz materialéw
1 wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig PK/BZ/01 okre$lona w zarzadzeniu nr 153/14
Gléwnego Inspektora Sanitarnego z dnia 1 lipca 2014r. w sprawie procedury przeprowadzania
urzgdowej kontroli zywnosci oraz materiatow i wyrobdw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia,

Na podstawie art. 79 ust. 2 pkt. 1 ustawy z dnia 2 lipca 2004 r. o swobodzie dziatalnosci gospodarczej
(t.j. Dz. U.z 2013r. poz. 672 ze zm.) oraz na podstawie art. 3 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 882/2004
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzedowych
przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnosci 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,
z pozn. zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 3, t. 45, str. 200, z pdzn. zm.) — nie
dokonano zawiadomienia o zamiarze wszczecia kontroli.

ki Informacje ogolne dotyczace kontrolowanego zakladu.
1. Zaktad: Stoléwka Bursy Zespolu Szkél Elektronicznych w Lublinie

(petna nazwa, wszystkie niezbedne dane dotyczqce identyfikacji zaktadu)
ul. Wojciechowska 38 B, 20-704 Lublin

(adres)
NIP  712-01-04-645 REGON 061619114 PESEL - nd
TEL. 81 525-37-96 FAX 81 525-37-96 E-MAIL - nd

Zaklad objety nadzorem na podstawie: 2655/03/09 z dnia 06.04.2009 (poda¢ nr decyzji lub wpisu do
rejestru)

2. Kierujacy zaktadem: Pani Elzbieta Hanc — Dyrektor Zespotu Szkoét Elektronicznych w Lublinie

(imig i nazwisko, stanowisko)
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3. Przedstawiciel zaktadu:

Pani Teresa Korol

S ——
g e e 3

T i

Wicedyrektor

/" e >, P

&

(imi¢ i nazwisko, stanowisko)
nie przywotano
(osoby przywotane przez strony na $wiadka dokonanych czynnosci kontrolnych)
4. Zakres przedmiotowy kontroli - kontrola kompleksowa w zakresie oceny zgodnosci funkcjonowania

zaktadu z obowiazujacym prawem Zzywnosciowym.

5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: termometr elektroniczny PP/S/K/04/HZ,

1. Opis stanu faktycznego (charakter dziatalnosci zaktadu, liczba pracownikéw i inne informacje
charakteryzujqce zaklad).

Obiekt prowadzi dziatalno$é¢ w zakresie produkcji positkéw od surowca do gotowego wyrobu
w ramach catodziennego wyzywienia mlodziezy szkolnej w wieku od 16 do 19 lat. W dniu kontroli
kuchnia przygotowuje 114 porcji $niadan, 220 porcji obiadéw oraz 158 porcji kolacji. Positki
wydawane sa o godz.: $niadania — 6.30-7.30, obiady — 12.00-16.00, kolacje — 19.00-20.00.
Dodatkowo przy I $niadaniu, mlodziez dostaje produkty do przygotowania sobie II $niadania, ktére
zabiera ze sobg do szkoly. Jadlospisy dekadowe ukladane sa przez intendentk¢ W porozumieniu
z kucharzem. Uwzglednia si¢ réwniez prosby miodziezy. Okazano aktualny jadlospis, wg ktdrego
serwowane dania s3 urozmaicone i bogate w mieso, nabial oraz warzywa. Podczas tworzenia
jadlospisu brane sa pod uwage wymagania ujete w obowiazujacym od 1 wrzesnia 2015r.
Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 26 sierpnia 2015r. w sprawie srodkéw spozywczych
przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu o$wiaty oraz wymagan,
Jakie muszq spetnia Srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mlodziezy
w tych jednostkach. W dniu 19 pazdziernika 2015r. Pani Dyrektor Teresa Korol razem z dwczesna
intendentka uczestniczyla w konferencji zorganizowanej przez PSSE Lublin nt. ,, Nowe wymagania
w sprawie zywnosci i sposobu zywienia w placéwkach oswiatowych w $wietle nowego Rozporzqdzenia
Ministra Zdrowia z dnia 26 sierpnia 2015r. w sprawie grup srodkéw spozywczych przeznaczonych do
sprzedazy dzieciom i mlodziezy w jednostkach systemu oSwiaty oraz wymagan jakie muszq spe?m'é
srodki spozywcze stosowane w ramach Zywienia zbiorowego dzieci i mlodziezy w jednostkach”. Swoja
wiedza Pani Dyrektor wspiera nowozatrudniong intendentke (miesiac pracy), ktéra aktualnie
odpowiedzialna jest za uktadanie jadlospiséw. Nowa Pani intendent w dniach 3-4.12.2015r. ukonczyta
e-learningowe szkolenie z zakresu »Dobrych Praktyk Higienicznych, Produkcyjnych tzw. Minimum

Sanitarnego z zasadami Systemu HACCP”. Przedstawiono certyfikat wystawiony przez firme -
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.. W przerwie $wiatecznej zaplanowane jest wdrazanie Pani Intendent w pozostate obszary
wiedzy niezbgdne na danym stanowisku pracy.

Stotéwka internatu zlokalizowana jest na parterze oraz w podpiwniczeniu budynku
murowanego. Wyposazenie, rozmieszczenie i wielko$¢ pomieszczeh zywnosciowych na parterze
zapewnia odpowiednig przestrzen robocza pozwalajacg na higieniczne przeprowadzanie wszelkich
dzialan produkcyjnych. W kuchni dostgpna jest umywalka do mycia rak personelu wyposazona
w srodki do mycia i dezynfekeji rak oraz higienicznego ich suszenia. W dniu kontroli stan sanitarno-
techniczny bloku Zywienia nie budzi zastrzezen. Stanowiska pracy sa wydzielone, oznakowane
1 wykorzystywane zgodnie z przeznaczeniem. W pomieszczeniu zmywalni naczyn kuchennych
dostgpna gleboka wanna do mycia sprzetu produkcyjnego oraz powierzchnia ociekowa (azurowe
regaty). W bloku zywienia znajduje si¢ wyodrebniony boks z dwukomorowym zlewem do mycia
migsa i ryb. W dniu kontroli skuteczna wentylacja grawitacyjna i mechaniczna.

Gotowe potrawy wydawane sa w naczyniach wielorazowego uzytku bezposrednio do jadalni.
Zwrot brudnych naczyn stotowych odbywa si¢ wydzielonym okienkiem do zmywalni naczyn
stotowych. Nie zachodzi w powyzszym zakresie krzyzowanie si¢ drég czystych i brudnych. W dniu
kontroli kuchnia serwuje zupe brokutows oraz pieczong rybg z pietruszka, ziemniakami oraz suréwka
z marchwi i chrzanu. Ze wzgledu na fakt, iz w obiekcie proces wydawania potraw jest bardzo diugi (4
godziny) positki przygotowywane sa turami. W ramach kontroli CCP2 w obiekcie prowadzi sie
monitoring temperatury wszystkich daf wydawanych na goraco. Zgodnie z o$wiadczeniem personelu
wlasciwa temperatura wydawanych positkéw utrzymywana jest przez przechowywanie ich do 2h
w bemarze w temperaturze powyzej 75°C. W wyniku rozmowy z kucharzem ustalono, iz w przypadku
serwowanej w dniu kontroli ryby wlasciwa temperatura dania bedzie utrzymywana do czasu jego
wydania w piecu konwekcyjnym. Ziemniaki beda gotowane turami na biezaco i ewentualnie bedg
przechowywane w bemarze zgodnie z przyjetymi przez obiekt parametrami a wlasciwa temperatura
zupy bedzie utrzymywana w kotle. W razie potrzeby zupa zostanie podgrzana. Nie stwierdzono
niezgodnosci w tym zakresie.

Naczynia stolowe wstepnie myte sz w dwukomorowym zlewie, natomiast ich dezynfekcja
zapewniona jest poprzez stosowanie zmywarki z funkcja wyparzania. Suche naczynia stolowe
przechowywane w zamykanych szafkach w pomieszczeniu wydawania posiikow, ktére polaczone jest
oknem podawczym ze zmywalnia naczyn stolowych. Naczynia prawidlowo zabezpieczone przed
ewentualnym zanieczyszczeniem.

W obiekcie zapewniona jest dostateczna ilosé wody zimnej i cieplej. Budynek, w ktérym
zlokalizowany jest blok zywienia podiaczony jest do miejskiej sieci wodno-kanalizacyjnej.

Resztki pokonsumpcyjne oraz poprodukeyjne, wg informacji uzyskanej od personelu, sg
odcedzane. Frakcja ptynna usuwana jest do kanalizacji a stala gromadzona jest w wiaderkach

wytozonych wktadkami foliowymi a nastepnie usuwana jest do zbiorczych konteneréw usytuowanych
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na terenie placéwki. Zgodnie z przedstawiong umowa nr 14657/0/14 z dnia 22.12.2014r. odpady
komunalne dwa razy w tygodniu wywozi firma __ w7 - % Przedmiotowa umowa

zostala zawarta na czas okreslony, tj. 01.01.2015 - 31.12.2017.

Dezynfekcja jaj przeprowadzana jest metoda chemiczng w pomieszczeniu zlokalizowanym
W podpiwniczeniu. Wydzielono i oznakowano wlasciwy sprzgt, w tym miarke do przygotowywania
roztworu o wiasciwym stezeniu zgodnym z instrukcja na etykiecie.

W magazynie chlodniczym znajduje si¢ lodéwka wykorzystywana do przechowywania prébek
zywnosciowych. W dniu kontroli oznakowane probki o gramaturze 150 g przechowywane sg
w temp.+3,8° C (pomiar termometrem strony). Nieprawidlowosci nie stwierdzono. Personel prowadzi
zapisy z monitoringu temperatury.

W pozostatych pomieszczeniach magazynowych <érodki spozywcze przechowywane sa
W urzadzeniach chiodniczych i w zamrazarkach oraz na regatach i podestach z zachowaniem
segregacji  asortymentowe;. Prowadzony jest monitoring  warunkdéw przechowywania art.
spozywczych. Zaopatrzenie odbywa si¢ na biezaco bez magazynowania duzej ilosci a surowiec
wydawany jest zgodnie z zasadg FI-FO. Poddano ocenie, w zakresie zachowania terminu przydatnosci
do spozycia oraz temperatury  przechowywania, magazynowanie produktéw nietrwatych
mikrobiologicznie przeznaczonych do spozycia w dniu kontroli:

e Jogurt naturalny” OSM Krasnystaw z terminem przydatnosci do spozycia 04.01.2016r.,
przechowywany w urzadzeniu chiodniczym w temp. +7°C przy zalecanej przez producenta
temperaturze od +1°C do +8°C, oraz '

o ,Smietana 12%” OSM Opoie Lubelskie z terminem przydatnosci do spozycia 09.01.2016r.
przechowywana w urzadzeniu chlodniczym w temp. +7°C przy zalecanej przez producenta
temperaturze od +2°C do +8°C.

Pomiar termometrem stuzbowym. Nie stwierdzono nieprawidlowosci w magazynowaniu $rodkéw
spozywczych nietrwalych mikrobiologicznie. Jogurt w dniu kontroli zostanie wykorzystany jako
dodatek do suréwki z marchwi i chrzanu a Smietana jako dodatek do zupy brokutowe;.

Wyrywkowej ocenie poddano w zakresic zachowania daty minimalnej trwatodci produkty
suche takie jak przyprawy, maka, itp. Nie stwierdzono zywnosci po uplywie terminu waznosci.
Produkty przechowywane zgodnie z zaleceniami producenta w suchym i chtodnym miejscu.

Ziemniaki i inne warzywa magazynowane sa w podpiwniczeniu na paletach.
Obrébka brudna warzyw odbywa si¢ przy wykorzystaniu pluczko obieraczki w wydzielonym

pomieszczeniu. Nie stwierdzono w obiekcie szkodnikéw badz $ladéw ich zerowania. Zaktad posiada

podpisang umowe z firma ‘ s o

—— o —— Ty —a —_

Monitoring prowadzony jest raz na kwartat. Przedstawiono ostatni protokét z dnia 10.09.2015r.
z wpisem ,,brak uwag”.
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Intendentka, na podstawie dokumentacji handlowej (faktur), jest w stanie zidentyfikowaé

kazdego dostawce dostarczajacego do obiektu $rodki spozywcze.

W stotéwee zatrudnionych jest 5 0séb plus intendentka. Wszyscy posiadaja aktualne orzeczenia
lekarskie o stanie zdrowia dla celéw sanitarno-epidemiologicznych, oraz wlasciwa odziez ochronna.

Sprzgt porzadkowy oraz srodki myjace i dezynfekujace w dostatecznej ilosci przechowywane
w wydzielonych miejscach. Szczotki, wiadra i mopy w boksie wydzielonym w korytarzu natomiast
detergenty w wydzielonej szafce réwniez usytuowanej w korytarzu. Czysta odziez robocza
przechowywana jest szafkach w pomieszczeniu socjalnym, natomiast odziez wierzchnia pozostawiana
jest w szatni zlokalizowanej w podpiwniczeniu. Zachowana segregacja odziezy czystej i brudne;j.
W toalecie dla personelu zapewnione s Srodki do utrzymania wlasciwej higieny w tym umywalka do
mycia rak. Przed toaleta znajduje sie wieszak do pozostawienia czystej odziezy ochronne;.

W dniu kontroli pomieszczenia utrzymane w dobrym stanie sanitarnym.

System Bezpieczefistwa Zywnosci:

W ramach kontroli wewnetrznej, w obiekcie opracowano i wdrozono system bezpieczenstwa
zywnosci oparty na zasadach HACCP oraz program warunkéw wstepnych, w skiad ktérego wchodza
procedury i instrukcje GHP/GMP.

W/w procedury i instrukcje okreslaja zasady wiasciwego postepowania z surowcem na réznych
etapach oraz sposoby utrzymania wiasciwej higieny produkcji w celu uniknigcia wystapienia ryzyka
dla produkowanej zywnosci. Przyjete przez zaklad rejestry prowadzone sa na biezaco. Okazano
aktualne zapisy m.in.:

* Kartg kontroli temperatury w urzadzeniach chtodniczych i zamrazarkach,

* Kartg kontroli temperatury i wilgotnosci w pomieszczeniu magazynowym,

* Rejestr mycia i dezynfekcji jaj,

* Rejestr pobierania probek,

* Kwartalny rejestr mycia okapu,

* Rejestr mycia pomieszczen.

Na podstawie analizy zagrozen wyznaczono dwa krytyczne punkty kontroli na etapie obrébki
termicznej potraw migsnych (CCP1) oraz na etapie wydawania positkéw (CCP2), jak réwniez kilka
punktéw kontroli m.in. na etapie dostawy $rodkéw spozywezych, przechowywania srodkéw
spozywezych, dezynfekcji jaj. Dla poszezegolnych CCP ustalono limity krytyczne, skuteczne
procedury monitorowania oraz dzialania korygujace, wskazano osoby odpowiedzialne:

CCP 1 - dla potraw wieprzowych oraz drobiu ustalono temp. powyzej 74°C, pomiar temperatury
kazdorazowo podczas obrobki termicznej migsa, dziatania naprawcze polegaja na wydtuzeniu obrobki
termicznej o 15 min i ponownym zmierzeniu temperatury, jesli produkt jest whasciwy zostaje

skierowany do wydania, osoba odpowiedzialna - kucharz:
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CCP 2 - temperatura wydawania goracych potraw: zupy — min. 75°C, 1l dania - min. 63°C,
pomiar temperatury termometrem z sonda wewnatrz potraw codziennie przy wydawaniu, dzialania
naprawcze polegajg na podgrzaniu dad do wymaganych wartosci. Potrawy przechowywane sg
W bemarach max. 2h, po tym czasie dania po odcedzeniu sa usuwane Jako odpad komunalny. Osoba
odpowiedzialna — kucharz.

Wg okazanych rejestrow zapisy z monitoringu krytycznych punktéw kontroli prowadzone sa
regularnie. Zgodnie z okazang dokumentacja w ciagu ostatniego roku nie byto potrzeby podejmowania
dziatari korygujacych.

Poddano ocenie jeden z punktéw kontroli Wyznaczony na etapie dostawy srodkéw spozywczych.
Osobg odpowiedzialng jest pani intendent. Monitoring prowadzony jest przy kazdej dostawie.
W wyniku T0Zmowy z personelem ustalono, iz podczas dostawy oceniane $4 nastgpujace parametry:
termin przydatnosci do spozycia lub data minimalnej trwatosci, stan opakowania, przestrzeganie
warunkéw chiodniczych, warunki transportu, cechy organoleptyczne produktéw oraz towarzyszaca
produktom dokumentacja. Okazano ostatnie karty przyje¢ towaru. Nie stwierdzono nieprawidlowosci
W tym zakresie.

Wg informacji uzyskanej od Pani Dyrektor w zwigzku z faktem, iz zmienit si¢ sklad zespotu
HACCP jak réwniez w zwigzku z planowanymi inwestycjami w bloku zywienia w ferie 2016r.
przewidziana jest weryfikacja systemu kontroli wewnetrzne;.

Po przeanalizowaniu w/w dokumentacji stwierdzono, iz w dniu kontroli system bezpieczenstwa

produkowanych w zakladzie potraw funkcjonuje prawidtowo.

IL 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci 7 podaniem przepiséw prawnych, ktére zostaly
naruszone

Nie dotyczy

Integralng cze$é protokotu stanowia nastepujace zataczniki: nr 6 ZF/PK/BZ/01/01/01.

IIL. Ustalenia pokentrolne

1. Za stwierdzone nieprawidlowosci wymienione w pkt nd protokohu zat. nr nd.
Ukarano nd :

(imie, nazwisko, Stanowisko)

grzywna w drodze mandatu karnego nd w wysokosci nd zt
(nr mandatu karnego)

na podstawie nd (podstawa prawna)

upowaznienie do nakladania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia nd. nr Nd
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(po uprzednim wystuchaniy 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 Kodeksu post¢powania administracyjnego na wniosek strony, ustalono terminy
usunigcia nieprawidtowosci sanitarno-technicznych: nd

3. W ksigzee kontroli [dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usunigcia biezacych
uchybiefh wymienionych w pkt

O usunigeiu stwierdzonych nieprawidtowosci kierownik / przedstawiciel zakladu jest obowiazany
zawiadomi¢ wiasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie pézniej niz w ciagu 3 dni od daty
wyznaczonego terminu.

4. Uwagi i zastrzezenia kierownika / przedstawiciela zaktady ”.
Pan (i) wnosi ’ uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego:

5. Uwagi osoby kontrolujacej: bez uwag.

6. Czas trwania kontroli: od 8:30 do 12:10.

Protokot niniejszy wraz z zatacznikami zostat sporzadzony w 2 jednobrzmiacych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastepnie po odczytaniu i oméwieniu zostat podpisany.
W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacji.

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

Poprawki i uzupelnienia do protokotu: brak

(podaé: numer strony protokotu, zalqcznika, okreslenia lub wyrazy biedne i te, ktdre je zastepujq)

Starszy Asystent
Oddziatu Higieny Zywnoéci, Zywienia

Cl Przedmi téw)LKy\ti

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

( podpis osoby kontrolujqcej)

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

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

( podpisy Swiadkéw )

IV. Potwierdzenie odbioru protokolu
Protokét kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) 21 grudnia 201 5r.

otrzymalem (-am) w dniu 8. AR ASV. | ) %/ 2
|

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

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

(podpis i pieczeé odbierajqcego protokdt)
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Wtasciciel / osoba upowazniona w terminie 14 dnj od daty doreczenia niniejszego protokotu moze
zglosi¢ zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.

Wyniki kontroli dotyczg wylgcznie skontrolowanego zakladu,

Niniejszy protokél nie moze by¢ bez zgody Lubelskiego Panstwowego Wojewddzkiego Inspektora
Sanitarnego w Lublinie powielany inaczej jak tylko w catosci.

Protokét sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokonaniu ¢zynnosci kontrolnych i zatwierdzono /

nie zatwierdzono” wyniki kontroli na egzemplarzu protokotu wiasciwego panstwowego inspektora
sanitarnego:

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

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

t) Bd
- Zaznaczy¢ wilasciwe
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Zalacznik do protokotu kontroli sanitarne;j
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2-72.do 73 Nr DNS-HZ.9020.6.25.2015.AK

Insp. 743-46-96; fax 743-46-86 z dnia 21.12.2015r.
SKI. poczt. 119

Pieczeé panstwowego inspektora sanitarnego

ARKUSZ OCENY ZAKEADU PRODUKCJI/OBROTU ZYWNOSCI4/
MATERIALOW I WYROBOW PRZEZNACZONYCH DO KONTAKTU Z ZYWNOSCIA Y

~ Stotéwka Bursy Zespotu Szkét Elektronicznych w Lublinie
ul. Wojciechowska 38 B, 20-704 Lublin

I INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKLADU
NA PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczyé w odpowiedniej kolumnie tabeli.

OCENA ZAGROZENIA | UWAGI

Zakres kontroli Niskie | Srednie | Wysokie | (wpisaé
ND
™) (S) w) kiedy
nie
dotyczy)
I Stan techniczno - sanitarny zakladu 0 9 18
i 1 Ukdad i rozplanowanie pomieszczen zakladu — ) 2 4

funkcjonalnos¢, krzyzowanie sie drog, przestrzen robocza
zaktadu, zaplecze sanitarne pracownikéw ma jacych kontakt
z zywnoscia.

2 Stan techniczny pomieszczen zaktadu: podtogi, sciany, sufity | (0) 2 4
i zamocowane w gorze elementy, okna i inne otwory, drzwi,
oswietlenie pomieszczen produkcyjnych, sprzedazowych

i magazynowych.

3 Powierzchnie stykajace sie z Zywnoscia. Maszyny, (0) 1 2
urzadzenia, sprzet wykorzystywane w procesie
produkcji/sprzedazy.

4 Instalacja wodna i kanalizacja zaktadu. Systemy wentylacyjne. | (0) 1 2

1 : e
) zaznaczy¢ wiasciwe
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5 Zabezpieczenie zaktadu przed szkodnikami i ich zwalczanie. (0) 1 2

6 Gospodarka odpadémi — przechowywanie i usuwanie (0) 1 2
odpadéw.

7 Zabezpieczenie przed dostgpem 0s6b postronnych. 0) 1 2

I | Higiena produkcji, dystrybucji i sprzedazy ‘ 0 16 32

1 Czysto$¢ pomieszczen zakladu. Procesy czyszczenia, mycia, (0) 8 16
dezynfekcji w catym procesie technologicznym (w tym
urzadzen, sprzetu, naczyn). Jakos¢ wody wykorzystywanej
w zakladzie.

2 Warunki magazynowania, pakowania, transportu i sprzedazy, | (0) 5 11
W tym zachowanie laficucha chtodniczego.

3 Higiena osobista pracownikéw, stan zdrowia oséb majacych ) 3 5
kontakt z zywnoscia.

I | Zarzadzanie zakladem, kontrola wewnetrzna i systemy 0 25 50
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci

1 Zaangazowanie Kierownictwa | przygotowanie merytoryczne (0) 2 4
pracownikéw (kwalifikacje zatrudnionych pracownikow).

3 Wiarygodnosé przedsigbiorcy, w tym prawidlowosé (0) 1 2
i terminowo$é realizacji nakazow ujetych w decyzjach
wiasciwych organéw PIS i gotowos¢ do wspotpracy.

4 Prawidlowo$¢ procedur i ich realizacji i (GHP, GMP, 0) 9 17
HACCP).

5 Dziatania korygujace przy stwierdzonych niezgodnosciach, | (0) 3 7

6 Sledzenie produktu (Traceability). (0) 5 10

7 Kontrola surowcéw i wyrobsw przez producenta, w tym 0) 4 8

| badania whascicielskie.

8 Znakowanie. (0) 1 2

IV | Profil dzialalnosci — zgodnie z kategoryzacjy zakladéw 0 2 C))
Suma punktéw 0 0 4
Suma punktéw ogéiem 4
Kategoria ryzyka Niskie | Srednie Wysokie

(N) S W)

Ryzyko dla ocenianego zakiadu X
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KRYTERIA OCENY:
Ryzyko wysokie powyzej 47 pkt
Ryzyko srednie powyzej 15 do 47 pkt
Ryzyko niskie nie wigcej niz 15 pkt

Czgstotliwosé kontroli obiektéw w zaleznosci od kategorii ryzyka:
Wysokie ryzyko — nie rzadziej niz co 12 miesigcy
Srednie ryzyko — kontrola nie rzadziej niz | raz na 18 miesigcy

Niskie ryzyko — kontrola nie rzadziej niz 1 raz na 24 miesiace

1I. STWIERDZONE NIEPRAWIDLOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE
KONTROLI SANITARNEJ NR DNS-HZ.9020.6.25.2015.AK z dnia 21.12.2015r.

111 UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:

Brak uwag
Sy, . SAry AR
¢ Oddziatu Higieny Zywnodci, Zywienia
mgr Bizhi i Przedmioth Uzytku
....‘ .................................. 3 Persem et

mgr inz. Anna Kandraé.
(podpis kontrolowanego) (podpis osoby kontrolujacej)



