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PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ
ORYGINAL / KOPIA*)

Nr DNS-HZ.9020.6.12.2019.WS Lublin, dnia 11.12.2019 r.

(Miejscowosé i data)

Przeprowadzonej przez upowaznionego (-ych) przedstawiciela (-i) Lubelskiego Pafistwowego
Wojewoédzkiego/ Powiatowego/Granicznego® Inspektora Sanitarnego w Lublinie:

Waldemara Staszewskiego — st. asystent, nr upowaznienia 10, ORG.057.1223.2019.

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

Kontrolg przeprowadzono na podstawie art. 1, art. 4 i art. 25 ust. 1 pkt. 1 i 2 ustawy z dnia 14 marca
1985 r. o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2015 r. poz. 1412 ze zm.), w zwigzku z
art. 67§1 art. §1 i §2 ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. Kodeks postepowania administracyjnego (Dz.
U. 22016 r. poz. 23 ze zm.).

Sposéb przeprowadzania kontroli okresla Procedura urzedowej kontroli Zywnosci oraz materialow i
wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia PK/BZ/01 okreslona w zarzadzeniu nr 104/17
Gléwnego Inspektora Sanitarnego z dnia 8 maja 2017 r. w sprawie procedury przeprowadzania
urzedowej kontroli Zywnosci oraz materialéw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

ctaun dnin oo 2004 - L daia dzialalnaded gocmadarasal
- —poZ: 3**) 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 urzgdowych
przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodno$ci z prawem paszowym i zywnosciowym oraz
regutami dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzat (Dz. Urz. UE L 165 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 wszczgcia kontroli.

Na podstawie art.

Informacje ogélne dotyczace kontrolowanego zakladu.
1. Zaklad: Zesp6t Szkét Elektronicznych w Lublinie

(peina nazwa, wszystkie niezbgdne dane dotyczqgce identyfikacji zakladu)

ul. Wojciechowska 38 20-704 Lublin
NIP 712-01-04-645 ; 946-25-75-811

TEL. 81-525-37-96 FAX 81- 525-37-96 E-MAIL mbuczkowska-gola@zsel.lublin.eu

Zaklad objety nadzorem na podstawie: wpisu do rejestru nr2655/03/09 z dnia 6.04.2009 r.
(podaé nr decyzji lub wpisu do rejestru)

2. Kierujgcy zakiadem:
Pani Elzbieta Hanc — Dyrektor Zespotu Szkot Elektronicznych w Lublinie

(imig i nazwisko, stanowisko)

3. Przedstawiciel zakladu: Pani Maja Buczkowska-Gola Wicedyrektor.

(imig i nazwisko, stanowisko)
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Nie przywolano
(osoby przywolane przez strony na $wiadka dokonanych czynnosci kontrolnych)
4. Zakres przedmiotowy kontroli: kontrola kompleksowa w zakresie oceny zgodnosci funkcjonowania

zakladu z obowiazujacym prawem Zzywnosciowym
5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: termometr nr A-11/2/S/HZ

IL 1. Opis stanu faktycznego (charakter dzialalnosci zaktadu, liczba pracownikéw i inne informacje
charakteryzujgce zakiad).
Teren zakladu wydzielony, zabezpieczony przed dostepem oséb postronnych. Zaktad prowadzi

dziatalno$¢ w zakresie produkcji i wydawania positkéw od surowca do gotowego wyrobu w ramach
catodziennego wyzywienia miodziezy szkolnej w wieku 15 do 19 lat mieszkajacej w bursie (165
0s6b). W dniu kontroli kuchnia przygotowuje 165 porcji positkéw dla milodziezy bursy (sSniadania,
obiady, kolacje) wydawanych o stalych porach w ciggu dnia odpowiednio (6.30-7.30; 12.00-13.50-1
tura; 14.20-16.00- II tura; 19.00-20. 00) oraz dodatkowo 95 porcji dan obiadowych (dla mlodziezy
uczacej si¢ nie korzystajacej z internatu oraz kadry nauczycielskie;j). Jadlospisy ukladane s3 przez
intendenta w porozumieniu z personelem kuchni —posiadajaca stosowne szkolenia w zakresie
sposobéw zywienia. Wg udostgpnionych jadlospiséw za okres: 02.12.-06.12.2019r.; 09.12-
13.12.2019r., na calodzienne zywienie skladajg si¢ $rodki spozyweze pochodzace z réznych grup
srodk6éw spozywezych ( m.in. produkty mleczne, produkty zbozowe, migso, ryby, jaja, nasiona roslin
strqczkowych, warzywa, owoce). Zdaniem kontrolera personel ukladajacy jadlospisy stosuje si¢ do
Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 roku w sprawie grup srodkéw spozywczych
przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu os$wiaty oraz wymagan
jakie muszg spetnia¢ $rodki Spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i miodziezy
W tych jednostkach”. Jadlospisy sa eksponowane w jadalni i uwzgledniaja informacje na temat
skiadnikéw powodujacych alergie lub reakcje nietolerancji. W dniu kontroli stan sanitarno-higieniczny
1 techniczny pomieszczef nie budzi zastrzezen. Pomieszczenia produkcyjne Wyposazone w sprzgt ze
stali nierdzewnej (stoly robocze z szafkg, regaty pomocnicze ociekowe na sprzet kuchenny, szafke na
naczynia konsumpcyjne, basen/zmywak) oraz urzagdzenia niezbedne do zakresu prowadzone;j
dzialalnosci (zmywarke naczyn konsumpcyjnych, urzqdzenia chiodnicze, taborety gazowe, kuchnie
gazowq 4- palnikowgq, patelnie elekiryczng, piec konwekcyjny z programatorem czasu i temperatury
obrébki, kociol warzelny gazowy, obieraczke do ziemniakéw i warzyw korzeniowych, urzgdzenie
wyciqggowe nad stanowiskami obrébki termicznej). W dniu wizyty przeprowadzono inspekcje
pomieszczen zakladu usytuowanych na parterze (kuchni wtasciwej z czescig ekspedycyjng
Jfunkcjonalnie potgczong z salg konsumenckq i zmywalniq naczyn konsumpcyjnych), w suterenie
(magazynu  chiodniczego, magazynu. - produktéw  suchych, magazynu ziemniakéw, warzyw,

przygotowalni wstgpnej). Liczba i wielkosé pomieszczeni produkcyjnych dostosowana do charakteru



F/PK/BZ/01/01
Strona3 z 6

i zakresu prowadzonej dzialalnosci. Grupy produktéw przechowywane s3 W urzadzeniach
chiodniczych i w zamrazarkach z zachowaniem segregacji asortymentowej. W magazynie
chiodniczym wydzielono urzadzenie chlodnicze do przechowywania prébek zywnosci (w dniu kontroli
prébki w ilo$ciach niezbgdnych do przeprowadzenia badan laboratoryjnych przechowywane w temp. +
4°C - prowadzone sg zapisy z monitoringu temperatury). Stanowiska pracy i deski produkcyjne
wykorzystywane zgodnie z przeznaczeniem. Zwrot brudnych naczyn stolowych odbywa si¢
wydzielonym okienkiem. Kolejnos¢ ciagu zmywania naczyn uwzglednia segregacje brudnych naczyn,
usuwanie resztek talerzowych, mycie wstgpne w zlewozmywaku (mycie z detergentem, ptukanie) oraz
mycie wlasciwe i dezynfekcje naczyn w zmywarce z funkcja wyparzania. Suche naczynia stolowe
i sztuéce przechowywane w zamykanej szafie usytuowanej w pomieszczeniu wydawania potraw.
Odpady pokonsumpcyjne, odpady technologiczne (np. skorupki jaj i niejadalne odpady migsne)
usuwane sa do zamykanych pojemnikéw na odpady organiczne a nastgpnic usuwane do pojemnika
1100 1 (czestotliwos¢ odbioru: 2 razy na tydzien, frakcja ptynna usuwana do kanalizacji.

Ustugi wywozowe w zakresie odbioru odpadéw komunalnych zmieszanych $wiadczone przez

firme¢ : . zgodnie Z umowg °

zawartg dniu . Zaklad podlaczony do miejskiej sieci wodno-kanalizacyjnej w ramach

umowy v , zawartej w dniu
. Strona okazata do wgladu sprawozdanie z badania wody nr e s

woda spetnia wygania wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi. Woda biezgca ciepta uzyskiwana
" (. RURI: TERSI | ol -

-
3 -

zawartq w dniu Y ¥ e

L S . Zapewniona jest dostateczna ilos¢ biezacej wody cieplej na
kazdym stanowisku pracy. W dniu kontroli instalacja wodna i kanalizacyjna oraz wentylacja sprawna.
Stanowiska do mycia rak wyposazone w $rodki myjace oraz rgczniki jednorazowe do higienicznego
osuszania rak. Surowce i produkty spozywcze dostarczane s3 na biezaco w niewielkich ilosciach
i magazynowane sa zgodnie z warunkami zalecanymi przez producentéw — dokonano weryfikacji
temperatur, termometrem shuizbowym o numerze identyfikacyjnym A-11/2/S/HZ - odczyt temperatury
w urzadzeniu z przetworami mlecznymi wynosit +3,0°C. Produkty przechowywane zgodnie
z zaleceniami producenta w suchym i chfodnym miejscu.

Istniejaca w obiekcie dokumentacja handlowa (faktury) pozwala zidentyfikowaé kazdego dostawcg
érodka spozyweczego (dla produktéw jajczarskich wprowadzanych na rynek- Jaja z chowu klatkowego.
Klasa A, nalezy spozyé przed 19.12.2019, weterynaryjny numer zaktadu sortowania
i pakowania jaj: PL-06025902 / jaja poddane dzialaniu promieni UV) — zaopatrzenie przez stalych
i sprawdzonych dostawcéw. Zaopatrzenie odbywa si¢ na biezaco bez magazynowania duzej ilosci
a surowiec wydawany jest zgodnie z zasadg FI-FO. Dodatkowo poddano wyrywkowej ocenie daty
minimalnej trwatosci produktéw takich jak makaron, przyprawy, itp. Nie stwierdzono zywnosci po
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uplywie terminu waznosci. W dniu kontroli nie stwierdzono na stanie suplementéw diety, srodkéw
specjalnego przeznaczenia zywieniowego oraz zywnos$ci GMO. Zapewniono warunki do wlasciwego
postgpowania z surowcami uzywanymi do produkcji. W przypadku zlozonego zapotrzebowania na
jaja, wytypowana osoba z personelu kuchni przeprowadza dezynfekcje jaj przy wykorzystaniu 1%
roztworu Virkonu w przeznaczonym do tego celu koszykw/perforowanym pojemniku z tworzywa —
wydzielono i oznakowano sprzet oraz zapewniono stanowisko do mycia i dezynfekcji rak. W dniu
kontroli uczestniczacy w procesie produkcyjnym personel, posiada czysta, kompletng odziez
ochronna. Higiena personelu oraz wiedza z zakresu higieny procesu produkcji nie budzi zastrzezes.
Personel ma dostep do zespotu sanitarnego i szatni. Zapewniono $rodki do utrzymania higieny
1 umywalki do mycia rgk. Powierzchnie stykajace si¢ z potrawami (naczynia, blaty, sprzgt kuchenny)
nie budza zastrzezen. Pomieszczenia produkcyjne i magazynowe zabezpieczone przed dostepem
szkodnikéw, otwory drzwiowe i okienne szczelne (otwierane okna wyposazone sa w moskitiery).

W pomieszczeniach nie zaobserwowano $ladéw oraz obecnosci szkodnikéw. Obiekt monitorowany

w zakresie obecnosci szkodnikéw w ramach umowy podpisanej z firmg L __ .- |
I p # - Okazano do wgladu ostatni
protokot i 'r. W obiekcie zostaly opracowane i wdrozone procedury i instrukcje

GHP/GMP zapewniajace bezpieczefistwo zdrowotne zywnosci, dostosowane do zakresu i rodzaju
prowadzonej dzialalnosci. Przyjete przez zaktad rejestry prowadzone s3 na biezaco: okazano m.in.
aktualne zapisy z prowadzonego monitoringu temperatur przechowywanych w urzadzeniach
chlodniczych produktéw spozywczych nietrwatych mikrobiologicznie (CCP1). Przeprowadzono
analiz¢ zagrozen na poszczeg6lnych etapach procesu technologicznego z uwzglednieniem réwniez
zagrozen mikrobiologicznych mogacych wystepowac na poszczeg6lnych etapach produkcji positkéw
1 wyznaczono 2 Krytyczne Punkty Kontroli CCP1- monitorowanie temperatury przechowywania
produktéw nietrwatych mikrobiologicznie, CCP; — na etapie wydawania positkéw. Monitoring CCP
prowadzony jest przez wytypowane osoby personelu kuchni — intendenta i szefa kuchni (wyznaczono
wartosci docelowe dla CCP2 —temperatura wydawania goracych potraw: zup- min75°C
i granice tolerancji +1°C,-1°C , przewidziano dziatania korygujace w przypadkach gdy temp.
wewnatrz produktu jest nizsza niz wartosci docelowe. Potrawy przechowywane s3 w bemarach max.
2h ). Ponadto Zespot ds. HACCP przeprowadza sukcesywnie przeglady i audyty wewnetrzne dziatu
produkcyjnego — ostatni przeglad systemu z dnia 27.08.2019 r.- nie podejmowano dzialan
korygujacych. Zdaniem kontrolera prowadzona dzialalno$é oraz funkcjonujacy system

bezpieczenistwa zapewnienia bezpieczefistwo produkowanych positkéw. Przeprowadzona analiza
systemu potwierdza, ze system zostat dostosowany do profilu dziatalnosci i zapewnia bezpieczenstwo

produkowanych potraw.

Na terenie plac6wki obowiazuje zakaz palenia tytoniu.
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I1. 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepiséw prawnych, ktore naruszono.

Przeprowadzona kontrola nie stwierdzila nieprawidlowosci
Integralng cze¢$¢ protokotu stanowig nastgpujace zatgczniki: nr 6 ZF/PK/HZ/01/01/01

II1. Ustalenia pokontrolne

1. Za stwierdzone nieprawidtowosci wymienione w pkt ............. 1510 AR ZAk. OF st LR

ukarano - nie ukarano
(imig, nazwisko, stanowisko)

grzywna w drodze mandatu karnego .............. B i s dinininidi W WYSOKOSCL.icecisicessess 113 WS A zt
(nr mandatu karnego)

D8 POASIBWIL .......oocomeusuosierssnsussissassssssssssnssiassessssssssssasesesssessssssnssasenssssssssssstssstssstsssssessssasnsasasersasssnssssssssssnsss .
(podstawa prawna)

upowaznienie do nakladania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia........ocoeevieniensiisenenns - SR

(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 Kodeksu postgpowania administracyjnego na wniosek strony, ustalono terminy
usuniecia nieprawidlowosci sanitarno-technicznych: nd

Nie ustalono
3. W ksigzce kontroli dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usunigcia biezacych
uchybien wymienionych w pkt .uchybien nie stwierdzono .................. 7 RPN

o usunieciu stwierdzonych nieprawidlowosci kierownik zakiadu jest obowigzany zawiadomié
wlasciwego pafistwowego inspektora sanitarnego nie p6Zniej niz w ciagu 3 dni od daty wyznaczonego
terminu.

4, Uwagi i zastrzezenia kierownika/przedstawiciela zakladu®.
Pan (i) wnosi /nie wnosi” uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego:

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

5. Uwagi osoby kontrolujacej: brak uwag
6. Czas trwania kontroli: od 11.00 do 13.50
Protoké} niniejszy wraz z zalacznikami zostat sporzadzony w 2 jednobrzmigcych egzemplarzach dla

kazdej ze stron, a nastepnie po odczytaniu i oméwieniu zostal podpisany.
W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacji.

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

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

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

: ’ i : . St il Hiai
Zespot Szkot Eleictronicznych w Lublinie 2y Asystent Oz : s

......................................................... Internat e e
SR Technikum Elektronicznego im. Obroficow Lubling 1939 rgy

odpis i pieczeé Kontrolowanego, : g onco & L23Z1aKger farm,
(Padpls { plecae nego) ul. Wojciechowska 38, 20-704 Lublin

------------------------------------------------------------ tei. f SsessssssseseRannanenee R L
- o siat el ( podpis osoby kontrolujgcej)

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

....................................
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( podpisy swiadkéw )

IV. Potwierdzenie odbioru protokohu

Protokét kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) 11.12.2019r.

(podpis i pieczeé odbierajgcego protokdl)

Wiasciciel/osoba upowazniona w terminie 7 dni od daty dorgczenia niniejszego protokotu moze
zglosi¢ zastrzezenia do ustalef stanu faktycznego.

Wyniki kontroli dotyczg wylgcznie skontrolowanego zakladu.
Niniejszy protokét nie moze byé bez zgody Lubelskiego Panstwowego Wojewodzkiego 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- protokolu wiasciwego panstwowego inspektora
sanitarnego:

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

") zaznaczyé whasciwe
" skresli¢ w przypadku podmiotéw, ktérych nie dotycza przepisy o swobodzie dzialalno$ci gospodarczej
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Zalacznik do protokotu kontroli sanitarnej

Nr DNS-HZ.9020.6.12.2019.WS Lublin, dnia

11.12.2019r.

Pieczeé paristwowego inspektora sanitarnego

ARKUSZ OCENY ZAKLADU PRODUKCJI/OBROTU ZYWNOSCIA/

ZYWIENIA

ZBIOROWEGO/MATERIALOW I WYROBOW PRZEZNACZONYCH DO
KONTAKTU Z ZYWNOSCIAY

Zesp6t Szkét Elektronicznych w Lublinie ul. Wojciechowska 38, 20-704 Lublin

L INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKLADU

NA PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczyé w odpowiedniej kolumnie tabeli.

OCENA ZAGROZENIA | UWAGI
Zakres kontroli Niskie | Srednie | Wysokie | (wpisaé
ND
N) S) W) kiedy
nie
dotyczy)
1 Stan techniczno-sanitarny zakladu 0 9 18
1 Uktad i rozplanowanie pomieszczen zakladu — 0) 2 4
funkcjonalno$é, krzyzowanie si¢ drég, przestrzen robocza
zakladu, zaplecze sanitarne pracownikéw majacych kontakt
Z Zywnoscia.
2 Stan techniczny pomieszczen zakladu: podiogi, $ciany, sufity | (0) 2 4
i zamocowane w gérze elementy, okna i inne otwory, drzwi,
oéwietlenie pomieszczen produkcyjnych, sprzedazowych
i magazynowych.
3 Powierzchnie stykajace si¢ z zywnoscig. Maszyny, (0) 1 2
urzadzenia, sprzgt wykorzystywane w procesie
produkcji/sprzedazy.

Y zaznaczyé wlasciwe
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4 Instalacja wodna i kanalizacja zakiadu. Systemy wentylacyjne. | (0) 1 2

5 Zabezpieczenie zaktadu przed szkodnikami i ich zwalczanie. 0) 1 2

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

7 Zabezpieczenie przed dostepem os6b postronnych. 0) 1 2

I | Higiena produkeji, dystrybucji i sprzedazy 0 16 32

1 Czysto$¢ pomieszczen zaktadu, w tym $rodkéw transportu. 0) 8 16
Procesy czyszczenia, mycia, dezynfekcji w calym procesie
technologicznym (w tym urzadzen, sprzetu, naczyn). Jakos¢é
wody wykorzystywanej w zakladzie.

2 Warunki magazynowania, pakowania, transporfu i sprzedazy, | (0) 5 11
W tym zachowanie taficucha chiodniczego.

3 Higiena osobista pracownikéw, stan zdrowia oséb majacych 0) 3 5
kontakt z zywnoscia.

Il | Zarzadzanie zakladem, kontrola wewnetrzna i systemy 0 25 50
zarzadzania bezpieczenistwem Zywnos$ci

1 Zaangazowanie kierownictwa i przygotowanie merytoryczne | (0) 2 4
pracownikéw (kwalifikacje zatrudnionych pracownikéw).

2 Wiarygodno$¢ przedsigbiorcy, w tym prawidlowos$¢ 0) 1 2
i terminowos¢ realizacji nakaz6w ujetych w decyzjach
wiasciwych organéw PIS i gotowoéé do wspolpracy.

3 Prawidtowos$¢ procedur i ich realizacji (GHP, GMP, HACCP). | (0) 9 17

4 Dziatania korygujgce przy stwierdzonych niezgodno$ciach. 0) 3 7

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

6 Kontrola surowcéw, péiproduktéw i wyrobéw gotowych przez | (0) 4 8
producenta, w tym badania wiascicielskie.

7 Znakowanie. 0) 4 8

IV | Profil dzialalnosci — zgodnie z kategoryzacja zakladéw 0 4 ®3)
Suma punktéw 0 0 8
Suma punktéw ogélem 8
Kategoria ryzyka Niskie | Srednie | Wysokie

(N) S w

Ryzyko dla ocenianego zakladu X
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Strona 3/3
KRYTERIA OCENY:
Ryzyko wysokie powyzej 50 pkt
Ryzyko $rednie powyzej 15 do 50 pkt
Ryzyko niskie nie wigcej niz 15 pkt
II NIE STWIERDZONO NIEPRAWIDELOWOSCI ’
III. UWAGIIZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:
WICEDYREKT ORie wnosi uwag i zastrzezen
: Star: N
4%‘10 a ...s?écw?é%f.zyafuﬂmny Zywnosd:

peimiotow Uzytky
kontrolujacej)
Aqmar Staszewsjc;

(podpis kontrolowanego) (,nggiy&ﬁgs o ;






