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PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ
Nr HZ-W-6323/27/12 Lublin, dnia 07.09.2012r.

(Miejscowosd i data)

Przeprowadzonej przez upowaznionego (-ych) przedstawiciela (-i) Panstwowego Powiatowego
Inspektora Sanitarego w Lublinie

Wioleta Brewczak — mlodszy asystent, upowaznienie do wykonywania czynnosci kontrolnych
Nr K-0160/29/12;

Katarzyna Szalast — mlodszy asystent, upowaznienie do wykonywania czynnoéci kontrolnych
Nr K-0160/8/12;

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

Kontrolg przeprowadzono na podstawie art. art. 4 i art. 25 ustawy z dnia 14 marca 1985 r.
o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej ( jednolity tekst Dz. U. z 2011 nr 212, poz. 1263 z pézn. zm.),
w zwigzku art. 67 § 1 oraz art. 68 § 11 § 2 Kodeksu postegpowania administracyjnego.

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

Na podstawie art. 79 ust. 2 pkt. 1 ustawy z dnia 2 lipca 2004 r. o swobodzie dzialalno$ci gospodarczej (tekst
jednolity Dz. U. z 2010r. nr 220, poz. 1447 z pézn. zm.) w zwiazku z art. 3 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr
882/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzedowych
przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnosci z prawem paszowym i zywno$ciowym oraz regulami
dotyczacymi zdrowia zwierzat 1 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 pézn. zm.) — nie dokonano zawiadomienia o zamiarze
wszczgcia kontroli.

[ F Informacje ogolne dotyczace kontrolowanego zakladu/ obiektu.
1. Zaklad/obiekt kontrolowany:

Blok zywienia w Zespole Szkot Ogolnoksztatcacych nr 4 im. Orlat Lwowskich ul. Tumidajskiego 6a,

20-247 Lublin,
(pefna nazwa, wszystkie niezbedne dane dotvezace identyfikacji zaktadu)

(adres)
NIP 946-18-29-474 REGON 430525445 PESEL nd

TEL. 7477003, 7476016 FAX - E-MAIL -

Numer i data wydania decyzji PIS stwierdzajacej spetnienie wymagan wynikajacej z art. 63 ustawy
z dnia 25 sierpnia 2006 r o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (jednolity tekst Dz. U. 2010 nr 136
poz. 914 z pdézn. zm.)

Decyzja zatwierdzajaca zostanie wydana

2. Kierujacy zaktadem/obiektem kontrolowanym:

Pan Krzysztof Szulej — Dyrektor Zespotu Szkot

(imie i nazwisko, stanowisko)
3. Przedstawiciel zaktadu/obiektu kontrolowanego:

Pan Krzysztof Szulej — Dyrektor Zespotu Szkot

(imig¢ i nazwisko, stanowisko)
nie przywotano
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(osoby przywolane przez strony na swiadka dokonanych czynnosci kontrolnych)

4. Zakres przedmiotowy kontroli: ocena warunkow zywienia zbiorowego na wniosek strony o
zatwierdzenie i wpis do rejestru zakladow

5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: SK/S/K/09-75/HZ, termometry elektroniczne PP/W/K/03-
32/HZ, PP/S/K/03-06/HZ,

II. 1. Opis stanu faktycznego® (charakter dziatalnosci zakladu, liczba pracownikow i inne
informacje charakteryzujqce zaktad).

Dziatalno$¢ prowadzona bedzie w zakresie przygotowania i serwowania dan na bazie miesa w
tym drobiu, ryb, warzyw w tym okopowych, jaj, pétproduktow i produktéw gotowych. Dania i napoje
podawane bedg w naczyniach wielokrotnego uzytku.

Lokal zajmuje pomieszczenia na parterze Zespotu Szkoét. Dojscia, dojazdy utwardzone. Do
Bloku zywienia prowadza trzy wejscia. Budynek podlaczony do miejskiej sieci wodno -
kanalizacyjnej. Ciepta woda pozyskiwana z sieci. Okazano do wgladu sprawozdanie z badan wody nr |
S65/WD/391/11/R z dnia 26.08.2011.r. w zakresie mikrobiologii wynik badania prawidiowy.
Nieczystosci stale usuwane do plastikowych koszy wylozonych workami foliowymi, nastepnie
oprozniane do kontenera zbiorczego, odbierane przez firme specjalistyczng MPO Sita Lublin S.A.
ul. cieplownicza 6, 20-479 Lublin w ramach umowy nr P-16/T z dnia 04.01.2010r. Resztki
pokonsumpcyjne odbierane beda przez firm¢ PRO-EKO Odbiér Odpadéw Organicznych Tomasz
Szynkora Swidnik Duzy Pierwszy 1, 20-258 Lublin w ramach umowy zawartej w dniu 04.09.2012r,

Zaklad wyposazony jest w wentylacje grawitacyjna wspomagana mechanicznie, okazano do
wgladu opinig nr 01/L/2012r. z dnia 29.05.2012r. z wynikéw przeprowadzonych ogledzin — ekspertyzy
przewodow grzewczo — kominowych wykonanej przez Ustugowy Zaklad Kominiarski Grzegorz
Kubiak ul. Lwowska 20/65, 20-128 Lublin, potwierdzajaca, iz objete kontrola przewody kominowe,
spalinowe i wentylacyjne s sprawne i nadaja si¢ do uzytku.

Ochrona zaktadu przed szkodnikami prowadzona bedzie przez firme specjalistyczna DDD s.c.
Urban Kowalski, Anita Lucjan Kowalska ul. Krochmalna 24 w Lublinie, okazano do wgladu umowe
z dnia 05.09.2012r. W otwieranym oknie zamontowana siatka na obiady.

Sciany w pomieszczeniach produkcyjnych w caloéci wylozone glazura, powierzchnie gladkie,
fatwe do utrzymania w czystosci. Podlogi w calosci wylozone terakota oraz ptytami lastriko.
Oswietlenie pomieszczen naturalne i sztuczne.

Z ogolnej powierzchni lokalu wydzielono nastgpujace pomieszczenia:

- pomieszczenie produkcyjne wyposazone w umywalke do mycia rak, dwie kuchenki gazowe
czteropalnikowe, wanng do mycia naczyn kuchennych, dwa dwukomorowe zlewozmywaki
przeznaczone do mycia migsa w tym drobiu, ryb, trzy kotly gazowe, trzy kotly parowe, stoly robocze,
dwie patelnie elektryczne, szafki stojace, piec elektryczny, wage, regaly

- rozdzielnia positkéw wyposazona w regal na naczynia oraz stoly do wydawania positkow, dwa
taborety gazowe, okienko podawcze,

- zmywalnia naczyn stolowych wyposazona w zlewozmywak dwukomorowy, zmywarke kapturows,
umywalke do mycia rak, dwie suszarki ociekowe, okienko zwrotne,

- magazyn srodkow spozywczych suchych wyposazony w regaly,

- pomieszczenie obrobki wstepnej warzyw z wydzielonym stanowiskiem do mycia i dezynfekcji jaj
wyposazone w dwie wanny do mycia warzyw, obieraczke, umywalke, stol,

- magazyn wyposazony w dwie szafy chlodnicze dwudrzwiowe, stupek chlodniczy, zamrazarke,

- szatnia dla personelu wyposazona w szafki metalowe dwudzielne, ,

- pomieszczenie gospodarcze, szafa na sprzet porzadkowy, wieszaki do przechowywania mopow,

- toaleta dla personelu z przedsionkiem wyposazonym w dwie umywalki do mycia rak.

Przy wszystkich punktach wodny dostepna biezaca ciepla i zimna woda. Umywalki do mycia
rak wyposazone w mydio antybakteryjne Vanessa oraz $rodek do dezynfekcji rak Septoderm, na
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wyposazeniu papierowe re¢czniki. Do dezynfekcji powierzchni kontaktujacych sie z zywnoscig
uzywany srodek NATUSAN.

Planowane zatrudnienie 3 osoby. Okazano do wgladu aktualng dokumentacje lekarska do
celow sanitarno epidemiologicznych czterech zatrudnionych osob.

Okazano do wgladu procedury i instrukcje GHP/GMP z obszaréw: higieny personelu, mycia
i dezynfekcji pomieszczen, sprzetu i wyposazenia, zabezpieczenia zaktadu przed szkodnikami, higiena
produkcji, positkéw i potraw, prowadzenie proceséw technologicznych, kontrola wewnetrzna,
wycofania z obrotu partii zywnosci nieodpowiadajacej wymaganiom jako$ci zdrowotne;.
W ramach systemu HACCP przeprowadzono analize zagrozen na podstawie ktorej wyznaczono dwa
punkty krytyczne CCP1 — dezynfekcja jaj, CCP2 — obrobka termiczna, wyznaczono rowniez punkty
kontrolne CP1 — przyjecie produktow, CP2-magazynowanie w warunkach chlodniczych. Wyznaczono
limity krytyczne, opisano dziatania korygujace.

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

pkt 50 — brak do wgladu procedury dotyczacej zaopatrzenia w wode, usuwania nieczystosci, szkolea
personelu, konserwacji maszyn i urzadzen, w procedurze magazynowania brak ujetych warunkow
i terminu przechowywania mrozonych i chtodzonych we wlasnym zakresie surowcow, potproduktow
i wyrobow gotowych. Brakujaca dokumentacja zostanie dostarczona do PSSE w Lublinie do dnia
14.09.2012r.

Rozporzadzenie(WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004r,
w sprawie higieny srodkow spozywczych (Dz. Urz. UEL 139 z dnia 30 kwietnia 2004r. str.1). .

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (jednolity tekst Dz. U z
2010r. Nr 136, poz. 914 z p6zn. zm.).

Integralng czes$¢ protokotu stanowig nastepujace zataczniki: ZF/PK/HZ/01/01/03

IT1. Ustalenia pokontroine

1. Za stwierdzone nieprawidlowosci wymienione w pkt. - zal. nr -

ukarano -
(imig, nazwisko, stanowisko)

grzywng w drodze mandatu karnego - w wysokosci - zt
(nr mandatu karnego)

na podstawie -

(podstawa prawna)
upowaznienie do nakladania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia - nr -

(po uprzedmim 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 kpa na wniosek strony, ustalono terminy usuniecia nieprawidiowosci sanitarno-
technicznych: nie ustalono

3. W ksiazce kontroli dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usunigcia biezacych
uchybien wymienionych w pkt nie dokonano
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O usunigciu stwierdzonych nieprawidlowosci kierownik / przedstawiciel zaktadu / obiektu
kontrolowanego jest obowiazany zawiadomi¢ wiasciwego pafistwowego inspektora sanitarnego nie
pOzniej niz w ciagu 3 dni od daty wyznaczonego terminu. Nie dotyczy

4. Uwagi i zastrzezenia kierownika / przedstawiciela zakladu| / obiektu *.
Pan (i) wnosi / * uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego: brak
5. Uwagi osoby kontrolujacej: brak

6. Czas trwania kontroli: od 09.20 do 10.20

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

Poprawki i uzupetnienia do protokotu: brak
(podac: numer strony protokotu, zalqeznika, okreslenia lub wyrazy bledne i te, ktére je zastepuja)

DYREKTOR

}
f\-ﬂa‘-\is/}.' Asystent

( podpis i pieczeé kontrolowanego) HigH TA

( podpis osoby kontrolujqcej)

Ay
(podpisy Swiadkéw) we8pbl Szkol Oélnokerialcgcych Hr 4

im. Origt Lwowskich
Lublin, ul. Tumidsjskiego Ca
tel, 7A7-70-03, 747 -605-16

Protokot kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) 07.09.2012r,
DYREKTOR

IV. Potwierdzenie odbioru protokotu

otrzymatem (-am) w dniu 07.09.2012

(podpis i piecze¢ odbierajqcego protokdl)

Wilasciciel / osoba upowazniona w terminie 14 dni od daty dorgczenia niniejszego protokotu moze
zglosi¢ zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.

Wyniki kontroli dotycza wyljacznie skontrolowanego zakladu/obiektu.
Niniejszy protokét nie moze by¢ bez zgody Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego

w Lublinie powielany inaczej jak tylko w catosci. -

Protokot sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynnosci kontrolnych i zatwierdzono /
nie zatwierdzono wyniki kontroli na egzemplarzu protokotu wlasciwego panstwowego inspektora

sanitarnego:

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

* - zaznaczvé wladciwe
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Zatacznik do protokotu kontroli sanitarnej Nr HZ-W-6323/27/12 z dnia 07.09.2012r,

ARKUSZ OCENY STANU SANITARNEGO
ZAKLADU ZYWIENIA ZBIOROWEGO

Blok zywienia w Zespole Szkot Ogolnoksztatcacych nr 4 im. Orlat Lwowskich ul. Tumidajskiego 6a,

20-247 Lublin

I1. INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO OBIEKTU:

P - ocena pozytywna = 1 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 1 pkt.

Lp. |Zakres kontroli | P [WP| N |
L STAN TECHNICZNY
1; Usytuowanie zakladu X
2. Stan techniczny, czysto$c i przestrzen robocza zakladu X
3. Ochrona zakladu przed zewnetrznymi Zrédlami zanieczyszczen X
4. Ochrona zakladu przed szkodnikami X
5 Kanalizacja zakladu X
6. Umywalki do mycia rak X
7. Ustepy X
8. Systemy wentylacyjne X
9. Oswietlenie pomieszczen produkcyjnych i magazynowych X
10. Szatnie dla pracownikoéw X
11. | Rozplanowanie pomieszczen (zanieczyszcezenia kizyzowe) X
12. | Podlogi X
13. | Sciany X
14. | Sufity i zamocowane w gérze elementy X
15. Okna i inne otwory g4
16. | Drzwi e
17. | Powierzchnie wykorzystywane w procesie produkeji b 4
18. | Urzadzenia do czyszczenia i dezynfekcji sprzetu roboczego 1 wyposaZzenia X
19. | Warunki do mycia zywnosci P
20. | Urzadzenia, sprzet i inne skladniki wyposazenia, ktore stykaja si¢ z zywnoscia X
21. | Przechowywanie i usuwanie odpadow X
IL ZAOPATRZENIE ZAKLADU W WODE
22 Jako$¢ wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi X
23, Woda techmologiczna ND
24. | Lod stykajacy sie z zywnoscia ND
25. | Para wodna stykajaca sie z zywnoscia ND
ITL PERSONEL ZAKEADU
26. | Higiena osobista pracownikéw X
27. | Odziez 1 obuwie robocze oraz srodki ochrony indywidualnej X
28. Stan zdrowia os6b majacych kontakt z Zywnoscig. Orzeczenia lekarskie X
IV. HIGIENA PRODUKCJI
29. | Jakos¢ surowcodw i sktadnikéw X
30. | Magazynowanie surowcéw i skladnikéw X
31. Ochrona przed zanieczyszczeniami wewnetrznymi X
32, Obecnosé szkodnikow X
33. | Sposoby posigpowania w celu zapewnienia skutecznej ochrony zakladu przed szkodnikami X
34. Ciagloé¢ lancucha chlodniczego artykulow latwo psujacych sie X
35. Segregacja zywnosci X
36. | Rozmrazanie Zywnosci X
37. | Magazynowanie i oznakowanie substancji niebezpiecznych lub niejadalnych X
38. | Przechowywanie sprzetu i srodkow uzywanych do sprzatania, mycia i dezynfekeji X
39. | Opakowania przeznaczone do kontaktu z zywnoscig X
40. | Pakowanie Zywnosci X
41. | Procesy technologiczne X
42. | Wyposazenie kontrolno - steryjace wzadzen do obrébki cieplnej 1 metody kontrolowania skutecznosci procesow | X
obrobki cieplnej
43. | Prawidlowos$¢ chiodzenia artykuléw po obrobee cieplnej X |
44. | Zabezpieczenie przed widmym zanieczyszezeniem 2ywno$cl po ogrzewaniu, a przed pakowaniem X
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45. | Miycie i dezynfekcja naczyh [x | i |

V. DYSTRYBUCJA )

46. | Jakosé zywnosci

47. Znakowanie zywnosci

48. | Wydawanie potraw

b B

49. | Transport zywnosci

VL DOKUMENTACJA ZAKEADU

50. Opracowame wdrozenie 1 przestrzeganie instrukciji dobrej praktyki hlglemcznej X
higieny osob]stc_] 1 stam zdrowia 0s6b wykonujacych prace w procesie produkcji i w obrocie zywnoscia,

- procesdw mycia i dezynfekeii,

- zaopatrzenia w wode,

- usuwania odpadow i Sciekow,

- kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami,

- kwalifikacji i szkolen pracownikow,

- konserwacji maszyn i urzadzen.

51. | Opracowanie, wdroZenie i utrzymanie systemu HACCP: X

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

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

- ustalenie dia kazdego krytycznego punktu kontroli wymagan (parametréw), jakic powinien spetnia¢ i
okreslenie gramc tolerancji (limitéw krytycznych),

- ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktow kontroli,

- ustalenie dziatah korygujacych, jezeli punkt krytyczny nie spelnia wymagan,

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

- opracowanie dokumentacji systemu HACCP dotyczace] etapéw jego wprowadzania,

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

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

53. | Prowadzenie i przechowywanie dokumentacji umozliwiajacej zidentyfikowanie dostawcy/odbiorcy skladnikow
zywnosci i gotowych produktéw (system traceability)

54. | Rejestracja przebiegu proceséw produkcyjnych

o] E B -

35. | Przechowywanie dokumentow dotyczacych przebiegu proceséw produkcyjnych

56. _ | Przechowywanie dokumentu dotyczacego pierwszego dopuszczenia do obrotu partii zywnosci

|4

Liczba punktow 5.5 1 0

Ogodlna liczba punktéw — max. 56 pkt 56

W tym liczba punktéw wg hasel wytluszezonych (max. 5 pkt) 5

Ocena zakladu ZGODNY |

Kryteria oceny:
- Zaklad zywienia zbiorowego - zgodny z wymaganiami: w zakresie hasel wythuszczonych uzyskal oceny P lub WP,
Minimalna liczba punktéw (70% liczby maksymalnej) = 39.
- Zaklad zywienia zbiorowego — niezgodny z wymaganiami: w zakresie hasel wytluszczonych wystapily oceny N. Liczba
punktéw ponizej 39.

II. STWIERDZONE NIEPRAWIDLOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE KONTROL
SANITARNEJ NR HZ-W-6323/27/12 Z DNIA 07.09.2012r.

IV. UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY: »
BRAKD YREKT ORK &z

...................... Zttlc’ \“l 1_‘/ f\’{\"ﬂf""‘""""""""""'z/",?.
(poag,g szzn{; wané’) - ::ﬂM’,\) "y {podpis osoby kontrolujqcej)
L'l
me? Wi Brew -k

b Skl Caplaorss sigroynny By

tma, {Jri@t Luwowafich

Publin, ui Turmicaiskiogs -

cof. TAT.TON3, TAT K516



