Panstwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny

w Lublinie Zalgcznik Nr 3

20-078 Lublin F/PK/BZ/01/01
ul. 3 Maja 4 dani

Tel. 081 532 97 05 R ‘ éﬁiﬁﬂfé

PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ

Nr HZ-Y-6323/2 /2017 Lublin, dnia 13.01.2017r.

(Miejscowosé i data)

Przeprowadzone] przez upowaznionego (-ych) przedstawiciela (-i) Panstwowego Wojewoddzkiego/

Powiatowego)/Granicznego” Inspektora Sanitarnego w Lublinie

Agate Mazurek — miodszego asystenta, numer upowaznienia do wykonywania czynnosci kontrolnych
K-0160/32/2017,

Monikg¢ Staszek — miodszego asystenta, numer upowaznienia do wykonywania czynnosci kontrolnych
K-0160/6/2017.

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

Kontrole przeprowadzono na podstawie art. 4 i art. 25 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 oraz
art. 68 § 11 § 2 ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. Kodeks postepowania administracyjnego (Dz. U.
z2016r. poz. 23 ze zm. ).
Sposob przeprowadzania kontroli okresla Procedura urzedowej kontroli zywnosci oraz materialow
i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig PK/BZ/01 okreslona w zarzadzeniu nr 153/14
Glownego Inspektora Sanitarnego z dnia 01.07.2014 r. w sprawie procedury przeprowadzania
urzedowe] kontroli zywnosci oraz materialéw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Na podstawie art. 79 ust. 2 pkt. 1 ustawy z dnia 2 lipca 2004 r. o swobodzie dziatalnosci
gospodarczej (Dz. U. z 2016r., poz. 1829) oraz na podstawie art. 3 ust. 2 rozporzadzenia (WE)
nr 882/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004r. w sprawie kontroli
urzedowych przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnosci z prawem paszowym i Zywnosciowym
oraz regutami dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzat (Dz. Urz. UE L 191 z 30.04.2004,
str. 1, ze zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 3, t. 45, str. 200, ze zm.) — nie dokonano
-awiadomienia o zamiarze wszczecia kontroli.

¥ Informacje ogolne dotyczace kontrolowanego zaktadu.

1. Zaktad:
Blok zywienia w Zespole Szkél Ogolnoksztalcgcych nr 4 im. Orlgt Lwowskich,
ul. Tumidajskiego 6a, 20-247 Lublin ~

Podlega: Gmina Miasto Lublin, Urzagd Miasta Lublin
(peina nazwa, wszystkie niezbedne dane dotyczqce identyfikacji zaktadu)

NIP 946 18 29474 REGON 430525445 PESEL nd
TEL. 81 74770 03 FAX - E-MAIL -

Zaklad objety nadzorem na podstawie: decyzji zatwierdzajgcej zaktad znak HZ-W-6323/27/12
z dnia 20.09.2012r. oraz zaswiadczenia nr 1029/0309/2007 z dnia 20.09.2012r., wydanych przez

Panstwowego Powiatowego Inspekiora Sanitarnego w Lublinie.
(podac nr decyzji lub wpisu do rejestru)
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2. Kierujacy zakladem: Pan Krzysztof Szulej — Dyrektor Zespotu Szkot

(imig i nazwisko, stanowiskoj

3. Przedstawiciel zakladu: Pan Krzysztof Szulej — Dyrektor Zespotu Szko6t
Pani Danuta Mis$niakiewicz — kierownik gospodarczy

Pani Ewa Borysiuk - referent
(imig i nazwisko, stanowisko)

Nie przywotano.

(osoby przywolane przez strony na $wiadka dokonanych czynnosci kontrolnych)

4. Zakres przedmiotowy kontroli: ocena warunkéw zywienia zbiorowego dzieci i miodziezy
uczeszczajacej do placowki oswiatowej.

5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: zestaw komputerowy SK/S/K/09-152/HZ, termometr
elektroniczny PP/W/K/03-38/HZ.

IL. 1. Opis stanu faktycznego (charakter dzialalnosci zaktadu, liczba pracownikow i inne informacje
charakteryzujgce zaktad).

Dziatalnos¢ bloku zywienia prowadzona jest w zakresie produkcji positkéw od surowca na
bazie migsa, w tym drobiu, ryb, warzyw w tym wymagajacych obrobki brudnej, jaj, poiproduktow
1 produktow gotowych, przygotowywania napojow zimnych i goracych. Positki i napoje podawane
w naczyniach wielokrotnego uzytku. W dniu kontroli stwierdzono prowadzenie dziatalno$ci
w zakresie zywienia zgodnie z decyzja zatwierdzajaca zaklad wydana przez Panstwowego
Powiatowego Inspektora Sanitarnego w Lublinie Nr HZ-W-6323/27/12 z dnia 20.09.2012r.

W przedmiotowym bloku zywienia produkowanych jest facznie 600 positkow dwudaniowych
obiadowych dla dzieci z oddziatéw ,0” oraz dzieci i mlodziezy uczeszczajacych do Szkoly
Podstawowej i Gimnazjum. Dodatkowo dla dzieci z oddzialdow ,0” zapewnione jest $niadanie
1 podwieczorek.

Pomieszczenia bloku zywienia zlokalizowane sa na parterze placowki o$wiatowej. Budynek
murowany, wolnostojacy, drogi 1 dojScia utwardzone, utrzymane czysto. Budynek podiaczony do
miejskiej sieci wodno-kanalizacyjnej. Woda ciepta pozyskiwana z sieci miejskiej. Przedlozono do
wgladu sprawozdanie z badan wody nr 153/WD/93/16/R wystawione w dniu 21.03.2016r. przez Dziat
Laboratoryjny Wojewodzkiej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w Lublinie, ul. Pielegniarek 6,
20-708 Lublin, wykonane w zakresie parametrOw mikrobiologicznych — wynik prawidiowy
w badanych parametrach (bakterie grupy coli, Escherichia coli, enterokoki katlowe), w przypadku
parametru ,,0g6lna liczba mikroorganizméw po 72 godz. inkubacji w temp. 22°C +- 2°C” uzyskano
wynik 2 (1,7). Na dokumencie wyszczegolnione zostato miejsce pobrania wody do badan: ,,Zespot
Szkot Ogolnoksztatcacych nr 4 ul. Tumidajskiego 6a — kuchnia — punkt mycia migsa”. Czestotliwosé
badania jakos$ci wody zgodnie z opracowang zaktadowa instrukcjg badania wody zostata ustalona raz
na 5 lat. Przy punktach wodnych zamontowanych w pomieszczeniach bloku zywienia zapewniono
dostep biezacej cieplej i zimnej wody.

Nieczystosci state komunalne gromadzone w zaktadzie do pojemnikéw wylozonych wkiadami
foliowymi, a nastgpnie usuwane sa z obiektu do kontenerow zbiorczych, oproznianych
w ramach umowy Nr P-16/T z dnia 19.11.2015r. z firmg SITA WSCHOD Sp. z 0.0. ul. Cieptownicza
6, 20-479 Lublin. Przedmiotem umowy jest ,,odbior odpadéw z pojemnika 11001 (...) — kod odpadu
20 03 01 — ilos¢ pojemnikow: 3,00 — czestotliwos¢ odbiorow: 1 raz na 2 tygodnie (...), odbidr
odpadow frakcji suchej z pojemnika 1100l — kod odpadu: 15 01 06 — ilos¢ pojemnikow: 2,00 —
czgstotliwos¢ odbiorow: 1 raz na 2 tygodnie (...)”. Umowa zawarta na czas okreslony do dnia
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31.12.2018r. Przedlozono do wgladu Umowe na odbidr i transport odpadow nr 11/2016 zawarta
w dniu 01.09.2016r. z firma PRO-EKO Odbiér Odpadéw Organicznych Tomasz Szynkora, Swidnik
Duzy Pierwszy I, 20-258 Lublin, przedmiotem ktorej jest odbior i transport odpaddéw organicznych.
Umowa zawarta do dnia 30.06.2017r. Przedtozono réwniez karte przekazania odpadow nr 17/12/2016
z dnia 28.12.2016r. potwierdzajacg odbior odpadow o kodzie 20 01 08 ,,Odpady kuchenne ulegajace
biodegradacji”, masa przekazanych odpadéw 0,834Mg. W ramach kontroli wewnetrznej prowadzony
jest nadzor nad iloscig przekazywanych odpadéw organicznych z wyszczegolnieniem masy
przekazywanych odpadow — zapis dokonywany w miesigcznej karcie pn. rozchod odpadow.

Wentylacja pomieszczen grawitacyjna oraz wspomagana mechaniczna nad punktami obrobki
termicznej. Przedlozono do wgladu Protokét nr 1042/L/2016 z okresowej kontroli przewodow
kominowych wystawiony dnia 22.11.2016r. przez Mistrza Komiarskiego Pana Grzegorza Kubiaka
(LM Nr 1924 z 1998r) przy uczestnictwie Kierownika zakladu Marcina Kubiaka z Uslugowego
Zaktadu Kominiarskiego, ul. M. Biernackiego 19, 20-089 Lublin, zawierajacy zapis o tresci ,,Objete
kontrola przewody urzadzen kominowych odpowiadaja — przepisom wyzej wymienionym. Wykonane
konstrukcje i elementy mieszcza si¢ w wymienionych normach. Zostal przeprowadzony przeglad
techniczny przewodow kominowych spalinowych, wentylacyjnych oraz podiaczen przewodow
spalinowych i wentylacyjnych w pomieszczeniach kuchni, stolowki i segmentach A, B, C 1 D. Zostaly
wyczyszczone przewody kominowe spalinowe i wentylacyjne z dachu; przewody kominowe
spalinowe i wentylacyjne oraz ich podlaczenia sg sprawne i nadaja sie do uzytku, przewody kominowe
spalinowe i wentylacyjne oraz ich podiaczenia dopuszcza si¢ do dalszej eksploatacji. W uwagach
ogolnych usterek nie stwierdzono”.

Oswietlenie pomieszczen bloku zywienia naturalne oraz sztuczne. Punkty Swietle
zabezpieczone ostonami. Sciany, sufity, podiogi, utrzymane w dobrym stanie technicznym.

Uklad pomieszczenn zgodny z opisem ujetym w protokole kontroli sanitarnej
Nr HZ-W-6323/27/12 z dnia 07.09.2012r. z niewielkimi zmianami dotyczacymi wyposazenia kuchni
wiasciwej, ktorg doposazono w piec konwekcyjno-parowy, urzadzenie do przygotowywania sokow.
Z infrastruktury bloku zywienia wydzielono miejsce do poboru wody do celow porzadkowych oraz
stanowisko do utrzymania w czystosci sprzetu porzadkowego oraz pojemnikow na odpady
(wydzielone pomieszczenie ze stanowiskiem prysznicowym posiadajacym doplyw biezacej cieptej
i zimnej wody, zlokalizowane przy wezle szatni 1 toalety dla personelu). Na wyposazeniu kuchni
wiasciwej stwierdzono zamontowane trzy kotly warzelne gazowe marki LOZAMET, w tym dwa kotly
typ KG-150.8 oraz jeden kociot typ KG-150.7. Do protokotu zalgczono deklaracje zgodnosci kotta
warzelnego gazowego typ KG-150.8-II-X/0. Kontrola sanitarna ujawnita, iz warzywa okopowe
magazynowane sa w wydzielonym, zamykanym pomieszczeniu, z oddzielnym wejsciem od
zewnetrznej czesci budynku — pomieszczenie zachowane w dobrym stanie i kondycji technicznej.

W bloku zywienia pracuje facznie 7 osob. Okazano do wgladu aktualng dokumentacje lekarska
do celoéw sanitarno-epidemiologicznych pracownikoéw bloku zywienia oraz kierownika gospodarczego
uczestniczgcego podcezas czynnosci kontrolnych. Zapewniono czysta odziez ochronng personelu oraz
warunki do jej przechowywania w zamykanych szafkach odziezowych ustawionych w pomieszczeniu
szatni. Przedlozono do wgladu o$wiadczenia pracownikow bloku zywienia dotyczace prawidlowego
stanu zdrowia (w tym zachorowan na salmonelle), w o$wiadczeniu réwniez zawarto informacje
o wiasciwym postgpowaniu w pomieszczeniach produkcyjnych.

Zabezpieczenie przed szkodnikami prowadzone jest we wilasnym zakresie oraz przez firme
specjalistyczng DDD. W dniu kontroli w zakladzie nie stwierdzono szkodnikow ani Sladéw ich
bytowania, obiekt szczelny. W otworach okiennych otwieranych celem przewietrzania pomieszczen
bloku zywienia zainstalowano siatki uniemozliwiajace wnikanie szkodnikow. Przedlozono do wgladu
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protokdt z przeprowadzonej deratyzacji/dezynsekcji w dniu 10.11.2016r., przez pracownika firmy
DDD Urban Kowalski, Anita Lucjan-Kowalska ul. Krochmalna 24, 20-401 Lublin, potwierdzajacy
przeprowadzenie monitoringu obecnosci szkodnikow wg programu zabezpieczenia przed
szkodnikami. Zgodnie z dokumentem przeprowadzono oprysk na owady biegajace, roztozono
detektory oraz preparaty/substancje czynne. Czgstotliwos¢ wizyt specjalistycznej firmy DDD zgodnie
z okazanymi protokotami przeprowadzana jest raz na 3 miesiace.

Wydzielono stanowiska robocze mycia i przetwarzania poszczegolnych surowcdéw. Miesa
myte s w dwoch zlewozmywakach dwukomorowych w zamontowanych w kuchni wiasciwej.
Wstepna obrobka jaj oraz warzyw odbywa si¢ w wydzielonym pomieszczeniu. Pomieszczenie
wyposazone w dwie wanny, mechaniczng obieraczke, stot pomocniczy, punkt wodny przeznaczony do
mycia jaj. Dezynfekcja jaj przeprowadzana jest metoda termiczna, co stanowi wyznaczony CCPI,
w ktorym monitoruje si¢ czas dezynfekcji oraz podaje si¢ ilos¢ zdezynfekowanych jaj. Z powyzszego
CCP1 okazano do wgladu biezace zapisy.

Zapewniono warunki do prowadzenia procesow zwiazanych z dezynfekcja powierzchni
kontaktujacych si¢ z zywnoscia. Do dezynfekcji powierzchni kontaktujgcych sie z zywnoscia
zapewniono srodek do mycia i dezynfekcji REMIX UNI z terminem waznos$ci 16.05.2018r. oraz
alkoholowy gotowy do uzycia preparat do dezynfekcji i mycia VELOX Top-AF marki Medi-line
z terminem waznosci 04.08.2018r. Naczynia wielokrotnego uzytku (talerze, sztuéce, szklanki) myte sa
wstepnie w basenie dwukomorowym, a nastepnie dezynfekowane termicznie w zmywarce kapturowe;
marki LOZAMET ZKU-10.20. Naczynia kuchenne i sprzet produkcyjny myty przy wydzielonym
stanowisku w pomieszczeniu kuchni wlasciwej, wyposazonym m.in. basen jednokomorowy typu
gastronomicznego, regal ociekowy wraz z powierzchniami ociekowymi. Zapas czystych naczyn
wielokrotnego uzytku przechowywany jest w szafie przelotowej faczacej cze$¢ zmywalni z czescia
wydawcza positkow. Czyste naczynia kuchenne i sprzet produkcyjny przechowywane na regale oraz
w zamykanych szafkach stojgcych.

Zapewniono warunki do utrzymania wiasciwej higieny rak personelu pracujgcego w kontakcie
z zywnoscig. Przy umywalkach do mycia rgk w pomieszczeniach bloku zywienia zapewniono mydto
dezynfekujace toaletowe zwalczajace 100% bakterii, drozdzakow i grzybéw IMCA z datg produkgji
17.11.2016r i podang na etykiecie data waznosci 2 lata od daty produkcji oraz zapewniono reczniki
jednorazowego uzycia.

Dostawcy surowcoOw migsnych, warzywnych, srodkéw spozywczych trwatych i nietrwatych
mikrobiologicznie do przedmiotowego bloku zywienia zgodni z wykazem zataczonym do protokotu.
W zwiazku z pismem Lubelskiego Panstwowego Wojewddzkiego Inspektora Sanitarnego w Lublinie
z dnia 03.01.2017r. znak DNS.HZ.9011.2.3.2017.BZ w sprawie wykrycia ognisk ptasiej grypy
oraz potencjalng mozliwoscig wystgpienia tej choroby na terenie wojewodztwa lubelskiego, podczas
biezgcej kontroli nie stwierdzono migsa drobiowego jak i jego przetworéw. Zgodnie z przedtozonymi
dokumentami dostaw (faktura nr 697/01/2017 z dnia 10.01.2017r, nr 681/01/2017 z dnia
03.01.2017r.) dostawca migsa drobiowego jest firma ANMIT Anna Geca ul. Strojnowskiego 11,
20-386 Lublin. Dostawa srodkow spozywczych nietrwalych mikrobiologicznie, w tym surowcow
migsnych oraz jego przetworow stanowi wyznaczony CPl. Podczas kontroli przy przyjeciu
monitoruje si¢ m.in. stan sanitarno-higieniczny pojazdu oraz temperature surowca lub jego przewozu.
Z powyzszego CP1 prowadzone s3 zapisy przy kazdej dostawie.

Nie stwierdzono $rodkow spozywczych o niewlasciwej jakosci zdrowotnej, po uplywie
terminu przydatnoéci do spozycia/ daty minimalnej trwato$ci. Zapewniono segregacje asortymentowa
przechowywanej zywnoéci. Magazynowane w zakfadzie w dniu kontroli $rodki SDOZVWCZe
identyfikowalne, opatrzone etykietami producentéw. Przy magazynowaniu $rodkow spozywczych
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trwalych w magazynie kontroluje si¢ oraz dokonuje zapis z temperatury 1 wilgotnosci - na
wyposazeniu magazynu stwierdzono urzadzenie umozliwiajgce pomiar badanych parametrow.
Po przeprowadzeniu analizy etykiet Srodkow spozywczych nie stwierdzono produktow GMO
wykorzystywanych do produkcji positkow. Dokonano oceny warunkéw przechowywania $rodkow
spozywczych trwatych i nietrwatych mikrobiologicznie. Urzadzenia chlodnicze i zamrazalnicze
opomiarowane. Dokonano kontrolnego pomiaru temperatury w urzadzeniu chfodniczym oznaczonym
nr 4 przeznaczonym do przechowywania srodkoéw spozywczych nietrwatych mikrobiologicznie
(tj. nabial), ktoéry wyniost +5,1°C. Na etapie przechowywania $rodkow spozywczych nietrwalych
mikrobiologicznie wyznaczono CP2Z - dokonywany pomiar temperatury zapisywany jest 2 razy
dziennie o godzinie 7°° 1 14°°.

Przedlozono do wgladu dokumentacje systemowa zakladu z zakresu procedur i instrukcji
GHP/GMP oraz systemu bezpieczenstwa zywnosci HACCP. Na podstawie analizy zagrozen
przeprowadzonej na poszczegolnych etapach produkcji pod wzgledem wystapienia zagrozef
mikrobiologicznych, chemicznych i fizycznych, wyznaczono 2 CCP na etapie: dezynfekcji jaj oraz
obrébki termicznej miesa oraz wyrobow migsnych, 2 CP na etapie magazynowania srodkow
nietrwatych mikrobiologicznych oraz przyjecia $rodkow spozywcezych nietrwatych mikrobiologicznie
w tym surowcOw migsnych oraz jego przetworow. Przedlozono rowniez nastgpujace zapisy
z wyznaczonych 2 CCP, mycia i dezynfekcji poszczegdlnych pomieszczenn 1 wyposazenia,
wzorcowania termometréw, okresowy raport sanitarno-techniczny. Przedlozono raport z weryfikacji
systemu HACCP przeprowadzony w dniu 28.09.2015r., ktory przeprowadzono ze wzgledu na
doposazenie pomieszczen w nowe urzadzenia, w tym zakup pieca konwekcyjno-parowego,
co spowodowalo wykluczenie z procesu technologicznego smazenia potraw na patelniach
elektrycznych. Podczas przeprowadzonych rozméw z pracownikami bloku zywienia stwierdzono,
iz personel wykazuje sie wiedza i $wiadomoscia dotyczaca zapewniania bezpieczefnstwa zZywnosci,
opracowane] dokumentacji systemowej w tym wyznaczonych CCP i CP oraz prowadzenia zapisow
wynikajacych z opracowanej zaktadowej dokumentacji systemowej.

Na podstawie okazanego jadlospisu za okres od 02.01.2017r. do 13.01.2017r. dokonano
ogblnej oceny sposobu zywienia dzieci uczeszczajacych do placowki oswiatowe]. Na positki
$niadaniowe podawane sg glownie kanapki z pieczywem (butka kajzerka z ziarnami, butka Srutowa,
pieczywo mieszane) z dodatkiem miesnym (wedlina wieprzowa), nabialowym (ser ,zolty”, serek
wiejski) 1 warzywnym (salata, ogorek $wiezy i kiszony, pomidor). Kanapki podawane sg rowniez na
stodka z dodatkiem dzemu, miodu. Do positkow $niadaniowych podawane jest napar z herbaty
czarnej, napoje mleczne przygotowane na bazie mleka typu kawa inka, kakao. Do przygotowania
$niadan wykorzystywane jest mleko 2%, masto extra o zawartosci 82% tluszczu mlecznego.

Do positkow obiadowych podawane jest herbata, napoje cytrynowe oraz kompot owocowy
przygotowany glownie na bazie owocow mrozonych. Na pierwsze dania serwowane sg zupy
warzywne (jarzynowa, kalafiorowa, barszcz ukraifiski, porowa, pomidorowa, grochowa), a takze rosot
z makaronem. Do zup z wylaczeniem zup z makaronem podawane jest pieczywo.

Do drugiego dania podawane sg dodatki miesne w postaci porcji gotowanych 1 duszonych
(kotlet pozarski, sos migsny z ryzem, gulasz wieprzowy, udko z kurczaka, kotlet mielony, paluszki
rybne, sos neapolitanski miesny). Serwowane sa ziemniaki, kasza jgczmienna, ryz oraz potrawy
maczne (kluski $laskie i pierogi ruskie ze skwarkami). Do kazdego drugiego dania zapewniany jest
dodatek w postaci surowych warzyw (surowka z kapusty pekinskiej, surowka z kapusty bialej, kapusty
czerwonej ) w postaci kiszonej (surowka z kapusty kiszonej, ogorek kiszony) oraz warzyw
podawanych na ciepta (marchewka z groszkiem, buraczki zasmazane).
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Na podwieczorek podawane sa pieczywo w tym polcukiernicze (mini pizza, drozdzowka),
owoce swieze, herbatniki, wafle ryzowe, chrupki kukurydziane, soki oraz produkty nabialowe (jogurt
owocowy, jogurt naturalny, serek).

Na tablicy informacyjnej dla wiadomosci rodzicow wywieszony jest jadtospis obowiagzujacy
w bloku zywienia w ramach zywienia dzieci i mlodziezy z biezgcego miesigca stycznia 2017r.
w ktoérym przy poszczegélnych positkach ($niadanie, obiad, podwieczorek) w formie numerologicznej
zostaly wyszczegolnione alergeny 1 substancje powodujace nietolerancje pokarmowe. Obok
umieszczony wykaz alergenow i substancji powodujacych nietolerancje pokarmowe. Zgodnie
z wyjasnieniem Pani Ewy Borysiuk — referenta jadtospis umieszczany jest rOwniez na stronie
internetowej placowki o$wiatowe;.

II. 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepisoéw prawnych, ktore naruszono.

Brak przedlozonych dokumentéw potwierdzajacych, iz s$rodki spozywcze stosowane w ramach
zywienia zbiorowego dzieci i mlodziezy w jednostkach systemu o$wiaty spelniajg odpowiednie
wymagania dla danej grupy wiekowej, wynikajace z aktualnych norm zywienia dla populacji polskiej
zgodnie z § 2 ust. 1 Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 26.07.2016r. sprawie grup $rodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach systemu o§wiaty oraz
wymagan, jakie musza speinia¢ $rodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci
1 mlodziezy w tych jednostkach.

Stwierdzona podczas kontroli nieprawidlowos¢ stanowi naruszenie przepiséw:
- Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006r. (Dz. U. z 2016r., poz. 594

zezm.);
- Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016r. w sprawie grup srodkéw spozywczych

przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan,
Jakie muszq spetniac srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mlodziezy
w tych jednostkach.

Integralna czesS¢ protokotu stanowia nastepujace zataczniki: Zatacznik Nr 6 ZF/PK/BZ/01/01/01.

III.  Ustalenia pokontroine

1. Za stwierdzone nieprawidfowosci wymienione w pkt - Nr -

Nie Ukarano -

(imig, nazwisko, stanowisko)

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

na podstawie -
(podstawa prawna)

upowaznienie do nakladania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia - nr -
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(po uprzednim wystuchaniu osoby odpowiedzialnej za dane wykroczenie/ia oraz uwwzgledniajgc
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 postepowania administracyjnego na wniosek strony, ustalono terminy
usunigcia nieprawidtowosci sanitarno-technicznych: nie dotyczy.

3. W ksiazce kontroli dokonano wpisu oraz nie wydano doraznych zalecen dotyczacych usunigcia
biezacych uchybien wymienionych w pkt -

O usunigciu stwierdzonych nieprawidlowosci kierownik / przedstawiciel zaktadu jest obowigzany
zawiadomié wilasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie pdzniej niz w ciaggu 3 dni od daty
wyznaczonego terminu — nie dotyczy.

4. Uwagi i zastrzezenia kierownika / przedstawiciela zakladu .
Pan (i) wnosi / nie wnosi” uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego: nie wniesiono uwag
i zastrzezen co do tresci i czytelnosci protokotu

5. Uwagi osoby kontrolujacej: brak.
6. Czas trwania kontroli: od 9% do 15"

Protokol niniejszy wraz z zalgcznikami zostat sporzadzony w 2 jednobrzmigcych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastepnie po odczytaniu i omowieniu zostal podpisany.

W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacji - nie dotyczy.

7. Poprawki i uzupetnienia do protokotu: brak.

(podac: numer strony protokotu, zatgeznika, okreslenia lub wyrazy bledne i te, ktore je zastgpujg)
b Mlodszy asystent
\ ydszy ASY 1 =
I
2/4 Wiousoiw
”‘HJ.l.l.l..,.._.\.;.‘:n._j.\V-l..‘,.:...‘,, .................. el el

{ podpis osoby kontrolujqcej)

( padgisPowindicMisniakiewicz

IV. Potwierdzenie odbioru protokotu
Protokot kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) 13.01.2017r.
otrzymatem (-am) w dniu 13.01.2017r.

Zespol Szkol Ogolnoksztalcacyeh nr 4 (podpis i pieczec odbierajgcego protokét)
im. Orlat Lwowskich w Lublinic
20-247 Lublin, ul. K. Tumidajskiego 6o
tel. 81 7477003, 81 7476016
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Wiasciciel / osoba upowazniona w terminie 14 dni od daty doreczenia niniejszego protokolu moze
zglosic zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.

Wyniki kontroli dotycza wylgcznie skontrolowanego zakladu.

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 czynnosei kontrolnych i zatwierdzono /
nie zatwierdzono® wyniki kontroli na egzemplarzu protokolu wiasciwego panstwowego inspektora

sanitarnego:

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

7 - zaznaczy¢ wlasciwe
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Zalacznik do protokolu kontroli sanitarne;
Nr HZ-Y-6323/2 /2017 z dnia 13.01.2017r.

ARKUSZ OCENY ZAKEADU PRODUKCII/OBROTU ZYWNOSCIA/

MATERIALOW I WYROBOW PRZEZNACZONYCH DO KONTAKTU Z ZYWNOSCIA V

Blok zywienia w Zespole Szkét Ogolnoksztalcacych nr 4 im. Origt Lwowskich,

ul. Tumidajskiego 6a, 20-247 Lublin

Podlega: Gmina Miasto Lublin, Urzad Miasta Lublin

INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKLADU NA

PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:
Zaznaczyé w odpowiednief kolumnie tabeli.

OCENA ZAGROZENIA UWAGI
Zakres kontroli Niskie | Srednie | Wysokie | ‘e
™M ©® | W | e
I Stan techmniczno - sanitarny zakladu 0 9 18
1 Uklad i rozplanowanie pomieszczen zakladu - 0x 2 4
funkcjonalnos$¢, krzyzowanie si¢ drog, przestrzen robocza
zakladu, zaplecze sanitarne pracownikow majgcych kontakt
Z Zywnoscig.
2 Stan techniczny pomieszczen zakladu: podlogi, Sciany, sufity | Ox 2 4
i zamocowane w gorze elementy, okna i inne otwory, drzwi,
os$wietlenie pomieszczen produkcyjnych, sprzedazowych
i magazynowych.
3 Powierzchnie stykajace si¢ z zywnoscig. Maszyny, 0 1 2
urzgdzenia, sprzet wykorzystywane w procesie X
produkcji/sprzedazy.
4 Instalacja wodna i kanalizacja zakladu. Systemy wentylacyjne. | Ox 1 2
5 Zabezpieczenie zakladu przed szkodnikami i ich zwalczanie. Ox 1 2
6 Gospodarka odpadami — przechowywanie i usuwanie 0x 1 2
odpaddw.
7 Zabezpieczenie przed dostgpem 0s0b postronnych. ()¢ 1 2
I | Higiena produkcji, dystrybucji i sprzedazy 0 16 32
1 Czysto$¢ pomieszczen zakladu. Procesy czyszczenia, mycia, Ox 8 16
dezynfekcji w catym procesie technologicznym (w tym
urzadzen, sprzetu, naczyn). Jakos¢ wody wykorzystywanej
w zakladzie.
2 Warunki magazynowania, pakowania, transportu i sprzedazy, | 0 x 5 11
w tym zachowanie tanicucha chlodniczego.
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3 Higiena osobista pracownikow, stan zdrowia osdb majacych 0x 3 5
kontakt z zywnoscig.
I | Zarzadzanie zakladem, kontrola wewnetrzna i systemy 0 25 50
zarzadzania bezpieczenstwem Zywnosci
1 Zaangazowanie kierownictwa i przygotowanie merytoryczne | 0x 2 +
pracownikow (kwalifikacje zatrudnionych pracownikow).
3 WiarygodnoS¢ przedsi¢biorcy, w tym prawidlowosé 0x 1 2
i terminowo$¢ realizacji nakazow ujetych w decyzjach
wiasciwych organéw PIS i gotowosc do wspolpracy.
4 Prawidlowos¢ procedur 1 ich realizacji i (GHP, GMP, 0x 9 17
HACCP).
5 Dziatania korygujace przy stwierdzonych niezgodnosciach. Ox 3 7
6 | Sledzenie produktu (Traceability). 0x 5 10
7 Kontrola surowcéw i wyrobow przez producenta, w tym Ox 4 8
badania wlascicielskie.
8 Znakowanie. 0x 1 2
IV | Profil dzialalnosci — zgodnie z kategoryzacjq zakladaow 1] 2 4x
Suma punktéw 0 0 4
Suma punktow ogélem 4
Kategoria ryzyka Niskie | Srednie | Wysokie
(N) ® (W)
Ryzyko dla ocenianego zakladu 4
KRYTERIA OCENY:
Ryzyko wysokie powyzej 47 pkt
Ryzyko $rcdnic powyzej 15 do 47 pkt
Ryzyko niskie nie wiecej niz 15 pkt

Czgstotliwos¢ kontroli obiektéw w zaleznosci od kategorii ryzyka:
Wysokie ryzyko — nie rzadziej niz co 12 miesiecy

Srednie ryzyko — kontrola nie rzadziej niz 1 raz na 18 miesigcy
Niskie ryzyko — kontrola nie rzadziej niz 1 raz na 24 miesigce

11. STWIERDZONE NIEPRAWIDLOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE KONTROLI
SANITARNEIJ Nr - z dnia -

MML.UWAGI | ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJ SZEJ OCENY': brak .

Kierownik Gospodarc%%spo}gzikfﬂ Ogolnoksztalcacych nndiods v A : flodszy asystent
m. Orlgt Lwowskich w Lublinie :
[J@MWWO-M? Lublin, ul. K. Tumidajskiego 6a WJZM & 3 \L\'%\LEA QUJ:
2 § tel. 81 74770 m\a NPTt A EE R Al R - i = Afonika Stasze
(po plS gg&oﬁ%‘ggeg&akrewwz 03. 81 74760]6 (podpxs osoby kontroﬁ{j’é-c%? ey
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