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Pieczgé panstwowego inspektora sanitarnego

PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ

ORYGINAL / KOPIA*)

Nr DNS-HZ.9020.2.12.2019.BZ Lublin, dnia 9 grudnia 2019r.

{Migjscowas$¢ i data)

Przeprowadzonej przez  upowaznionych — przedstawicieli  Panstwowego fWojewédzkiego/{

Powiatowego/Granicznego*) Inspektora Sanitarnego w Lublinie

Beata Zielinska - Starszego Asystenta, nr upowaznienia — 14, ORG.057.1206.2019

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

Kontrole przeprowadzono na podstawie art. 1, art. 4 oraz art. 25 ust. 1 pkt. 112 ustawy z dnia 14
marca 1985 r. o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2019r. poz.59), w zwigzku z art. 67 § 1
oraz art. 68 §1 1 § 2 ustawy z dnia 14 czerwea 1960 r. Kodeks Postgpowania Administracyjnego (Dz.
U. z2018r., poz. 2096 ze zm.).

Sposob przeprowadzama kontroli okredla Procedura urzgdowej kontroli zywnosci oraz materialéw i
wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig PK/BZ/01 okreslona w zarzgdzeniu nr 153/14
Glownego Inspektora Sanitarnego z dnia 1 lipca 2014r. w sprawie procedury przeprowadzania
urzgdowej kontroli zywnosci oraz materialow i wyrobdw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Vi

Na podstawie art i M : i ;
%@4—81‘——1992—64—6*—)—0raz na podstaw1e art. 3 ust 2 rozporzqdzenla (WE) nr 882/2004 Parlamentu
Europejskiego 1 Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w spraw1e kontroli urzedowych przeprowadzanych w
celu sprawdzenia zgodnosci z prawem paszowym 1 Zywno$ciowym oraz regulami 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 pézn. zm.) — nie dokonano zawiadomienia o
zamiarze wszczecia kontroli.

L. Informacje og6lne dotyczace kontrolowanego zakladu.

1. Zaklad: Szkola Podstawowa Specjalna nr 26 im. Janusza Korczaka

(peina nazwa, wszystkie niezbgdne dane dotyczqgcee identyfikacji zakladu)
ul. Bronowicka 21, 20-301 Lublin

(adres)
NIP 946-11-83-291
TEL. (81) 746-14-07 FAX nd E-MAIL bd.
Zaktad objety nadzorem na podstawie: nr wpisu do rejestru : 1977/0309/08 z dnia 26.03.2008r.
{podaé nr decyzji lub wpisu do rejestru)
2. Kierujacy zakladem: Bozenna Kowalik - Dyrektor
(imig | nazwisko,; stanowiske)

3. Przedstawiciel zakladu: Agata Borys — Szatatowicz -Intendet

(imig [ nazwisko, stanowisko)
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nie przywolano
{osoby proywolane przez sirony na swiadka dokonanych czynnosci kontrolnych)

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

zaktadu z obowigzujacym prawem Zywnosciowyni.
5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: termometr elektroniczny A-11/1/S/HZ,

I. Opis stanu faktycznego (charakter dziglalnosci zakladu, liczba pracownikéw i inne informacye
charakteryzujgce zaklad).
W zakladzie prowadzona jest produkcja positkow obiadowych od suroweca do gotowej potrawy dla

dzieci w wieku od 7 do 20 lat dziennie oraz dostarczania obiadéw w termosach do fili szkoly przy
ul. Kurantowej 5 w Lublinie.

Otoczenie budynku, doj$cia i dojazdy utwardzone, utrzymane w dobrym stanie sanitarnym.
Pomieszczenia kuchni zlokalizowane w budynku murowanym podigczonym do miejskiej sieci wodno- -
kanalizacyjnej. Jadlospisy ukiadane s3 na 10 dni przez infendenta 1 wywieszane w stolowcee. 1
W jadlospisie uwzgledniono informacje o substancjach mogacych powodowaé alergie lub reakcje

nietolerancji pokarmowej wg. wymagan zawartych w rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego

i Rady nr 1169/2011. Analizie poddano jadlospis z okresu od 02.12.2019 r do 13.12.2019 r.

Werylikacja wykazala, iz positki sg zréznicowane i1 uwzgledniaja réZn.e grupy produktow

dostarczajgcych biatko zwierzgce i roslinne, weglowodany w tym ztozone, warzywa oraz owoce.

Przestrzegane jest rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 26 lipea 2016 roku. Obiady (I i II danie)

przygotowywane z udzialem warzyw 1 nasion stragczkowych, mies, ziemniakow, kasz, wyrobow

macznych. kompot z owocow. Podawane sg suréwki oraz kompot z owocow.

Dania serwowane sg w naczyniach wielorazowego uzytku. Naczynia oraz sztuéee poddawane

procesowi mycia wstepnego w zlewie, w zmywalni naczyf, nastgpnie wyparzane w wyparzaczach
posiadajacych parametr 95 % C, przez okres do 5 min. Czyste naczynia przechowywane w zamykanej
szafie wykonane) ze stali nierdzewne;j.

Odpady poprodukcyjne oraz resztki pokonsumpceyjne gromadzone w zamykanych pojemnikach
z wylozonymi wkiadami foliowymi, systematycznie oprdzniane do pojemnika zbiorczego ustawionego
poza pomieszezeniami kuchni. Zgromadzone w pojemniku odpady usuwane s3 raz w tygodniu przez
firme¢ PRO-EKO Tomasz Szynkora Swidnik Duzy Pierwszy 1, 20-258 Lublin. Na dowdd
pozostawiana jest karta przekazania odpaddw.

Zaklad dostatecznie zabezpieczony przed dostepem szkodnikoéw, otwory okienne ostonigte siatka,
wpusty kanalizacyjne 1 wentylacyjne zastoniete kratkami. Okazano umowe podpisang w dniu
17.11.2015r. z firmg DDD Piotr Matys ul. Partyzantow 25, Lublin, wg ktérej dokonywana jest
deratyzacja — 1 raz w miesigcu, przeglad stacji DDD — 1 raz w miesigcu. Wg procedury zaklad
przeprowadza badanie wody raz na pieé lat. Ostatnie badanie mikrobiologiczne przeprowadzone bylo

w 19.02.2015 r. nr OL-W/Z-65/15/PBM, wynik zgodny z parametrami dla wody przeznaczonej do
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picia przez ludzi. Okazano takze komunikat MPWIK sp z.0.0 W Lublinie, ktéry okresla przydatnosé
wody do spozycia przez ludzi na okres do 31.12.2019r.

7 ogblnej powierzchni wydzielono pomieszczenia: kuchni¢ w raz z punktem wydawania positkéw,
pomieszczenie zmywalni naczyn i obrébki wstgpnej warzyw, magazynOw naczyh oraz art. suchych
z miejscem do dezynfekcji jaj, szatni, we personelu. Kuchnia wyposazona w zlew dwukomorowy do
7 wydzieleniem komér do mycia rgk 1 drobnego sprzgtu produkcyjnego, stanowiska do obrébki
termicznej potraw, blaty i stoly pomocnicze, szafki stojgce zamykane do przechowywania czystego
sprzetu produkcyjnego oraz naczyn stotowych 1 przypraw. Zaklad posiada wentylacje mechaniczng
i grawitacyna.

Magazyn art. suchych wyposazony w naswictlacz z lampg UV do dezynfekcji jaj, naczynia na jaja po
procesie dezynfekcji oraz wydzielong odziez, podesty 1 regaly.

Ocenie poddano warunki przechowywania odziezy ochronnej w pomieszezenin  szatni,
nieprawidtowosci w tym zakresie nie stwierdzono. Zaklad wyposazony w dostateczng ilo$¢ szafek na
odziez oraz umywalke zamontowang w przedsionku we personelu.

Porcjowaniem posilkéw na jadalnie zajmuje si¢ personel, ktory ubiera odziez ochronna, posiadajacy
aktualna dokumentacje lekarska do celéw sanitarno-epidemiologicznych. Produkcjg zywnoscl zajmujg
sie frzy osoby , matomiast intendent odpowiada m.in. za przyjecie oraz magazynowanie Srodkow
spozywczych w magazynie, dezynfekcje jaj 1 ukladanie jadlospiséw. Osoby majace kontakt
7 zywnoscia posiadaja czysta i kompletng wierzchnig odziez ochronng (fartuchy oraz okrycia ochronne
na wilosy) oraz. dokumentacje lekarska do celow sanitarno-epidemiologicznych. Higiena personelu
zachowaha.

Zaktad zaopatrzony w dostateczng ilo§é cieplej i zimnej wody. Stanowiska do mycia rak wyposazone
w érodki do higienicznego myeia i dezynfekcji rak (Presep — OL) oraz ich osuszania (reczniki
papicrowe i suszarki do rgk).

Powierzchnie produkcyjne dezynfekowane po umyciu $rodkiem do szybkiej dezynfekeji pn. SPD 105,
pozostawiany do wyschnigcia na okres co najmniej 60 sek. Sprzgt produkeyjny dezynfekowany
terminie przez wypatzenie w zmywarce typu gastronomicznego.

W zakladzie istnicje identyfikowalnos¢ dostawcoOw surowcow. Srodki spozyweze kupowane s3 od
stalych sprawdzonych dostawcow, na biezaco w niewielkich ilodciach, oznakowane zgodnie
7 wymaganiami przepiséw prawnych oraz magazynowane z zachowaniem segregacji asortymentowej.
W zakladzie stosowana jest zasada FI-FO. Podczas kontroli zweryfikowano temperatury
w urzadzeniach chlodniczych za pomocy termometru stuzbowego m.in. w urzadzeniu chlodniczym
7z nabialem +2° C, w zamrazarce z mrozonkami — 23% C,: temperatury zgodne z zaleceniem
producentow.

Trwale artykuly spozywcze przechowywane w magazynic na regalach oraz paletach, posiadajgce

wymagane znakowanie. Wsrdéd ocenianych srodkéw spozywezych nic stwierdzono Zzywnosci po
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terminie przydatnosci do spozycia oraz daty minimalnej trwalosci (nabiatu, wedlin, przypraw,
platkéw, maki, kasz, thuszezy). Zywnoéé przechowywana z zachowaniem segregacji asortymentowej.
Zachowany dobry stan sanitarny pomieszczen, sprzetow i urzadzen. Zaklad posiada opracowany
system HACCP. Po analizie zagiozen wskazano CCPl1 — przyjecie produktow, CCP2 —
przechowywanie produktéw, CCP 3 — obrébka wilasciwa termiczna, CCP 4 — wydawanie positkow .
Do wskazanych CCP wskazano osobe odpowiedzialna, sposoéb kontroli, czestotliwosé, dzialania
korygujace, limity krytyczne oraz sposob zapisu. Analizie poddano punkty CCP 11 CCP 2 — przyjecie
i przechowywanie srodkéw spozywczych. Przy limitach uwzgledniono parametry wskazane przez
producentow. Rejestry prowadzone na biezaco, w ostatnim okresie nie byto koniecznosci wdrazania
dziataft naprawczych.

W dniu kontroli w bloku zywienia, nie stwierdzono naruszen przepisow Ustawy z dnia 9 listopada
1995r o ochronie zdrowia przed nastepstwami uzywania tytoniu i wyrobow tytoniowych (Dz. U
z 1996r. nr 10, poz.55 z pbéin.zm).

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

I.1. W pomieszczenin zmywalni naczyfi przeprowadzana jest obrobka wstgpna warzyw w tym
ziemniakéw i1 marchwi w phluczkoobieraczce. W zmywalni prowadzana jest takze w zlewie
dwukomorowym obrébka wstepna miesa wieprzowego lub drobiowego, natomiast w brodziku mycie
warzyw i owocow.

Czynnosci wykonywane w zmywalni odbywajg sie¢ wg. ustalonego harmonogramu tj. dostarczenie
warzyw od 6.45 do 7.00, mycie miesa drobiowego od 7.00 do 7.30, mycie mig¢sa wieprzowego 7.30 do
8.00, obrobka wstepna warzyw 8.00-9.00. Opracowane procedury odnosnie utrzymania czystosci
w pomieszezeniach kuchni w tym zmywalni odnosza si¢ do procesu mycia 1 dezynfekeji 1 raz
dziennie lub czescie] w miare potrzeb. Z o$wiadczenia personelu wynika, ze proces dezynfekeji
pomieszczenia zmywalni oraz sprzgtu przeprowadza si¢ m.in. po obrébee warzyw.

Powyzszy sposob wykorzystania zmywalni stanowi krzyZowaﬁie sie drog brudnych z czystymi.

[.3. W zmywalni naczyn brodzik uzywany do mycia warzyw z ubytkami emalii oraz futryna
z ubytkami farby trudne do utrzymania w czystosci.

1.2. Drzwi w pomieszczeniu zmywalni naczyf zniszczone z ubytkami farby, z widoczna czescig
nasigkliwg, trudne do przeprowadzenia wladciwego procesu mycia.

Drzwi prowadzace ze zmywalni haczyfl, w ktérej stoi pluczkoobieraczka nie stanowig szczelnego
zamkniecia do pomieszczenia kuchni.

- Sciana przy regale z naczyniami zapasowymi w magazynie sprzetow z tuszczacy sie farba.

- Sciany i sufit w ciagu komunikacyjnym uzywanym do dystrybucji zywnosci do magazynow
z wykwitami plesni i miejscami tuszezgcej si¢ farby.

IIL. 3. W dokumentacji brak przeprowadzenia weryfikacji systemu HACCP, ktéra by potwierdzila, ze

opracowany 1 wdrozony system HACCP dziala prawidlowo i daje pozadane rezultaty.
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Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie Zywnoscl i zywienia (t.j. Dz. U, 2019 poz. 1252).
Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004r.
w sprawie higieny $rodkow spozywezych (Dz. Urz. 139/1 z dnia 30 kwietnia 2004 r. ze zm.)
Integralng cze$é protokolu stanowia nastepujgce zalgezniki: nr 6 ZF/PK/BZ/01/01/01, lista
wspomagajgca oceng zywienia ,

ITIL. Ustalenia poliontrolne

1. Za stwierdzone nieprawidlowosei wymienione w pkt ..... protokotu zal. nr..........
ukarano

{imie, nazwisko, stanowisko)

grzywng w drodze mandatu kamego .............. w wysokosci .............
{nr mandatu kariego)

na podstawie ............

{podstawa prawna}
upowaznicnie do nakladania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia ............... nr ...
(po uprzednim wystuchaniu osoby odpowiedzialnej za dane wykroczeniefia oraz uwzgledniajge
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 nieprawidtowoscl sanitarno-technicznych: poinformowano o naruszeniu przepiséw prawa

Zywno$ciowego.

3. W ksigzce kontroli dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usunigcia biezgcych
uchybien wymienionych w pkt

dokonano wpisu.

O usunicciu stwierdzonych nieprawidtowosei kierownik / przedstawiciel zakladu jest obowigzany
zawiadomié wlasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie pdzniej niz w ciggu 3 dni od daty
wyznaczonego terminu.

4. Uwagi i zastrzezenia [icrownika] / przedstawiciela zakladu *.
Pan (i) wnosi k nie Wnosii‘} uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego:

5. Uwagi osoby kontrolujacej: bez uwag.
6. Czas trwania kontroli: od 10:00 do 13:30

Protokét niniejszy wraz z zalgcznikami zostal sporzadzony w 2 jednobrzmigcych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastepnie po odezytaniu i oméwieniu zostal podpisany.
W przypadku odmowy podpisania protokobu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacji.

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

Poprawki i uzupelnienia do protokotu: brak
_{podac: nuq?z_qﬂ__s?;cgny protokolu, zalgeznika, okreslenia lub wyrazy biedne i te, ktére je zastgpujq)
TS e b e T

_Stars:zy Asystent Ogdzialy Higieny
Zywnoscl, Zywienia i pladimiotow Uaythu

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

mer inz.,

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

( podpis osoby kontrolujqgcej)

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

{ podpisy $wiadkéw )
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IV. Potwierdzenie odbioru protokolu

Protokét kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) 9.12. 2019r.

otrzymatem (-am) w dniu 9.12.2019r.
sTiota Podstawowa Spedialng rr 26
im. Janusze Korczaks
2020 Lublin, ul, Sronowicks 23
tel §1706-14-07

Wiasciciel / osoba upowazniona w terminie 7 dni od daty dorgczenia niniejszego protokotu moze
zglosié zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.

Wyniki kontroli detycza wylacznie skontrolowanego zakladu.
Niniejszy protokét nie moze byé bez zgody Lubelskiego Panstwowego Wojewddzkiego Inspektora
Sanitarnego w Lublinie powielany inaczej jak tylko w caloscl.

Protokét sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynnoéci kontrolnych 1 zatwierdzono /
nie zatwierdzono” wyniki kontroli na egzemplarzu protokolu wlasciwego panstwowego inspektora
sanitarnego:

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

:1 raznaczyé wlasciwe
Y skresli¢ w przypadku podmiotéw, kiérych nie dotycza przepisy o swobedzie dziafalnosci gospodarczej




Lbeldi Panctwows Wolewodzki lospektor Sasiiseny

- w Lublinic Zatgcznik nr 6
ul. Piglegnizrek o, 206-708 Lublin

tol centr. 743-42-72 do 73 : -
lnsp. 743-36-96; fax 743-46-86 ZF/PK/BZ/Ol/Dl/Ol

skr. poczt. 119
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Zalacznik do protokotu kontroli sanitarne;

Nr DNS-HZ.9020.2.12.2019.BZ z dnia 9 grudnia 2019 1.

Pleczeé panstwowego inspektora sanitarnego

ARKUSZ OCENY ZAKL.ADU PRODUKCJ/OBROTU ZYWNOSCIA/ ZYWIENIA
ZBIOROWEGO/MATERIALOW I WYROBOW PRZEZNACZONYCH DO
KONTAKTU Z ZYWNOSCIAY

Szkola Podstawowa Specjalna nr 26 im. Janusza Korczaka ul. Bronowicka 21,
20-301 Lublin

I INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKLADU
NA PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczyé w odpowiednief kolummie tabeli.

OCENA ZAGROZENIA | UWAGI

Zakres kontroli Niskie | Srednie | Wysokie | (wpisaé
ND
Ny (S) W) kiedy
nie
dotyczy)
1 Stan techniczno-sanitarny zakladu (0) 9 18
1 Uldad i rozplanowanie pomieszczesl zaldadu — 0 (2) 4

funkcjonalnosé, krzyzowanie si¢ drog, przestrzen robocza
zak}adu, zaplecze sanitarne pracownikéw majacych kontakt
Z zywnoscia.

2 Stan techniczny pomieszczen zaldadu: podlogi, éciany, sufity j 0 (2) 4
i zamocowane w gérze elementy, okna i inne otwory, drzwi,
os$wietlenie pomieszczen produkeyjnych, sprzedazowych

i magazynowych.

3 Powierzchnie stykajace si¢ z Zywnoécia, Maszyny, 0 {(H 2
urzgdzenia, sprzet wykorzystywane w procesie
produkeji/sprzedazy.

Y zaznaczyé whasciwe
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4 Instalacja wodna 1 kanalizacja zakladu. Systemy wentylacyjne. | (0) 1 2
5 Zabezpieczenie zaktadu przed szkodnikami i ich zwalezanie. (0) 1 2
6 Gospodarka odpadami — przechowywanie i usuwanie (0} 1 2
odpaddw.
7 Zabezpieczenie przed dostgpem 0s6b postronnych. (0) 1 2
I1 Higiena produkeji, dystrybucji i sprzedazy (0} 16 32
1 Czystodé pomieszczefi zakladu, w tym Srodkéw transportu. {0) 8 16
Procesy czyszczenia, mycia, dezynfekcjl w calym procesie
technologicznym (w tym urzadzen, sprzetu, naczyn). Jakosc
wody wykorzystywanej w zakiadzie.
2 Warunki magazynowania, pakowania, transportu i sprzedazy, | (0) 5 11
w tym zachowanie laficucha chlodniczego.
3 Higiena asobista pracownikoéw, stan zdrowia 0s6b majacych () 3 5 .
kontakt z zywnoécia.
1T | Zarzgdzanie zakladem, kontrola wewnetrzna i systemy (0) 25 50 |
zarzadzania bezpieczefstwem Zywnosci
1 Zaangazowanie kierownictwa 1 przygotowanie merytoryczne () 2 4
pracownikéw (kwalifikacje zatrudnionych pracownikow).
2 Wiarygodnoéé przedsiebiorcy, w tym prawidlowosé {D)] | 2
i terminowoé¢ realizacji nakazéw ujetych w decyzjach
whagciwych organéw PIS i gotowoé¢ do wspélpracy.
3 Prawidlowos¢ procedur i ich realizacji (GHP, GMP, HACCP). | 0 (9 17
4 Dzialania korygujace przy stwierdzonych niezgodnoéciach, (0) 3 7
5 Sledzenie produktu (Traceability). (0) 5 10
6 Kontrola surowcow, pélprodukiéw i wyrobéw gotowych przez | (0) 4 3
producenta, w tym badania wlascicielskie.
7 Znakowanie. ) 4 8
IV | Profil dzialalnoéei — zgodnie z kategoryzacja zakladow g 4 (8)
Suma punktdw 0 14 8
Suma punktéow ogdlem 22
Kategoria ryzyka Niskie | Srednie | Wysokie
(N) (S) (W)
Ryzyko dla ocenianego zakladu S
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KRYTERIA OCENY:

Ryzyko wysokie powyzej 50 pkt
Ryzyko érednie powyzej 15 do 50 pkt
Ryzyko niskie nie wiecej niz 15 pkt

[1. STWIERDZONE NIEPRAWIDLOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE KONTROLI
SANITARNEJ NR DNS-HZ.9020.2.12.2019BZ Z DNIA 9.12.2019,

IIT. UWAGI 1 ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:
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