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PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ
Nr HZ.9020.40.15.2.2023. MW Lublin, dnia 23.05.2023r.

(miejscowos¢ i data)

Przeprowadzonej przez upowaznionego (-ych) przedstawiciela (-i) Panstwowego Wojewddzkiego/

owiatowegoy/Granicznego”) Inspektora Sanitarnego w Lublinie

Monikg Wéjtowicz — Mlodszego Asystenta, numer upowaznienia do wykonywania czynnosci
kontrolnych znak: K.057.2.63.2023;

Malgorzate L¢towska — Asystenta, numer upowaznienia do wykonywania czynnosci kontrolnych znak:
K.057.2.64.2023. Upowaznienie do przeprowadzenia kontroli K.057.4.459.2023 z dnia 23.05.2023r.

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

Kontrole przeprowadzono na podstawie art. 4 i art. 25 ustawy z dnia 14 marca 1985r.
o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2023r., poz. 338)", w zwigzku z art. 67 § 1 oraz art. 68 § 1
i § 2 ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. — Kodeks postepowania administracyjnego (Dz. U. z 2023r.
poz. 775 ze zm.)". Sposéb przeprowadzania kontroli okresla Procedura urzedowej kontroli zywnosci oraz
materialow 1 wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig PK/BZ/01 okreslona w zarzadzeniu 2
7/23 Glownego Inspektora Sanitarnego z dnia 19 kwietnia 2023r. zmieniajacego zarzadzenie w sprawie
procedury przeprowadzania urzgdowej kontroli zywnosci oraz materialéw i wyrobow przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.

Na podstawie art: sk g ustawy—z—dnta—6—marea—2018—+—Prawo—przedsiebioredw
Pz -22023rpoz221"" -orazna-podstawie art. 9 ust. 4 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego
i1 Rady (UE) 2017/625 z dnia 15 marca 2017 r. w sprawie kontroli urzedowych i innych czynnosci
urzedowych przeprowadzanych w celu zapewnienia stosowania prawa zywno$ciowego i paszowego oraz
zasad dotyczacych zdrowia i dobrostanu zwierzat, zdrowia roslin i srodkéw ochrony roslin, zmieniajace
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 999/2001, (WE) nr 396/2005, (WE)
nr 1069/2009, (WE) nr 1107/2009, (UE) nr 1151/2012, (UE) nr 652/2014, (UE) 2016/429 i (UE)
2016/2031, rozporzadzenia Rady (WE) nr 1/2005 i (WE) nr 1099/2009 oraz dyrektywy Rady 98/58/WE,
1999/74/WE, 2007/43/WE, 2008/119/WE i 2008/120/WE, oraz uchylajace rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (WE) nr 854/2004 i (WE) nr 882/2004, dyrektywy Rady 89/608/EWG,
89/662/EWG, 90/425/EWG, 91/496/EWG, 96/23/WE, 96/93/WE i 97/78/WE oraz decyzje Rady
92/438/EWG (rozporzadzenie w sprawie kontroli urzedowych) (Dz. Urz. L 95 z07.04.2017, str. 1) —
nie dokonano zawiadomienia o zamiarze wszczecia kontroli.

ARRY D 1

A Q
O

L. Informacje ogolne dotyczace kontrolowanego zaktadu.

1. Zaklad: Blok zywienia w Specjalnym Osrodku Szkolno-Wychowawezym nr 1 w Lublinie
(petna nazwa, wszystkie niezbgdne dane dotyczqce identyfikacji zaktadu)

Al Spéldzielczosci Pracy 65, 20-147 Lublin
(adres)
Podlega: Gmina Lublin

NIP 946 177 66 60  TEL. 81 747 50 75

! Kazdorazowo nalezy wskaza¢ obowiazujacy publikator ustawy

*) Kazdorazowo nalezy wskaza¢ obowiazujace zarzadzenie Gléwnego Inspektora Sanitarnego okreslajace te procedure wraz z
jego zmianami.



F/PK/BZ/01/01
Strona2z8

FAX - E-MAIL -

Zaktad objety nadzorem na podstawie: Zaktad pod stalym nadzorem Panstwowej Inspekcji Sanitarne;j
(podaé nr decyzji lub wpisu do rejestru)
2. Kierujacy zaktadem:
Pan Marcin Rakowski — Dyrektor Specjalnego Osrodka Szkolno-Wychowawczego
(imig i nazwisko, stanowisko)
3. Przedstawiciel zakladu:
Pani Marta Mendelska — Wicedyrektor Specjalnego Osrodka Szkolno-Wychowawczego

(imig i nazwisko, stanowisko)

Swiadkéw nie przywotano.

(osoby przywolane przez strony na swiadka dokonanych czynnosci kontrolnych)
4. Zakres przedmiotowy kontroli: kontrola sanitarna przeprowadzona w zakresie oceny warunkow
zywienia zbiorowego.

5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: zestaw komputerowy znak: Zestaw komputerowy PN SB- RIW-
ZE/0136 termometr nr przyrzadu PP/W/K/03-47/HZ, nr $wiadectwa 245/92/2A/T/2021 z dnia 2.03.2021r.

II. 1. Opis stanu faktycznego (charakter dzialalnosci zakiadu, liczba pracownikéw i inne informacje
charakteryzujace zaktad).

Pomieszczenia bloku zywienia zlokalizowane na parterze oraz w podpiwniczeniu budynku
Specjalnego Osrodka Szkolno-Wychowawczego nr 1 w Lublinie, Al. Spotdzielczosci Pracy 65, 20-147
Lublin. Budynek wielokondygnacyjny., murowany, dojscia i dojazdy utwardzone, utrzymane czysto.
W bloku zywienia prowadzona jest produkcja positkw na bazie migsa czerwonego, drobiu, ryb, owocow
1 warzyw, w tym wymagajacych obrébki brudnej, jaj, potproduktow i wyrobéw gotowych. Dania i napoje
wydawane w naczyniach wielokrotnego uzytku. W ramach dziennego wyzywienia uczniowie otrzymuja
sniadania, obiady dwudaniowe i kolacje dla okoto 90 0s6b — mieszkancow bursy Specjalnego Osrodka
Szkolno-Wychowawczego oraz dodatkowo okoto 100 obiadow dla mlodziezy dojezdzajacej do szkoty.

W sktad pomieszczen bloku zywienia na poziomie parteru wchodza :

- wewnetrzny korytarz komunikacyjny;

- pomieszczenie socjalne dla pracownikoéw wyposazone w szafy na odziez robocza i osobistg
pracownikow z mozliwoscia zachowania segregacji, stolik i krzesla;

- toaleta dla pracownikéw wyposazona w umywalke do mycia rak z przedsionkiem izolacyjnym
wyposazonym w punkt wodny do poboru wody do celow porzadkowych oraz aneks do przechowywania
- sprzetu porzadkowego;

- magazyn ,.chtodniczy” wyposazony w urzadzenia chtodnicze, urzadzenia chtodniczo-mroznicze,
urzgdzenia mroznicze stof roboczy, szatka wiszaca, regaly;

- zmywalnia naczyfn stolowych wyposazona w zmywarke gastronomiczna, dwukomorowy
zlewozmywak przeznaczony do mycia ragk, dwa baseny gastronomiczne do wstepnego mycia naczyn
stolowych, dwa ociekacze wiszace, okienko zwrotu brudnych naczyn stolowych z blatem pomocniczym
oraz dwie szafy przelotowe do przechowywania czystych naczyn stolowych, blaty pomocnicze;

- pomieszczenie wstepnej obrobki warzyw i owocow wyposazone w umywalke do mycia rak,
blaty pomocnicze, stoly robocze, basen gastronomiczny dwukomorowy do mycia warzyw i owocow,
basen gastronomiczny jednokomorowy przeznaczony do mycia miesa;

- pomieszczenie kuchni gléwnej wyposazone w umywalke do mycia rak, dwukomorowy basen
gastronomiczny przeznaczony do mycia sprzgtu kuchennego, dwa ociekacze wiszace, ociekacz stojacy,
szafki stojace , dwie kuchenki mikrofalowe, czajnik elektryczny, krajalnice, blaty robocze, dwie patelnie
elektryczne, waga, piec konwekcyjno-parowy, dwa piekarniki elektryczne, dwa taborety gazowe, kuchnia
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gazowa szescio-palnikowe, trzy kotly warzelne, waga, pien do dzielenia migsa, nad punktami obrébki
cieplnej zamontowano okapy, zamykany aneks wyposazony w regaly do przechowywania wiekszego
sprzetu produkeyjnego;

- pomieszczenie wydawania positkéw wyposazone w okienko wydawcze, szafe przelotows
na czyste naczynia stolowe, bemary grzewcze, taboret gazowy;
w podpiwniczeniu znajduje sie :

- W wewngtrzny korytarz komunikacyjny z winda stuzacg do transportu warzyw po obrobce
wstepne;j;

- obieralnia warzyw wyposazona w Jednokomorowy zlewozmywak, mechaniczng pluczko-
obieraczke, stét roboczy;

-magazyn srodkow spozywezych suchych wyposazony w regaly, podesty stot roboczy i wage;

- magazyn warzyw wyposazony w podesty;

- magazyn jaj wyposazony w umywalke, regal do przechowywania jaj, naswietlarke UV do jaj
regaly, punkt wodny przeznaczony do mycia rak;

- magazyn ,.chlodniczy” wyposazony w urzadzenia chtodnicze, urzadzenia chtodniczo-mroznicze,
urzadzenia mroznicze st6t roboczy, wage.

Podloga w pomieszczeniach zakladu wykonana czeéciowo z lastrico badZz wylozona ptytkami
terakoty, Sciany w miejscach narazonych na zanieczyszczenie wylozone plytkami glazury lub
pomalowane farbg zmywalna, pozostale powierzchnie $cian i sufity pomalowane farbg emulsyjna.
Pomieszczenia i wyposazenie zakladu utrzymane czysto. Budynek podlgczony do miejskiej sieci
wodociggowej i kanalizacyjnej. Woda ciepla dostepna z sieci miejskiej. W dniu kontroli przy wszystkich
punktach wodnych zapewniono dostep biezacej cieplej i zimnej wody. Przy punktach wodnych do mycia
rak zapewniono mydlo w plynie oraz jednorazowe reczniki do higienicznego osuszania rgk.
Do dezynfekcji rak zapewniono $rodek do dezynfekeji rgk pn.: ,Medical Line for You” z terminem
waznosci 08.2023r. Okazano do wgladu sprawozdanie z badania wody Nr DL.9051.1.1212.2022 z dnia
20.10.2022r. wystawione przez Dzial Laboratoryjny PSSE w Lublinie, ul. Uniwersytecka 12, 20-029
Lublin wykonane w zakresie parametrow mikrobiologicznych potwierdzajace prawidtowa jakos¢ wody
wykorzystywanej w zakladzie. W dniu kontroli do mycia i dezynfekcji powierzchni majacych kontakt
z zywnoscig zapewniono srodek pn.: ,,Velox Spray Medisept” z terminem waznosci

Nieczystosci stale komunalne usuwane do zamykanych pojemnikéw wylozonych wkladem
foliowym, a nastepnie do wyznaczonych kontenerow zbiorczych, ustawionych na zewnatrz budynku na
terenie szkoly w wiacie smietnikowej. Okazano do wgladu dokument potwierdzajacy odbiér nieczystosci
statych komunalnych tj. fakture nr FS 109/03/2023 z dnia 31.03.2023r. wystawiong przez Eko-Logistyka
Lublin sp. z o. 0., ul. Metalurgiczna 13D, 20234 Lublin. Okazano do wgladu dokument potwierdzajacy
odbior odpadéw organicznych tj. fakture nr 58/4/2023 z dnia. 28.04.2023r. wystawiong przez Pro-Eko
Tomasz Szynkora Odbiér Odpadéw Organicznych, Swidnik Duzy Pierwszy1, 20-258 Lublin.

Wentylacja pomieszczenn bloku zywienia grawitacyjna. Okazano do wgladu protokot
Nr 17/X/2022 z dnia 19.10.2022r. z okresowej kontroli przewodéw kominowych wystawiony przez
Mistrz Kominiarki Leszek Magczka Zaklad Ustug Kominiarskich i Instalacyjnych Lukasz Maczka.
ul. Przyjazni 8/3, 20314 Lublin. Termin nastepnego badania wyznaczono na pazdziernik 2023r.
Oswietlenie pomieszczen naturalne i sztuczne.

Nadzor nad obecnoscig szkodnikow prowadzony jest we wlasnym zakresie oraz przez
specjalistyczng firme. Okazano do wgladu fakturg nr 59/3/2023 z dnia 17.05.2023r. Wystawiona przez
Ustugi DDD Piotr Matys, ul. Partyzantow 25, 20-815 Lublin. W dniu kontroli w pomieszczeniach bliku
zywienia nie stwierdzono obecnosci szkodnikow ani §ladow ich bytowania.
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W bloku zywienia pracujg cztery osoby, ktorych aktualng dokumentacje lekarska do celow
sanitarno-epidemiologicznych okazano do wgladu podczas kontroli.

W dniu kontroli dokonano oceny warunkéw przechowywania srodkow spozywczych. Podczas
czynnosci kontrolnych nie stwierdzono przechowywania srodkow spozywczych niewltasciwej jakosci,
po uplywie daty minimalnej trwalosci/daty przydatnosci do spozycia. Przechowywane $rodki spozywcze
z zachowaniem segregacji asortymentowej w warunkach zalecanych przez producentéw. W dniu kontroli
dokonano pomiaru temperatury w urzadzeniach chtodniczych. W urzadzeniu chtodniczym, w ktérym
w dniu kontroli przechowywany byl nabial temperatura wynosita +5,4°C, wedliny +6,1°C, mrozonki
—19,2°C, warzywa owoce 7,2°C.

Podczas kontroli okazano do wgladu dowody zakupu s$rodkow spozywcezych. Dostawcami
sg m.in.: - Masarnia Ubojnie ZEMAT Sp. j. Zdzistaw Trosciaczyk i Spotka — mieso, wedlina; - Tomik
Tomasz Jarostaw Duda, ul. Leczynska 5D, 20-309 Lublin — kiszonki, owoce i warzywa; Wiki sp. jawna
J. Wikara, A. Wikara, ul. Biernata z Lublina 31, 20-465 Lublin — jaja + dokument HDI nr 0461/05/23
z dnia 17.05.2023r. wystawione przez Wiki sp. jawna J. Wikara, A. Wikara, ul. Biernata z Lublina 31,
20-465 Lublin; - Firma Pola Karol Krzaczek, Stasin 34, 20-030 Motycz — pieczywo; - Solidez Sp. z o. o.
ul. Bukowa 2. Turka, 20-258 Lublin — $rodki spozywcze trwate i nietrwate mikrobiologicznie; - PPHU
Ireneusz Welman, ul. Zytnia 21b , 23-200 Krasnik — mrozonki; Przedsiebiorstwo Wielobranzowe Tomar
Nizuk Tomasz, ul. Kasztanowa 44, 20-138 Lublin — $rodki spozywcze trwate mikrobiologicznie.

Przedlozono do wgladu zakladowa dokumentacje w zakresie instrukcji GHP/GMP i systemu
HACCP. Okazano do wglagdu prowadzone na biezaco zapisy z kontroli dostaw - CCP1, monitoringu
temperatur w urzadzeniach chiodniczych - CCP2, kontroli temperatury podczas obrobki termicznej -
CCP3, temperatury wydawanych positkow przechowywanych w bemarach - CCP4.

IL. 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepisdw prawnych, ktdre naruszono.

Pkt 1.2.

Niewlasciwy stan sanitarno-techniczny:

- Sciany w zmywalni naczyn stolowych przy baterii nad basenem gastronomicznym do mycia wstepnego
naczyn stotlowych oraz przy podlodze pod basenem gastronomicznym — ubytki w plytach glazury,
powierzchnia nierdwna, trudna do utrzymania w czystosci, do mycia i dezynfekcji;

- Sciany oraz sufitu w pomieszczeniu magazynu srodkéw spozywczych suchych zlokalizowanego
w podpiwniczeniu w niewlasciwym stanie sanitarno- technicznym z tuszczaca sie i osypujaca sie farba,
co moze stanowi¢ ryzyko wtdrnego zanieczyszczenia zywnosci;

- Sciany w magazynie ,.chtodniczym™ w podpiwniczeniu przy drzwiach wejsciowych niewlasciwym
stanie sanitarno- technicznym z tuszczaca sie farba, co moze stanowi¢ ryzyko wtdrnego zanieczyszczenia
Zywnosci;

- podiogi w magazynie warzyw w podpiwniczeniu wykonane z materiatu chlonnego, powierzchnia trudna
do utrzymania w czystosci, do mycia i dezynfekcji;

- progu drzwi w pomieszczeniu wstepnej obrobki warzyw wykonanego z plytek terakoty (ubytki plytek
terakoty, powierzchnia nierowna, trudna do utrzymania w czystosci, do mycia i dezynfekcji) oraz futryny
drzwi prowadzacych do pomieszczenia wstepnej obrobki warzyw  (powierzchnia z oznakami rdzy
z tuszezgeyg sie farba, trudna do utrzymania w czystosci, do mycia i dezynfekcji;

- drzwi prowadzace do pomieszezenia magazynu $rodkow spozywczych suchych z tuszczaca sie farba,
powierzchnia trudna do utrzymania w czystosci, do mycia i dezynfekcji;
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- okapu zamontowanego nad kottami warzelnymi z tuszczgcg sie farbg, krawedzie mocno skorodowane
osypujace si¢, co stanowi ryzyko zanieczyszczenia zywnosci;

- powierzchnia przewodéw wentylacyjnych zamontowanych w pomieszczeniu kuchni przebiegajacych
m.in. nad basenem gastronomicznym przeznaczonym do mycia sprzgtu produkcyjnego z tuszczacy sie
farbg z oznakami rdzy, co stanowi ryzyko zanieczyszczenia sprzetu produkcyjnego, a co za tym idzie
przygotowywanej zywnosci. Punkt o$wietleniowy w aneksie do przechowywania sprzetu kuchennego
niezabezpieczony oslong, co stanowi ryzyko zanieczyszczenia sprzetu, a co za tym idzie
przygotowywanej zywnosci w razie rozprysku szkla.

Pkt. 1.3

- drewniany stelaz stolu pomocniczego zlokalizowanego w pomieszczeniu obieralni warzyw
w niewlasciwym stanie technicznym, licznymi ubytkami w z tuszczgcg sie farbg, powierzchnie nierowne,
trudne do utrzymania w czystosci, do mycia oraz dezynfekcji;

- niewlasciwy stan techniczny blatu stolu pomocniczego w pomieszczeniu magazynu ,,chlodni” na
poziomie parteru, blat stolu z ubytkami w powierzchni, trudny do utrzymania w czystosci, do mycia
i dezynfekcji;

- zlewozmywak w pomieszczeniu wstgpnej obrobki warzyw w niewlasciwym stanie technicznym,
powierzchnie mocno skorodowane, pokryte rdzg, trudne do utrzymania w czystosci, do mycia
i dezynfekcji;

- szafka pod blatem roboczym w zmywalni naczyn stolowych w niewlasciwym stanie technicznym,
powierzchnie z tuszczaca si¢ farba trudne do utrzymania w czystosci, do mycia oraz dezynfekcji;

- niewlasciwy stan techniczny wnetrza windy shuzacej do transportu warzyw po obrobce wstepne;j,
powierzchnie z oznakami rdzy trudne do utrzymania w czystosci, do mycia dezynfekcji;

- powierzchnia stelaza jednej z patelni elektrycznych bedacych na wyposazeniu kuchni w niewtasciwym
stanie sanitarno- technicznym z ubytkami farby oraz oznakami rdzy trudna do utrzymania w czystosci,
do mycia i dezynfekcji;

- urzadzenie chlodnicze ustawione w magazynie ,.chtodni” w podpiwniczeniu, gdzie w dniu kontroli
przechowywany byl nabial, w niewlasciwym stanie sanitarno-technicznym obudowa w dolnej czesci
urzadzenia skorodowana, trudna do utrzymania w czystosci, do mycia i dezynfekc;ji;

- uszczelki w urzadzeniu chlodniczym, ktérym w dniu kontroli przechowywane byly probki
przygotowywanych positkow oraz uszczelki w urzadzeniu mrozniczo-chtodniczym, ktérym w dniu
kontroli przechowywane byly s$rodki spozywcze (musztarda, majonez) w niewlasciwym stanie
technicznym, popekane, co moze stanowi¢ ryzyko gromadzenia si¢ zanieczyszczen, trudne do utrzymania
w czystosei, do mycia i dezynfekcji;

- Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2022. poz. 2132
ze zm.);

- Rozporzgdzenie (WE) 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie higieny Srodkéw
spozywezych (Dz. Urz. UE L 139 z dnia 30 kwietnia 2004 v. str. 1 ze zm.),

Integralng czes¢ protokotu stanowia nastepujace zataczniki: Zatgeznik Nr 6 ZF/PK/BZ/01/01/01.

I11. Ustalenia pokontrolne
1. Za stwierdzone nieprawidlowosci wymienione w Zalacznika Nr -

ukarano: n/d

(imig, nazwisko, stanowisko)
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grzywna w drodze mandatu karnego seria - nr - w wysokosci -
(nr mandatu karnego)
na podstawie: -
(podstawa prawna)
upowaznienie do naktadania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia - nr -

(po uprzednim 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 Kodeksu postepowania administracyjnego na wniosek strony, ustalono terminy
usuniecia nieprawidtowosci sanitarno-technicznych: nie ustalono.

3. W ksigzce kontroli dokonano wpisu oraz nie wydano doraznych zalecen dotyczacych usunigcia
biezacych uchybien wymienionych w pkt: dokonano wpisu do ksigzki kontroli, nie wydano doraznych
zalecen

o usunigciu stwierdzonych nieprawidlowosci kierownik zaktadu jest obowigzany zawiadomi¢ wiasciwego
panstwowego inspektora sanitarnego nie p6zniej niz w ciggu 3 dni od daty wyznaczonego terminu.

4. Uwagi i zastrzezenia !zierownikgl/przedstawiciela zaktadu®.
Pan (i) wnosi / lg;'e wnosi” uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego: brak uwag.

5. Uwagi osoby kontrolujacej: brak uwag.
6. Czas trwania kontroli: od godz. 10°° do godz. 14 °

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

W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacji.

Poprawki i uzupe}mema do protokoiu brak poprawek i uzupe}men

(imig T nazwzskp oraz, ppdpm l;pmro(awaneg% 99-4v/ 'vG-4¢ JEKL‘% &
L1813

N7 Lv1-0¢2 ‘G-
G9 Aoe.y uosozmelzp’ods I
[ AN AZzomemo YI4KAA-

mgrmz
V(podpis osoby kontrolujgcej)
OoujoNz
d3porsQ Kuwfaads Vi

(podpisy swiadkéw)

IV. Potwierdzenie odbioru protokolu
Protokot kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) 23.05.2023r.
otrzymalem (-am) w dniu 23.05.2023r.

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

(imig i nazwisko oraz podpis odblera]qcego protokol)

Wiasciciel/osoba upowazniona w terminie 7 dni od daty dorgczenia niniejszego protokotu moze zglosié
zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.
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Zalacznik do protokotu kontroli sanitarne;j
Nr HZ.9020.40.15.2.2023.MW
z dnia 23.05.2023r.

ARKUSZ OCENY ZAKLADU PRODUKCJI/OBROTU ZYWNOSCIA/ [ZY WIENI A
ZBIOROWEGO/MATERIALOW I WYROBOW PRZEZNACZONYCH DO KONTAKTU
Z ZYWNOSCIAY

Zaktad: Blok zywienia w Specjalnym Osrodku Szkolno-Wychowawczym nr 1 w Lublinie,
Al. Spotdzielczosci Pracy 65, 20-147 Lublin

I. INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKLADU
NA PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczy¢ w odpowiedniej kolumnie tabeli.

OCENA ZAGROZENIA UWAGI
§ (wpisaé ND
Zakres kontroli Niskie | Srednie | Wysokie kiedy nie
dotyczy)
Q) S) W)
I Stan techniczno-sanitarny zakladu 0 11 22
1 Uklad i rozplanowanie pomieszczen zaktadu — 0X 2 4

funkcjonalnos$¢, krzyzowanie si¢ drog, przestrzen robocza
zakladu, zaplecze sanitarne pracownikéw majacych
kontakt z zywnoscia.

2 Stan techniczny pomieszczen zaktadu: podtogi, $ciany, 0 2% -4
sufity i zamocowane w gérze elementy, okna i inne
otwory, drzwi, o$wietlenie pomieszczen produkcyjnych,
sprzedazowych i magazynowych.

3 Powierzchnie stykajace sie z zywnos$cia. Maszyny, 0 2 X 4
urzadzenia, sprzet wykorzystywane w procesie
produkcji/sprzedazy.

4 Instalacja wodna i kanalizacja zaktadu. Systemy 0x 2 4
wentylacyjne. =
5 Zabezpieczenie zakladu przed szkodnikami i ich 0x 1

zwalczanie. '
Gospodarka odpadami — przechowywanie i usuwanie

0
X
odpaddéw. 1 .
Zabezpieczenie przed dostepem 0s6b postronnych. _
“ Higiena produkeji, dystrybucji i sprzedazy __

aznaczy¢ wlasciwe
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1 Czysto$¢ pomieszczen zakladu, w tym $rodkow transportu. | 0 x 8 16
Procesy czyszczenia, mycia, dezynfekcji w catym procesie
technologicznym (w tym urzadzen, sprzetu, naczyn).
Jakos¢ wody wykorzystywanej w zakladzie.
2 Warunki magazynowania, pakowania, transportu 0x 5 11
i sprzedazy, w tym zachowanie tancucha chtodniczego.
3 Higiena osobista pracownikéw, stan zdrowia o0sob 0x 3 15
majacych kontakt z zywnoscia.
Il | Zarzadzanie zakladem, kontrola wewngtrzna i systemy | 0 28 56
zarzadzania bezpieczenstwem zywnoSci
1 Zaangazowanie kierownictwa i przygotowanie 0x 2 -4
merytoryczne pracownikow (kwalifikacje zatrudnionych
pracownikow).
2 Wiarygodnos¢ przedsigbiorcy, w tym prawidtowos¢ 0x 1 2
i terminowos¢ realizacji nakazow ujetych w decyzjach
wiasciwych organéw PIS i gotowos¢ do wspotpracy.
3 Prawidlowo$¢ procedur i ich realizacji (GHP, GMP, 0x 9 17
HACCP).
4 Dziatania korygujace przy stwierdzonych 0x 3 7
niezgodnosciach.
Sledzenie produktu (Traceability). 0x 5 10
6 Kontrola surowcow, potproduktow i wyrobow gotowych 0x 4 8
przez producenta, w tym badania wiascicielskie.
7 Znakowanie. 0x 4 8
IV | Profil dziatalno$ci — producenci — zgodnie 0 25 50
1 z kategoryzacjg zakladow X
IV | Profil dzialalno$ci — pozostala dzialalno$¢ — zgodnie 0 8 16 X
2 z kategoryzacjg zakladow
\% Powiadomienie RASFF/AAC 0x 25 50
Suma punktow 0 4 16
Suma punktéw ogolem 20
Kategoria ryzyka Niskie | Srednie | Wysokie
(N) S W)
Ryzyko dla ocenianego zakladu X
KRYTERIA OCENY:
Ryzyko wysokie powyzej 49 pkt
Ryzyko Srednie powyzej 15 do 49 pkt
Ryzyko niskie nie wigcej niz 15 pkt

II. STWIERDZONE NIEPRAWIDLOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE KONTROLI
SANITARNEJ NR HZ.9020.40.15.2.2023.MW z dnia 23.05.2023r.

UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY: Mt ¢
_ stent

m - : -
8T InZ. Ménika Wéjtowicz

ctotplalpis osoby kontrolujacej)

lek. wet. Matgorza
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Wyniki kontroli dotycza wylacznie skontrolowanego zakladu.

Niniejszy protokol 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 protokolu wlasciwego panstwowego inspektora
sanitarnego:

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

") zaznaczy¢ wlasciwe
") skresli¢ w przypadku podmiotow, ktérych nie dotycza przepisy Prawa przedsiebiorcow.

KLAUZULA INFORMACYJNA

Na podstawie art. 13 ust. 1 i 2 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r.
w sprawie ochrony osob fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeplywu
takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE, dalej zwanego RODQO, informujemy, ze:
1) Administratorem danych osobowych jest Panstwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny w Lublinie, dalej zwany
Administratorem, z siedzibg w Lublinie ul. Uniwersytecka 12, 20-029 Lublin;
2) Inspektor ochrony danych jest dostepny pod adresem e-mail: jod.psse.lublin@sanepid.gov.pl;
3) Pani/Pana dane osobowe beda przetwarzane na podstawie art. 6 ust. | lit. ¢ i e oraz art. 9 ust. 2 lit. h RODO,
w zwigzku z przepisami Kodeksu postgpowania administracyjnego:;
4)  Odbiorcami Pani/Pana danych beda osoby lub podmioty uprawnione na podstawie obowiazujacych przepiséw prawa;
5) Pani/Pana dane nie beda przekazywane do panstwa trzeciego lub organizacji migdzynarodowych;
6) Pani/Pana dane beda przechowywane przez okres niezbgdny do realizacji celéow okreslonych w pkt 3, a nastgpnie
archiwizowane zgodnie z obowiazujacymi przepisami prawa;
7)  Przyshuguje Pani/Panu prawo do:
a) dostepu do danych osobowych Pania/Pana dotyczacych,
b) sprostowania Pani/Pana danych osobowych,
¢) zadania od Administratora ograniczenia przetwarzania danych osobowych z zastrzezeniem przypadkow,
o ktérych mowa w art. 18 ust. 1 RODO;
1) Nie przystuguje Pani/Panu prawo do:
a) zadania usuniecia danych osobowych,
b) zadania przenoszenia danych osobowych,
¢) wniesienia sprzeciwu, wobec przetwarzania danych osobowych;
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2) W przypadku powziecia informacji o niezgodnym z prawem przetwarzaniu danych osobowych, przystuguje Pani/Panu
prawo wniesienia skargi do Prezesa Urzgdu Ochrony Danych Osobowych w Warszawie, ul Stawki 2;
3) Pani/Pana dane nie podlegaja zautomatyzowanemu podejmowaniu decyzji, w tym réwniez nie podlegaja profilowaniu.
Niniejsze nie dotyczy przetwarzania danych osobowych dotyczacych os6b prawnych, w szczegéinosci przedsigbiorstw
bedgcych osobami prawnymi, w tym danych o firmie i formie prawnej oraz danych kontaktowych osoby prawnej.



