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PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ

(ORYGINAL / KOPL4*)

Nr HZ-Y-6323/ 16 /2018 Lublin, dnia 17.04.2018r.

(Miejscowoscé i data)

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

Granicznego*) Inspektora Sanitarnego w Lublinie

Anete Grabek - Kierownik Sekcji Nadzoru nad Zywieniem Zbiorowym Typu Zamknietego,
upowaznienie do wykonywania czynnosci kontrolnych K-0160/ 15 /2018;

Agate Mazurek — miodszego asystenta, numer upowaznienia do wykonywania czynnosci kontrolnych
K-0160/13/2018.

( imie i nazwisko, stanowisko stuzbowe, nr upowazniers 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 2017r., poz. 1261 ze zm.), w zwigzku z art. 67 § 1 oraz
art. 68 § 11 § 2 ustawy z dnia 14 czerwca 1960r. Kodeks postgpowania administracyjnego (Dz. U.
z2017r., poz. 1257 ze zm.).
Sposéb przeprowadzania kontroli okresla Procedura urz¢dowej kontroli zywnosci oraz materialow
i wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig PK/BZ/01 okreSlona w zarzadzeniu nr 104/17
Gléwnego Inspektora Sanitarnego z dnia 08.05.2017r. w sprawie procedury przeprowadzania
urzedowej kontroli zywnosci oraz materialéw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Na podstawie ai

gespeé&rezey—éDz—Q——z—%(&H—?{—ﬁez——z'}}ég}“) efaz—ﬁa:—peéstawe art. 3 ust 2 rozporzqdzema (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 Zywnosciowym
oraz regutami dotyczacymi zdrowia zwierzat 1 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
zawiadomienia o zamiarze wszczgcia kontroli.

I Informacje ogélne dotyczace kontrolowanego zakladu.

1. Zaklad: Blok zZywienia w Szkole Podstawowej Nr 10 im. Henryka Sienkiewicza,
ul. Kalinowszczyzna 70, 20-201 Lublin

Podlega: Gmina Miaste Lublin, Urzad Miasta Lublin
(pelna nazwa, wszystkie niezbgdne dane dotyczqce identyfikacji zaktadu )

NIP 946-13-36-895
TEL. 81 747 28 46 FAX 81 747 28 46 E-MAIL -

Zaklad objety nadzorem na podstawie: zaklad pod stalym nadzorem Parstwowego Powiatowego

Inspektora Sanitarnego w Lublinie.
{ podaé nr decyzji lub wpisu do rejestru )
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2. Kierujacy zakladem: Pani Ewa Mam% yrektor Sz
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3. Przedstawiciel zakiadu: Pani Ewa Mamet ~Lyrekt
Pani Matgorzata Gregula —

( imie i nazwisko, stanowisko )

Nie przywolano
( osoby przywolane przez strony na swiadka dokonanych czynnosci kontrolnych )

4. Zakres przedmiotowy kontroli: ocena warunkéw zywienia zbiorowego dzieci i milodziezy
w placowce oswiatowe;.

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

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

Dzialalnosé bloku zywienia prowadzona jest w zakresie produkcji positkéw od surowca na
bazie migsa, w tym drobiu, owocéw i warzyw, w tym wymagajacych obrébki brudnej, jaj,
potproduktéw, w tym ryb mrozonych, produktéw gotowych, przygotowywania napojow zimnych
i goracych. Posilki i napoje podawane na miejscu w naczyniach wielokrotnego uzytku.

W przedmiotowym bloku zywienia produkowanych jest lacznie okoto 315 positkow
dwudaniowych obiadowych dla dzieci z oddziatéw przedszkolnych, dzieci i mlodziezy uczgszczajgce]
do Szkoly Podstawowej, a takze okolo 48 posilkow $niadaniowych i podwieczorkow dla dzieci
z oddziatéw przedszkolnych.

Pomieszczenia bloku zywienia zlokalizowane sg w podpiwniczeniu oraz na parterze budynku
szkoty. Budynek murowany, wolnostojacy. Budynek podlaczony do miejskiej sieci wodno-
kanalizacyjnej. Przedlozono do wgladu sprawozdanie z badania wody nr OL-W/821/Z-873/11/PBM
z dnia 30.09.2011r. wystawione przez Oddzial Laboratoryjny — Pracownia Badan Mikrobiologicznych
Wody Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w Lublinie, ul. Uniwersytecka 12, 20-029
Lublin, wykonane w zakresie parametréw mikrobiologicznych — wyniki prawidlowe w badanych
parametrach. Zgodnie z wewnetrzng procedurg zaopatrzenia zakladu w wode woda badana jest raz
w roku — opis nieprawidtlowosci w pkt I1.2.

Nieczystosci stale komunalne usuwane do pojemnikéw wylozonych wkladami foliowymi,
a nastepnie do konteneréw zbiorczych, opréznianych w ramach umowy Nr P-59/K z dnia 28.12.2010r.
zawartej z MPO ITA Lublin S.A. ul. Cieplownicza 6, 20-479 Lublin. Odpady pokonsumpcyjne
przekazywane s3 firmie PRO-EKO Tomasz Szynkora Odbiér odpadéw organicznych, Swidnik Duzy
Pierwszy 1, 20-258 Lublin na podstawie umowy na odbiér, transport i utylizacje odpadéw zawarte]
w dniu 01.09.2017r. Umowa zawarta na czas okreslony do dnia 30.06.2018r.

Wentylacja pomieszczen grawitacyjna, nad punktami obrobki termicznej zamontowany okap.
Uktad pomieszczen zgodny z opisem ujetym w protokole kontroli sanitarnej interwencyjnej znak
HZ-H-6323/6/2015 z dnia 02.03.2015r. Pomieszczenie kuchni wlasciwej doposazono w piec
konwekcyjno — parowy. W zwigzku z brakiem mozliwosci zapewnienia funkcjonalnosci bloku
zywienia (rok budowy 1950) personel wykonuje czynnosci z zachowaniem rozdzielnosci czasowej
zgodnie z obowigzujgcym harmonogramem pracy zataczonym do protokotu.
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W dniu czynnosci kontrolnych stwierdzono, iz w bloku zywienia pracuja 4 osoby (3 panie
pracujgce na kuchni oraz pani intendent). Dokumentacja lekarska do celow sanitarno-
epidemiologicznych pracownikéw bloku zywienia aktualna. Zapewniono czystg odziez ochronng
personelu oraz warunki do jej przechowywania, ktéra przechowywana jest w zamykanych szafkach
odziezowych ustawionych w pomieszczeniu szatni. W dniu kontroli personel pracowal w czystej
odziezy ochronnej (fartuchach oraz ostonach wlosow).

Zabezpieczenie przed szkodnikami prowadzone jest we wlasnym zakresie. W dniu kontroli
w zakladzie nie stwierdzono szkodnikéw ani $ladéw ich bytowania, obiekt szczelny. Otwory
wentylacyjne i $ciekowe zabezpieczone kratkag. W otworach okiennych otwieranych celem
przewietrzania pomieszczen bloku zywienia zainstalowano siatki uniemozliwiajgce wnikanie
szkodnikéw. Na zewnatrz budynku wylozone stacje bajtowe.

Wydzielono stanowiska robocze mycia i przetwarzania poszczegOlnych suroweoéw —
stanowiska wykorzystywane zgodnie z ich przeznaczeniem. Migsa myte sg w komorze zlewozmywaka
dwukomorowego w kuchni wlasciwej. Wstgpna obrébka jaj oraz owocoéw i warzyw odbywa sie
w wydzielonym pomieszczeniu zlokalizowanym w podpiwniczeniu. Pomieszczenie, w ktérym odbywa
si¢ obrobka warzyw, owocOw i jaj wyposazone jest w basen jednokomorowy gastronomiczny do
mycia warzyw, owocow oraz zlewozmywak dwukomorowy przeznaczony do mycia rak (1 komora)
oraz mycia jaj (2 komora), powierzchnie pomocnicze, naswietlacz UV, mechaniczng obieraczke do
warzyw okopowych. Dezynfekcja jaj przeprowadzana jest poprzez naswietlanie promieniami UV
w naswietlaczu. Magazyn warzyw, w tym wymagajacych obrobki brudnej i owocow zlokalizowany
w podpiwniczeniu budynku. Warzywa przechowywane na paletach.

Zapewniono warunki do prowadzenia procesow zwigzanych z dezynfekcja powierzchni
kontaktujacych si¢ z zywnoscig. Do dezynfekcji powierzchni kontaktujacych si¢ z Zywnoscig
zapewniono preparat dezynfekcyjny w postaci proszku do sporzadzania roztworu VIRKON
7z terminem waznosci 06.2019r. — opis nieprawidlowosci w pkt IL.2 protokolu. Naczynia stolowe
(talerze, sztuéce, szklanki) myte sa wstgpnie w zlewozmywaku dwukomorowym zamontowanym
w strefie brudnej kuchni wlasciwej, a nastgpnie dezynfekowane termicznie w zmywarkach
gastronomicznych Asber oraz Hydro 750. Naczynia kuchenne i sprzgt produkcyjny myty jest
w basenie gastronomicznym zamontowanym w Korytarzu komunikacyjnym prowadzacym na klatke
schodowa. Czyste naczynia kuchenne i sprzgt produkcyjny przechowywany jest w zamykanych
szafkach.

Dostawcami  $rodkéw  spozywczych trwatych i nietrwalych ~mikrobiologicznie do
przedmiotowej placowki s3:

e Firma Ogrodnicza FRUTPOL Elzbieta Gospodarek, Jakubowice Konifiskie, ul. Debina 20,
dostarczajacy owoce i warzywa, w tym wymagajace obrobki brudnej;
e Lubelska Spotdzielnia Spozywcow w Lublinie, ul. Prymasa Kardynata Wyszynskiego 15,

Lublin, dostarczajgca pieczywo;

e Almax-Dystrybucja Sp. z 0.0. Panieniszczyzna, 21-002 Jastkéw, dostarczajacy thuszcze roslinne

i zwierzece, srodki spozywcze trwate i nietrwale mikrobiologicznie (m.in. nabiat, jaja);

e IGLOTEX —-LUKASZ Sp. z o.0. Filia w Lublinie ul. Wladystawa Grabskiego 23, 20-330

Lublin, dostarczajacy mrozonki (warzywne, owocowe, maczne) oraz ryby mrozone;

e Zaklady Przetworstwa Miesnego ,,RYJEK” Sp.J. Wozniak i Spotka, 21-025 Niemce,

Nasutéw 173, dostarczajgcy mieso wieprzowe, wyroby wedliniarskie;

e ,LADROS” s.c. A. Lewczyk, R. Lewczyk, Wélka 2D, 20-258 Lublin, dostarczajagcy migso
drobiowe;
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e Garmazerka ,t.akomczuszek” Agnieszka Glowacka, Tomaszowice, ul. Dabrowica 196B,

21-008 Dabrowica, dostarczajgca wyroby garmazeryjne.

Nie stwierdzono $rodkéw spozywczych o niewtasciwej jakosci zdrowotnej, po uptywie terminu
przydatnosci do spozycia/ daty minimalnej trwalosci. Zapewniono segregacj¢ asortymentows
przechowywanej zywnos$ci. Magazynowane w bloku zywienia w dniu kontroli $rodki spozywcze
identyfikowalne, opatrzone etykietami producentow. Przy magazynowaniu Srodkow spozywczych
nietrwatych mikrobiologicznie kontroluje si¢ oraz dokonuje zapisu z temperatury - urzadzenia
chlodnicze i zamrazalnicze opomiarowane. Srodki spozywcze nietrwale mikrobiologicznie
przechowywane z zachowanie warunkéw przechowywania deklarowanymi przez producentow.
Jaja dostarczane sa przez Almax-Dystrybucja Sp. z o.o. Paniefiszczyzna, 21-002 Jastkéw. W dniu
czynnosci kontrolnych stwierdzono magazynowania jaj w ilosci 120 sztuk — surowiec W terminie
przydatnosci do spozycia 05.05.2018r. zrédto pochodzenia surowca: ferma Drobiu Kardrob
M. Fijatkowska 05-530 Gora Kalwaria, Karolina 51. Do produkeji positkéw wykorzystywane jest
m.in. mieso drobiowe (kury, indyk) oraz czerwone (wieprzowe, wolowe). Wg wyjasnien pracownika
bloku zywienia nie wykorzystuje si¢ migsa z dzika, zajecy. Migso czerwone dostarczane jest przez
Zaklady Przetworstwa Migsnego ,,RYJEK” Sp. J. Wozniak i Spélka, 21-025 Niemce, Nasutow 173
natomiast mieso drobiowe z firmy LADROS” s.c. A. Lewczyk, R. Lewczyk, Woélka 2D, 20-258
Lublin. W dniu kontroli stwierdzono poporcjowane migso czerwone (fopatka b/k wieprzowa)
przeznaczone do przygotowania jutrzejszego positku obiadowego — surowiec z terminem waznosci
20.04.2018r.

Przedtozono do wgladu dokumentacja systemowa opracowana w zakresie instrukcji GHP/GMP
oraz systemu HACCP, ktéra wymaga przestrzegania i utrzymania w obszarach opisanych w pkt 1.2
protokotu. Przedlozono do wgladu zapisy z CCP1 (na etapie przechowywania $rodkow spozywczych
nietrwatych mikrobiologicznie) oraz CCP2 (na etapie obrobki cieplnej). Prowadzona jest kontrola na
etapie przyjecia surowcow zgodnie z obowigzujaca procedurg.

Podczas czynnosci kontrolnych Pani Malgorzata Greguta — intendentka zobowiazata sig do
dostarczenia dokumentéw potwierdzajacych wyliczenie wartosci energetycznych i odzywczych
positkéw podawanych w bloku zywienia dzieciom z grup przedszkolnych oraz uczniom szkoty
7 okresu od dnia 09.04.2018r. do dnia 20.04.2018r. do siedzibie Powiatowej Stacji Sanitarno-
Epidemiologicznej w Lublinie przy ulicy Uniwersyteckiej 12 w Lublinie w dniu 19.04.2018r.
Jadtospisy oraz przedlozone dokumenty zostang poddane analizie w celu przeprowadzenia ich oceny
w zakresie zywienia dzieci.

Na tablicy informacyjnej dla wiadomosci rodzicow wywieszony jest jadlospis obowigzujacy
w bloku zywienia w ramach zywienia dzieci i mtodziezy z biezacego dnia, tj. 17.04.2018r., w ktérym
przy poszczegdlnych posilkach (Sniadanie, zupa, II danie, podwieczorek) zostal podany wykaz
sktadnikéw zawierajacy wyszczegOlnione alergeny i substancje powodujace nietolerancje pokarmowe.

Czynnosci kontrolne wykazaly, iz na terenie placéwki ustawione zostaly dwa urzadzenia typu
vending stuzace do sprzedazy napojéw zimnych oraz $rodkow spozywezych trwalych pakowanych
jednostkowo. Dyrektor placowki okazal do wgladu umowg wspolpracy zawarta w dniu 02.11.2017r.
z firma Artsteel ul. Dzieci Zamojszczyzny 18, 20-811 Lublin, przedmiotem ktérej jest
wydzierzawienia powierzchni na automaty. Strona przedlozyla rowniez aneks nr 01/2018 z dnia
12.02.2018r. zawarty z ww. firma, w ktorym okreslono, iz umowa zostata zawarta na czas okreslony
do dnia 30.09.2019r. Przeprowadzono ogledziny Srodkow spozywczych umieszczonych w automatach,
ktére wykazaly, iz cze$¢ wprowadzanych do obrotu na terenie placowki o$wiatowej Srodkow
spozywczych niespelna wymogow Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 26.07.2016r. sprawie grup
érodkoéw spozywcezych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mlodziezy w jednostkach systemu
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o$wiaty oraz wymagan, jakie muszg spelnia¢ $rodki spozywcze stosowane w ramach Zzywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach m.in. ciasteczka belvita $niadanie, baton Chocapic,
baton Nesquik. Dyrektor placowki zobowigzal si¢ do skontaktowania z wlascicielem ww. automatow
celem zweryfikowania wprowadzanego do obrotu asortymentu oraz poinformowania Pafstwowego
Powiatowego Inspektora Sanitarnego w Lublinie o podjetych dziataniach do dnia 19.04.2018r.

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

Pkt 1.6 zalacznika nr 6 do protokolu — brak przedtozonej karty przekazania odpadéw powstatych
w bloku zywienia przy produkcji positkow oraz resztek pokonsumpcyjnych. Podczas czynnosci
kontrolnych ustalono, iz odpady przekazywane sg firmie PRO-EKO Tomasz Szynkora Odbior
odpadéw organicznych, Swidnik Duzy Pierwszy 1, 20-258 Lublin na podstawie umowy na odbiér,
transport i utylizacje odpadow zawartej w dniu 01.09.2017r. Umowa zawarta na czas okreslony do
dnia 30.06.2018r. Od strony dostaw (w miejscu wyznaczonym ) $rodkéw spozywczych ustawione sa
3 beczki o pojemnosci 1001

Pkt IL.3, IIL.3, III.4 zalacznika nr 6 do protokolu — czynnosci kontrolne wykazaty brak na
wyposazeniu punktéw wodnych przeznaczonych do mycia rgk $rodkéw do utrzymania wlasciwej
higieny rak personelu pracujgcego przy produkcji positkéw posiadajgcych aktualny termin waznosci
do uzycia. Umywalka do mycia rgk w kuchni wiasciwej wyposazona jest w mydlo antybakteryjne
FRESCO po terminie waznosci 11.01.2018r. Przy komorze zlewozmywaka dwukomorowego
przeznaczonej do mycia rgk w pomieszczeniu obrobki brudnej surowcow (warzyw, owocow, jaj)
znajduje sie mydlo do higienicznego mycia rak Sapone Dez extra marki Tenzi po terminie waznosci
02.03.2016r. Brak na wyposazeniu punktow wodnych przeznaczonych do mycia rgk srodkéw do
dezynfekcji rgk. Powyzszy stan $wiadczy o nieskutecznie przeprowadzanych zabiegach mycia
i dezynfekcji rgk. Zakltadowa instrukcja mycia i dezynfekcji rak stawia wymog mycia i dezynfekcji
rgk. Podczas czynnosci kontrolnych zapewniono $rodki do mycia i dezynfekcji rak w terminach
waznosci tj. mydlo w plynie ROSA z terminem waznosci 22.07.2019r., ptyn do higienicznej
i chirurgicznej dezynfekcji rgk Velodes soft marki Mediline z terminem waznosci 29.11.2019r.

Pkt II1.3, III.4 zalacznika nr 6 do protokohlu - zakladowa dokumentacja systemowa opracowana
w zakresie instrukcji GHP/GMP oraz systemu HACCP wymaga przestrzegania i utrzymania
W nastepujacych obszarach, tj.
e zaopatrzenia zakladu w wode (zgodnie z procedura zaopatrzenia w wod¢ badania wody
przeprowadzane raz w roku, a wynik badania wody przetrzymywany w dokumentacji zakladu
— ostatnio przedlozone sprawozdanie z badania wody zostalo przywolane
w pkt 1.2 protokotu, nie okazano wyniku badania wody przeprowadzonego w terminie
zgodnym z zakladowg procedurs );
e mycia i dezynfekcji powierzchni majgcych kontakt z zywnoscig (zgodnie z dokumentacja
,,0g0Ine zasady mycia i dezynfekcji” w pkt 3 zawarto zapis ,,pracownicy wykonujacy mycie
i dezynfekcje muszg by¢ przeszkoleni z przygotowywania roztworéw do mycia i dezynfekcji”
— podczas czynnosci kontrolnych stwierdzono przygotowany roztwor preparatu VIRKON, na
butelce ktérego brak daty jego przygotowania. Zgodnie z informacja umieszczong na etykiecie
producenta ,,przygotowany roztwor moze by¢ uzywany do zmiany (zanikania) rézowej barwy
roztworu ale nie dtuzej ni¢ 1 dobe od sporzadzenia”. Ostatni zapis w rejestrze sporzadzania
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roztworéw z dnia 15.03.2018r. Czynnosci kontrolne wykazaly réwniez na wyposazeniu
zaktadu preparat do mycia i dezynfekcji powierzchni w przemysle spozywczym Food Service
marki Swish Profiline po terminie waznosci 05.2017r.)

e nadzoru nad szkodnikami (zgodnie z zapisami w dokumentacji monitoring wlasny prowadzony
jest za pomoca stacji i detektorow — w magazynie $rodkéw spozywczych trwatych
i nietrwalych mikrobiologicznie nie stwierdzono wylozonych detektorow monitorujacych
obecno$é szkodnikoéw. Zapisy z monitoringu dokonywane raz w miesiacu — nie okazano kart
kontroli);

e szkolen personelu (zgodnie z dokumentacja karty szkolen powinny by¢é przechowywane przez
kierownika gospodarczego — nie okazano dokumentow potwierdzajacych, iz personel pracujacy
przy produkcji positkow jest przeszkolony z zaktadowej dokumentacji GHP/GMP i systemu
HACCP

e kontroli wewnetrznej (zgodnie z dokumentacjg kontrole wewngtrzna nalezy przeprowadza¢ raz
w miesiacu, a jej wyniku umiesci¢ w karcie kontroli wewnetrznej — nie okazano kart kontroli
wewngtrznej);

o weryfikacji systemu HACCP (zgodnie z dokumentacja weryfikacja przeprowadzana powinna
byé przez kierownika gospodarczego za pomocg opracowanej listy kontrolnej, a osoba
weryfikujaca ma obowigzek sporzadzi¢ raport — nie okazano raportow).

Stwierdzone nieprawidlowosci stanowig naruszenie przepisOw prawa:

- Ustawa o bezpieczenistwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006r. (Dz. U. z 2017r. poz. 149 ze
zm.);

- Rozporzgdzenie (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004r.
w sprawie higieny §rodkéw spozywczych (Dz. Urz. UEL 139 z 30.04.2004r. str.1 ze zm.).

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

I11. Ustalenia pokontrolne

Mlodszy, Asyster .
1. Za stwierdzone njepra(vs’/;%%g’ni wyt%njone w pkt 113, pkt 1113, pkt IIL.4 Zatgcznik Nr 6
ZF/PK/BZ/OI/OI/Ol mer inz. /\.g_;ulvuégf &176|'ck /
ukarano Pania Ewe Mamot — Dyrektora oly

imie, nazwisko, stanowisko )

grzywng w drodze mandatu karnego Db1377388 w wysokosci 150zl

( nr mandatu karnego )

na podstawie: art. 100 ust. 1 pkt 8 Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i Zywienia z dnia 25 sierpnia
2006r. (Dz. U. z 2017r. poz. 149 ze zm.)

( podstawa prawna )

upowaznienie do nakladania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia 28.12.2017r. nr 9/2018

(po uprzednim wystuchaniu osoby odpowiedzialnej za dane wykroczenie/ia oraz uwzglednigjgc
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 nieprawidtowosci sanitarno-technicznych: nie ustalono
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3. W ksigzce kontroli wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usunigcia biezgcych
uchybieri wymienionych w pkt — dokonano wpisu do ksigzki kontroli, wydano dorazne zalecenia
dotyczace dostarczania dokumentacji szczegétowo opisane w pkt II.1 w terminie do dnia 19.04.2018r.

O usunieciu stwierdzonych nieprawidlowosci kierownik zakladu jest obowigzany zawiadomié
wlasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie pézniej niz w ciagu 3 dni od daty wyznaczonego
terminu- nie dotyczy.

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

5. Uwagi osoby kontrolujacej — bez uwag.

6. Czas trwania kontroli: od 10%° do 14%

Protoko! niniejszy wraz z zatacznikami zostat sporzadzony w 2 jednobrzmiacych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastepnie po odczytaniu i oméwieniu zostal podpisany.
W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokona¢ odpowiednie] adnotacji.

Poprawki i uzupetnienia do protokotu: brak.
(podaé: numer strony protokolu, zalgcznika, okreslenia lub wyrazy bledne i te, kidre je zastepujq)

Kierownik Skkeji Ngdzoru
nad Zywieniem Zbiorov Wx amknigtego

mgr inz. Alﬁ

\

Milodszy Asystens

St

£y mgr inz Agata Mazurek

) TENDENT
s O ——
dk%q} rzata Gregula ( podpis osoby kontrolujgcej)

IV. Potwierdzenie odbioru protokolu
Protokot kontroli przeprowadzonej w dniu 17.04.2018r.
otrzymatem (-am) w dniu 17.04.2018r.
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Wtasciciel / osoba upowazniona w terminie 7 dni od daty dorg¢czenia niniejszego protokotu moze
zglosi¢ zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.

Wyniki kontroli dotycza wylacznie skontrolowanego zakladu.
Niniejszy protokél nie moze by¢ bez zgody Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego

w Lublinie powielany inaczej jak tylko w catosci.

Protokdt sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynnosci kontrolnych i zatwierdzono /
nie zatwierdzono® wyniki kontroli na egzemplarzu protokotu wiasciwego panstwowego inspektora

sanitarnego:

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

") - zaznaczyé wiasciwe
**) skresli¢ w przypadku podmiot6w, ktérych nie dotycza przepisy o swobodzie dziatalno$ci gospodarczej



Panstwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny
w Lublinie
20-029 Lublin ul. Uniwersytecka 12
Tel. 81 532 97 05
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Zalacznik do protokohu kontroli sanitarnej
Nr HZ-Y-6323/ 16 /2018 z dnia 17.04.2018r.

ARKUSZ OCENY ZAKEADU PRODUKCJI/OBROTU ZYWNOSCIA/ ZYWIENIA

ZBIOROWEGO/MATERIALOW I WYROBOW PRZEZNACZONYCH DO
KONTAKTU Z ZYWNOSCIAY

Blok zywienia w Szkole Podstawowej Nr 10 im. Henryka Sienkiewicza,

ul. Kalinowszczyzna 70, 20-201 Lublin

Podlega: Gmina Miasto Lublin, Urzad Miasta Lublin

II. INFORMACIJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKEADU NA
PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczy¢ w odpowiedniej kolumnie tabeli.

OCENA ZAGROZENIA | UWAGI
Zakres kontroli Niskie | Srednie | Wysokie (Wg;;;ac
™ |©® W) el
nie
dotyczy)
1 Stan techniczno-sanitarny zakladu 0 9 18
1 Uktad i rozplanowanie pomieszczen zakladu — 0x 2 4
funkcjonalnos¢, krzyzowanie si¢ drog, przestrzen robocza
zakladu, zaplecze sanitarne pracownik6w majacych kontakt
Z Zywnoscig.
2 Stan techniczny pomieszczen zakladu: podlogi, ciany, sufity | Ox 2 4
i zamocowane w gorze elementy, okna i inne otwory, drzwi,
oswietlenie pomieszczen produkcyjnych, sprzedazowych
i magazynowych.
3 Powierzchnie stykajace si¢ z zywnoscia. Maszyny, 0x 1 2
urzadzenia, sprzgt wykorzystywane w procesie
produkcji/sprzedazy.
4 Instalacja wodna i kanalizacja zakladu. Systemy wentylacyjne. | 0 x 1 2
5 Zabezpieczenie zaktadu przed szkodnikami i ich zwalczanie. 0x 1 2
6 Gospodarka odpadami — przechowywanie i usuwanie 0 Ix 2
odpadow.
7 Zabezpieczenie przed dostepem 0s6b postronnych. 0x 1 2
IT | Higiena produkcji, dystrybucji i sprzedazy 0 16 32

Y zaznaczyé wiasciwe
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1 Czysto$¢ pomieszczen zakladu, w tym $rodkéw transportu. 0x 8 16
Procesy czyszczenia, mycia, dezynfekcji w catym procesie
technologicznym (w tym urzadzen, sprzetu, naczyn). J akos¢
wody wykorzystywanej W zakladzie.
2 Warunki magazynowania, pakowania, transportu i sprzedazy, | 0x 5 11
w tym zachowanie laficucha chtodniczego.
3 Higiena osobista pracownikow, stan zdrowia 0s6b majacych 0 3x 5
kontakt z zywno$cig.
11l | Zarzadzanie zakladem, kontrola wewnetrzna i systemy 0 25 50
zarzadzania bezpieczefistwem Zywnosci
1 Zaangazowanie kierownictwa i przygotowanie merytoryczne 0 2x 4
pracownikow (kwalifikacje zatrudnionych pracownikow).
2 Wiarygodnos¢ przedsigbiorcy, w tym prawidlowos¢ 0x 1 2
i terminowos¢ realizacji nakazow ujgtych w decyzjach
wlasciwych organow PIS i gotowos¢ do wspdlpracy.
3 Prawidtowos$é procedur i ich realizacji (GHP, GMP, HACCP). | 0 9x 17
4 Dzialania korygujace przy stwierdzonych niezgodnosciach. 0 3x 7
Sledzenie produkiu (Traceability). 0x 5 10
6 Kontrola surowc6éw, pétproduktow i wyrobow gotowych przez | 0x 4 8
producenta, w tym badania wlacicielskie.
7 Znakowanie. 0x 4 8
IV | Profil dzialalno$ci — zgodnie z kategoryzacja zakladow 0 4 8x
Suma punktow 18 8
Suma punktéw ogolem 26
Kategoria ryzyka Niskie | Srednie | Wysokie
™ S) W)
Ryzyko dla ocenianego zakladu X

KRYTERIA OCENY:

Ryzyko wysokie powyzej 50 pkt
Ryzyko srednie powyzej 15 do 50 pkt
Ryzyko niskie nie wigcej niz 15 pkt

II. STWIERDZONE NIEPRAWIDLOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE KONTROLI
SANITARNEJ NR HZ-Y-6233/16 /2018 z dnia 17.04.2018r.

I1l. UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:

nie wniesiono.

n

Kierownik ‘ekq"‘Nadzoru Mlodszy Asysteny

/
/

nad Zywieniem /hi\(i)wl& pu Zamknietego /2:‘ [d// [/
VY

ANTENDENT (podpis osoby kontrolujacej)

s, j@@@a

mgr inz Agata Mazurek



