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PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ

Nr HZ.9020.40.9.27 .2024.JP Lublin, dnia 15.04.2024r.

(miejscowosé i data)

Przeprowadzonej przez upowaznionego (-ych) przedstawiciela (-i) Panstwowego Wojewodzkiego/
Granicznego”) Inspektora Sanitarnego w Lublinie:

Joanne Pozdzik — Kierownika Sekcji Nadzoru nad Produkcja Zywnosci‘ Zywienia Zbiorowego,

numer upowaznienia do wykonywania czynnosci kontrolnych znak: K.057.2.24.2024;

Agate Rutkowska — Mlodszego Asystenta, numer upowaznienia do wykonywania czynnosci
kontrolnych znak: K.057.2.102.2024,

Upowaznienie do przeprowadzenia kontroli K.057.4.326.2024

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

Kontrole przeprowadzono na podstawie art. 4 i art. 25 ustawy z dnia 14 marca 1985r. o Panstwowe;j
Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. 2024 poz. 416)V, w zwigzku z art. 67 § 1 oraz art. 68 § 1i § 2 ustawy z
dnia 14 czerwca 1960 r. — Kodeks postgpowania administracyjnego (Dz. U. z 2023r. poz. 775
ze zm.)V. Sposoéb przeprowadzania kontroli okresla Procedura urzgdowej kontroli zywnosci oraz
materialow i wyrob6w przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig PK/BZ/01 okre$lona w zarzadzeniu
nr? 7/23 Gléwnego Inspektora Sanitarnego z dnia 19 kwietnia 2023r. zmieniajacej zarzadzenie
w sprawie procedury przeprowadzama urzegdowej kontroli zywnosci oraz materialdéw i wyrobow
przeznaczonych do kontaktu z zywnosc1q

Na podstawie art: vt : - : rabiores
”mﬂfaz-aa-pedseame art. 9 ust 4 rozporzz;dzema Parlamentu Europe_]skxego i Rady
(UE) 2017/625 z dnia 15 marca 2017 r. w spravne kontroli urzgdowych i innych czynnosci
urzgdowych przeprowadzanych w celu zapewnienia stosowania prawa Zywnosciowego
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 1 (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
uchylajacego 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 decyzj¢ Rady 92/438/EWG (rozporzadzenie w sprawie kontroli urzedowych)
(Dz. Urz. L 95 z07.04.2017 str. 1 ze zm.) — nie dokonano zawiadomienia o zamiarze wszczecia
kontroli.
I. Informacje ogdlne dotyczace kontrolowanego zaktadu.

1.Zaklad: Blok zywienia w Szkole Podstawowej nr 23 im. Olimpijczykéw Polskich,
(petna nazwa, wszystkie niezbedne dane dotyczqce identyfikacji zakladu)
ul. Podzamcze 9, 20-126 Lublin
(adres)
Podlega: Urzad Miasta Lublin Gmina Lublin

! Kazdorazowo nalezy wskaza¢ obowiazujacy publikator ustawy

2 Kazdorazowo nalezy wskaza¢ obowigzujace zarzadzenie Gtéwnego Inspektora Sanitarnego okreslajace te procedure
Wraz z jego zmianami.
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NIP: 946-183-88-98
TEL: 81466 46 26

FAX - E-MAIL -

Zaklad objety nadzorem na podstawie: zaklad pod statym nadzorem PPIS w Lublinie, zaswiadczenie o
wpisie do rejestru zakladow podlegajacych urzedowej kontroli organéw Panstwowej Inspekcji
Sanitarnej Nr wpisu 1032/0309/2007 z dnia 03.06.2016r. g
(podacé nr decyzji lub wpisu do rejestru)
2 Kierujacy zaktadem:
Pani Renata Kwiatosz - p.o. Dyrektora

(imig i nazwisko, stanowisko)
3. Przedstawiciel zakladu:
Pani Iwona Ku$mierz -intendent

i (imig i nazwisko, stanowisko)
Swiadkéw nie przywotano

(osoby przywotane przez strony na $wiadka dokonanych czynnosci kontrolnych)
4. Zakres przedmiotowy kontroli: zywienia zbiorowego

5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: laptop DELL, drukarka mobilna, termometry stuzbowe
elektroniczne nr PP/W/K/03-51/HZ, nr PP/W/K/03-50/HZ

II. 1. Opis stanu faktycznego (charakter dziatalnosci zakladu, liczba pracownikéw i inne informacje
charakteryzujgce zaklad).

Dzialalno§¢ w bloku zywienia prowadzona jest w zakresie przygotowywania positkow
od surowca na bazie migsa, w tym drobiowego, ryb, jaj wymagajacych obrobki wstgpnej , warzyw, w
tym okopowych, owocow, potproduktow i produktéw gotowych oraz przygotowywania napojow
zimnych i goracych na bazie owocdw, potproduktow i wyrobow gotowych. Positki i napoje wydawane
sg w naczyniach wielokrotnego uzytku.

Podczas kontroli ustalono, ze obecnie z positkéw przygotowywanych w bloku zywienia
korzysta ok. 420 dzieci, w tym 377 uczniéw szkoly podstawowej oraz 45 dzieci uczeszczajgcych do
przedszkola w wieku od 5 do 6 lat. Dla uczniow przygotowywane sg obiady dwudaniowe (zupa, II
danie, kompot lub woda, czasami deser np. owoc, drozdzéwka) Codziennie przedszkolakom
serwowane sg 3 posilki: $niadanie, obiad dwudaniowy i podwieczorek. Positki wydawane sg dzieciom
o regularnych porach dnia. Do gtéwnych positkéw dodatek stanowig napoje typu woda, herbata, w
tym ziolowa, soki owocowe, napoje mleczne. Dzieci uczeszczajgce do przedszkola maja w placowce
staly dost¢p do niegazowanej wody zrodlanej dostarczanej w butelkach producentow.

Pomieszczenia bloku zywienia zlokalizowane s3 w budynku murowanym, wolnostojagcym, na
parterze, dojazdy i doj$cia utwardzone, utrzymane czysto. Dla dostawcow $rodkéw spozywcezych do
bloku zywienia zapewniono 1 wej$cie, natomiast dla pracownikéw prowadzi 1 wejscie z korytarza
komunikacyjnego szkoly wejscia. Budynek szkoty podtaczony jest do miejskiej sieci wodociggowe;j
oraz kanalizacyjnej. Woda ciepla dostarczana jest z wodociggu miejskiego. W dniu kontroli biezgca
ciepla i zimna woda zapewniona przy wszystkich punktach wodnych. Okazano do wgladu
Sprawozdanie z pobierania i badan nr SB/111173/09/2022 z dnia 19.09.2022r. oraz w zakresie
mikrobiologii, potwierdzajace iz woda wykorzystywana w zakladzie w badanym zakresie spelnia
wymagania dla wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi. Analiza zostala przeprowadzona przez
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laboratorium SGS Polska, Pracownia Srodowiskowa, ul. Cieszynska 52 A, 43-200 Pszczyna.
W opracowanej procedurze dot. zaopatrzenia w wodg¢ ustalono czgstotliwo$¢ badania jakosci wody
wykorzystywanej w zaktadzie raz na 2 lat. Powyzsze potwierdza stosowanie dokumentacji systemowe;j
w obszarze badania jakosci wody w zakladzie.

Nieczystosci stale w zakladzie usuwane sg do pojemnikéw wylozonych workami foliowymi,
nastgpnie do pojemnikéw zbiorczych ustawionych w zamykanej wiacie znajdujacej si¢ w poblizu
budynku szkoly. Nieczystosci stale odbierane sg przez wyspecjalizowang firm¢ KOM-EKO S.A. ul.
Metalurgiczna 9b, 20-234 Lublin, w ramach zawartej umowy. Okazgno do wgladu fakture VAT
24/03/FV/KEWO/01617 z dnia 31.03.2024r. za wywéz odpadéw z 16 pojemnikéw o pojemnosci
1100 litréw.

Odpady pokonsumpcyjne usuwane sg do plastikowych beczek ustawionych w zamykanej
wiacie znajdujgcej si¢ w poblizu budynku szkoty. Za odbiér odpadéw pokonsumpeyjnych odpowiada
zewngtrzna firma tj. Utylimed Sp. z o.0., ul. Turystyczna 9, 20-207 Lublin. Okazano do wgladu
fakturg¢ VAT Nr FAD/22/87/03/2024 z dnia 29.03.2024r. wystawiong za ustuge utylizacja odpadow.

W pomieszczeniach wentylacja grawitacyjna, dodatkowo w pomieszczeniu kuchni whasciwej
nad stanowiskami obrobki termicznej zamontowane mechaniczne okapy wyciggowe. Okazano do
wgladu Protokét Nr 1564 z dnia 29.06.2023r. z okresowej kontroli przewodéw kominowych
sporzadzony przez Mistrza Kominiarskiego Pana Pawla Mysliwieckiego — Spoéldzielnia Pracy
Kominiarzy ul. Bronowicka 7, 20-301 Lublin. Ww. dokumencie zawarto nast¢pujacy zapis: ,,Objete
kontrolg przewody kominowe oraz elementy urzgdzen kominowych odpowiadajg przepisom ustawy
Prawo Budowlane”.

Oswietlenie pomieszczei bloku Zzywienia naturalne oraz sztuczne, punkty $wietlne
zabezpieczone ostonami.

W dniu kontroli szkodnikéw i ich $ladéw nie stwierdzono. W oknach zamontowane siatki
uniemozliwiajagce wnikanie szkodnikow do wngtrza zakladu. Zabezpieczenie przed szkodnikami
prowadzone przez wyspecjalizowang firme¢ ELAG Uniszowice 1F, 21-030 Motycz. Okazano do
wgladu Protokét z wykorzystania preparatu do dezynsekcji, deratyzacji z dnia 26.03.2024r. — uwag nie
stwierdzono.

Z ogolnej powierzchni uzytkowej wydzielono nast¢pujace pomieszczenia®
- pomieszczenie kuchenne wyposazone w punkt wodny do mycia rgk, basen do mycia sprzetu
produkcyjnego i pomocniczego, azurowy, stojgcy ociekacz, kuchenke gazowsg 4 palnikowg z
piekarnikiem elektrycznym, trzon kuchenny 4 palnikowy, patelni¢ elektryczng, piec konwekcyjno-
parowy, kociol warzelny, stoly pomocnicze z podblatowymi pétkami krajalnice, szatkowice, wilk do
mielenia, stekownicg, szafki wiszace, zamontowane nad stanowiskami obrobki cieplnej mechaniczne
okapy wyciagowe, okienko wydawcze laczgce pomieszczenie kuchni z jadalnig, szafe¢ przelotowa na
zapas czystych naczyn stotowych, laczaca si¢ z zmywalnig naczyn stotowych,

- zmywalni¢ naczyn stolowych wyposazong w dwukomorowy zlewozmywak do wstepnego mycia
naczyn, zmywarke z funkcjg dezynfekcji termicznej, stoliki pomocnicze, okienko zwrotu brudnych
naczyn stolowych laczace si¢ z jadalnia;

- korytarz komunikacyjny wyposazony w regat na $rodki spozywcze oraz sprzet produkcyjny,

- magazyn sSrodkow spozywczych wyposazony w 3 urzadzenia chlodnicze,w tym jedno do
przechowywania probek positkéw, 1 urzadzenie mroznicze, regaly na $rodki spozywcze trwate
mikrobiologicznie;

- pomieszczenie obrobki wstgpnej warzyw i jaj wyposazone w punkt wodny do mycia rgk,
dwukomorowy zlewozmywak do mycia warzyw i owocoéw, punkt wodny do mycia jaj, mechaniczng



F/PK/BZ/01/01
Strona4z9

pluczko-obieraczk¢. Do zakladu dostarczane sg jaja po procesie dezynfekcji. Wg uzyskanej informacji
od Pani Iwona Kus$mierz -intendent w bloku Zywienia jaja dodatkowo poddawane sg dezynfekcji
termicznej. Przy punkcie wodnym przeznaczonym do mycia jaj wywieszona jest instrukcja
dezynfekcji jaj uwzgledniajgca temperature wody oraz czas prowadzenia procesu tj. 90 °C 2-3
sekundy. Na wyposazeniu stanowiska mycia i dezynfekcji jaj jest: czajnik elektryczny, sitko oraz
miska metalowa.

- pomieszczenie intendenta wyposazong w dwudzialowe szafki na odziez osobistg i ochronng
personelu, biurko, krzesta, szafki;

- toalete wyposazonym w umywalke do mycia rak oraz brodzik.

W dniu kontroli stwierdzono, iz pomieszczenia, wyposazenie zakladu oraz sprzgt utrzymane w
biezacej czystosci, w dobrym stanie sanitarno-technicznym. Powyzsze potwierdza stosowanie
zakladowej dokumentacji systemowe]j utrzymania czystosci w zakladzie, mycia i dezynfekcji sprzgtu
pomocniczego i produkcyjnego.

Pomieszczenia zakladu zostaly zabezpieczone przed dostgpem szkodnikéw. Drzwi zewn¢trzne
obiektu szczelne. W dniu kontroli otwory wentylacyjne i kanalizacyjne zabezpieczone byly kratkami.
W otwieranych oknach pomieszczen bloku Zzywienia zamontowano siatki chronigce przed dostgpem
owadéw. W dniu kontroli nie stwierdzono obecnosci ani $ladow bytowania szkodnikow
w pomieszczeniach zakladu, co potwierdza stosowanie dokumentacji systemowej w obszarze ochrony
przed szkodnikami. :

W bloku zywienia zapewniono warunki do utrzymania higieny rgk personelu oraz do
prowadzenia procesOw mycia i dezynfekcji powierzchni, sprz¢téw majacych kontakt z zywnoscia.
Przy punktach wodnych do mycia rgk zapewniono mydlo dezynfekujgce firmy Merida z terminem
waznosci 04.01.2025. Do mycia i dezynfekcji powierzchni majacych kontakt z zywnosciag zapewniono
Velox Spray Medisept z terminem waznosci 15.05.2026, preparat myjaco-dezynfekujacy BarloSept z
terminem waznosci 28.09.2024r.

Praca w kontakcie z zywnoscia wykonywana jest przez 5 osob. Przedtozono do wgladu 5
aktualnych dokumentacji lekarskich do celow sanitarno-epidemiologicznych pracownikow
zatrudnionych przy pracy w kontakcie z zywnoscig. W dniu kontroli personel wykonujgcy prace w
kontakcie z Zzywnoscig posiadatl prawidlowg odziez ochronng utrzymang W biezacej czystosci
(fartuchy). Powyzsze potwierdza stosowanie opracowanej procedury dotyczgcej osobistej personelu.

Gotowe positki z pomieszczenia kuchni wilasciwej wydawane sg przez okienko wydawcze.
Zwrot brudnych naczyn odbywa si¢ przez okienko zwrotu brudnych naczyfi bezposrednio do
zmywalni naczyn stolowych. W bloku zywienia wydzielono zmywalni¢ naczyn stotowych, w ktorej
zapewniono zlewozmywak dwukomorowy do wstgpnego mycia naczyn stolowych, zmywarke z
funkcja dezynfekcji termicznej, ktére wykorzystywane sg do mycia zasadniczego i dezynfekcji
termicznej naczyn stolowych. Czyste naczynia stolowe przechowywane sg w szafie przelotowej
laczaca si¢ z pomieszczeniem kuchennym.

Sprzgt produkcyjny i pomocniczy myty jest w pomieszczeniu kuchennym  w basenie
gastronomicznym. Do osuszania sprzgtu produkcyjnego i pomocniczego zapewniono azurowy
ociekacz stojacy.

W zakladzie zapewniono warunki do prowadzenia proceséw obrobki wstepnej surowcow
pochodzenia zwierzgcego i roslinnego. Zapewniono punkty wodne do mycia surowcow,
powierzchnie pomocnicze oraz sprz¢t. Do zakladu dostarczane sg jaja po procesie dezynfekcji. Wg
uzyskanej informacji od Pani Iwona Ku$mierz -intendent w bloku zywienia jaja dodatkowo
poddawane s3 dezynfekcji termicznej. Przy punkcie wodnym przeznaczonym do mycia jaj

»
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wywieszona jest instrukcja dezynfekcji jaj uwzgledniajaca temperaturg wody oraz czas prowadzenia
procesu tj. 90 °C 2-3 sekundy. Na wyposazeniu stanowiska mycia i dezynfekcji jaj jest: czajnik
elektryczny, sitko oraz miska metalowa.

Z prowadzonych proceséw mycia i dezynfekcji jaja prowadzone sg zapisy w karcie, w ktorej
wpisywana jest data, godzina, liczba jaj oraz podpis osoby wykonujacej czynno$é.

W zakladzie zapewniono warunki do magazynowania zywnosci, zaréwno trwatej jak i nietrwalej
mikrobiologicznie. Srodki spozywcze wykorzystywane w zakladzie do produkcji positkow
przechowywane w warunkach zgodnych z zaleceniami producentéw, zgodnie z zachowaniem
segregacji asortymentowej, nie stwierdzono $rodkéw spozywczyCh po uplywie daty minimalnej
trwalosci/terminu przydatnosci do spozycia. W dniu kontroli na stanie w zakladzie stwierdzono
niewielk ilos¢ srodkéw spozywezych. Z informacji uzyskanej od Pani Iwony Kus$mierz -intendenta
srodki spozywcze, w tym warzywa kupowane s3 na biezaco.

Zapewniono identyfikowalnos¢ srodkéw spozywezych. Okazano do wgladu dokumenty z
dostaw:

- WZ 6624/MWM/24 z dnia 12.04.2024r. wystawiong przez Masaria Ubojnia Zemat Sp.J. Zdzistaw
Trodcianczyk i S-ka ul. Lakowa 1, 21-310 Wohyn potwierdzajacg zakup wedliny i migsa czerwonego;
- dowéd dostawy /zwrou nr 9021/04/2024 7 dnia 12.04.2024r. wystawiona przez firme Pola Karol
Krzyszczak Stasin 34, 21-030 Motycz powteierdzajacy zakup: pieczywa (chleborkiszowy) i
drozdzowek,

- wydanie zewne¢trzne 7456/2024 7 dnia 15.04.2024r. TOMIK Tomasz Jarostaw Duda, Elizéwka 65,
21-003 Ciecierzyn, Leczyniska 5D, 20-309 Lublin potwierdzajgce zakup owocoéw, warzyw okopowych
i nieokopowych,;

- dowod dostawy 28708/W5524 z dnia 12.04.2024r. wystawiony przez REN sp. o. z 0.0. Radom ul.
Tartaczna 3, 26-600 Radom potwierdzajacg zakup: owocow i warzyw mrozonych;

- wydanie zewnetrzne z VAT 2770/2024 z dnia 10.04.2024r. wystawione przez P.P.H.U. Ireneusz
Welman, ul. Zytnia 21B, 23-200 Krasnik potwierdzajace zakup paluszkow rybnych, filetu z makreli w
oleju;

- zam6wienie internetowe 185958/04/2024 z dnia 15.04.2024r. dot. SOLIDEZ Spotka z ograniczona
odpowiedzialnoscig, Turka, ul. Bukowa 2, 20-258 Lublin potwierdzajace zakup nabiatu (mleko,
$mietany, sery twarde, sery twarogowe, masto);

- zamo6wienie internetowe 185952/04/2024 z dnia 15.04.2024r. dot. SOLIDEZ Spétka z ograniczona
odpowiedzialnoscig, Turka, ul. Bukowa 2, 20-258 Lublin potwierdzajagce zakup jaj. Do ww.
dokumentu zatgczono HDI dla produktéw jajczarskich wprowadzanych na rynek Nr HDI
F/P11/24/003002 z dnia 27.03.2024 wystawiony przez VIPACK Dzido Matyszczak Sp.J. Nowy
Bidaczéw 110, 23-400 Bitgoraj, w ktérym zawarto m.in. : nazwe towaru (jaja $wieze) oraz informacje
” Jaja naswietlane promieniami UV-C”.

W trakcie kontroli nie stwierdzono przerwania cigglo$ci lafcucha chlodniczego. W trakcie
czynnosci kontrolnych dokonano pomiaréw temperatury elektronicznymi termometrami shuzbowymi.
Pomiary wykazaly nastgpujgce wartosci: +2,9 °C w urzadzeniu chlodniczym z nabiatem, +6,4 °C w
urzadzeniu chlodniczym, w ktérym przechowywano pélprodukty (do biezacej produkcji, z
zachowaniem segregacji asortymentowej), +0,1 °C w urzadzeniu chlodniczym, w ktérym
przechowywano prébki oraz -25,2°C w urzadzeniu mrozniczym, gdzie przechowywano ryby
mrozone, wloszczyzng, owoce.

Przedlozono do wgladu opracowana dokumentacj¢ dobrej praktyki higienicznej GHP
i produkcyjnej GMP opartej na zasadach systemu bezpieczeristwa zywnosci HACCP w nastepujacych
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obszarach: lokalizacja zaktadu, maszyny i urzadzenia, uklad funkcjonalny zakladu z wydzieleniem
drég czystych i brudnych, stan techniczny budynku, zaopatrzenie w wodg¢ z ustalong czgstotliwoscia
badania jakosci wody raz na dwa lata, odprowadzanie $ciekéw, zagospodarowanie odpadow
pokonsumpcyjnych, prowadzenie proceséw mycia i dezynfekcji, postepowanie w przypadku braku
doptywu cieplej wody, postgpowania z produktem niezgodnym, monitoring szkodnikéw, pobierania i
przechowywania probek zywnosciowych, szkolen personelu, utrzymania czystosci w pomieszczeniach
zakladu, wymagania higieniczne dla personelu, mycie i dezynfekcja naczyn stotowych, kuchennych,
drobnego sprzetu.

W ramach systemu HACCP przedstawiono opis produktu, sposob przygotowania oraz sposob
serwowania. Opracowano schematy technologiczne dla poszczegdlnych grup produktéw z
uwzglednieniem parametréw procesOw (temperatury). W oparciu o drzewko decyzyjne i w oparciu o
analiz¢ zagrozen wyznaczono dwa CCP: y CCP przechowywanie w urzadzeniach mroZniczych,
chtodniczych, dla ktérego ustalono rodzaj zagrozenia, $rodki umozliwiajgce kontrole danego
zagrozenia, wartosci docelowe, warto$¢ krytyczng, sposéb i czestotliwo$é monitorowania, osobg
odpowiedzialna, dzialania korygujace, dziatania zapobiegawcze oraz sposob monitorowania oraz CP
na etapie przyjecia surowca. Qkazano do wgladu biezgce zapisy z monitoringu ww. obszaru.
Dodatkowo w ramach kontroli wewnetrznej prowadzone sg zapisy z prowadzonych proceséw mycia i
dezynfekcji urzadzen chtodniczych, dezynfekcji jaj.

Stwierdzony podczas kontroli w zakladzie stan potwierdza stosowanie opracowanej dokumentacji
systemowe;j.

Podczas kontroli okazano do wgladu jadlospis przygotowany na potrzeby zywienia dzieci w

przedszkolu i szkole w okresie 08.04.2024r. — 19.04.2024r. Jadtospis ukladany jest przez Pania
Intendentke oraz szefowa kuchnig. Na podstawie okazanych jadtospisow stwierdzono, ze dzieciom
serwowane s3 na $niadania serwowane sg porcje mleka i produktow mlecznych, w tym napoje mleczne
takie jak kakao, platki kukurydziane z mlekiem. Do $niadan podawane sg takze kanapki na bazie
réznorodnego pieczywa, np. chleb orkiszowy, chaltka, butka paryska smarowanego mastem extra o
zawartosci thuszczu mlecznego minimum 82%, z dodatkiem wedlin, pasztetu, seréw twarogowych,
warzyw $wiezych (np. pomidor, szczypiorek, ogorek, papryka, pomidor), przetworéw warzywnych
(ogorek konserwowy), pasty kanapkowej na bazie twarogu poélttustego z dodatkiem miodu, pasty
kanapkowej na bazie jaj i wedliny, pasty kanapkowej jajecznej, ryby z jajkiem oraz podawanych do
$niadania kabanoséw, paréwek z szynki na gorgco oraz jaj na twardo. Poza napojami mlecznymi na
$niadanie serwowany jest dzieciom herbaty owocowe, ziotowe. Obiad stanowi positek dwudaniowy, tj.
zupa i drugie danie. W ocenianej dekadzie zupy nie powtarzajg sie. Podawane sg zupy czyste i
zabielane Smietang 12% lub jogurtem naturalnym. W ocenianej dekadzie zaplanowano nastg¢pujace
zupy: grochowa, krupnik ryzowy, zupe krem kalafiorowa, zupe brukselkows, pomidorowa z ryzem,
gulaszowa, jarzynowa, koperkowa, zupe¢ krem brokutows, barszcz ukraifski.
Na drugie danie obiadowe serwowane sg dania mig¢sne, migsno-warzywne i maczne takie jak makaron
z truskawkami, schab saute z ziemniakami i pomidorkami koktajlowymi z czosnkiem i bazylia, ryz z
jabtkami i jogurtem, poledwice wieprzowg w sosie wlasnym z sur6wka z pora, kotlet drobiowo-
wieprzowy z kasza jeczmienng i mizerig, pierogi z serem i jagodg i jogurtem greckim,, potrawka z
kurczaka z ryzem i ogérkiem konserwowym, sos pomidorowy z piersig z kurczaka z makaronem,
pierogi z migsem z suréwka z kiszonej kapusty, paluszki rybne z kasza kus -kus z sur6wka z ogorka
kiszonego. Czasami dodatkowo do obiadu podawany jest owoc (banan, pomararnicza, mandarynka)lub
drozdzowke.
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Do positku obiadowego podawany sa: kompot z owocéw (czarnej porzeczki, wisni), soki owocowe
(jabtkowy). Dodatek warzywny stanowily warzywa $wieze i przetworzone podawane w postaci
suréwek, warzyw gotowanych,, owoce stanowily dodatek do drugiego dania (jagody, truskawki,
jablka). Zgodnie z okazanym jadiospisem na podwieczorki dzieci otrzymuja: owoce (pomaraficze,
Jabtka, mandarynki, banany), chrupki bananowe, herbatniki, galaretke soki: wieloowocowy i jabtkowy.
Czynnosci kontrolne, potwierdzily, ze w zywieniu dzieci stosowane sg réznorodne srodki spozywcze
w poszczeg6lnych grupach produktoéw. Zapewniono podaz pieczywo, kasz, makaronéw, ryzu, warzyw
i owocéw pod rézng postacia, mleka i produktéw mlecznych, migsa, ryb, jaj. Porcja ryby podawana
jest co najmniej 1 raz w tygodniu, w ocenianej dekadzie podano 2 porcje ryby. Jak ustalono zupy, sosy
oraz potrawy sa sporzgdzane z naturalnych sktadnikéw, bez uzycia koncentratéw spozywczych, z
wylaczeniem koncentratéw z naturalnych skladnikéw. Na stanie magazynowym zakladu nie
stwierdzono $rodkéw spozywczych niedopuszczonych, ktére nie mogg byé wykorzystywane w
zywieniu dzieci w wieku szkolnym i przedszkolnym. Potrawy doprawiane s3 solg spozywcza, cukrem
1 suszonymi ziotami. W produkcji positkéw stosowane sg rézne techniki kulinarne, tj. gotowanie,
duszenie, pieczenie, sporadycznie smazenie na oleju rzepakowym. Potrawy smazone podawane sa nie
czesciej niz raz w tygodniu. Do smazenia potraw uzywany jest olej roslinny rzepakowy. Napoje
przygotowywane dla dzieci nie zawierajg wigcej niz 10g cukréw w porcji 250 ml napoju. Oceniany
jadlospis wskazuje, ze kazdego dnia zapewniono dzieciom podaz, co najmniej jednej porcji z grupy
migso, jaja, nasiona roslin straczkowych, warzywa lub owoce w kazdym positku, a takze co najmnie;
jedng porcj¢ produktéw zbozowych (pieczywo, kasze, makaron, ryz) lub ziemniakéw w kazdym z
gtéwnych positkéw ($niadanie i obiad). Jadlospis oceniono pozytywnie. Serwowane positki
dostosowane do potrzeb dzieci w wieku przedszkolnym. Speliono wymogi okreslone w
Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 26.07.2016r. w sprawie grup $rodkéw spozywczych
przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu o$wiaty oraz wymagan,
jakie muszg speinia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach Zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy
w tych jednostkach. Jadlospis wywieszany w czg$ci komunikacyjnej budynku na tablicy ogloszen.
Wykaz skladnikéw zlozonych potraw z wyszczegélnieniem alergenéw i substancji powodujacych
nietolerancj¢ pokarmowa w serwowanych positkach dostgpny jest u Pani intendentki.

IL.2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepiséw prawnych, ktére naruszono.
Nie stwierdzono
Integralng czgs¢ protokotu stanowia nastepujace zalagczniki: Zatacznik 6 ZF/PK/BZ/01/01/01.

II1. Ustalenia pokontrolne _
1. Za stwierdzone nieprawidtowosci wymienione w pkt  zal.
Ukarano:
(imig, nazwisko, stanowisko)

grzywng w drodze mandatu karnego ~ w wysokosci zi

(nr mandatu karnego)
na podstawie

(podstawa prawna)
upowaznienic do  nakladania grzywien w  drodze mandatu kamego =z dnia

nr
(po uprzednim wystuchaniu osoby odpowiedzialnej za dane wykroczenie/ia oraz uwzgledniajgc informacje o sytuacji materiainej, pouczono o prawie
odmowy przyjecia grzywny w drodze mandatu karnego i o skutkach prawnych takiej odmowy)
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2. Zgodnie z art. 10 Kodeksu postepowania administracyjnego na wniosek strony, ustalono terminy
usuniecia nieprawidtowosci sanitarno-technicznych: brak
3. W ksigzce kontroli nie dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usunigcia
biezacych uchybien wymienionych w pkt: okazano ksigzke i dokonano wpisu
O usunieciu stwierdzonych nieprawidtowosci kierownik/przedstawiciel zakladu jest obowigzany
zawiadomi¢ wlasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie pdzniej niz w ciagu 3 dni od daty
wyznaczonego terminu.
4. Uwagi i zastrzezenia kierownika/przedstawiciela zaktadu®.
Pan (i) wnosi /nie wnosi” uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego: uwag nie wniesiono
5. Uwagi osoby kontrolujacej — uwag nie wniesiono
6. Czas trwania kontroli: od 10:40 do 15:00
Protokol niniejszy wraz z zatgcznikami zostal sporzadzony w 2 jednobrzmigcych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastgpnie, po odczytaniu i omOwieniu, zostat podpisany.
W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacji — protokol
podpisano.
Poprawki i uzupeienia do protokotu: nie dokonano poprawek, nie wniesiono uzupehien

(podaé: nr strony protokotu, zalgcznika, okreslenia lub wyrazy bledne i te, ktore je zastepujq)

1
p.o. DYREKTORA ¢ 4 o@‘”
Rewota  kun'aon . R 2 i; 2
..??:’?:.. ‘ f&}/&.---a of A A O ¥iae
, / Ii/Ié
2, WA % <
............. A "’GQ‘B%

o gpis@osdby kontrolujgcej)
*

IV. Potwierdzenie odbioru protokolu p.o. DYREKTORA
Protokot kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) 15.04.2024r. :
otrzymalem (-am) w dniu 15.04.2024r. Reuata Kit akon

mgr Renata Kwiatosz

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

(imig i nazwisko oraz podpis odbierajgcego protokdt)

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

Wyniki kontroli dotycza wylacznie skontrolowanego zakladu.
Niniejszy protok6t nie moze byé bez zgody Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego
w Lublinie powielany inaczej jak tylko w catosci.

Protokét 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)
*) zaznaczy¢ wlasciwe
**) skresli¢ w przypadku podmiotéw, ktérych nie dotycza przepisy Prawa przedsigbiorcow
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KLAUZULA INFORMACYJINA
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 0s6b
fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE,
dalej zwanego RODO, informujemy, ze:

1) Administratorem danych osobowych jest Pafistwowy Powiatowy Inspektor Sanitamy w Lublinie, dalej zwany Administratorem, z siedzibg
w Lublinie ul. Uniwersytecka 12, 20-029 Lublin;

2) Inspektor ochrony danych jest dostgpny pod adresem e-mail: iod.psse.lublin@sanepid.gov.pl;

3) Pani/Pana dane osobowe bgda przetwarzane na podstawie art. 6 ust. 1 lit. ¢ i e oraz art. 9 ust. 2 lit. h RODO,

w zwigzku z przepisami Kodeksu postgpowania administracyjnego;

4) Odbiorcami Pani/Pana danych bgda osoby lub podmioty uprawnione na podstawie obowiazujacych przepisow prawa;

9) Pani/Pana dane nie b¢da przekazywane do panstwa trzeciego lub organizacji migdzynarodowych;

6) Pani/Pana dane bgda przechowywane przez okres niezbedny do realizacji celow okreslonych w pkt 3, a nastepnie archiwizowane zgodnie
z obowigzujacymi przepisami prawa;

7 Przystuguje Pani/Panu prawo do:

a) dostepu do danych osobowych Panig/Pana dotyczacych,

b) sprostowania Pani/Pana danych osobowych,

c) 23dania od Administratora ograniczenia przetwarzania danych osobowych z zastrzezeniem przypadkow,

o ktoérych mowa w art. 18 ust. 1 RODO;

8) Nie przystuguje Pani/Panu prawo do:

a) Zadania usunigcia danych osobowych,

b) 23dania przenoszenia danych osobowych,

c) whiesienia sprzeciwu, wobec przetwarzania danych osobowych;

9) W przypadku powzi¢cia informacji o niezgodnym z prawem przetwarzaniu danych osobowych, przystuguje Pani/Panu prawo wniesienia skargi
do Prezesa Urzedu Ochrony Danych Osobowych w Warszawie, ul Stawki 2;

10) Pani/Pana dane nie podlegaja zautomatyzowanemu spodejmowaniu decyzji, w tym réowniez nie podlegaja profilowaniu.

Niniejsze nie dotyczy przetwarzania danych osobowych dotyczacych os6b prawnych, w szczegdlnosci przedsiebiorstw bedacych osobami prawnymi,
w tym danych o firmie i formie prawnej oraz danych kontaktowych osoby prawne;j.
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Paristwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny
s Zalgcznik do protokotu kontroli sanitarnej
ul. Uniwersytecka 12 Nr HZ.9020.40.9.27 .2024.JP z dnia
e e 15.04.2024r.
ARKUSZ OCENY ZAKLADU PRODUKG\WOSGJA/ ZYWIENIA
ZBIOROWEGO/MATERIALOW- I WYROBOW PRZEZNACZONYCH DO

1)

Blok zywienia w Szkole Podstawowej nr 23 im. Olimpijczykéw Polskich, ul. Podzamcze 9,

20-126 Lublin

L.INFORMACIE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKEADU NA

PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

»

Zaznaczy¢ w odpowiedniej kolumnie tabeli.

OCENA ZAGROZENIA | UWAGI
Zakres kontroli Niskie | Sredni | Wysokie (wpisaé
ND
, N) e w) Kied
¥ y
®) nie
dotyczy)
I Stan techniczno-sanitarny zakladu 0 11 22
1 Uklad i rozplanowanie pomieszczen zakladu — 0X 2 4
funkcjonalno$¢, krzyzowanie si¢ drég, przestrzen robocza
zaktadu, zaplecze sanitarne pracownikéw majacych kontakt
z Zywnoscia.
2 Stan techniczny pomieszczen zakladu: podlogi, $ciany, sufity | 0X 2 4
i zamocowane w gorze elementy, okna i inne otwory, drzwi,
o$wietlenie pomieszczen produkcyjnych, sprzedazowych
i magazynowych.
3 Powierzchnie stykajace si¢ z zywnoscig. Maszyny, 0X 2 4
urzadzenia, sprzet wykorzystywane w procesie
produkcji/sprzedazy.
4 Instalacja wodna i kanalizacja zakladu. Systemy 0X 2 4
wentylacyijne. ;
5 Zabezpieczenie zakladu przed szkodnikami i ich zwalczanie. | 0 X 1 2
6 Gospodarka odpadami — przechowywanie i usuwanie 0X 1 2
odpadow.
7 Zabezpieczenie przed dostgpem os6b postronnych. 0X 1 2
I | Higiena produkcji, dystrybucji i sprzedazy 0X 16 42
1 Czysto$¢ pomieszczen zakladu, w tym srodkéw transportu. 0X 8 16
Procesy czyszczenia, mycia, dezynfekcji w calym procesie
technologicznym (w tym urzadzen, sprzetu, naczyn). Jako$é
wody wykorzystywanej w zakladzie.
2 Warunki magazynowania, pakowania, transportu i 0X 5 11
sprzedazy, w tym zachowanie laricucha chiodniczego.
3 Higiena osobista pracownikéw, stan zdrowia 0s6b majacych 0X 3 15
kontakt z zywnoscia.
III | Zarzadzanie zakladem, kontrola wewngtrzna i systemy 0 28 56

Y zaznaczyé wiasciwe
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zarzadzania bezpieczenstwem Zywnosci
1 Zaangazowanie kierownictwa i przygotowanie merytoryczne | 0 X 2 4
pracownikéw (kwalifikacje zatrudnionych pracownikow).
2 Wiarygodno$¢ przedsigbiorcy, w tym prawidtowos¢ 0X 1 2
i terminowos¢ realizacji nakazéw ujetych w decyzjach
wiasciwych organéw PIS i gotowos¢ do wspéipracy.
3 Prawidlowos¢ procedur i ich realizacji (GHP, GMP, HACCP). | 0 X 9 17
4 Dziatania korygujace przy stwierdzonych niezgodnosciach. 0X 3 7
5 | Sledzenie produktu (Traceability). 0X 5 10
6 Kontrola surowcoéw, péiproduktéw i wyrobéw gotowych 0X 4 8
przez producenta, w tym badania wiascicielskie.
7 Znakowanie. 0X 4 8
IV | Profil dzialalnosci — producenci- zgodnie z kategoryzacja 0 25 50 ND
1 zakladéw
IV | Profil dzialalnoéci — pozostala dzialalno$é-"zgodnie z 0 8 16 X
2 kategoryzacjg zakladéw
V | Powiadomienie RASFF/AAC 0 25 50
Suma punktéw 0 0 16
Suma punktéw ogélem 16
Kategoria ryzyka Niskie | Srednie | Wysoki
™) ®) e
W)
Ryzyko dla ocenianego zakladu X
KRYTERIA OCENY:
Ryzyko wysokie powyzej 49 pkt
Ryzyko $rednie powyzej 15 do 49 pkt
Ryzyko niskie nie wigcej niz 15 pkt

II. STWIERDZONE NIEPRAWIDEOWOSCI
KONTROLI SANITARNEJ NR  zdnia

L.

Brak

UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO .DO NINIEJSZEJ OCENY:

p.o. DYREKTORA SZKOLA PODSTAWOWA NR 25

Reweta Kun aton .

_____ mgr Renata Kwiatosz

im. Olimpijczykéw Polskich
20-126 Lublin, ul. Podz
................... NIP 946 838808 tel 81 .

(podpis kontrolowanego)

ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE




