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"PROTOKOL. KONTROLI SANITARNEJ
(ORYGINAL / KOPLA*®)
Nr HZ-K—6323/ 7 /2018 Lublin, dnia 07.02.2018r.

(Miejscowos¢ i data)

Przeprowadzonej przez upowaznionego (-ych) przedstawiciela (-i) Pafistwowego Wojewodzkiego/
Granicznego*) Inspektora Sanitarnego w Lublinie

Monike Staszek - mlodszego asystenta, numer upowaznienia do wykonywania czynnosci kontrolnych
K-0160/20/2018.

(imie 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 Pafistwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2017r., poz. 1261), 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).
Sposob przeprowadzania kontroli okresla Procedura urzgdowej kontroli zywnos$ci oraz materiatdw
i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig PK/BZ/01 okreslona w zarzadzeniu nr 104/17
Glownego Inspektora Sanitarnego z dnia 08.05.2017r. w sprawie procedury przeprowadzania
urzgdowej kontroli zywnosci oraz materialow i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Na podstawie WMFM%H&%M@WVWMM
gospedarezei(Pz—H—220t7r—poz—2168) ) oraz—na—pedstawie art. 3 ust. 2 rozporzadzenia (WE)

nr 882/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli
urzgdowych przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnosci z prawem paszowym i zywnosciowym
oraz regulami dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzat (Dz. Urz. UE L 191 z 30.04.2004,
str. 1, ze zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, Rozdz. 3, t. 45, str. 200, ze zm.) — nie dokonano
zawiadomienia o zamiarze wszczecia kontroli.

I. Informacje ogodlne dotyczace kontrolowanego zaktadu.
1. Zaklad: Blok zywienia w Szkole Podstawowej Nr 39 im. Szarych Szeregow

ul. Kreznicka 156, 20-518 Lublin

Podlega: Gmina Miasto Lublin, Urzad Miasta Lublin
(petna nazwa, wszystkie niezbgdne dane dotyczqce identyfikacji zakladu )

NIP 946-181-32-14
TEL. 81 750-09-23 FAX E-MAIL

- Zaklad objety nadzorem na podstawie: decyzji zatwierdzajqgcej zaktad ONS-NZ-703.1/139/06 z dnia
09.10.2006r. oraz zaswiadczenia o wpisie do rejestru zakladow podlegajgcych urzedowej kontroli

organow Panstwowej Inspekcji Sanitarnej Nr 1500/0309/2008 z dnia 10.05.2011r.
( poda¢ nr decyzji lub wpisu do rejestru )
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2. Kierujgcy zaktadem: Pani Grazyna Daniewska — Dyrektor Szkoly
( imig i nazwisko, stanowisko )
3. Przedstawiciel zaktadu: Pan Tomasz Sobczak — Kierownik Gospodarczy
( imig i nazwisko, stanowisko )

Nie przywolano

( osoby przywolane przez strony na swiadka dokonanych czynnosci kontrolnych )

4. Zakres przedmiotowy kontroli: ocena warunkoéw zywienia zbiorowego dzieci i mlodziezy
w placowce oswiatowe;.

5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: zestaw komputerowy znak IW 9-92/3/224, termometr
elektroniczny PP/W/K/03-38/HZ.

IL. 1. Opis stanu faktycznego (charakter dziatalnosci zakladu, liczba pracownikow i inne informacje
charakteryzujqce zaklad).

Dzialalno$¢ bloku zywienia prowadzona jest w zakresie produkcji positkéw od surowca na
bazie migsa, w tym drobiu, owocéw i warzyw, w tym wymagajacych obrobki brudnej, jaj,
potproduktow, w tym ryb mrozonych, produktow gotowych, przygotowywania napojow zimnych
i goracych. Posifki i napoje podawane na miejscu w naczyniach wielokrotnego uzytku.

W przedmiotowym bloku zywienia produkuje si¢ okoto 65 positkéw dla dzieci z przedszkola,
dla dzieci w wieku szkolnym przygotowuje si¢ ok. 180 $niadan oraz ok. 320 obiadéw dwudaniowych
z napojem. Na potrzeby wyzywienia dzieci bioracych udzial w potkoloniach zimowych produkuje si¢
okoto 30 positkoéw ($niadania, obiady dwudaniowe).

Pomieszczenia bloku zywienia zlokalizowane sa w na parterze, podpiwniczeniu i1 I pietrze
szkoty. Budynek murowany, wolnostojacy.

Budynek podigczony do miejskiej sieci wodociagowo-kanalizacyjnej. Przy kazdym punkcie
wodnym zapewnio dostep do cieplej i zimnej wody biezacej. Przedtozono do wgladu sprawozdanie
z badan Nr 432/17/LUB z dnia 13.11.2017r. wystawione przez Laboratorium Uslug Badawczych
Lubelskiej Spotdzielni Ustug Mleczarskich w Lublinie, ul. Probostwo 4, 20-089 Lublin, wykonane
w zakresie parametréw mikrobiologicznych — wyniki prawidlowe w badanych parametrach. Punk’
poboru probki — kran w kuchni.

Nieczystosci state komunalne usuwane do pojemnikow wytozonych wkladami foliowymi,
a nastepnie do konteneréw zbiorczych, opréznianych w ramach umowy Nr P58/K z dnia 01.09.2017r.
zawartej z SUEZ WSCHOD Sp. z o.0., ul. Cieptownicza 6, 20-479 Lublin. Przedmiotem umowy jest
odbiér odpadéw o kodach 20 03 01 z pojemnikéw o pojemnosci 1100 1 z czgstotliwoscig 2 razy
w tygodniu, 15 01 06 (frakcja sucha) z pojemnika 1100 1 odbior 1 raz na 2 tygodnie.

Odpady pokonsumpcyjne przekazywane sa firmie PRO — EKO Tomasz Szynkora, Odbior
odpadéw organicznych, Swidnik Duzy Pierwszy 1, 20-258 Lublin. Okazano umowe na odbiér
i transport odpadéw zawarta w dniu 03.03.2017r. z ww. firma, przedmiotem ktdrej jest odbidr
i transport odpadow na zlecenie telefoniczne. Ostatnia karta przekazania odpadu Nr 19/12/2017 z dnia
22.12.2017r. potwierdza odbidér odpadéw o kodzie 20 01 08 (odpady kuchenne ulegajgce
biodegradacji) w ilosci 0,180 Mg. Odbiér odpadow zgodnie z okazanymi kartami odbywa sig
z czestotliwoscia raz w tygodniu.

Wentylacja pomieszczen grawitacyjna i wspomagana mechanicznie (nad punktami obrobki
termicznej zamontowany okap wyciagowy). Przedlozono do wgladu protokét Nr 114/2017
z okresowej kontroli przewodéw kominowych z dnia 25.10.2017r. wystawiony przez Mistrza
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Kominiarskiego — Pana Waldemara Zarebskiego (upr. nr 0379) z Zaktadu Ustug WALZAR Waldemar
Zarebski, ul. Romantyczna 15/4 w Lublinie. W wyniku kontroli stwierdzono, iz objete kontrolg
przewody kominowe oraz inne elementy urzadzen kominowych odpowiadaja przepisom ustawy Prawo
Budowalne. Wykonane konstrukcje i elementy mieszcza si¢ w obowigzujacych normach. Oswietlenie
pomieszczen bloku zywienia naturalne oraz sztuczne. Punkty $wietle zabezpieczone ostonami.

Uklad pomieszczen zgodny z opisem ujetym w protokole kontroli sanitarne;
znak HZ-F-6323/16/12 z dnia 27.04.2012r. Pomieszczenia bloku zywienia, sprzet i wyposazenie
majace kontakt z zywno$cig utrzymane we wlasciwym stanie sanitarno-technicznym (wykonane ze
stali nierdzewnej). W dniu kontroli zaktad i jego wyposazenie utrzymane czysto.

W bloku zywienia pracuje 7 o0s6b. Dokumentacja lekarska do celéw sanitarno-
epidemiologicznych pracownikow bloku Zzywienia aktualna. Zapewniono czysta odziez ochronng
personelu oraz warunki do jej przechowywania (w zamykanych szatkach). W dniu kontroli personel
pracowal w czystej odziezy ochronnej (fartuchach oraz ostonach wloséw). Odziez ochronna prana jest
w szkolnej pralni.

Zabezpieczenie przed szkodnikami prowadzone jest we wlasnym zakresie. W dniu kontroli
w zakladzie nie stwierdzono szkodnikéw ani $ladow ich bytowania, obiekt szczelny. Otwory
wentylacyjne 1 Sciekowe zabezpieczone kratka, wylozono stacje monitorujgce obecnos¢ szkodnikow.
Zapisy potwierdzajace monitoring obecnosci szkodnikow wykonywane sg dwa lub trzy razy
w miesigcu. Z wymiany trutek na szkodniki prowadzone sg protokoly — ostatni z dnia 09.01.2018r.,
potwierdzajacy wymiang trutek na gryzonie w dwodch stacjach deratyzacyjnych zewnetrznych
1 jednym chwytaku wewngtrznym. W usuni¢tych trutkach nie stwierdzono ubytkéw $wiadczacych
o bytowaniu szkodnikow.

Wydzielono i opisano stanowiska robocze mycia i przetwarzania poszczegdlnych surowcow —
stanowiska wykorzystywane zgodnie z ich przeznaczeniem. Migsa myte sa w zlewozmywakach
w kuchni wlasciwej. Wstgpna owocéw i warzyw odbywa sie w wydzielonym pomieszczeniu.
Wydzielono jednokomorowy zlewozmywak gastronomiczny do mycia warzyw okopowych,
dwukomorowy zlewozmywak gastronomiczny do mycia warzyw nieokopowych oraz zlewozmywak
jednokomorowy do mycia owocow. Wstepna obrobka jaj odbywa si¢ w pomieszczeniu
przeznaczonym do tego celu zlokalizowanym w podpiwniczeniu. Jaja przechowywane
w wydzielonym urzadzeniu chtodniczym, dezynfekowane za pomoca naswietlacza UV. Na stanie
zaktadu stwierdzono jaja, ktére zostang wykorzystane do przygotowania positkow. Jaja Dostarczane
przez Krysa Krystyna Wiejak, Kaziemierzéwka 5, 21-040 Swidnik. Okazano do wgladu fakture VAT
8/02/2018 z dnia 01.02.2018r. potwierdzajaca nabycie 300 szt. jaj. Na fakturze uj¢to zapis, iz jest ona
jednoczesnie dokumentem HDI. Ponadto podano informacje: date produkcji 23.01.2018r., jaja
zapakowano w zakladzie 0617554, nalezy spozy¢ przed — nie dtuzej niz 28 dni od daty zniesienia.

Zapewniono warunki do prowadzenia proceséw zwigzanych z dezynfekcja powierzchni
kontaktujacych si¢ z zywno$cig. Do dezynfekcji powierzchni kontaktujacych sie z Zzywnoscig
zapewniono preparat dezynfekcyjno - myjacy o dziataniu bakteriobojczym i grzybobdjczym Dezopol —
Med VC410 R z aktualnym terminem waznosci.

Naczynia kuchenne i produkcyjne myte w zlewozmywaku gastronomicznym w pomieszczeniu
kuchennym, nast¢pnie sg poddawane dezynfekcji termicznej w zmywarce kapturowej, bedacej na
wyposazeniu kuchni.

Zapewniono windy wewnetrze do transportu positkow z kuchni gldwnej na jadalni¢ oraz winde
do transportu surowcoéHw. Po przygotowaniu positkow transportowane sg one jedng z wind do
pomieszczenia wydawczego na I pigtrze, a nastepnie wydawane dzieciom, ktore spozywaja positki na
jadalni. Temperatura wydawanych positkéw (zup, Il dan, napojow gorgcych i satatek, suréwek lub
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innych dan podawanych na zimo) jest kontrolowana i zapisywana w rejestrze. Brudne naczynia
stolowe myte s§ w zmywalni naczyn stolowych zlokalizowanej na I pigtrze w zlewozmywaku
gastronomicznym, nastepnie dezynfekowane w kapturowej zmywarko — wyparzarce. Czyste naczynia
stotlowe przechowywane sg w zamykanej szafie przelotowej laczace pomieszczenie wydawcze ze
zmywalnig naczyn stotowych.

Zapewniono warunki do utrzymania wlasciwej higieny rak personelu pracujacego w kontakcie
z zywnoscig. Przy umywalkach przeznaczonych do mycia ragk w pomieszczeniach bloku zywienia
zapewniono plynne mydto dezynfekcyjne oraz re¢czniki jednorazowego uzycia do osuszania rak.

W zakladzie pobierane i przechowywane sa kontrolne probki zywnosci. Wydzielono
urzadzenie chlodnicze przeznaczone wylacznie do tego celu w kuchni gldwnej. Personel posiada
stosowang wiedze dotyczgca ich pobierania i przechowywania. Probki przechowywane w uprzednio
zdezynfekowanych zamykanych pojemnikach szklanych (stoikach) przez minimum 72 godziny.

Dostawcami $rodkéw  spozywczych trwalych 1 nietrwatych mikrobiologicznie do
przedmiotowej placowki sa:

- warzywa mrozone — Przedsigbiorstwo Ustugowo — Handlowe ULTAX, ul. Zagloby 4, 22-400 —
Zamos¢;

- jaja - Krysa Krystyna Wiejak, Kaziemierzéwka 5, 21-040 Swidnik;

- mieso drobiowe, wieprzowe, wotowe i przetwory wedliniarskie — Zaklad Migsny Krzczonéw Maria
Dawidczyk, Robert Dawidczyk, Iwona Staszczyk s.c., ul. Spétdzielcza 17, 23-110 Krzczonow;

- warzywa i owoce surowe — Tomik Tomasz Jasrostaw Duda, Elizéwka 65, 21-003 Ciecierzyn;

- pieczywo — PPHU EMTO Emilia Filipiak, Wojciechow Kolonia Pigta 131, 24-204 Wojciechow;

- nabial — Solidez Sp. z 0.0., ul. Bukowa 1, Turka;

- $rodki ogdlnospozywcze — KARO Sp. 0.0., ul. Kraczewicka 180, 24-320 Poniatowa.

Okazano do wgladu biezace faktury, potwierdzajace nabycie Srodkow spozywczych. Dostawy
surowcow podlegajac kontroli, podczas ktorej monitoruje si¢ m.in. stan higieniczny srodka transportu,
higiene osobista dostawcy, stan opakowan, oznakowanie, date przydatnosci do spozycia oraz dokonuje
sie kontroli temperatury. Zapisy z ww. obszaru rejestruje si¢ w ,Karcie przyje¢ towaru”.
Nie stwierdzono srodkéw spozywczych o niewtasciwej jakosci zdrowotnej, po uplywie terminu
przydatnosci do spozycia/daty minimalnej trwalosci. Zapewniono segregacj¢ asortymentowg
przechowywanej zywno$ci. Magazynowane w bloku Zzywienia w dniu kontroli Srodki spozywcze
identyfikowalne, opatrzone etykietami producentdw. Zywno$¢ mrozona we wlasnym zakresie
znakowana datg zamrozenia. Przy magazynowaniu $rodkow spozywczych nietrwalych
i mikrobiologicznie kontroluje si¢ oraz dokonuje zapisu z temperatury. Srodki spozywcze nietrwate
mikrobiologicznie przechowywane z zachowanie warunkéw przechowywania deklarowanymi przez
producentow. Urzadzenia chtodnicze wyposazone w termometry umozliwiajgce kontrolg temperatur.
Srodki spozywcze trwate mikrobiologicznie przechowywane na regatach Sciennych w magazynie,
z kontroli przechowywania prowadzone sa zapisy dotyczace temperatury 1 wilgotnosci
W pomieszczeniu magazynowym.

Przedlozono do wgladu zaktadowa dokumentacje GHP/GMP oraz system bezpieczenstwa
zywnos$ci oparty na zasadach HACCP. Na podstawie analizy zagrozen okreslono 3 CCP na etapie
przyjecia surowcOw, przechowywania oraz obrobki termicznej. Okazane do wgladu zapisy oraz
zastaly stan w dniu kontroli, potwierdzaja utrzymanie ww. dokumentacji. Dokumentacja podlega
statemu przegladowi, a wszystkie zmiany jakie zachodza sa nanoszone i rejestrowane w karcie ,,zmian
ksiegi HACCP”. Personel bloku zywienia wykazuje wiedzg i sSwiadomo$¢ niezbedng do zapewniania
bezpieczenstwa zywnosci. Pracownicy sa szkoleni, co potwierdzaja zapisy w kartach szkolen —
ostatnie szkolenie zostato przeprowadzone w dniu 08.01.2018r.
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Dokonano ogdlnej oceny jadlospiséw obowiazujacych od 22.01.2018r. do 07.02.2018r. pod
katem wymagan zawartych w Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 26.07.2016r.

Na positki $niadaniowe podawane sa kanapki z réznego rodzaju pieczywem (bulka z ziarnem,
chleb wieloziarnisty) z dodatkiem migsnym (filetem pieczonym z kurczaka, pasztetem drobiowym,
szynkg gotowang, schabem pieczonym), nabialem (serem zoltym, twarozkami ze szczypiorkiem
i rzodkiewkg) i jajkiem. Do pieczywa podawanych jest kilka dodatkéw zaréwno przetwory miesne,
jajko, nabial i dzem. Pieczywo smarowane maslem extra. Serwowane sg dodatki warzywne: salata,
pomidory, ogdrek kiszony. Przygotowuje si¢ takze jajecznice na masle podang z pieczywem, serem
z6ltym i pomidorem. Dzieciom podawane sa rowniez zupy mleczne z platkami zbozowymi oraz bulka
zmaslem i dzemem. Do positkéw $niadaniowych podawane sg herbaty z cytryna, miodem, kawa inka,
kakao na mleku. Zazwyczaj serwowane sa dwa napoje do wyboru.

Na pierwsze dania serwowane sa zupy warzywne (barszcz czerwony, jarzynowa - krem),
z dodatkiem makaronu (ros6t z makaronem, zacierka), ryzu (pomidorowa), ziemniakéw, kasz (krupnik
jaglany) oraz jajkiem (zurek). Wywary zup przygotowywane sg na bazie korpuséw drobiowych
i indyczych z wloszczyzna. Do drugiego dania podawane sg dodatki miesne, w tym z warzywami (filet
drobiowy panierowany, pulpet wieprzowy w sosie cebulowym, gotabki w sosie pomidorowym) oraz
potrawy bezmigsne (nalesniki z serem, dzemem i S$Smietana, pierogi ruskie, nale$niki z serem
i brzoskwiniami). Do drugiego dania zapewniany jest dodatek w postaci surowych, kiszonych warzyw
lub gotowanych warzyw. Do picia podawane kompoty wieloowocowe.

Na podwieczorek dzieci otrzymuja kisiele z owocami, kanapki, ryz z jabtkami i $mietana,
soczki, owoce, batoniki owsiane, mleko z chatka i mastem, serki czekoladowe.

Jadlospis skomponowany jest o $rodki spozywcze pochodzace z réznych grup, tj.: produkty
zbozowe, ziemniaki, warzywa i owoce, mleko i produkty mleczne, migso, ryby, jaja, nasiona roslin
strgczkowych oraz tluszcze. Do przygotowania dan dla dzieci i mtodziezy nie stosuje si¢ koncentratow
spozywczych, za wyjatkiem koncentratu pomidorowego. Do kazdego positku zapewniono warzywa
i/lub owoce. W ocenianym tygodniach nie przekroczono dozwolonych porcji potraw smazonych
(potrawy przyrzadzane w piecu konwekcyjno-parowym). Do przygotowywania positkdw uzywa sie
oleju roslinnego o zawartosci kwasow jednonienasyconych powyzej 50% i wielonienasyconych
ponizej 40%. Oceniany jadlospis oraz uzywane srodki spozywcze do produkcji potraw oceniono
pozytywnie pod katem wymagan Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 26.07.2016r. oraz
wytycznych [ZZ, . Jadtospis urozmaicony, potrawy nie powtarzaja sie.

Przedlozono do wgladu dokumenty potwierdzajace wyliczenie wartosci energetycznych
1 odzywczych dla positkow wydawanych w bloku zywienia m.in. wartosci energetycznych, zawartosci
bialka, ttuszczu, weglowodanow, wapnia, fosforu, zelaza, witaminy A, witaminy B1, B2, witaminy C,
soli.

Na tablicy informacyjnej dla wiadomosci rodzicow wywieszony jest jadtospis obowigzujacy
w bloku zywienia w ramach zywienia dzieci i mlodziezy, w ktérym przy poszczegdlnych positkach
(Sniadaniach, zupach, II daniach, podwieczorkach) zostal podany wykaz skladnikéw zawierajacy
wyszczegolnione alergeny i substancje powodujace nietolerancje pokarmowe.

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

Nie stwierdzono nieprawidtowosci. Przepiséw nie naruszono.

Integralna cze$¢ protokotu stanowia nastepujace zatgczniki: Zatacznik Nr 6 ZF/PK/BZ/01/01/01
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I1I. Ustalenia pokontrolne

1. Za stwierdzone nieprawidlowosci wymienione w pkt - Zalgcznik Nr -

- nie ukarano
(imig, nazwisko, stanowisko )
grzywng w drodze mandatu karnego - 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 nieprawidlowosci sanitarno-technicznych: nie ustalono

3. W ksigzce kontroli wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usuniecia biezacych
uchybienn wymienionych w pkt — dokonano wpisu do ksigzki kontroli, nie wydano doraznych zalecen.

O usuni¢ciu stwierdzonych nieprawidtowosci kierownik zaktadu jest obowigzany zawiadomic
wlasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie pdzniej niz w ciggu 3 dni od daty wyznaczonego

terminu- nie dotyczy.

4. Uwagi i zastrzezenia kierownika_/ przedstawiciela zaktadu ”

Pan (i) wnosi / nie wnosi”- uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego: nie wniesiono uwag
1 zastrzezen co do tresci i czytelnosci protokotu.

5. Uwagi osoby kontrolujgcej — bez uwag. -

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

Protokot niniejszy wraz z zatgcznikami zostal sporzadzony w 2 jednobrzmiagcych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastepnie po odczytaniu i omoéwieniu zostal podpisany.
W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacji.

Poprawki i uzupelnienia do protokotu: brak.

(podaé: numer strony protokotu, zatqcznika, okreSlenia lub wyrazy bledne i te, ktore je zastepujq)
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( podpis i piecze¢ kontrolowanego)

( podpisy swiadkow ) ( podpis osoby kontrolujgcej)
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IV. Potwierdzenie odbioru protokolu

Protokot kontroli przeprowadzonej w dniu 07.02.20138r.
otrzymatem (-am) w dniu 07.02.2018r.

AT 75 G o P L [SRSE o) SR, 2
RIZY Szkota Podstawowa nr 39

arych Szeregéw

cka 156, 20-518 Lublin

(podpis i pieczeé\odbierajgcego protokot)

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

Wyniki kontroli dotycza wylacznie skontrolowanego zakladu.
Niniejszy protokél nie moze by¢ bez zgody Pafistwowego 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)

* r r 3
) - zaznaczy¢ whasciwe

") skre$li¢ w przypadku podmiotéw, ktérych nie dotycza przepisy o swobodzie dziatalno$ci gospodarczej
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Zalacznik do protokotu kontroli sanitarnej
Nr HZ-K-6323/7/2018 z dnia 07.02.2018r.

ARKUSZ OCENY ZAKEADU PRODUKCJI/OBROTU ZYWNOSCIA/ [ZYWIENIA
ZBIOROWEGO/MATERIALOW I WYROBOW PRZEZNACZONYCH DO .
KONTAKTU Z ZYWNOSCIA"

Blok zywienia w Szkole Podstawowej Nr 39 im. Szarych Szeregow
ul. Kre¢znicka 156, 20-518 Lublin

Podlega: Gmina Miasto Lublin, Urzad Miasta Lublin
INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKELEADU

NA PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczy¢ w odpowiedniej kolumnie tabeli.

OCENA ZAGROZENIA | UWAGI

Niskie | Srednie | Wysokie (W;I);;aé
™) ®) W)

Zakres kontroli

kiedy
nie
dotyczy)
I Stan techniczno-sanitarny zakladu 0 9 18
1 Uktad i rozplanowanie pomieszczen zaktadu — 0X 2 4

funkcjonalno$¢, krzyzowanie si¢ drog, przestrzen robocza
zaktadu, zaplecze sanitarne pracownikéw majgcych kontakt
Z Zywnoscia.

2 Stan techniczny pomieszczen zakladu: podlogi, Sciany, 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 zywno$cia. Maszyny, 0X 1 2
urzadzenia, sprzet wykorzystywane w procesie
produkcji/sprzedazy.
4 Instalacja wodna i kanalizacja zakladu. Systemy wentylacyjne. | 0X 1
Zabezpieczenie zaktadu przed szkodnikami i ich zwalczanie. 0X 1
6 Gospodarka odpadami — przechowywanie i usuwanie 0X 1 2
odpaddéw.
7 Zabezpieczenie przed dostgpem 0sob postronnych. 0X 1 2
I Higiena produkcji, dystrybucji i sprzedazy 0 16 32
1 Czystos¢ pomieszczen zakladu, w tym srodkow transportu. 0X 8 16

Procesy czyszczenia, mycia, dezynfekcji w calym procesie
technologicznym (w tym urzadzen, sprzetu, naczyn). Jako$¢
wody wykorzystywanej w zaktadzie.

2 Warunki magazynowania, pakowania, transportu i sprzedazy, | 0X 3 11
w tym zachowanie faficucha chtodniczego.

1 . 5 o
) zaznaczyé wlasciwe
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3 Higiena osobista pracownikdw, stan zdrowia os6b majacych 0X 3 5
kontakt z zywnoscia.
IIT | Zarzadzanie zakladem, kontrola wewnetrzna i systemy 0 25 50
zarzadzania bezpieczenstwem zZywnosSci
1 Zaangazowanie kierownictwa i przygotowanie merytoryczne 0X 2 4
pracownikéw (kwalifikacje zatrudnionych pracownikow).
2 Wiarygodnos¢ przedsigbiorcy, w tym prawidtowos¢ 0X 1 2
i terminowos¢ realizacji nakazow ujetych w decyzjach
wlasciwych organoéw PIS i gotowo$¢ do wspdtpracy.
3 Prawidlowos¢ procedur i ich realizacji (GHP, GMP, HACCP). | 0X 9 17
4 Dziatania korygujace przy stwierdzonych niezgodnoS$ciach. 0X 3 7
5 Sledzenie produktu (Traceability). 0X 5 10
6 Kontrola surowcow, pdtproduktow i wyrobdéw gotowych przez | 0X a 8
producenta, w tym badania wia$cicielskie.
7 Znakowanie. 0 4 8
IV | Profil dzialalnoS$ci — zgodnie z kategoryzacja zakladéw 0 4 8X
Suma punktow 0 4 0
Suma punktéw ogolem 8
Kategoria ryzyka Niskie | Srednie Wysokie
™) S) W)
Ryzyko dla ocenianego zakladu X

KRYTERIA OCENY:

Ryzyko wysokie powyzej 50 pkt
Ryzyko $rednie powyzej 15 do 50 pkt
Ryzyko niskie nie wiecej niz 15 pkt

II. STWIERDZONE NIEPRAWIDLOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE KONTROLI
SANITARNEJ Nr - zdnia

III. UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:

Nie wniesiono

Szkota Podstawowa nr 39 Mlodszy asystent
i im. Szarych Szeregow M Ko
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