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PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ

Nr HZ.9020.40.9.7.2023.AM Lublin, dnia 10.03.2023r.

(miejscowos¢ i data)
Przeprowadzonej przez upowaznionego (-ych) przedstawiciela (-i) Panstwowego Wojewddzkiego/
Granicznego*) Inspektora Sanitarnego w Lublinie

Pauling Ku$mierz — Mlodszego Asystenta, numer upowaznienia do wykonywania czynnosci
kontrolnych znak: K.057.2.69.2023;

Adel¢ Markiewicz — Asystenta, numer upowaznienia do wykonywania czynnosci kontrolnych znak:
K.057.2.65.2023.

Upowaznienie do przeprowadzenia kontroli nr K.057.4.200.2023.

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

Kontrol¢ 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 zwiazku z art. 67 § 1 oraz art. 68 §
11§ 2 ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. — Kodeks postepowania administracyjnego (Dz. U. z 2022r.
poz. 2000 ze zm.)". Sposéb przeprowadzania kontroli okresla Procedura urzedowej kontroli zywnosci
oraz materialow i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia PK/BZ/01 okreslona
w zarzadzeniu 2 nr 291/19 Gléwnego Inspektora Sanitarnego z dnia 13 grudnia 2019r. zmieniajacego
zarzadzenie w sprawie procedury przeprowadzania urzedowej kontroli zywnosci oraz materialow
i wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Na podstawie ast: 3 dnia—6-mas g S
GD%——U——Z——zg%r—pez—ZQ—l—)%—efaz—ﬂa—pedsta%e art. 9 ust 4 rozporza,dzema Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) 2017/625 z dnia 15 marca 2017 r. w sprawie kontroli urzgdowych i innych
czynnosci urzgdowych przeprowadzanych w celu zapewnienia stosowania prawa zywnosciowego
1 paszowego oraz zasad dotyczacych zdrowia i dobrostanu zwierzat, zdrowia roslin i srodkéw ochrony
ro$lin, 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
1 97/78/WE oraz decyzj¢ Rady 92/438/EWG (rozporzadzenie w sprawie kontroli urzedowych)
(Dz. Urz. L 95 z207.04.2017, str. 1 ze zm.) — nie dokonano zawiadomienia o zamiarze wszczecia
kontroli.

L Informacje ogdlne dotyczace kontrolowanego zaktadu.

1. Zaklad: Blok zywienia w Szkole Podstawowej Nr 39 im. Szarych Szeregéw
(petna nazwa, wszystkie niezbgdne dane dotyczqce identyfikacji zaktadu)

ul. Kreznicka 156, 20-518 Lublin
(adres)

1) Kazdorazowo nalezy wskazaé obowigzujacy publikator ustawy

2 Kazdorazowo nalezy wskazaé obowigzujace zarzadzenie Giéwnego Inspektora Sanitarnego okre$lajace te procedure
Wraz z jego zmianami.
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Podlega: Gmina Lublin, Urzad Miasta Lublin
NIP 946-181-32-14 TEL. 81 750-09-23 FAX - E-MAIL -

Zaktad objety nadzorem na podstawie: decyzji z dnia 09.10.2006r. znak: ONS-NZ-703.1/139/06 oraz
zaswiadczenia o wpisie do rejestru zaktadow podlegajacych urzgdowej kontroli organéw Panstwowej
Inspekcji Sanitarnej Nr 1500/0309/2008 z dnia 10.05.2011r.

(podaé nr decyzji lub wpisu do rejestru)
2. Kierujacy zaktadem:
Pani Matlgorzata Bielecka — Dyrektor Szkoty

(imig i nazwisko, stanowisko)

3. Przedstawiciel zakladu:
Pani Matgorzata Bielecka — Dyrektor Szkoly

(imig i nazwisko, stanowisko)

Swiadkéw nie przywotano.

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

5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: zestaw komputerowy znak: Komputer DELL, drukarka
mobilna, termometr elektroniczny nr PP/W/K/03-36-HZ, nr $wiadectwa wzorcowania
245/82/1L.A/T/2021 z dnia 02.03.2021r.

IL. 1. Opis stanu faktycznego (charakter dziatalnosci zaktadu, liczba pracownikow i inne informacje
charakteryzujgce zaktad).

W bloku zywienia w placowce oswiatowej prowadzona jest dziatalnos¢ w zakresie przygotowania
i konsumpcji positkéw produkowanych od podstaw na bazie migsa, w tym drobiu, ryb, jaj, warzyw
nieokopowych i okopowych, pélproduktow i produktow gotowych, napojow zimnych, goracych.
Dania i napoje podawane w naczyniach wielokrotnego uzytku.

Obecnie w bloku zywienia produkowane sg positki obiadowe dwudaniowe (zupa, II danie) dla
okoto 380 dzieci w wieku szkolnym. Dodatkowo dla dzieci uczeszczajagcych do klas 1-3
przygotowywane sg $niadania. Ustalono, ze w bloku zywienia produkowane sg réwniez positki
($niadanie, dwudaniowe obiady, podwieczorki) dla dzieci uczgszczajacych do przedszkola przylegtego
do budynku Szkoty.

W szkole dzieci spozywaja positki na stoldwce szkolnej.

Pomieszczenia bloku zywienia zlokalizowane sg w piwnicy (magazyn warzyw i jaj, szatnia dla
personelu z wc), na parterze (kuchnia, pomieszczenie obrobki warzyw i owocOw, magazyn
z urzadzeniami chlodniczymi, magazyn suchy, pomieszczenie porzagdkowe, toaleta) oraz na I pigtrze
(zmywalnia naczyn, pomieszczenie porcjowania i wydawania positkéw) budynku wolnostojacego
przeznaczonego na funkcjonowanie placowki oswiatowe;.

Budynek podlaczony do miejskiej sieci wodociggowej 1 kanalizacyjnej. Woda ogrzewana za
pomoca wlasnego pieca. Okazano do wgladu sprawozdanie z badan nr 985/21/LUB dnia 12.08.2021r.
wykonane przez Laboratorium Ustug Badawczych LSUM w Lublinie ul. Probostwo 4, 20-089 Lublin.
Miejsce pobrania probki — kran w kuchni. Badanie wykonane w zakresie parametrow
mikrobiologicznych, fizykochemicznych i organoleptycznych. Przy punktach wodnych zapewniono
dostep biezacej cieplej i zimnej wody.

Przy punktach wodnych przeznaczonych do mycia ragk zapewniono higieniczne warunki do ich
mycia poprzez wyposazenie ich w mydio w ptynie, pltyn do dezynfekcji ragk pn. Erg Clean Skin X
z terminem wazno$ci 15.04.2024r. oraz papierowe rgczniki jednorazowego uzytku.
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W zakladzie zapewniono warunki do prowadzenia proceséw zwigzanych z dezynfekcja
powierzchni kontaktujacych si¢ z zywnos$cia wykorzystujac preparat pn. Presept+OL QV z terminem
waznosci 07.07.2023r.

Nieczystosci stale komunalne usuwane sg do zamykanych pojemnikéw wylozonych wkiadami
foliowymi, a nastgpnie do kontenerow zbiorczych, ustawionych na zewngtrz budynku. Okazano do
wgladu faktur¢ nr FS 99/02/2023 z dnia 28.02.2023r. wystawiong przez Eko-Logistyka Lublin
Sp. z 0.0. ul. Metalurgiczna 13d, 20-234 Lublin potwierdzajgcg oproznianie pojemnikéw na odpady
Zmieszane oraz tworzywa sztuczne i papier.

Odpady pokonsumpcyjne i poprodukcyjne usuwane sa do wydzielonych pojemnikéw ustawionych
na zewnatrz budynku. Odpady kuchenne sg odbierane przez specjalistyczng firme¢ Utylimed Sp. z o.0.
ul. Turystyczna 9, 20-207 Lublin. Okazano do wgladu karte przekazania odpadéw kategorii III nr
15/2/23 z dnia 23.02.2023r. potwierdzajacy odbior i utylizacje odpadéw w ilosci 155kg.

Wentylacja pomieszczen grawitacyjna oraz mechaniczna nawiewno-wywiewna (w kuchni
zamontowany okap wyciggowy). Okazano do wgladu Protokét Nr 322/2022 z okresowej kontroli
przewodéw kominowych z dnia 17.10.2022r. wystawiony przez Zaktad Ustugowy Walzar Waldemar
Zarebski ul. Romantyczna 15/4, 20-533 Lublin. W okazanym protokole nie stwierdzono
nieprawidtowosci. Podczas kontroli nie stwierdzono $ladow $wiadczacych o niewtasciwym dziataniu
systemu wentylacji. O$wietlenie pomieszczen bloku zywienia naturalne oraz sztuczne, zabezpieczone
ostonami.

Monitoring obecnosci szkodnikow prowadzony jest we wlasnym zakresie. W dniu kontroli nie
stwierdzono szkodnikow oni §ladoéw ich bytowania.

Wyposazenie bloku zywienia zgodne z opisem ujetym w protokole nr HZ-1-6323/23/10 z dnia
04.05.2010r.

Pomieszczenia, wyposazenie i sprzg¢t utrzymany w biezacej czystosci, w dobrym stanie
technicznym.

W kontakcie z zywnoscig w zakladzie wykonuje 6 oso6b (5 kucharek oraz pani intendent).
Okazano do wgladu aktualne dokumentacje lekarskie do celéw sanitarno-epidemiologicznych.
Zapewniono czysta odziez ochronng personelu oraz warunki do jej przechowywania, z zachowaniem
segregacji. Zapewniono szafy na odziez personelu w pomieszczeniu socjalnym. W dniu kontroli
personel pracowal w czystej odziezy ochronne;.

Wyprodukowane positki z kuchni gléwnej transportowane sg w bemarach wydzielong windg do
pomieszczenia porcjowania positkdw na I pigtrze. Bemary umieszczane s3 w wozku grzewczym,
porcjowane i wydawane sg przez okienko wydawcze do jadalni.

Po skonczonej konsumpcji naczynia zwracane sg wydzielonym okienkiem zwrotu do zmywalni
naczyn stolowych, gdzie s3 myte w wydzielonym zlewozmywaku, a nastepnie dezynfekowane
termicznie w zmywarko-wyparzarce. Czyste naczynia przechowywane w szafie przelotowej.

Sprzet produkcyjny i pomocniczy myty w basenie gastronomicznym w pomieszczeniu kuchni
gltowne;.

Zwrocono szczegdlng uwage na zroédto pozyskiwania surowcoéw, ich jakosé, higieng¢ procesu
produkcji. Zapewniono identyfikowalno$¢ wszystkich srodkéw spozywczych. Okazano do wgladu
dokumenty potwierdzajace zakup srodkéw spozywcezych:

o faktura VAT: FVO005516MA =z dnia 08.03.2023r. wystawiona przez Tadeusz Skrzynski —
Przedsigbiorstwo Ustugowo-Handlowe ,,ULTAX”, ul. Zagloby 4, 22-400 Zamo$¢ — mrozonki, w tym
paluszki rybne;

» faktura VAT 15274/MG/2023 z dnia 08.03.2023r. wystawiona przez LADROS S.C. A. Lewczyk A.
Lewczyk, 20-258 Lublin, Luszczéw Drugi 107 — wedliny;

» faktura VAT 436/2023 z dnia 08.03.2023r. wystawiona przez Tomasz Dudek hurtownia Dato
ul. Bursaki 6, 20-150 Lublin — nabiat;

» faktura VAT nr 2844/03/2023 z dnia 08.03.2023r.wystawiona przez Tomik Elizéwka 65,
21-003 Ciecierzyn — warzywa, owoce.
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W dniu kontroli dokonano pomiaru temperatury (termometrem stuzbowym), temperatura
wykazata:

- w urzadzeniu chlodniczym podrecznym zlokalizowanym na kuchni +6,3°C — nabial,
potprodukty, warzywa;

- w urzadzeniu chlodniczym w magazynie +3,2°C — nabiat, wedliny;

- w urzadzeniu mrozniczym -18,6°C — mi¢gso mrozone we wlasnym zakresie, ryby mrozone.

Magazynowane w zakladzie zapasy srodkéw spozywczych identyfikowalne, opatrzone etykietami
producentéw. W zakladzie w dniu kontroli stwierdzono niewielkie ilosci srodkdéw spozywczych.
Ustalono, ze dostawy s$rodkdéw spozywczych odbywajg si¢ codziennie. Przy kazdej dostawie
sporzadzana jest karta przyjecia dostaw. Zapewniono segregacj¢ asortymentowg przechowywanej
zywnosci. Nie stwierdzono Srodkéw spozywczych o niewlasciwe] jakosci zdrowotnej, po uptywie
terminu przydatnosci do spozycia/daty minimalnej trwatosci. Srodki spozywcze nietrwale
mikrobiologicznie przechowywane w urzadzeniach chtodniczych i mrozniczych.

Jaja przechowywane w wydzielonym urzadzeniu chtodniczym.

Przedlozono do wgladu zakltadowa dokumentacj¢ w zakresie instrukcji GHP/GMP i systemu
HACCP.

Dokumentacja zostala opracowana w obszarach dotyczacych: opis zakltadu i otoczenia,
funkcjonalno$¢ zaktadu, zabezpieczenia zaktadu przed szkodnikami, usuwanie odpadéw i nieczystosci,
wydawania positkdw oraz zwrotu naczyn stotowych, zaopatrzenie i magazynowanie w tym wycofania
Srodka spozywczego niewlasciwej jakosci, higieny personelu, higiena pomieszczen i wyposazenia,
mycia i dezynfekcja naczyn stolowych, przyjecie surowcow, higiena produkcji tym postepowanie
z jajami, z drobiem, warzywami okopowymi, opracowano sposob kontroli wewngtrzne;j.

Opracowano procesy technologiczne dla poszczegélnych grup surowcoOw oraz schematy
technologiczne wraz z weryfikacja. Wyznaczono krytyczne punkty kontroli na etapie przyjecia
Srodkéw spozywczych, na etapie przechowywania $rodkéw spozywczych oraz na etapie obrdbki
termicznej. Dla punktow krytycznych opracowano instrukcj¢ monitorowania oraz okreslono
parametry, sposéb monitorowania i dziatania korygujace.

Okazano prowadzone biezace zapisy wynikajace z opracowanej dokumentacji.

Okazano do wgladu jadlospis realizowany w ramach zywienia dzieci uczeszczajgcych do szkoty
podstawowej w dniach 27.02.2023r. — 10.03.2023r. (10 dni roboczych). Na positek obiadowy kazdego
dnia serwowano:

-27.02.2023r.

obiad: zupa z soczewicy czerwonej, potrawka z kurczaka, ryz, satatka z marchewki i ogorka
kiszonego, woda;

- 28.02.2023r.

obiad: zupa zacierka, bigos, chleb zwykly, lemoniada cytrynowa;

- 01.03.2023r.

obiad: zupa ogérkowa, kotlet pozarski, ziemniaki, marchewka z groszkiem, kompot;

- 02.03.2023r.

obiad: barszcz ukrainski, nale$niki z serem i $mietang, lemoniada pomaraficzowa;

- 03.03.2022r.

obiad: krupnik jeczmienny, kotlet rybno-soczewicowy, ziemniaki, surdwka z kapusty kiszonej,
woda;

- 06.03.2023r.

obiad: zupa grochowa, makaron z brokutem i kurczakiem, woda;

- 07.03.2023r.

obiad: zupa pieczarkowa, udziec z kurczaka pieczony, ryz na sypko, surOwka z czerwonej
kapusty, lemoniada cytrynowa;

- 08.03.2023r.

obiad: barszcz czerwony, knedle z migsem, surowka z kiszonej kapusty, woda;
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- 09.03.2023r.
obiad: zupa koperkowa z ziemniakami, fasolka po bretofisku, butka, lemoniada pomaranczowa;
-10.03.2023r.

obiad: zupa krem pomidorowy z makaronem, paluszki rybne, ziemniaki, suréwka z marchewki
i pora, woda.

Jadlospisy z wykazem sktadnikéw i alergenami udostepniane sg dzieciom i rodzicom w formie
papierowej poprzez wywieszenie na tablicach informacyjnych w szkole oraz na stronie internetowej
szkoly.

Serwowane posilki w ciggu ocenianej dekady nie powtdrzyty sie. Kazdego dnia serwowana byta
inna zupa oraz inne II danie. Jako sktadnik gléwny II dania podano r6znego rodzaju migso, ryby oraz
potrawy jarskie.

Podczas kontroli ustalono, ze do produkcji positkéw nie uzywa si¢ koncentratéw spozywczych.
Do przyprawiania dan wykorzystywane sa naturalne potrawy. Na stanie magazynowym stwierdzono
m.in. suszone ziola, mieszanki suszonych warzyw.

Positki produkowane sa z réznych grup s$rodkéw spozywczych. W positkach znajdujg sie
warzywa, jako dodatek do II dania, jako dodatek warzyw w zupie.

W jadlospisach uwzgledniono podanie porcji ryby w kazdym ocenianym tygodniu. Uwzgledniono
réwniez warzywa straczkowe, produkty zbozowe oraz nabial.

Stosowane sa rézne techniki kulinarne: gotowanie, pieczenie, duszenie. Najczgsciej potrawy
przygotowywane sa z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego. Ustalono, Zze potrawy smazone
sg przygotowywane sporadycznie. Ustalono réwniez, ze przecigtna ilos¢ cukru, zgodnie z recepturg
stosowana do napojow, w przeliczeniu na porcje (przyjeto 200 ml) nie przekraczato 10g/porcja.

Okazane jadlospisy sa zgodne z wytycznymi zawartymi w Rozporzadzeniu Ministra zdrowia
z dnia 26 lipca 2016r. w sprawie grup srodkéw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom
i mlodziezy w jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie musza speliaé srodki spozywcze
stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mlodziezy tych jednostkach.

II. 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepiséw prawnych, ktdre naruszono.
Nieprawidlowosci nie stwierdzono. PrzepisOw nie naruszono.

Integralng czgs$é protokotu stanowig nastepujgce zalgczniki: Zatgcznik Nr 6 ZF/PK/BZ/01/01/01.
I11. Ustalenia pokontrolne

1. Za stwierdzone nieprawidlowosci wymienione w -

ukarano: w wyniku kontroli nie natozono mandatu karnego.
(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 postgpowania administracyjnego na wniosek strony, ustalono terminy
usunigcia nieprawidtowosci sanitarno-technicznych: nie ustalono.
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3. W ksigzce kontroli dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usunigcia biezacych
uchybiefi wymienionych w pkt: nie okazano ksiazki kontroli, nie dokonano wpisu.
o usunieciu stwierdzonych nieprawidtowosci kierownik zakladu jest obowigzany zawiadomi¢

wilasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie p6zniej niz w ciagu 3 dni od daty wyznaczonego
terminu.

4. Uwagi i zastrzezenia [kierownika)/przedstawiciela zaktadu”.

Pan (i) wnosi /*) uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego: brak uwag.
5. Uwagi osoby kontrolujacej: brak uwag.

6. Czas trwania kontroli: od godz. 113° do godz. 15%

Protokot niniejszy wraz z zalgcznikami zostal sporzagdzony w 2 jednobrzmigcych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastgpnie, po odczytaniu i omOwieniu, zostal podpisany.

W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacji.

Poprawki i uzupetnienia do protokotu: brak poprawek i uzupetnien.
(podaé: nr strony protokotu, zalqcznika, okreslenia lub wyrazy bledne i te, ktore je zastgpujq)

asystent

ogmmm Asyéignt 1%

mgr Matgorzata Bielecka m; .’i’auhna Kusmierz

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

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

(podpisy swiadkow) (podpis osoby kontrolujgcej)

IV. Potwierdzenie odbioru protokotu
Protokét kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) 10.03.2023r.
otrzymalem (-am) w dniu 10.03.2023r.

istawowa Nr 39 Dy[ WWM
1l reznicka 156 —<

fax 51 75 00 923 mgr Maigorzata Bielecka

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

(imig i nazwisko oraz podpis odbierajgcego protokdt)

Wiasciciel/osoba upowazniona w terminie 7 dni od daty dorgczenia niniejszego protokolu moze
zglosi€ zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.
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Wyniki kontroli dotycza wylacznie skontrolowanego zakladu.

Niniejszy protokét nie moze byé bez zgody Pafistwowego 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 protokolu wilasciwego panstwowego inspektora
sanitarnego:

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

*) zaznaczy¢ wiasciwe
**) skresli¢ w przypadku podmiotéw, ktérych nie dotycza przepisy Prawa przedsigbiorcow



Panstwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny
w Lublinie
20-029 Lublin
ul. Uniwersytecka 12
Tel. 081 532 97 05

Zalacznik nr 6

ZF/PK/BZ/01/01/01
Stronalz2

Zalacznik do protokotu kontroli sanitarnej

Nr HZ.9020.40.9.7.2023.AM

z dnia 10.03.2023r.

ARKUSZ OCENY ZAKLADU PRODUKCJI/OBROTU ZYWNOSCIA/ [ZYWIENIA
[ZBIOROWEGO/MATERIALOW I WYROBOW PRZEZNACZONYCH DO

KONTAKTU Z ZYWNOSCIAY

Blok zywienia w Szkole Podstawowej Nr 39 im. Szarych Szeregéw,

ul. Kreznicka 156, 20-518 Lublin

L INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKEADU

NA PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczy¢ w odpowiedniej kolumnie tabeli.

OCENA ZAGROZENIA UWAGI
§ (wpisa¢é
Zakres kontroli Niskie | Srednie | Wysokie ND
kiedy
™ S) W) nie
dotyczy)
I Stan techniczno-sanitarny zakladu 0 11 22
1 Uklad i rozplanowanie pomieszczen zaktadu — 0x 1 4
funkcjonalno$¢, krzyzowanie si¢ drég, przestrzen robocza
zaktadu, zaplecze sanitarne pracownikéw majacych
kontakt z zywnoscia.
2 Stan techniczny pomieszczen zakltadu: podlogi, $ciany, 0x 2 4
sufity i zamocowane w gorze elementy, okna i inne
otwory, drzwi, o$wietlenie pomieszczen produkcyjnych,
sprzedazowych i magazynowych.
3 Powierzchnie stykajace si¢ z zywnos$cia. Maszyny, 0x 2 4
urzadzenia, sprz¢t wykorzystywane w procesie
produkcji/sprzedazy.
4 Instalacja wodna i kanalizacja zaktadu. Systemy 0x 2 4
wentylacyjne.
5 Zabezpieczenie zakladu przed szkodnikami i ich 0x 1 2
zwalczanie.
6 Gospodarka odpadami — przechowywanie i usuwanie 0x 1 2
odpadéw.
7 Zabezpieczenie przed dostepem 0s6b postronnych. 0x 1 2
I Higiena produkcji, dystrybucji i sprzedazy 0 16 42
1 Czysto$¢ pomieszczen zakladu, w tym §rodkéw transportu. | 0x 8 16
Procesy czyszczenia, mycia, dezynfekcji w calym procesie
technologicznym (w tym urzadzen, sprzgtu, naczyn).
Jakos$¢ wody wykorzystywanej w zakladzie.

D zaznaczyé wlasciwe
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2 Warunki magazynowania, pakowania, transportu 0x 5 11
i sprzedazy, w tym zachowanie tancucha chlodniczego.

3 Higiena osobista pracownikéw, stan zdrowia oséb 0x 3 15
majacych kontakt z zywnoscia.

I | Zarzadzanie zakladem, kontrola wewngtrzna i systemy | 0 28 56
zarzadzania bezpieczenstwem zZywnoSci

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 nakaz6w ujetych w decyzjach
wilasciwych organéw PIS i gotowos¢ do wspdipracy.

3 Prawidlowos¢ procedur i ich realizacji (GHP, GMP, 0x 9 17
HACCP).

4 Dzialania korygujace przy stwierdzonych 0x 3 7
niezgodnosciach.
Sledzenie produktu (Traceability). 0x 5 10
Kontrola surowcéw, pétproduktéw i wyrobow gotowych 0x 4 8
przez producenta, w tym badania wlascicielskie.

7 Znakowanie. 0x 4 8

IV | Profil dzialalno$ci — producenci- zgodnie 0 25 50 nd

1 z kategoryzacja zakladéw

IV | Profil dzialalno$ci — pozostala dzialalno$¢- zgodnie z 0 8 16x

2 kategoryzacja zaklad6w

A\ Powiadomienie RASFF/AAC 0x 25 50
Suma punktéw 0 0 16
Suma punktéw ogélem 16
Kategoria ryzyka Niskie | Srednie Wysokie

™) ) W)

Ryzyko dla ocenianego zakladu X

KRYTERIA OCENY:

Ryzyko wysokie powyzej 49 pkt

Ryzyko $rednie powyzej 15 do 49 pkt

Ryzyko niskie nie wiecej niz 15 pkt

1. STWIERDZONE NIEPRAWIDLOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE KONTROLI
SANITARNEJ NR - Z DNIA -

I1I. UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY: nie .
whniesiono

oM

mgr a#gorzata Bielecka

(podpis kontrolowanego) ¥4 = e :Vi WO‘:‘-‘S?&WGW& NI' 39 (podpis OSOby kontrolujqcej)
'w18 iiin, ul. Kreznicka 156
=1 fax 81 75 00 923




