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Tel. 081 532 97 05

PROTOKOE. KONTROLI SANITARNEJ

Nr HZ-7-6323/9/11 Lublin, dnia 14.03.2011 r.

Przeprowadzone;j pfzez upowaznionego pracownika Powiatowe] Stacji Sanitarno-Epidemiologiczne;j

w Lublinie:

Anna Kolb-Sielecka- stazysta upowaznienie do wykonywania czynnosci kontrolnych Nr K-0160/65/11;
Halina Malek— starszy instruktor higieny- upowaznienie do wykonywania czynnosci kontrolnych
Nr K-0160/11/11;

(imig i nazwisko, stanowisko stuzbowe, nr upowaznieri do czynnosci kontrolnych)
Kontrolg¢ przeprowadzono na podstawie art. 4 i art. 25 ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o Pafstwowej
Inspekcji Sanitarnej (jednolity tekst Dz. U. z 2006 r. Nr 122, poz. 851 z p6zn. zm.), w zwigzku art. 67
§ 1 oraz art. 68 § 11 § 2 Kodeksu postepowania administracyjnego.
Sposob przeprowadzania kontroli okresla Procedura Kontroli PK/HZ/01.

I. Informacje ogélne dotyczgce kontrolowanego zakladu/ obiektu.

1. Zaktad/obiekt kontrolowany:

Blok zywienia Szkole Podstawowej Nr 52, ul. Wladystawa Jagielly 11, 20-281 Lublin
(petna nazwa, wszystkie niezbedne dane dotyczqce identyfikacji zakiadu)

( adres)
NIP 946-23-55-475 REGON 431030384 PESEL —

TEL. 817468177 FAX 817468177 E-MAIL -

Numer i data wydania decyzji PIS stwierdzajacej spelnienie wymagan wynikajacej z art. 63 ustawy
z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (jednolity tekst Dz. U. z 2010r.
Nr 136, poz. 914)

NZ 4424/7/170/03 z dnia 08.09.2003r.

2. Kierujacy zaktadem/obiektem kontrolowanym:
Pani Halina Pawlowicz- Dyrektor
(imie i nazwisko, stanowisko)
3. Przedstawiciel zaktadu/obiektu kontrolowanego:
Pani Halina Pawlowicz- Dyrektor
Pani Jolanta Sobkowicz — Intendentka

(imig i nazwisko, stanowisko)

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

4. Zakres przedmiotowy kontroli: ocena warunkow Zywienia zamknigtego.
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5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: Zestaw komputerowy SK/S/K/09-32/HZZiPU, termometr
elektroniczny Nr PP/S/K/03-18/HZ

IL. 1. Opis stanu faktycznego™, (charakter dzialalnosci zakltadu, liczba pracownikow i inne informacje
charakteryzujqce zaklad).
Zaktad miesci si¢ na parterze oraz w podpiwniczeniu budynku Szkoly, podtaczonego do

miejskiej sieci wodno-kanalizacyjnej. Ciepta woda dostgpna przy wszystkich punktach wodnych.
Okazano do wgladu raport z badania wody Nr OL-W/821/Z-818/09/PBM z dnia 28.08.2009r.,
potwierdzajacy prawidlowa jako$¢ wody. Nieczystosci state gromadzone wewnatrz zaktadu w koszach
wytozonych wkladami foliowymi, nastgpnic do kontenera zbiorczego ustawionego na zewnatrz
budynku opréznianego przez firm¢ KOM-EKO Sp. z o. o. ul. Wojenna 1, Lublin w ramach umowy
Nr 11309/0/08 z dnia 22.08.2008r. Zaktad posiada umowg na odbiér tluszczu posmazalniczego
Nr 109Pc/10 z dnia 01.07.2010r. z firma Lub-eko-plus Wiestaw Fukasik 20-234 Lublin,
ul. Metalurgiczna 17C. Okazano do wgladu protok6t Nr 112/10 z dnia 10.08.2010r.
z okresowej kontroli przewodow kominowych, Uslugi Kominiarskie FULKOM 20-314 Lublin,
ul. Przyjazni 10/19.

Dziatalno$¢ zakltadu przygotowywanie positkow ($niadania, obiady dwudaniowe, podwieczorki)
dla ok. 330 dzieci w wieku 5-12lat ($niadania 120 szt., obiady 330 szt. podwieczorki 60 szt.).

Positki przygotowywane na bazie migsa, w tym drobiu, ryb, jaj, produktow gotowych,
potproduktow, warzyw w tym okopowych. Dania i napoje podawane w naczyniach wielorazowego
uzytku.

Jadlospis dekadowy ukladany przez Pania Intendentk¢ oraz Panig Szefowa Kuchni,
zatwierdzany przez Panig Dyrektor.

Stawka zywieniowa 6,20 zt (1,80zt $niadanie, 3,30 zt obiad, 1,10zt podwieczorek).

Dostawy srodkéw spozywcezych odbywaja sie transportem producentéw i dostawcow.

Dostawcy: artykutly spozywcze Hurtownia LUBAZO, owoce i warzywa Gospodarstwo Produkcyjne
Andrzej Chrzescijan, Hurtownia Dajan Punkt handlowy LGRO Elizéwka hala 4C, FRUPAKS FRUIT
Pawel Ignatiuk Hurtownia Owocoéw i Warzyw ul. Chemiczna 5 Chelm (w ramach programu ,,owoce
1 warzywa w szkole”), mrozonki Konsorcjum Handlowe GHL, dré6b Hurtownia AVES, jaja MCK-Biuro
Handlowe Komandowski ul. Kunickiego 12/24 Lublin, nabiat OSM Piaski, pieczywo Piekarnia-
Ciastkarnia KUNA, mig¢so, wedliny P.M.H.L.P.P Krzczon6éw ul. Spotdzielcza 17, wyroby garmazeryjne
Restauracja Jontek.

W sklad pomieszczen bloku zywienia znajdujace si¢ na parterze wehodza:

- kuchnia, wyposazona w: dwie umywalki do mycia ragk (wyposazona w reczniki papierowe, $rodki
myjace i dezynfekujace), dwa dwukomorowe zlewozmywaki, dwa kotly gazowe, dwa taborety gazowe,
piec konwekcyjny, basen dwukomorowy, urzadzenie chlodnicze, dwie kuchnie gazowe
czteropalnikowe, patelnia elektryczna, wilk, krajalnica, kuchenka mikrofalowa, szafki zamykane,
regaly, blaty robocze ze stali nierdzewnej, okienko do wydawania potraw.

- sala konsumpcyjna z dostgpnymi umywalkami do mycia rak dla dzieci.

- zmywalnia naczyn stolowych wyposazona w zlew jednokomorowy, zmywarke z funkcja wyparzania,
blat roboczy, szafe przelotowa laczaca zmywalni¢ z kuchnig, okienko zwrotu naczyn.

- korytarz komunikacyjny wyposazony w lodéwko-zamrazarke, zamykang szafe na pieczywo.

- pomieszczenie socjalne z przedsionkiem z umywalka do mycia rak wyposazone w WC dla personelu
oraz natrysk.

- pomieszczenie biurowe.
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Pomieszczenia znajdujace si¢ w podpiwniczeniu:
- szatnia pracownikéw wyposazona w szafki dwudziatowe.
- magazyn produktéw suchych wyposazony w regaty, w wage.
- magazyn chlodnia wyposazony w urzadzenia chlodnicze, wagg,
- magazyn podreczny wyposazony w regaly,
- pomieszczenie obrobki wstgpnej warzyw wyposazone w zlew dwukomorowy, umywalke do mycia
rak, punkt wodny z podtaczonym wezem gumowym, obieraczke elektryczna,
- magazyn warzyw, wyposazony w podesty,
- magazyn jaj wyposazony w umywalke do mycia rak, zlew do mycia jaj, naswietlacz UV, urzadzenie
chlodnicze,
- pomieszczenie do przechowywania §rodkéw spozywczych (mleko, owoce 1 warzywa) dostarczane
w ramach programéw ,,szklanka mleka dla uczniéw”, ,,owoce i warzywa w szkole”.
- magazyn $rodkoéw czystosci wyposazony w umywalke do mycia rak, pralke, regaty.

Wydzielono dwie windy (brudna i czysta) do transportu surowcow z magazynéw do kuchni.

Oswietlenie naturalne i1 sztuczne prawidlowe. Wentylacja grawitacyjna, mechaniczna
wyciggowa (okap kuchenny) Podlogi wylozone terakota, $ciany w czesci produkcyjnej wylozone
glazura, powierzchnie tatwe do utrzymania w czystosci.

W dniu kontroli nie stwierdzono $rodkéw spozywczych niewlasciwej jakosci zdrowotne;.
Pomieszczenia oraz wyposazenie zakladu utrzymane w biezacej czysto$ci oraz w dobrym stanie
sanitarno-technicznym. Ciaglos¢ tancucha chlodniczego zachowana.

Okazano do wgladu aktualng dokumentacj¢ lekarska do celéw sanitarno-epidemiologicznych
zatrudnionego personelu (8 pracownikoéw).

Zabezpieczenie zaktadu przed szkodnikami prowadzone we wlasnym zakresie w razie potrzeby
wzywana specjalistyczna firma DDD. W pomieszczeniu kuchni w otwieranych oknach zamontowane
siatki zabezpieczajace zaktad przed dostgpem szkodnikéw. W dniu kontroli szkodnikéw ani §ladow ich
bytowania nie stwierdzono. Okazano do wgladu fakture Nr 2010/MD/143 z dnia 21.10.2010r.
z przeprowadzonych zabiegdw DDD przeprowadzonych przez firm¢ DDD MD SYSTEMS Marcin
Depta 20-250 Lublin, ul. Daszynskiego 19/76.

Zaklad posiada opracowane instrukcje 1 procedury GHP/GMP oraz system HACCP
dostosowane do prowadzonej dziatalnosci. W ramach systemu HACCP wyznaczono CCP- obrébka
termiczna przygotowywanych potraw. Kontrola wewnetrzna prowadzona na biezaco. Okazano do
wgladu biezace zapisy z zakresu: przyjecia towaru, kontroli temperatur w urzadzeniach chtodniczych,
kontroli temperatur, wilgotnosci, mycia i dezynfekcji jaj, mycia pieca konwekcyjno-parowego, mycia
okapu kuchennego, mycia patelni, szkolen wewngtrznych.

2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepiséw prawnych, ktore naruszono.

Integralng czes$¢ protokolu stanowia nastepujace zalaczniki: ZF/PK/HZ/01/01/03
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III. Ustalenia pokontrolne

1. Za stwierdzone nieprawidtowosci wymienione w pkt- jak w protokole zat. -
nie ukarano
(imie, nazwisko, stanowisko)

grzywna w drodze mandatu karnego - w wysokosci -zt
(nr mandatu karnego)

na podstawie art. -  (podstawa prawna)
upowaznienie do naktadania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia - nr -

2. Zgodnie z art. 10 kpa na wniosek strony, ustalono terminy usuni¢cia nieprawidlowosci sanitarno-
technicznych:
nie ustalono

3. W ksiazce kontroli wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usunigcia
biezacych uchybien wymienionych w pkt -

O wusunig¢ciu stwierdzonych nieprawidtowosci kierownik / przedstawiciel zakltadu / obiektu
kontrolowanego jest obowigzany zawiadomi¢ wlasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie
pdzniej niz w ciagu 3 dni od daty wyznaczonego terminu.

4. Uwagi 1 zastrzeZenial kierownika / przedstawiciela zaktadu / obiektu *.
Pani wnosi / Igie wnosi| * uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego:

5.Uwagi osoby kontrolujacej: brak
6. Czas trwania kontroli: od 11*° do 13%°

Protokoét niniejszy wraz z zalacznikami zostal sporzadzony w 2 jednobrzmiacych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastgpnie po odczytaniu i omowieniu zostat podpisany.
W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacji.

Poprawki i uzupelnienia do protokotu: brak

(podaé: numer strony protokotu, zalqcznika, okreslenia lub wyrazy bledne i te, ktdre je zastepujq)

=)

nor Halina Pawiowicz

.................. Solelepend. [oloyk

'?ff;podpis 'ofc))by kontrolujqcej)

@
( podpisy swiadkow )
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IV. Potwierdzenie odbioru protokolu

Protokot kontroli przeprowadzonej w dniu 14.03.2011r.

otrzymatam w dniu 14.03.2011r.

(podpis i pieczeé odbierajgcego protokdt)

Wihasciciel / osoba upowazniona w terminie 14 dni od daty dorgczenia niniejszego protokotu moze
zglosi¢ zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.

Wiyniki kontroli dotycza wylacznie skontrolowanego zakladu/obiektu.
Niniejszy protok6l nie moze by¢ bez zgody Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego
w Lublinie powielany inaczej jak tylko w catosci.

Protokot sprawdzgno pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynnosci kontrolnych i zatwierdzono /
nie zatwierdzono wyniki kontroli na egzemplarzu protokolu wiasciwego panstwowego inspektora
sanitarnego:

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

* - zaznaczy¢ wlasciwe
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Zatacznik do protokotu kontroli sanitarnej HZ-Z-6323/9/11 z dnia 14.03.2011 r.

ARKUSZ OCENY STANU SANITARNEGO
ZAKLADU ZYWIENIA ZBIOROWEGO

)
Blok zywienia Szkole Podstawowej Nr 52, ul. Wladyslawa Jagielly 11, 20-281 Lublin

P - ocena pozytywna = 1 pkt, WP — stan wymaga poprawy = 0,5 pkt, N - ocena negatywna = 0 pkt.
Wstawi¢ znak X w odpowiedniej kolumnie tabeli. W przypadku kiedy zagadnienie nie dotyczy zakladu - w kolumnie P wpisa¢ ,ND” i liczy¢ jako 1 pkt.

Lp. |Zakres kontroli | P [WP| N
L STAN TECHNICZNY
1. Decyzja PIS na prowadzenie dziatalno$ci X
2. Usytuowanie zaktadu X
3. Stan techniczny, czysto$¢ i przestrzen robocza zaktadu X
4. Ochrona zaktadu przed zewnetrznymi Zrédiami zanieczyszczen X
5. Ochrona zaktadu przed szkodnikami X
6. Kanalizacja zaktadu X
7 Umywalki do mycia rak X
8. Ustgpy X
9. Systemy wentylacyjne X
10. | O$wietlenie pomieszczen produkcyjnych i magazynowych X
11. Szatnie dla pracownikow X
12. | Rozplanowanie pomieszczen (zanieczyszczenia krzyzowe) X
13. | Podlogi X
14. Sciany X
15. | Polaczenia $cian i podiég X
16. Sufity i zamocowane w gorze elementy X
17. [ Okna i inne otwory X
18. Drzwi X
19. | Powierzchnie wykorzystywane w procesie produkcji X
20. Urzadzenia do czyszczenia i dezynfekcji sprzgtu roboczego i wyposazenia X
21. Warunki do mycia zywno$ci 5 X
22. Urzadzenia, sprzet i inne sktadniki wyposazenia, ktdre stykaja si¢ z zywnoscia X
23. [ Przechowywanie i usuwanie odpadow X
1L ZAOPATRZENIE ZAKEADU W WODE
24. Jako$¢ wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi X
25. | Woda technologiczna ND
26. Léd stykajacy si¢ z zywnoscig ND
27. Para wodna stykajaca si¢ z zywnoscig ND
118 PERSONEL ZAKLADU
28. Higiena osobista pracownikow X
29. Qdziez i obuwie robocze oraz srodki ochrony indywidualnej X
30. Stan zdrowia oséb majacych kontakt z zywnoscia. Orzeczenia lekarskie X
IV. HIGIENA PRODUKCJI
31. Jako$¢ surowcow i sktadnikow X
32, Magazynowanie surowcow i sktadnikow X
33. Ochrona przed zanieczyszczeniami wewngtrznymi X
34. Obecnos¢ szkodnikéw X
35. Sposoby postgpowania w celu zapewnienia skutecznej ochrony zaktadu przed szkodnikami X
36. Cigglos¢ lancucha chlodniczego artykulow fatwo psujacych sie X
37 Segregacja zywnosci X
38. Rozmrazanie zywnosci X
39. | Magazynowanie i oznakowanie substancji niebezpiecznych lub niejadalnych X
40. | Przechowywanie sprzgtu i $rodkéw uzywanych do sprzatania, mycia i dezynfekcji X
41. Opakowania przeznaczone do kontaktu z zywnos$cia X
42. | Pakowanie zywnosci X
43. Procesy technologiczne X
44. | Wyposazenie kontrolno - sterujace urzadzen do obrdbki cieplnej i metody kontrolowania skutecznosci procesow | X
obrobki cieplnej
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45. Prawidtowo$¢ chtodzenia artykuldw po obrébcee cieplnej X
46. Zabezpieczenie przed wtérnym zanieczyszczeniem zywnosci po ogrzewaniu, a przed pakowaniem ND
47. | Pobieranie i przechowywanie probek zywnosci w zaktadach zywienia zbiorowego zamknigtego ND
48. | Mycie i dezynfekcja naczyi X
V. DYSTRYBUCJA
49. Jako$¢é zywnosci X
50. Znakowanie Zywnosci. X
51. Wydawanie potraw X
52. | Transport zywnosci X
VL ) DOKUMENTACJA ZAKEADU
53. Opracowanie, wdrozenie i przestrzeganie instrukcji dobrej praktyki higieniczne;j:
- higieny osobistej i stanu zdrowia 0s6b wykonujacych prace w procesie produkcji i w obrocie zywnoscia, X
- procesOw mycia i dezynfekcji,
- zaopatrzenia w wodg,
- usuwania odpadow i Sciekow,
- kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami,
- kwalifikacji i szkolen pracownikoéw,
- konserwacji maszyn i urzadzen.
54. Opracowanie, wdrozenie i utrzymanie systemu HACCP:
- identyfikacja i ocena zagrozen jakosci zdrowotnej oraz ryzyka ich wystapienia, a takze ustalenie srodkow X
kontroli i metod przeciwdziatania tym zagrozeniom,
- okreslenie krytycznych punktéw kontroli w celu wyeliminowania lub zminimalizowania wystgpowania
zagrozef,
- ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagan (parametr6w), jakie powinien spenia¢ i
okreslenie granic tolerancji (limitéw krytycznych),
- ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktéw kontroli,
- ustalenie dziatan korygujacych, jezeli punkt krytyczny nie spetnia wymagan,
- ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, ze system HACCP jest skuteczny i zgodny z planem,
- opracowanic dokumentacji systemu HACCP dotyczacej etapéw jego wprowadzania,
- ustalenie sposobu rejestrowania i przechowywania danych oraz archiwizowania dokumentacji systemu.
55. Opracowanie, wdrozenie i stosowanie procedur zabezpieczenia i wycofywania z obrotu partii zywnosci | X
nieodpowiadajacych wymaganiom jakosci zdrowotnej
56. | Prowadzenie i przechowywanie dokumentacji umozliwiajacej zidentyfikowanie dostawcy sktadnikow i zywnosci | X
57. | Rejestracja przebiegu proceséw produkcyjnych X
58. Przechowywanie dokumentéw dotyczacych przebiegu proceséw produkcyjnych X
59. Przechowywanie dokumentu dotyczacego pierwszego dopuszczenia do obrotu partii Zywnosci X
60. | Prowadzenie ksigzki kontroli sanitarnej ND
Liczba punktéw 60 0 0
Ogolna liczba punktéw — max. 60 pkt 60
W tym liczba punktéw wg haset wytluszczonych (max. 5 pkt) 5
Ocena zakladu ZGODNY

Kryteria oceny:
- Zaklad zywienia zbiorowego - zgodny z wymaganiami: w zakresie haset wytluszczonych uzyskat oceny P lub WP.
Minimalna liczba punktow (70% liczby maksymalnej) = 42.
- Zaklad zywienia zbiorowego — niezgodny z wymaganiami: w zakresie hasel wyttuszczonych wystapity oceny N. Liczba
punktéw ponizej 42.

III. STWIERDZONE NIEPRAWIDEOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE KONTROLI
SANITARNEJ znak- zdnia -

IV. UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:
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NIP 946-23-55-475, REGON 432511996




