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Pieczed paristwowego inspektora sanitarnego
NS-HZZ.9022.224.2023
PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ
nr 231/NS-HZZ/2023 Herby, 17.05.2023 r.

(Miejscowosé i data)

Przeprowadzonej przez upowaznionego przedstawiciela Panstwowego Powiatowego Inspektora
Sanitarnego w Lublincu:
mgr Anna Zurakowska — asystent sekcji HZZiPU, nr up. KO.057.14.2022

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

Kontrole przeprowadzono na podstawie art. 4 oraz art. 25 ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o Panstwowej Inspekcji
Sanitarnej (Dz. U. z 2023 r. poz. 338), w zwigzku z art. 67 § 1 oraz art. 68 § 1 i § 2 ustawy z dnia 14 czerwca 1960 1. —
Kodeks postgpowania administracyjnego (Dz. U. z 2023 r. poz. 775 z pdzn. zm.).

Sposob przeprowadzania kontroli okresla Procedura urzgdowej kontroli zywno$ci oraz materialdw i wyrobow
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia PK/BZ/01 okre§lona w zarzadzeniu nr 104/2017 Giéwnego Inspektora
Sanitarnego z dnia 8 maja 2017 1. w sprawie procedury przeprowadzania urzedowej kontroli Zywnoéci oraz materiatow
i wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia, zmicniona zarzadzemiem nr 291/2019 Gléwnego Inspektora
Sanitarnego z dnia 13 grudnia 2019 1. oraz zarzadzeniem nr 7/23 Glownego Inspektora Sanitarnego z dnia 19 kwietnia
2023 r.
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pésn—zm) *) oraz na podstawie art. 9 ust. 4 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2017/625 z dnia
15 marca 2017 r. w sprawie kontroli urzgdowych i innych czynnosci urzedowych przeprowadzanych w celu zapewnienia
stosowania prawa ZywnoSciowego i paszowego oraz zasad dotyczacych zdrowia i dobrostanu zwierzat, zdrowia roslin
i$rodkéw 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 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 Pardamentu 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) — nie dokonano zawiadomienia o zamiarze wszczecia kontroli.

I. Informacje ogblne dotyczace kontrolowanego zakladu.
1. Zaktad:
Mitodziezowy Osrodek Wychowawczy, 42-284 Herby, ul. Lubliniecka 10/12
(pefna nazwa, wszystkie niezbedne dane dotyczqce identyfikacji zaktadu)
Blok zywieniowy Mtodziezowego Osrodka Wychowawczego, 42-284 Herby, ul. Lubliniecka 10/12
(adres)

NIP 575 10 25 279 TEL. 34 35740 14,34 3872006 FAX 343574035 E-MAIL --------

Zaktad objety nadzorem na podstawie: decyzji zatwierdzajacej nr NS-HZZ.9025.17.2021 z dnia
20.05.2021 r.

(podad nr decyzji ub wpisu do rejestru)
2. Kierujgcy zaktadem:

Tomasz Kucia — dyrektor Mtodziezowego Osrodka Wychowawczego
(imig i nazwisko, stanowisko)

3. Przedstawiciel zaktadu:

Tomasz Kucia — dyrektor Mtodziezowego Oérodka Wychowawczego
(imig i nazwisko, stanowisko)

(osoby przywotane przez strony na swiadka dokonanych czynnosci kontrolnych)
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4, Zakres przedmiotowy kontroli: ocena stanu sanitarnego zakladu zywienia zbiorowego w oparciu
o arkusz oceny.
5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: pirometr FoodPro, nrid. PP/W/S/K/14/NS-HZZ.

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

W bloku zywieniowym przygotowywane sa positki od surowca do gotowej potrawy i wydawane sa
w naczyniach wielorazowego uzytku. Kuchnia przygotowuje drugie $niadania i obiady dwudaniowe,
natomiast surowce i pdlprodukty na $niadania i kolacje sg przygotowywane samodzielnie przez
podopiecznych osrodka pod nadzorem wychowawcy w kuchenkach oddzialowych (5 kuchenek
oddziatowych, kazda do dyspozycji okreslonej grupy), wedtug ustalonego przez intendenta jadtospisu.
W kuchni przygotowuja wszystkie positki dla 50 wychowankéw w wieku od 12 do 18 lat
przebywajacych w osrodku — dzienna stawka zywieniowa przypadajagca na wychowanka — 20 zt.
Zatrudnienie - 4 osoby (3 kucharki oraz intendent wedlug listy obecnosci). Wlasciwy stan sanitarny
kuchenek oddziatowych utrzymuja wychowankowie, co jest monitorowane przez wychowawcg MOW,
W dniu kontroli pracownicy posiadaja aktualne orzeczenia lekarskie do celow sanitarno-
epidemiologicznych oraz czysta i kompletng odziez robocza. Stanowiska pracy w kuchni centralnej
opisane, stanowiska i przydzielony do nich sprze¢t uzywane zgodnie z przeznaczeniem. Dostawy
surowcow do przygotowywania positkéw odbywaja si¢ codziennie, zgodnie z opracowanym
jadtospisem, specjalistycznymi $rodkami transportu dostawcoéw zewnetrznych. Instrukcje GHP, GMP,
technologia zaktadu, rejestr dostawcow opracowane. W ramach uproszczonego systemu HACCP
prowadzona jest ocena jakosci przyjmowanych $rodkéw spozywczych na karcie kontroli dostaw,
zapisy z monitoringu temperatur w urzadzeniach chtodniczych i mrozniczych - zapisy prowadzone
prawidtowo, na biezgco. Owoce i warzywa, w tym ziemniaki dostarczane sg przez Hurtowni¢ Damex;
mieso i wyroby wieprzowe sg dostarczane przez Masarni¢ Borowe, ul. Dluga 114, Borowe,
42-133 Weglowice — okazano do wgladu fakture VAT nr FV/000918/05/23 z dnia 16.05.2023 r. jako
dowdd pochodzenia migsa wieprzowego. Jaja dostarczane do zakladu pochodza z: AD-INVEST
FARM sp. z 0.0., ul. Kochcicka 18, 42-793 Glinica — okazano do wgladu fakture VAT nr 4B/05/2023
z dnia 12.05.2023 r. Dostarczane do zakladu jaja sa dezynfekowane promieniami UV przy uzyciu
sterylizatora UV Stalgast. Do przygotowywanych w zaktadzie potraw nie uzywa si¢ grzybdéw lesnych.
Zaktad nie produkuje zywnosci oznakowanej jako bezglutenowa. Wytyczne GHP i GMP wdrozone.
Zabezpieczenie przed szkodnikami w zakladzie prowadzi Zaktad dezynsekcji, deratyzacji
i dezynfekcji Radostaw Gwara, 41-250 CzeladZ, ul. Aleja Roz 14 — okazano do wgladu ostatni
protokot przeglagdu HACCP obiektu z dnia 27.03.2023 r. — nie stwierdzono nieprawidtowosci.
Zweryfikowano pomiary temperatur dokonywane przez zaktad w urzadzeniach chiodniczych
i mrozniczych — wskazania termometréw bedacych wyposazeniem zakladu sa zblizone ze
wskazaniami termometru wzorcowanego Temp. przechowywania §rodkow spozywczych: magazyn -
urzadzenia chtodnicze do przechowywania nabialu +3°C, urzagdzenie mroznicze do przechowywania
miesa -15°C, urzadzenie mroznicze warzywa -17°C; kuchnia wlasciwa - urzgdzenie chtodnicze
wedliny 7°C, urzadzenie chiodnicze warzywa +6°C, urzadzenie mroznicze mieso -15°C. Jakos¢
zdrowotna uzywanych do produkcji surowcow i wydawanych potraw nie budzi zastrzezen. Warunki
przechowywania produktéw s3 zgodne =z zaleceniami producentéw, podczas przechowywania
zachowana zostala wlasciwa segregacja asortymentowa surowcow. Odpady komunalne odbiera SUEZ
POLUDNIE, ul. Debowa 28, 42-202  Czestochowa. Woda biezaca ciepta izimna z ujecia
wodociggowego — przediozono sprawozdanie z badania wody nr 15073/2022 z dnia 31.03.2022 1, iz
parametry fizykochemiczne i mikrobiologiczne uzywanej w zaktadzie wody do produkcji positkow
spetniaja normy okreslone w obowiazujacych aktach prawnych (ujecie kuchnia). Srodki do mycia
i dezynfekcji prawidtowe, zapewnione w wystarczajgcej iloéci, przechowywane w wydzielonym
miejscu, bez kontaktu ze srodkami spozywczymi. Do dezynfekcji powierzchni majacych kontakt
z zywno$cia uzywany jest preparat Trisept. Jadlospisy ukladane tygodniowo przez intendenta,



F/PK/BZ/01/01
Sttona3z4
zatwierdzane przez dyrekcje osrodka i kierownika kuchni, po zatwierdzeniu kierowane do pracownika
magazynowego (intendenta) celem wydania towar6w. Na dzienne wyzywienie sktadaja sie: $niadanie
przygotowywane przez wychowankow o godz. 8:00, II $niadanie o godz. 11:00, obiad dwudaniowy
podawany w godz. 13:30-14:30 oraz kolacja przygotowywana przez wychowankéw o godz. 17:30-
18:30. Nie zgloszono wychowankéw z dieta eliminacyjng — ukfadana jest wylgcznie jedna dieta
podstawowa. Positki przygotowywane przez kuchni¢ wydawane s3 wjadalni, z miejscem na ok. 70
0sob, przez okienko wydawcze. Naczynia wielorazowego uzytku, na ktorych wydawane s3 positki sa
myte przez pracownika kuchni i wyparzane w wyparzarce Lozamet ZK 05.4 w temperaturze 90°C.
Positki przygotowywane sa zgodnie z wymaganiami Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca
2016 r. w sprawie grup Srodkow spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy
w jednostkach systemu o$wiaty oraz wymagan, jakie musza spetniaé $rodki spozywcze stosowane
w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach. Na catodzienne zywienie
sktadaty si¢ produkty pochodzace z réznych grup $rodkéw spozywczych: produkty zbozowe lub
ziemniaki, warzywa lub owoce, mleko lub produkty mleczne, migso, ryby, jaja, nasiona roslin
straczkowych oraz thuszcze. Zupy, sosy oraz potrawy sporzadzone byly z naturalnych sktadnikow, bez
uzycia koncentratow spozywczych, z wylaczeniem koncentratow z naturalnych sktadnikow (przecier
pomidorowy). Stwierdzono, iz positki przygotowywane sa m.in. na bazie naturalnych ziét, warzywa
/ lub owoce podawane s3 w kazdym positku, raz w tygodniu podawana jest porcja ryby, w ciagu 7 dni
podawane byly nie wigcej niz dwie porcje potrawy smazonej. Pozostale potrawy poddawane byly innej
obrébce termicznej (gotowanie, duszenie, pieczenie). Do positkéw podawane jest pieczywo
pelnoziarniste i mieszane. Opracowano opis technologii przygotowywanych potraw oraz karty sktadu
potraw z uwzglednieniem substancji lub produktow powodujacych alergie lub reakcje nietolerancii.
Informacja o obecnosci tych substancji jest umieszczona roéwniez przy jadlospisie i jest zgodna
z Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011r. wsprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnos$ci. Zaklad stosuje
wymagania przepisow prawnych dotyczace palenia papieroséw i papieroséw elektronicznych zgodnie
z Ustawg o ochronie zdrowia przed nastgpstwem uzywania tytoniu i wyrobdw tytoniowych (Dz. U.
z 2023 poz. 700) - na terenie zaktadu obowiazuje catkowity zakaz palenia papieroséw. W dniu kontroli
w zakladzie nie stwierdzono $rodkéw spozywczych o ztej jakosci zdrowotnej, przeterminowanych,
oznakowanych jako zawierajace lub niezawierajgce GMO. Zaklad jest zgodny z wymaganiami
sanitarnymi w powyzszym zakresie.

IL. 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowesci z podaniem przepisoéw prawnych, ktore naruszono.

Nie stwierdzono nieprawidlowosci.

Integralng czes¢ protokotu stanowig nastepujace zataczniki: ZF/PK/BZ/01/01/01 — arkusz oceny
zakladu zywienia zbiorowego; jadtospisy od dnia 09.05.2023 r. do dnia 29.05.2023 r.

HII. Ustalenia pokontrolne

1. Za stwierdzone nieprawidtowosci wymienione w pkt ----—--- zat. nr -—----- ukarano

nie ukarano grzywna w drodze mandatu karnego -------=m--- W wysokosci ----------—-- z

(imig, nazwisko, stanowisko) (nr mandatu karnego)

na podstawie , upowaznienie do nakladania grzywien w drodze mandatu karnego
(podstawa prawna)

z dnia nr

(po uprzednim wys:’uéhaniu osoby odpowiedzialnej za dane wykroczenie/ia oraz wwzgledniajgc
informacje o sytuacji materialnej pouczono o prawie odmowy przyjecia grzywny w drodze mandatu
karnego i o skutkach prawnych takiej odmowy)
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2. Zgodnie z art. - Kodeksu postepowania administracyjnego na wniosek strony, ustalono terminy
usunigcia nieprawidtowosci sanitarno-technicznych: nie ustalono.
3. W ksigzce kontroli dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usunigcia biezacych
uchybieft wymienionych w pkt; —--------- :
o usunieciu stwierdzonych nieprawidlowosci kierownik zakladu jest obowiazany zawiadomié
wlasciwego pafistwowego inspektora sanitarnego nie pozniej niz w ciagu 3 dni od daty wyznaczonego
terminu.

4. Uwagi i zastrzezenia kierownika/przedstawiciela zaktadu®.
Pan wnosi /nie wnosi® uwag 1 zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego.

5. Uwagi osoby kontrolujacej: brak uwag i zastrzezen.
6. Czas trwania kontroli: od 09:20 do 12:15.

Protokot niniejszy wraz z zatacznikami zostal sporzadzony w 2 jednobrzmigcych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastepnie po odczytaniu i omowieniu zostal podpisany.

W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokonaé odpowiedniej adnotacji.

‘Poprawki i uzupelnienia do protokotu: brak poprawek i uzupetnien.

(podaé: numer strony protokotu, zalgecznika, okreslenia lub wyrazy blgdne i te, ktore je zastgpujg)
DYREKTOR

Tt , \ Q
.............. mgr.Tomasz Kucia............. ;gu,&)ww? . W"‘o

( imig i nazwisko oraz podpis kontrolowanego)
( podpis osoby kontrolujgcej)

( podpisy swiadkow )

IV. Potwierdzenie odbioru protokotu
Protokét kontroli przeprowadionej w dniu 17.05.2023 r. otrzymatem w dniu 17.05.2023 1.

DYREKTOR

mgr Tomasz Kucia

(imig i nazwisko oraz podpis odbierajgcego protokél)

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

Wyniki kontroli dotyczg wylacznie skontrolowanego zakladu.
Niniejszy protokdl nie moze by¢ bez zgody Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego
w Lublificu powielany inaczej jak tylko w catosci.

Protokol sprawdzono pod wzgledem Tormalnym po dokonamu czynnosci kontrolnych 1 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 podmiotoéw, ktérych nie dotyczg przepisy ustawy z dnia 6 marca 2018r. Prawo przedsigbiorcow.
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Zatacznik do protokotu kontroli sanitarne;
nr 231/NS-HZZ/2023 z dnia 17.05.2023 r.

Piecze¢ panistwowego inspektora sanitarnego

I.

ARKUSZ OCENY ZAK¥ ADU PRODUKCJI/OBROTU ZYWNOSCIA/ ZYWIENIA

ZBIOROWEGO/MATERIALOW I WYROBOW PRZEZNACZONYCH DO
KONTAKTU Z ZYWNOSCIAY

Blok zywieniowy Miodziezowego Osrodka Wychowawczego, 42-284 Herby,

ul. Lubliniecka 10/12

INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKLADU

NA PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczy¢ w odpowiedniej kolumnie tabeli.

Zakres kontroli

|

OCENA ZAGROZENIA

Niskie | Sredni

e
®)

Wysokie
W)

UWAGI
(wpisaé
ND
kiedy
nie
dotyczy)

|
|1

| Stan techniczno-sanitarny zakladu

1

| Uldad i rozplanowanie pomieszczen zakladu —
funkcjonalnos¢, krzyzowanie si¢ drog, przestrzen robocza
zakladu, zaplecze sanitarne pracownikéw majgcych kontakt
Z Zywnoscia.

Stan techniczny pomieszczen zaktadu: podlogi, $ciany, sufity
i zamocowane w gorze elementy, okna i inne otwory, drzwi,
o$wietlenie pomieszczen produkcyjnych, sprzedazowych

i magazynowych.

Powierzchnie stykajace si¢ z zywnoécig. Maszyny,
urzadzenia, sprzet wykorzystywane w procesie
produkciji/sprzedazy.

Instalacja wodna i kanalizacja zakladu. Systemy
wentylacyjne.

Zabezpieczenie zakladu przed szkodnikami i ich zwalczanie.

Gospodarka odpadami — przechowywanie i usuwanie
odpadéw.

Zabezpieczenie przed dostgpem oséb postronnych.

Higiena produkeji, dystrybucji i sprzedazy

Czystos¢ pomieszczen zakladu, w tym $rodkéw transportu.
Procesy czyszczenia, mycia, dezynfekcji w calym procesie
technologicznym (w tym urzadzen, sprzetu, naczyf). Jakosé
| wody wvkorzystvwanej w zakladzie.

D zaznaczyé wiasciwe
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2 Warunki magazynowania, pakowania, transportu i 0
sprzedazy, w tym zachowanie faficucha chiodniczego.
3 Higiena osobista pracownikéw, stan zdrowia 0sob majacych 0 [
kontakt z zywnoscia.
I | Zarzadzanie zakladem, kontrola wewnetrzna i systemy 0
zarzidzania bezpieczenstwem ZywnoSci
1 Zaangazowanie kierownictwa i przygotowanie merytoryczne | 0
pracownikow (kwalifikacje zatrudnionych pracownikow).
2 Wiarygodnosé przedsigbiorcy, w tym prawidtowosé 0
1 terminowos¢ realizacji nakazéw ujetych w decyzjach
wlaéciwych organdw PIS i gotowo$¢ do wspolpracy.
3 Prawidlowos¢ procedur i ich realizacji (GHP, GMP, HACCP). | 0
4 Dzialania korygujgce przy stwierdzonych niezgodnosciach. 0
5 | Sledzenie produktu (Traceability). 0 [
6 Kontrola surowcow, pdlproduktéw i wyrobéw gotowych ND
przez producenta. w tym badania wlascicielskie.
7 Znakowanie. 0
IV | Profil dzialalnosci — producenci- zgodnie z kategoryzacja ND
1 zakladéw
IV | Profil dzialalnosci — pozostala dzialalno$é- zgodnie z 16
| 2 kategoryzacja zakladéw
A\ Powiadomienie RASFF/AAC | ND
| Suma punktéw 0 ‘ 2 16
| Suma punktéw ogélem 18
Kategoria ryzyka Niskie | Srednie | Wysoki |
™ ® e |
_ W) J
Ryzyko dla ocenianego zakladu JE [I
KRYTERIA OCENY:
Ryzyko wysokie powyzej 49 pkt
Rvzvko srednie powvze] 15 do 49 pkt
Ryzyko niskie nic wigcej niz 15 pkt

1. STWIERDZONE NIEPRAWIDLOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE KONTROLI
SANITARNEJ NR. ==-orereeenn y4))\| T\ —

11

UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:

Brak uwag i zastrzezen.

DYREKTOR

S ez S € /‘_/;;«_WA_____E
“mgrToniasz Kucia
(podpis kontrolowancgo)

(podpis osoby kontrolujace))




