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Państwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny
w Rzeszowie

35-040 Rzeszów, ul. Dąbrowskiego 79a
tel. I7-142-13-08 wew. I21-1ż3, faks 110
poczta elektroniczna: psse,rzeszow@sanepid.gov,pl

PRoToKoŁ Kot\TRoLI

Nr P SŻ.9 0ż0. 4.19 5.202 4

SAl§ITARNEJ

IŁeszów, 22.10.20ż4r.
(miejscowość i data)

Przeprowadzonej przęz upowaznionego (-ych) przedstawiciela (-i) Państwowego Wojewódzkiegol

Powiatowego/Granicznego-) Inspektora Sanitarnego w Rzeszowie

Bartosz Bereś - st. asystcnt; upoważnienie nr 057.43.ż024
(imię i nazwisko, ,stanowisko slużbowe, nt,ttpoważnieli do czynności lcontrolnych)

Kontrolę ptzeprowadzono na podstawię ań. 4 i 25 rrstawy z dnla 14 rrrarca 1985 r. o Państwowej Inspekcji Sanitainej (Dz.
U, z 2024r., poz. 416), w związku zart. 67§1 i §2 ustawy z dnia 14 czerwca t960 r, - Kodeks postępowania
administracyjrrego (Dz. U. z 2021 t., poz, 735 zę zm,). Sposób przeprowadzania kontroli określa Procedura urzędowej
kontroli żywności oraz matęriałów i wyrob ów przeznaczonych do kontaktu z zy,wnością PWBŻ|U okreśiona w
zarządzeniu nr 10412017 Głównego Inspektora Sanitarnego z dnia 8 maja 2017 r. w sprawie procedury przeprowadzania
urzędowej kontroli żywności oraz materlałów i wyrobów przeznaczonych do kontaktu z żywnoścl,ą oraz w zarządzeniu nr
291119 Głównego Inspektora Sanitarnego z dnta 13,12.20l9r. znrieniającym zarządzenie w sprawie procedury urzędowcj
kontroli żywności oraz materiałów i wyrobów przeznaczonyclr do kontaktu z żywnością.
Na podstawie art. 48 ust, 11 pkt 1 ustawy z dnia 6 marca 2018 r" , Prawo przedsiębiorców (Dz. tJ. z 202Ir., poz. 162)--)
orazna podstawie art. 9 ust. 4 rozporządzenia Parlamentu Europejskicgo i Rady (UE) 201]16ż5 z dnl,a 15 marca ż01] r.
w sprawie kontroli urzędowych i innych czynności urzędowych przeprowadzanyclr w celu zapewnienia stosowania pfawa
żywnościowego i paszowego otaz zasad dotyczących zdrowia i dobrostanu zwierząt, zdrowia roślin i środków ochrony
roślin, zmięniające rozporządzen,La Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 9991200I, (WE) nr 39612005, (WE) nr
106912009, (WE) nr 110112009, (UE) nr 115Il20I2, (UE) nr 65212014,(UE)20161429 i (UE) 201612031,rozporządzenia
Rady (WE) nr 112005 i (WE) w 109912009 oraz dyrektywy Rady 98/58/WE, 1999174lWE,2001|43NVE,20081I19^ME
i 2008/120^VE, oraz uclrylające rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 85412004 i (WE) nr 88212004,
dyrekĘwy Rady 89/608,ĘWG, 89l662lEWG, 901425/EWG, 91,496'EWG,96123lWE,96l93lWE i 91118lWE oraz decyzję
Rady 92l438lEWG (rozporządzenie w sprawie kontroli urzędowych) (Dz. IJrz, L 95 z 07.04,2017, str. 1) nie dokonano
zawi adom ierr i a o zalniar ze w szczęcia kontro 1 i.

I.

I. Zakład:

In formacj e o gó lne doty cząc e kontro l owane go zakładll,

Szkoła Podstawowa nr 22

(pełna nazwa, wszystkie niezbędne dane dotyczqce idenĘJilacji zakładu)

35-ż07 Rzeszów, uI. Ptasia 2
("arnr)

NIP: 517-035-94-93
TEL: 17 74825 30 FAX: 17 748ż5 42E-MAIL: sekretariat@sp22.resman.pl
Zakład objęty nadzorem na podstawie: nr wpisu do rejestruz 207118_1,612008

' (podac nr decyzji lub wpisu do rejestru)

2. Kierujący zakładem: p. Liliana Krasoń - dyrektor szkoły

(imię i nazwisko, stanowisko)

3. Przedstawiciel zakładu: p. Tadeusz Bialic - kierownik gospodarczy

(imię i nazwisko, slanowisko)
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(osoby przywołane przez strony ną Srioam dokonanych czyntlości kontrolnych)

4. ZaWes przedmiotowy kontroli: kontrola warunków produkcji i obrotu żywnością, kontrola

warunków żywienia

5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: termometr OgŻŻtXtll01lS

II. 1. Opis §tanu faktycznego (charakter działąlności ząkładu, liczba pracowników i inne informacje
charakt eryzuj qc e z akł ad) .

Organem prowadzącym szkołę jest Gmina Miasto Rzeszów. W szkole żywionych jest ok. 158

dzicci. Stawka żywieniowa wynosi 7,0 zł. W szkole nie prowadzi się produkcji posiłków.

Obiady dowożone z Zespołll Szkół Specjalnych im. UNICEF, 35-209 Rzeszów, ul. Ofiar Katynia

1 (umowa z dnia 2.09.20ż4r. nr lllż024), środkiem transportu należącym do Piekarni

Zamojska, Rzeszów, uI. Osmeckiego 20. Szkoła posiada umowę (nr 612024 z dnia 21.08.ż4r,)

z Piekarnią na świadczenie usług w zakresie przewozu żywności - samochód zatwierdzony przez

PPIS w Rzeszowie, kierowca posiada lradania do cclów sanitarno-epidemiologicznych. Obiad do

szkoły dostarczony jest ok. godziny 10:30. Posiłki do obiektu przywożone są w termosach,

następnie porcjowane i podawanc uczniom w naczyniach stołowych. Mycie i dezynfekcja

naczyń odbywa się w szkole przy użyciu profesjonalnych środków myjąco dezynfekujących tj.

dezynfekcja powicrzchni TRISEPT COMPLEX, maszynowe mycie naczyń stołowych płynem

WARDOSAL GSM oraz LERACID Klarspuler 308.

Dla żywicnia uczniów przeznaczone są następujące pomicszczenia: jadalnia, pomieszczenie

wydawania posiłków (z szafkami na naczynia i 2 taboretami), z wydzieloną zmywalnią, (ze

zlewozmywakiem, oraz wyparzarką), i z dwoma okienkami podawczym; pomieszczenie

gospodarcze na środki czystości; pomieszczenie socjalne z lodówką (na produkty w ramach

programu), toaleta dla personelu. Przy dystrybucji posiłków uczestniczy 2 pracowników,

posiadających aktualne badania do celów sanitarno-cpidemiologicznych.

Środki myjącc i dezynfekcyjne są dostępne i stosowane prawidłowo zgodnie z za|eceniami

producenta. W zakładzic jest wdrożona Dobra Praktyka Higieniczna. Zapisy prowadzone są z:

monitoringu temperatur urządzeń chłodniczych oraz z czynności mycia i dezynfekcji

pomieszczeń i wyposażenia. W szkole funkcjonujc ,rProgram dla szkól" - porcji owoców,

warzyw i mleka - firma Rol-Mlek Mielec.

Dokonano oceny jadłospisu z okresu 16.10.2024 r. - 29.tO.żOż4r., jadłospis spełnia

wymagania Rozporządzenia Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup środków

spożywczych przeznaczonych do sprzedaży rJzieciom i młodzieży w jednostkach systemu

oświaty oraz wymagań jakie mu§zą spełniać środki spożywcze stosowane w ramach żywienia

zbiorowego dzieci i młodzieży Ęch jednostkach.
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Stan sanitarny w dniu kontroli dobry.

W trakcie kontroli ustalono że w szkole jest dwa automatów samosprzedających należące do

firmy VendiMar ul. Makuszyńskiego 39A. W trakcie kontroli poinformowano że

w przypadku sprzedaży w sklepiku produktów nie zgodnych z Rozporządzeniem Ministra

Zdrowia z dnia 26 lipca ż016 r. w sprawie grup środków spożywczych pyzeznaczonych do

sprzedaży dzieciom i młodzieży w jednostkach systemu oświaty (...), dyrektor szkoły może

zgodnie z art. 52c punkt 5 ustawy o bezpieczeństlvie żywności i żywienia rozwiązać bez okresu

wypowiedzenia umowę z podmiotem prowadzącym sprzedaż produktów spożywczych

wykraczających poza ww. rozporządzenie, W automacie nie sprzedaje się napojów

energetyzuj ących.

Poinformowano kontrolowanego o sytuacjach stwarzających zagrożenie zachorowania na

Legionellozę. Za|econo zwrócenie uwagi na utrzymanie wc właściłłym stanie technicznym

instalacji, których eksploatacja niesie ze sobą ryzyko zagrożenia, w szczególności instalacji

wodociągowej, klimatyzacji, w których może dochodzić do powstania aerozolu wodno-

powietrznego.

II. 2. Opis stwierdzonych nicprawidłowości z podaniem przepisów prawnych, które naruszono.

Integralną część protokołu stanowią następujące załącznil<i: ZFlPKĄ}ŻtOtlOtt0l

III. Ustalenia pokontrolne
1. Za stwierdzone nieprawidłowości wymienione w pkt . zał. nr.,,,,..

Ukarano nie karano
(ilnię, n azwis lro, s tan owi s ko )

grz,v.wnąw drodzę mandatu karnego w wysokości - zł

na podstawie

(nr mandatu karnego)

(podstawa prawna)

upowaznienie do nakładania grzywien w drodze mandatu kamego z dnia - nr
(po uprzednim wysłuchaniu osoby odpowiedzialnej za dane wykroczenie/ia oraz uwzględniajqc
informacje o sytuacji nlaterialnej, pouczono o prawie odmowy przyjęcia grzywny w drodze mandatu
karnego i o skutkąch prawnych takie.j odmowy)
ż. Zgodnle z art. I0l(odeksu postępowania administracyjnego na wniosek stlony, ustalono terminy
usunięcia nieprawidłowości sanitarno-technicznych:

3. W książce kontroli dokonano wpisu oraz wydatro doraźtle zalęcenia dotycząceusunięcia bieżących

uchybień wymienionych w pkt dokonano wpisu / nie wydawano doraźnych zaleceń

o usunięciu stwierdzonych nieprawidłowości kierownik zakładu jest obowiązany zawiadomić
właściwego państwowego inspektora sanitarnego nie plżniej niż w ciągu 3 dni od daty wyznaczonego
tetminu.
4 " Uwagi i zastr zężęnia kierowni kalprzedstawi ci ę1 a zakładu-).
Pan (i) wnosi /uiq:@g§l-) uwag t zastrzężęh do stwierdzonego stanu faktycznego:

Brak uwag



D.,. *ydu;/,|Yr17?Y1:
Strona .. U....l..h,

5. Uwagi osoby kontrolującej

Brak uwag

INFORMACJA O PRZETWARZANIU DANYCH OSOBOWYCH dostępna na stronie internetowej
PSSE w Rzeszowie: www.psserzeszow.pl

6. Czas ttwania kontroli: od 9.30 do 11.00

Protokół niniejszy wraz z załącznlkami został sporządzony w 2 jednobrzmiących egzemplarzach dla
każdej ze stron, a następnie, po odczytaniu i omówieniu, został podpisany.
W przypadku odmowy podpisania protokołu należy dokonać odpowiedniej adnotacji.

Protokół podpisano

Poprawki i uzupełnienia do protokołu: brak
(podac: nr stroily protokołu, załqcznika, określenia lub wyrazy błędne i te, któreje zastępują)

]jTARliZY ,]iSYSTENT
Łćutnx--,

(imię i nazwisko oraz podpis kontrolowa.nego)

41ic-:urr'

G4*-. &,*;
(podpisy świadków)

IV. Potwierdzenie odbioru protokołu

Protokół kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach)

otrzymałem (-am) w dni:ż2.10.2024 r.

(p o dp i s o s o by kontr o luj qc ej )

Właściciel/osoba upowazniona w terminie 7 dni od daty doręczenia niniejszego protokołu moze
zgłosić zastrzeżęnia do ustaleń stanu faktycznęgo.

Wyniki kontroli dotycząwyłącznie skontrolowanego zakładu.
Niniejszy protokół nie moze być bez zgody Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego w
KZeSZowle powlelany tnaczęJ Jak tylko w całośct,
Protokół sprawdzono pod względem fonrralnym po dokonaniu czynności kontrolnych i zatwięrdzonol
nie zatwierdzono-) wyniki kontroli na ęgzęmplarzu protokofu właściwego państwowego inspektora
sanitamego:

(data, po dp i s kierownika korrrórki or ganizacy jnej l
kierowrrika technicznego/ zastępcy)

r) 
zaznaczyć właściwe

--) 
skreślić w przypadku porlmiotów, których nie dotyczą przepisy Prawa przedsiębiorców
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Państwowy Powiatowy Inspektor Sanitamy Załącznlk do protokołu kontroli sanitamej
w Rzeszowie Nr PSZ.9020.4.195.ż024 z dnia22.10.20ż4 r.

35-040 Rzeszów, ul. Dąbrowskiego 79a
tęL 11 -14-13-08 wew. 121-123 , faks 1 10

poczta elektrontcznal: psse,rzeszow@sanepid. gov.p1

ARKUSZ OCENY ZAKŁ ADU PRODUKCJI/OBROTU ZYWNOŚCĘI ZYWIENIA
ZBIOROWEGOiMATERIAŁOW I WYROBOW PRZEZNACZONYCH DO

KONTAKTIJ Z ŻYWXOŚCIĄ1)

Szkoła Podstawow a nr 22,

35-207 Rzeszów, ul. Ptasia 2

I. INFORMACJESZCZEGÓŁOWEDOTYCZĄCEKONTROLOWANEGOZAKŁADU
NA PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczyć w odpowiedniej kolumnie tabeli.

zakres kontroli
OCENAZAGROZENIA UWAGI

(wpisać
ND

kiedy nie
dotyczy)

Niskie

(N)

Srednie

(S)

Wysokie

(W)

I Stan techniczno-sanitarny zakładu 0 l1 22

l Układ i rozplanowanie pomieszczeń zakładu -
funkcj onalnoś ć, krzy żow ani e s i ę dró g, przestrzeń rob o cza

zakładu, zaplecze sanitarne pracowników maj ących kontakt

z żywnośclą.

0 2 4

2 Stan techniczny pomieszczeń zakładu: podłogi, ściany, sufity

i zamocowanew górze elementy, okna i inne otwory, drzwi,
oświetlenie pomieszczeń produkcyjnych, sprzedażowych

i magazynowych.

0 2 4

] Powierzclrnię sĘkające się z żywnością. Maszyny,
ttrządzenia. sprzęt wykorzystywane w procesi e

produkcji/sprzedaży.

0 z 4

Ą Instalacja wodna i kanalizacja zakładu. Systemy

wentylacyjne.

q 2. 4

5 Zabezpteczenie zakładu przed szkodnikarni i ich zwalczanie. 0 2

6 Gospodarka odpadanri - przechowywanie i usuwante

odpadów.

q 2

|\ zaznaczyć właściyve
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1 Zab ezpieczenie przed dostępem o sób postronnych. q 2

lI I{igiena produkcji, dystrybucji i sprzedaży 0 16 42

Czystość pomieszczeń zakładu, w tym środków transportu.

Procesy czyszczenia, mycia, dezynfekcji w całym procesie

technologicznym (w Ęm wządzeń, sprzętu, naczyń). Jakośó

wody wykorzystywanej w zal<ł.adzie.

0 8 l6

2 Warunki nagazynowania, pakowania, trarrsportu t

sprzedaży, w tym zachowanie łańcucha chłodniczego.

q 5 1l

3 Higiena osobista pracowników, stan zdrowia osób mających

kontakt z żywnośctą.

q 3 l5

III Zarządzanie zakładem, kontrola wewnętrzna i systemy
zarządzania bezpieczeństwem żywności

0 28 5ó

Zaan gażow ani e kierownictwa i przygotowan i e merytoryczne
pracowników (kwalifikacje zatrudnionych pracowników).

q 2 4

2 Wiarygodność przedsiębiorcy, w tym prawidłowość

i terminowość realizacji nakazów ujętych w decyzjach
właściwych organów PIS i gotowość do współpracy.

0 2

J Prawidłowośc procedur i iclr realizacji (GHP, GMP, HACCP). a 9 1,7

4 Działania koryguj ące przy stwierdzonych niezgodnościach. 0 3
,7

5 Slcdzenie produktu (Traceability). 0 5 l0

6 Kontrola surowców, półproduktów i wyrobów gotowych

pr zez pr o ducenta, w tym badania właścicięlskię,
0 4 8 ND

1 znakowanie. q 4 8

Iv
1

Profil działalności - producenci- zgodnie z kategoryzacją
zakładów

0 25 50 ND

Iv
ż

Profil dzialaIności - pozostała działalność- zgodnie z
kategoryzacją zakładów

0 8 16

v Powiadomienie RASFF/AAC 0 ż5 50

Suma punktów 0 0 l6 I6

Suma punktów ogółem l6

Kategoria ryzyka Niskie
N)

Srednie
(s)

Wysokie
(W)

Ryzyko dla ocenianego zakładu x
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KRYTERIA OCENY:

Ryzyko wysokie

Ryzyko średnie

Ryzyko niskie

powyżej 49 pkt

powyżej 15 do 49 pkt

nie więcej niż 15 pkt

II. STWIERDZoNE - Z DNIA -

n. UWAGI IZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:

brak

,ś[ćąs'eX*S>*
(podpis kontrolowanego) (podpi s osoby kontroluj ącej )

STARSZY AsYs-rENT
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