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Nr DNS-HZ.9020. 3.1. 2013BZ Lublin dnia 04.01.201 Sr. 
(Miejscowosc i data) 

Przeprowadzonej przez upowaznionych) przedstawicieli Lubelskiego Panstwowego Wojewodzkiego 

Inspektora Sanitarnego w Lublinie 

Beat? Zielinska^- Starszego Asystenta, nr upowaznienia 15 

(imie\ i nazwisko, stanowisko siuzbowe, nr upowaznien do czynnosci kontrolnych) 

Kontrol? przeprowadzono na podstawie art. art. 4 i art. 25 ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o 
Paristwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U . z 2011 r Nr 212, poz.1263 ze zm.), w zwiazku art. 67 § 1 oraz 
art. 68 § 1 i § 2 Kodeksu post^powania administracyjnego. 
Sposob przeprowadzania kontroli okresla Procedura Kontroli PK/HZ/01. 

Na podstawie art. 79 ustawy z dnia 2 lipca 2004 r. o swobodzie dzialalnosci gospodarczej (Dz. U . z 201 Or. N r 
220, poz. 1447 ze zm.), w zwiazku z art. 3 ust. 2 rozporza^dzenia (WE) nr 882/2004 Parlamentu Europejskiego i 
Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urz^dowych przeprowadzanych w celu sprawdzenia 
zgodnosci z prawem paszowym i zywnosciowym oraz regulami dotyczacymi zdrowia zwierza^t i dobrostanu 
zwierzctf (Dz. Urz . U E L 191 z 30.04.2004, str. 1; Dz. Urz. U E Polskie wydanie specjalne, rozdz. 3, t. 45, str. 
200, z pozn. zm.) - nie dokonano zawiadomienia o zamiarze wszcz^cia kontroli. 

I. Informacje ogolne dotycz^ce kontrolowanego zaktadu/ obiektu. 

1. Zaklad/obiekt kontrolowany: 

Blok zywienia Domu Pomocy Spolecznej B E T A N I A 
(pelna nazwa, wszystkie niezbqdne dane dotyczqce identyfikacji zakladu) 

A l . Krasnicka 223, 20-718 Lublin 

(adres) 

NIP 712-19-36-365 REGON: 000979981 PESEL - nd 

TEL. 0-81 526-41-11 F A X 0-81 526-49-29 E - M A I L -

Numer i data wydania decyzji PIS stwierdzajacej spelnienie wymagah wynikajacej z art. 63 ustawy z 
dnia 25 sierpnia 2006 r o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia Dz. U . t.j.Dz. U . Nr 136 z 201 Or, poz. 
914 z pozn. zm.) 

Zaklad pod stalym nadzorem PIS 

2. Kierujacy zakladem/obiektem kontrolowanym: 

Pani Zabielska Grazyna - Dyrektor 
(imiq i nazwisko, stanowisko) 2013 -01- 14 
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3. Przedstawiciel zakladu/obiektu kontrolowanego: 

Pan Sylwester Bielak - Dietetyk 

(imiq i nazwisko, stanowisko) 

(osoby przywolane przez strony na swiadka dokonanych czynnosci kontrolnych) 

4. Zakres przedmiotowy kontroli: kontrola kompleksowa w zakresie oceny funkcjonowania zakladu 

zgodnie z obowiazujacym prawem zywnosciowym. 

5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: termometr elektroniczny nr PP/S/K/02/HZ 

II. 1. Opis stanu faktycznego* (charakter dzialalnosci zakladu, liczba pracownikow i inne 
informacje charakteryzujace zaklad). 

Kontrol? przeprowadzono w zwiazku ze zlozeniem przez strong wniosku o dokonanie zmian 

w rejestrze zakladow podlegajacych urz^dowej kontroli organow Panstwowej Inspekcji Sanitarnej 

a dotyczacego produkcji posilkow w ramach cateringu, ktore b$dâ  przeznaczone dla Domu Pomocy 

Spolecznej im. B l . Jana Pawla II, przy ul. Ametystowej 22,20-718 Lublin. 

Zaklad prowadzi dzialalnosc w zakresie produkcji posilkow od surowca w oparciu o mi^sa 

w tym drobiu, ryb, warzyw w tym korzennych, jaj surowych. 

Posilki b$daj 

wydawane na miejscu w naczyniach wielorazowego uzytku, 

wydawane w ramach cateringu pod warunkiem przewozu posilkow 

w pojemnikach transportowych ( termosach) odbiorcy - Dom Pomocy Spolecznej im. Bl . Jana Pawla 

II, ul. Ametystowa 22, 20-718 Lublin. 

Produkcja posilkow od surowca dla ogolem 185 osob w tym dla 50 osob posilki wydawane 

w ramach cateringu dla mieszkahcow DPS w Lublinie przy ul. Ametystowej 22. Jadlospisy ukladane 

dekadowo przez Dietetyka na okres 10 dni w oparciu o posiadana^ dokumentacj? odnosnie norm 

zywieniowych. 

Posilki wydawane w ramach cateringu o godzinach: sniadania 7.00-7.15 ,obiady 12.00-12.15, kolacja 

wydawana w termosach wraz z obiadem (sâ  to produkty wydawane postaci wyporcjowanych 

np. we^dlin, nabialu i pieczywa oraz napoje do przygotowania na miejscu przy ul. Ametystowej 22 

w Lublinie). W przypadku gdy b?d̂ _ podawane potrawy na goraco na kolacje przewidziany jest odbior 

posilku mi^dzy godzinami od 17.00 do 18.00. 

Na miejscu posilki wydawane ŝ_ z wozkow bemarowych w punkcie wydawania do jadalni jak i przy 

pokojach mieszkahcow do naczyh wielorazowego uzytku. 
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Brudne naczynia stolowe myte i dezynfekowane w pomieszczeniu zmywalni naczyh. Dezynfekcja 

pojemnikow bemarowych jak i drobnego sprz?tu odbywa si? w zmywarce z funkcja^ wyparzania. 

Natomiast do dezynfekcji powierzchni wozkow jak i powierzchni produkcyjnej stosowana jest metoda 

chemiczna (srodki firmy Ekolab). Okazano karty charakterystyki uzywanych srodkow do mycia 

i dezynfekcji jak i dokumentacj? z przeprowadzonego szkolenia personelu kuchennego 

w dniu 06.07.2012r m.in. ze sposobu uzytkowania w/w srodkow chemicznych. 

Na dostaw? posilkow w ramach cateringu zawarto porozumienie Nr 1/2012 w dniu 27.12.2012 

pomi?dzy placowka^ a DPS przy ul. Ametystowej 22 w Lublinie. Porozumienie (zalacznik 

do protokolu) w swej tresci odnosi si? do sposobu przechowywania probek zywnosciowych 

(DPS Betania ul. Krasnicka 223 w Lublinie), warunkow przygotowywania i wydawania posilkow. 

Posiadana umowa na odprowadzenie nieczystosci stalych zawarta w dniu 30.12. 201 lr pomi?dzy 

MPO S U A S.A. 

Budynek, w ktorym zlokalizowany jest blok zywienia podlaczony jest do miejskiej sieci 

wodno-kanalizacyjnej. Okazano sprawozdanie z badania wody Nr OL-W/821/Z-485/10/PBM z probki 

wody pobranej z punktu wodnego w kuchni. Wynik zgodny z parametrami dla wody przeznaczonej 

do picia przez ludzi. 

Zaklad posiada podpisana umow? z firing DDD s.c. ul. Krochmalna 24 pok.2 w Lublinie Nr 10/2012 

z dnia 27.02.2012r w ramach , ktorej prowadzony jest nadzor i zabiegi DDD. Ostatnia Karta kontroli 

stacji DDD pochodzi z dnia 07.12.2012r Nr 12/2012 jak tez protokol z wykonanego zabiegu DDD jest 

zdnia 07.12.2012 . 

Na blok zywienia skladaja^ si? pomieszczenia zlokalizowane na parterze jak i w podpiwniczeniu: 

- na parterze zlokalizowana jest: kuchnia wlasciwa z punktem wydawania posilkow, zmywalni? 

naczyh stolowych, pomieszczenie obrobki mi?s, pomieszczenie socjalne z szafkami na odziez 

ochronna^ pomieszczenie wc z umywalka^ ci^g komunikacyjny przylegaja^cy 

do pomieszczenia kuchni z wydzielona^ winda^ do dystrybucji zywnosci, magazyn podr?czny. 

W pomieszczeniach kuchennych zapewniono wlasciwy system wentylacyjny. 

- w podpiwniczeniu zlokalizowane sâ  pomieszczenia :komora dostaw, magazyn artykulow 

spozywczych, pomieszczenie obrobki wst?pnej warzyw i jaj. 

Do przechowywania probek zywnosciowych wydzielono urzadzenie chlodnicze. Pomiar temperatury 

z przechowywania probek zywnosciowych wynosil +2° C. 

W/w pomieszczeniach zapewniono dostateczna^ liczb? stanowisk do procesow mycia jak i procesow 

produkcyjnych. 

Powierzchnia scian i podlog w pomieszczeniu kuchni wlasciwej oraz zmywalni posiada tatwo 

zmywalna^ powierzchni^ (terakota, plytki ceramiczne). 
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Personel kuchni to 7 osob, dietetyk i magazynier. Personel w dniu kontroli posiadal wlasciwa^ odziez 

ochronna^ oraz aktualna^ dokumentacj? lekarska^ do celow sanitarno-epidemiologicznych. 

Pomieszczenia bloku zywienia, sprz?t i urzadzenia utrzymane w dobrym stanie sanitarnym. 

W dniu kontroli poddano ocenie wzrokowej przechowywane czyste naczynia stolowe i sztucce, 

nieprawidlowosci w tym zakresie nie stwierdzono. 

Zasadniczo zakup surowcow i produktow spozywczych odbywa si? u stalych dostawcow na te srodki 

spozywcze posiadana byla wymagana dokumentacja oraz dokumentacja HDI na srodki spozywcze 

pochodzenia zwierz?cego. 

W pomieszczeniach magazynowych zapewniono odpowiednie warunki do przechowywania zywnosci. 

W urzadzeniach chlodniczych sluzacych do przechowywania srodkow spozywczych dokonano 

pomiarow kontrolnych: z nabialem, pomiar wynosil + 6 0 C (zalecana temperatura przechowywania 

przez producenta do +8 0 C), z wedlinami, pomiar wynosil + 5 0 C (zalecana temperatura 

przechowywania przez producenta do +10 0 C), z mrozonkami pomiar wynosil - 25 °C. 

Na stanie magazynowym nie stwierdzono zywnosci G M O oraz takiej, ktora moglaby zawierac 

skladniki GMO. Zywnosc w urzadzeniach chlodniczych przechowywana z zachowaniem segregacji 

asortymentowej, zgodnie z zaleceniami producentow. Srodki spozywcze trwale przechowywane na 

wydzielonych regalach. 

Przeprowadzono wyrywkowa^ kontrol? terminow przydatnosci do spozycia i dat minimalnej trwalosci 

wybranych surowcow tj. przyprawy, nabial, w?dliny, kasze, makarony. 

Nie stwierdzono wsrod tej zywnosci, zywnosci po uplywie terminu przydatnosci do spozycia oraz daty 

minimalnej trwalosci. 

Natomiast w komorze dostaw na wydzielonym regale pn. „regal na towary wycofane" stwierdzono 

przechowywane makarony bez wymaganego znakowania: 

- 5 szt opakowah makaronu pn. „wstazki" o wadzie 5 kg, 

- 11 szt. opakowah makaronu pn."gniazdka" o wadze 5 kg, 

- 1 szt opakowania makaronu pn. „nitki" o wadze 5 kg, 

w/w produkty zostaly przez personel wycofane z uwagi na brak posiadanego znakowania. Jak wynika 

z ustaleh byla to dostawa makaronow z akcji „Pom6z dzieciom przetrwac zim?". Personel po ocenie 

przyj?tych produktow stwierdzil, iz wsrod dostawy makaronow na cz?sci makaronow brak jest 

znakowania. Z tego powodu cz?sc makaronow zostala wycofana z uzytkowania do czasu wyjasnienia 

sprawy. Pani dyrektor placowki zobowiazala si? pisemnie w dniu 09.01.2013 powiadomic o wynikach 

z podj?tych dzialah w powyzszej sprawie. 

Analiza dokumentacji systemu H A C C P wykazala, iz po przeprowadzonej analizie zagrozeh na 

poszczegolnych etapach ustalono jeden CCP oraz kilka CP. 
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Krytyczny Punkt to „obrobka termiczna pieczeni ". Ustalono limity, sposob kontroli, dziatania 

korygujace. Z analizy dokumentacji wynika takze, iz ustalono CP m.in. kontrola przy dostawie, 

magazynowanie srodkow spozywczych, dezynfekcja jaj, kontroli temperatury dystrybucji potraw. 

Poddano analizie jeden z CP do ktorego opracowano Instrukcj? dot. dystrybucji posilkow. 

Powyzsza instrukcja odnosi si? m.in. do ich przechowywania posilkow w bemarach nie dluzej 

niz 2 godziny od ich wyprodukowania we skazanych parametrach dla poszczegolnej grupy potraw, 

ustalono osoby odpowiedzialne za kontrol?. Rejestry z kontroli w/w obszarow prowadzone na biezaco. 

W zakladzie opracowywany jest Plan szkoleh wewnettznych na kazdy rok, ktory jest na biezaco 

realizowany. Szkolenia dot. m.in. wybranych obszarow GHP/GMP oraz HACCP, uczestnicza^ w nim 

pracownicy zwiazani z blokiem zywienia. 

Ostatnia kontrola wewn?trzna przeprowadzona przez pracownika administracji oraz dietetyka miala 

miejsce 19.X.2012r w trakcie, ktorej ocenie poddano obszary m.in. zwiazane ze stanem sanitarnym 

pomieszczeh zwiazanych z blokiem zywienia, przechowywania probek zywnosciowych, zachowania 

terminow przydatnosci do spozycia srodkow spozywczych. W trackie, ktorej nieprawidlowosci 

nie stwierdzono. 

W pomieszczeniach zwiazanych z blokiem zywienia obowiazuje zakaz palenia tytoniu. 

II. 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepisow prawnych, ktore naruszono. 

Pkt 21 Wymaga poprawy. W zakladzie z dwu wczesniej uzywanych mlynkow koloidalnych jeden 

z nich zostal zdemontowany (w pomieszczeniu tzw. „stara stolowka"). Drugi mlynek koloidalny jest 

uzywany i sluzy do rozdrabniania resztek pokonsumpcyjnych. Mlynek zamontowany jest 

w zlewozmywaku, zlokalizowanym w zmywalni naczyh stolowych przy kuchni. 

Zgodnie ze stanowiskiem Ministra Srodowiska, stosowanie mlynkow koloidalnych jest dzialaniem 

sprzecznym z obowiazujacymi przepisami z zakresu ochrony srodowiska o czym stanowi art.9 ust. 2 

pkt 1 ustawy z dnia 7 czerwca 200 lr. o zbiorowym zaopatrzeniu w wod? i zbiorowym odprowadzaniu 

sciekow (Dz. U . z 2006 Nr 123, poz. 858 z pozn.zm.). 

Natomiast Zalacznik nr II rozdzial VI „Odpady zywnosciowe" rozporzadzenia nr 852/2004r z dnia 29 

kwietnia 2004r w sprawie higieny srodkow spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z dn.30.04.2004r, str.l) 

stanowi iz "Wszystkie odpady musza^ zostac usuni?te w sposob higieniczny i przyjazny dla srodowiska 

zgodnie z majacym zastosowanie do tego celu prawodawstwem wspolnotowym, i nie mogâ  stanowic 

bezposredniego lub posredniego zrodla zanieczyszczenia." 

W zwiazku z powyzszym odpady zywnosciowe powinny zostac unieszkodliwione lub poddane 

odzyskowi innymi metodami. 

Rozporzadzenie 852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004r w sprawie higieny srodkow spozywczych. 
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Integrally cz?sc protokolu stanowi^ nast?puj ace zalaczniki: ZF/PK/HZ/01/01/03 

III. Ustalenia pokontrolne 

1. Za stwierdzone nieprawidlowosci wymienione w pkt. Nd zal. nr. nd 

ukarano nd 

(imi(>, nazwisko, stanowisko) 

grzywna, w drodze mandatu karnego nd w wysokosci nd zl 
(nr mandatu karnego) 

na podstawie nd 
(podstawa prawna) 

upowaznienie do nakladania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia nd nr nd 
(po uprzednim wysluchaniu osoby odpowiedzialnej za dane wykroczenie/ia oraz uwzglqdniajqc 
informacje o sytuacji materialnej pouczono o prawie odmowy przyje^cia grzywny w drodze mandatu 
karnego i o skutkach prawnych takiej odmowy) 
2. Zgodnie z art. 10 kpa na wniosek strony. ustalono terminy usuni?cia nieprawidlowosci sanitarno-
technicznych: nie ustalono. 
3. W ksiazce kontroli dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usuni?cia biezacych 
uchybieh wymienionych w pkt uchybieh dokonano wpisu. 
O usuni?ciu stwierdzonych nieprawidlowosci kierownik / przedstawiciel zakladu / obiektu 
kontrolowanego jest obowiazany zawiadomic wlasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie 
pozniej niz w ciaj>u 3 dni od daty wyznaczonego terminu. 
4. Uwagi i zastrzezenia kierownika / przedstawiciela zakladu / obiektu *. 
Pan (i) wnosi / nie wnosi * uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego: 
5. Uwagi osoby kontrolujacej. 

6. Czas trwania kontroli: od 11.30 do 14.30 
Protokol niniejszy wraz z zalacznikami zostal sporzadzony w 2 jednobrzmiacych egzemplarzach dla 
kazdej ze stron, a nast?pnie po odczytaniu i omowieniu zostal podpisany. 

W przypadku odmowy podpisania protokolu nalezy dokonac odpowiedniej adnotacji. 

Poprawki i uzupelnienia do protokolu: nie naniesiono 

(podac: numer strony protokolu, zalqcznika, okreslenia lub wyrazy bfqdne i te, ktore je zastepujq) 

Dyrektor D o m P o m o c y Spolecznej 
FB e t a n i a 

AI. Krasnk-!o 223. 20-7IS Lublin 
mgrTJrazvAa Zabiphka t e , / f a x 8 1 4 6 6 55 35, 81 466 55 86 Starszv A^/ctont HMJIJ . ,• • 

NIP.212-19.36,365. REG0N 000979981 ^ . ? . ^ . ^ t e n t . C W d ^ u . H i g i e n y - -
(podpis i pieczec kontrolowanego) ^ y W n 0 S C I ' Z ^ , e n i a 1 P W i o t o w Uzytku 

( podpisy swiadkow ) 
IV. Potwierdzenie odbioru protokolu 

( p'MpWfc&fitlffitl^kfieJ) 

Protokol kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) 04 stycznia 2013 
otrzymalem (-am) w dniu 2013 
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(podpis i pieczec odbierajqcego protokol) 

Wlasciciel / osoba upowazniona w terminie 14 dni od daty dor?czenia niniejszego protokolu moze 
zglosic zastrzezenia do ustaleh stanu faktycznego. 

Wyniki kontroli dotycza^ wyl^cznie skontrolowanego zakladu/obiektu. 
Niniejszy protokol nie moze bye bez zgody Lubelskiego Panstwowego Wojewodzkiego Inspektora 
Sanitarnego w Lublinie powielany inaczej jak tylko w calosci. 

Protokol sprawdzono pod wzgl?dem 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/ zast^pcy) 

* - zaznaczyc wlasciwe 
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Insp. 743-46-96; fax 743-46-86 
ZalaczrHik.o^ptottflSolu kontroli sanitarnej Nr DNS-HZ.9020.3. J.20J3BZ z dnia 04.01.2013 

A R K U S Z O C E N Y STANU S A N I T A R N E G O 
Z A K L A D U ZYWIENIA Z B I O R O W E G O 

Blok zywienia Dom Pomocy Spolecznej BETANIA al. Krasnicka 223, 20-718 Lublin 
II. INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO OBIEKTU: 
P - ocena pozytywna — 1 pkt, WP - stan wymaga poprawy = 0,5 pkt, N - ocena negatywna = 0 pkt. 
Wstawic znak X \v odpowiedniej koluninie tabeli. W przypadku kiedy zagadnienie nie dotyczy zakladu - \v kolumnie P wpisac „ND" i liczyc jako 1 pkt. 

Lp. Zakres kontroli P WP N 
I. STAN TECHNICZNY 

1. Usytuowanie zakladu X 

2. Stan techniczny, czystosc i przestrzeh robocza zakladu X 

3. Ochrona zakladu przed zewnejrznymi zrodlami zanieczyszczeii X 

4. Ochrona zakladu przed szkodnikami X 

5. Kanalizacja zakladu X 

6. Umywalki do mycia rak X 

7. Ustgpy X 

8. Systemy wenty lacy jne X 

9. OSwietlenie pomieszczeii produkcyjnych i magazynowych X 

10. Szatnie dla pracownikow X 

11. Rozplanowanie pomieszczeii (zanieczyszczenia krzyzowe) X 

12. Podlogi X 

13. Sciany X 

14. Sufity i zamocowane w gorze elementy X 

15. Okna i inne otwory X 

16. Drzwi X 

17. Powierzchnie wykorzystywane vv procesie produkcji X 

18. Urzadzenia do czyszczenia i dezynfekcji sprz^tu roboczego i wyposazenia X 

19. Warunki do mycia zywnosci X 

20. Urzadzenia. sprz?t i inne skladniki wyposazenia, ktore stykaja.si? z zywnoscia. X 

21. Przechowywanie i usuwanie odpadow X 

II. ZAOPATRZENIE Z A K L A D U W WODE 
22. Jakosc wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi \ 

23. Woda technologiczna ND 
24. Lod stykajacy si? z zywnoscia. ND 
25. Para wodna stykaja^ca si? z zywnoscia. ND 
III. PERSONEL Z A K L A D U 
26. Higiena osobista pracownikow X 

27. Odziez i obuwie robocze oraz srodki ochrony indywidualnej X 

28. Stan zdrowia osob majacych kontakt z zywnoscia. Orzeczenia lekarskie X 

IV. HIGIENA PRODUKCJI 
29. Jakosc surowcow i skladnikow X 

30. Magazynowanie surowcow i skladnikow X 

31. Ochrona przed zanieczyszczeniami wewnejrznymi X 

32. Obecnosc szkodnikow X 

33. Sposoby post?powania w celu zapewnienia skutecznej ochrony zakladu przed szkodnikami X 

34. Ciaglosc laiicucha chlodniczego artykulow latwo psujsjcych sie X 

35. Segregacja zywnosci X 

36. Rozmrazanie zywnosci X 

37. Magazynowanie i oznakowanie substancji niebezpiecznych lub niejadalnych X 

38. Przechowywanie sprz?tu i srodkow uzywanych do sprzqtania, mycia i dezynfekcji X 

39. Opakowania przeznaczone do kontaktu z zywnoscia. X 

40. Pakowanie zywnosci X 

41. Procesy technologiczne X 

42. Wyposazenie kontrolno - steruja.ce urzadzeii do obrobki cieplnej i metod\ kontrolowania skutecznosci procesow 
obrobki cieplnej 

X 

43. Prawidlowosc chlodzenia artykulow po obrobce cieplnej X 

44. Zabezpieczenie przed wtornym zanieczyszczeniem zywnosci po ogrzewaniu. a przed pakowaniem X 

45. Mycie i dezynfekcja naczyn X 
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V . D Y S T R Y B U C J A 
46. Jakosc zywnosci X 

47. Znakowanie zvwnoSci X 

48. Wvdawanie potraw X 

49. Transport zywnosci X 

VI . D O K I M I N I \( IA Z A K L A D l 
50. Opracowanie. wdrozenie i przestrzeganie instrukcji dobrej praktyki higienicznej: 

higieny osobistej i stanu zdrowia osob wykonujacych prace w procesie produkcji i w obrocie zywnoscia^ 
procesow mycia i dezynfekcji, 
zaopatrzenia w wode. 
usuwania odpadow i Sciek6w, 
kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami. 
kwalifikacji i szkoleii pracownikow, 
konserwacji maszyn i urzadzeii. 

X 

51. Opracowanie. wdrozenie i utrzymanie systemu H A C C P : 
identyfikacja i ocena zagrozeii jakosci zdrowotnej oraz ryzyka ich wystapienia, a takze ustalenie srodk6w 
kontroli i metod przeciwdzialania tym zagrozeniom. 
okreslenie krytycznych punktow kontroli w celu wyeliminowania lub zminimalizowania wystepowania 
zagrozeii. 
ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagaii (parametrow). jakie powinien spelniac i 
okreslenie granic tolerancji (limitow krytycznych), 
ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktow kontroli, 
ustalenie dzialaii korygujacych, jezeli punkt krytyczny nie spelnia wymagaii, 
ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia. ze system H A C C P jest skuteczny i zgodny z planem, 
opracowanie dokumentacji systemu H A C C P dotyczacej etapow jego wprowadzania. 
ustalenie sposobu rejestrowania i przechowywania danych oraz archiwizowania dokumentacji systemu. 

X 

52. Opracowanie. wdrozenie i stosowanie procedur zabezpieczenia i wycofywania z obrotu partii zywnosci 
nieodpowiadaja.cych wymaganiom jakosci zdrowotnej 

X 

53. Prowadzenie i przechowywanie dokumentacji umozliwiajacej zidentyfikowanie dostawcy/odbiorcy skladnikow 
zywnosci i gotowych produktow (system traceability) 

X 

54. Rejestracja przebiegu procesow produkcyjnych X 

55. Przechowywanie dokumentow dotycza.cych przebiegu procesow produkcyjnych X 

56. Przechowywanie dokumentu dotyczacego pierwszego dopuszczenia do obrotu partii zywnosci X 

Liczba pun Mow 55 1 0 
Ogolna liczba punktow - max. 56 pkt 55.5 

W tym liczba punktow wg hasel wytluszczonych (max. 5 pkt) 5 
Ocena zakladu zgodny 

Kryteria oceny: 
Zaklad zywienia zbiorowego - zgodny z wymaganiami: w zakresie hasel wytluszczonych uzyskal oceny P lub WP. 
Minimalna liczba punktow (70% liczby maksymalnej) = 39. 
Zaklad zywienia zbiorowego - niezgodny z wymaganiami: w zakresie hasel wytluszczonych wystaj)ily oceny N . Liczba 
punktow ponizej 39. 

III. STWIERDZONE NIEPRAWIDLOWOSCI Z O S T A L Y U J ^ T E W P R O T O K O L E K O N T R O L I 
SANITARNEJ NR DNS-HZ.9020.3.1.2013BZ Z DNIA 04.01.2013 

IV. UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY: 

Dyrektor 

^ "Zabielska 

(podpis osoby kontrolowanej) 

Dom Pomocy Spolecznej 
B e t a n i n 

Al. Krasnicko 223. 20-718 Lublin 
telefax 81 466 55 85. 81 466 55 86 
NIP 712-19-36-365, REG0N 000979981 

StarszyAsystertUOddzialu Higieny 
Zywnosci, ZywienjM Przedmiotow Uzytku 

Wff. int: mtoZicMska.... 
(podpis osoby kontrolujqcej) 


