Lubelski Pasistwowy Wojewddzki Inspektor Sanitarny

w Lublinie
ul. Pielegniarek 6, 20-708 Lublin Zaiqczrlik e
tel. centr. 743-42-72 do 73 :
Insp. 743-46-96; fax 743-46-86 F/PK/BZ/01/01
- skr. poczt. 119 it sl

Pieczec panstwowego inspektora sanitarnego

PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ

Nr DNS-HZ.9020.3.29.2015.JK Lublin, dnia 15.12.2015r

(Miejscowosé i data)

Przeprowadzonej przez upowaznionego (-ych) przedstawiciela (-i) Pafstwowego Wojewddzkiego/

Powiatowego/Granicznego® Inspektora Sanitarnego w Lublinie:

Joann¢ Kaminskg — starszy asystent, nr upowaznienia 13,

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

Kontrol¢ przeprowadzono na podstawie art. 1, art. 4 i art. 25 ust. 1 pkt. 1 i 2 ustawy z dnia 14 marca
1985 r. o Pafistwowej Inspekcji Sanitarnej t.j. (Dz. U. z dnia 2011r. nr 212 poz. 1263 ze zm.), w
zwigzku z art. 6781, art. 68§1 i §2 ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. Kodeks postepowania
administracyjnego t.j.(Dz. U. 2013r. poz. 267 ze zm.).

Spos6b przeprowadzania kontroli okresla Procedura urzedowej kontroli zywnosci oraz materialow i
wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig PK/BZ/01 okreslona w zarzadzeniu nr 153/14
Glownego Inspektora Sanitarnego z dnia z lipca 2014 r. w sprawie procedury przeprowadzania
urzgdowej kontroli Zywnosci oraz materialow i wyroboéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Na podstawie art. 79 ust. 2 pkt 1 ustawy z dnia 2 lipca 2004 r. o swobodzie dzialalnosci gospodarcze;j
t.j. (Dz. U. z 2013r. poz. 672 ze zm.) oraz na podstawie art. 3 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 882/2004
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzedowych
przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnosci z prawem paszowym i zywno$ciowym oraz
regutami dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzat (Dz. Urz. UE L 191 z 30.04.2004, str. 1,
z pozn. zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 3, t. 45, str. 200, z p6zn. zm.) — nie
dokonano zawiadomienia o zamiarze wszczecia kontroli.

L. Informacje ogdlne dotyczace kontrolowanego zaktadu.

1. Zaktad:

Blok zywienia Domu Pomocy Spotecznej Betania
(petna nazwa, wszystkie niezbedne dane dotyczqce identyfikacji zaktadu)

Al. Krasnicka 223, 20-718 Lublin

(adres)
NIP 712-19-36-365 REGON 000979981 PESEL nd
TEL. 81 526-41-11  FAX 81 526-49-29 E-MAIL -

Zaklad objety nadzorem na podstawie: nr wpisu do rejestru nr 2722/0309/09 z dnia 20.04.09
(podac nr decyzji lub wpisu do rejestru)

2. Kierujacy zaktadem:

Pani Grazvna Zabielska - Dvrektor
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(imig i nazwisko, stanowisko)

3. Przedstawiciel zaktadu:

Pani Marta Zachariasz-Osmulska — kierownik dziatu administracyjno-gospodarczego
(imig i nazwisko, stanowisko)

Pan Sylwester Bielak - dietetyk

(osoby przywotane przez strony na Swiadka dokonanych czynnosci kontrolnych)

4. Zakres przedmiotowy kontroli: kontrola kompleksowa bloku zywienia w zakresie oceny

funkcjonowania zaktadu z obowigzujacym prawem zywnosciowym
5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: termometr stuzbowy PP/S/K/01/HZ

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

Zaklad prowadzi dziatalno$¢ w zakresie produkcji positkéw od surowca, w tym dla Domu Pomocy
Spolecznej im. Bl. Jana Pawta II ul. Ametystowa 22 w Lublinie, dla ktérego przygotowywane sa
positki w formie catetingu. W dniu kontroli przygotowywano 183 $niadaf, 179 obiadéw, 129 kolacji, z
czego ok. 50 dan przeznaczonych bylo dla DPS przy ul. Ametystowej w Lublinie. Dodatkowo
przygotowywane s3 drugie $niadania dla cukrzykdéw oraz podwieczorki. Jadlospisy ukfadane s3
dekadowo przez dietetyka w oparciu o posiadang wiedze i do$wiadczenie. Stosowane diety w
obiekcie: lekkostrawna, ogélna, cukrzycowa, bezsolna, bezmleczna.

Transport positkéw do DPS im. Bl. Jana Pawla II przy ul. Ametystowej w Lublinie odbywa sie we
wkladach bemarowych i pojemnikach transportowych nalezacych do DPS im. Bl Jana Pawta II,
zaopiniowanym $rodkiem transportu odbiorcy. Mycie i dezynfekcja pojemnikéw odbywa sie w DPS
przy ul. Ametystowej w Lublinie. Za pobér i przechowywanie probek zywnosciowych odpowiedzialny
jest DPS Betania Al. Krasnicka 223 w Lublinie.

W sklad bloku zywienia Domu Pomocy Spotecznej Betania wchodzi: kuchnia gléwna, magazyn
podrgczny, pomieszczenie obrobki, zmywalnia naczyn stotowych i kuchennych, pokéj socjalny, WC
dla personelu, w podpiwniczeniu znajduje si¢: magazyn gléwny, pomieszczenie obrobki brudnej,
magazyn warzyw, owocoéw, komora dostaw. Sciany, sufity, podlogi: utrzymane czysto, tatwo
zmywalne, w dobrym stanie technicznym. Wentylacja mechaniczna i grawitacyjna, w dobrym stanie
technicznym, skuteczna. Nie stwierdzono §ladéw zawilgocenia, skroplin pary wodnej na $cianach i
sufitach pomieszczen kuchni. :

Urzadzenia produkcyjne, magazynowe, sprz¢t produkcyjny w dobrym stanie technicznym.
Zapewniono dostateczng ilo§¢ punktéw wodnych — w kazdym pomieszczeniu zapewniono warunki do
mycia zywnosci i mycia rak. Umywalki do mycia ragk wyposazone s3 w $rodki do mycia rak oraz

higienicznego ich suszenia.
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Budynek podlaczony jest do gminnej sieci wodno-kanalizacyjnej. Woda ciepla pozyskiwana z wlasnej
kottowni.

Odpady poprodukcyjne i pokonsumpcyjne traktowane sa jako odpady komunalne — frakcja ciekla
usuwana jest do kanalizacji, odpady stale usuwane sg do zamykanych koszy, a nastepnie do
konteneréw zlokalizowanych na zewnatrz budynku. Zaklad posiada podpisang umowe¢ na odbidr
nieczystosci stalych z Sita Wschéd S.A. W zmywalni naczyn stolowych stwierdzono miynek
koloidalny. Poinformowano strone o stanowisku Ministra Ochrony Srodowiska o sposobie
zagospodarowania odpadow statych.

Gotowe positki wydawane sg z wozkow bemarowych do jadalni oraz przy pokojach mieszkancow do
naczyn wielorazowego uzytku.

Naczynia stolowe myte s3 w wydzielonej zmywalni. Brudne naczynia zwracane sg okienkiem do
zmywalni. Dostgpny jest zlew do wstgpnego mycia naczyn stolowych oraz zmywarka z funkcja
wyparzania. Czyste naczynia stolowe i sztuéce przechowywane sg w szafie przelotowej. Zapewniono
powierzchni¢ ociekowag. W zmywalni odbywa si¢ rowniez mycie i dezynfekcja pojemnikéw
bemarowych i wozkow.

Obrobka wstepna warzyw prowadzona jest w osobnym pomieszczeniu, w ktérym réwniez
przeprowadza si¢ dezynfekcje jaj poprzez naswietlanie UV. W wyniku rozmowy z pracownikiem
kuchni odnosnie sposobu postgpowania podczas dezynfekcji jaj ustalono, Zze proces prowadzony jest
prawidiowo.

Srodki spozywcze przechowywane sa w magazynie zywnoSciowym z zachowaniem segregacji
asortymentowej. Dokonano pomiaréw kontrolnych w urzadzeniach chtodniczych: temp. w lodéwce z
nabiatem +2°C (produkty przechdwywane sg zgodnie z zaleceniami producenta), z migsem +3,5°C (+4
°C - zalecenie producenta dla schabu §wiezego paczkowanego). Poddano wyrywkowej ocenie terminy
przydatnosci srodkow spozywczych trwatych (kasze, przyprawy). Nieprawidlowosci nie stwierdzono.
Obiekt posiada stalych dostawcow. Dostawy $rodkéw spozywczych przyjmowane sg przez
magazyniera, ktory przy dostawie sprawdza warunki przewozu, terminy przydatnosci do spozycia, stan
opakowan.

W bloku zywienia zatrudnionych jest 10 oséb. Personel pracuje w czystej i kompletnej odziezy
ochronnej. Przedstawiono do wgladu aktualng dokumentacje lekarskg do celéw sanitarno-
epidemiologicznych. '

Stan sanitarny i techniczny pomieszczen bloku zywienia zachowany. Do dezynfekcji powierzchni
uzywany jest srodek pn. P3-alcodes. '

W obiekcie opracowane sg procedury i instrukcje z zakresu GHP/GMP oraz systemu HACCP.

W ramach GHP prowédzone sa rejestry temperatur w urzadzeniach chtodniczych (2 x tydzien), rejestr

rozmrazania, mycia i dezynfekcji urzadzen chtodniczych i zamrazarek, karty kontroli towar6w przy
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pracownika gotowe positki przechowywane sg w bemarach do 30 minut). Monitoring w ramach GHP

prowadzony jest zgodnie z wyznaczong przez zaklad czgstotliwoscig. Nie stwierdzono
nieprawidlowo$ci. Monitoring zabezpieczenia zakladu przed szkodnikami prowadzony jest 1 raz w
miesigcu przez firme¢ DDD ,,Centrus” ul. 1-go maja 19 w Lublinie. Przedstawiono ostatni protokoél nr
1119/12/15/V. z dnia 11.12.2015r.,, w ktérego wynika, iz nie stwierdzono naruszen stacji
deratyzacyjnych i detexowych. W trakcie kontroli nie stwierdzono obecnosci szkodnikow lub sladow
ich zerowania.

W zakladzie stosowane sg procesy technologiczne dot. obrdbki cieplnej: gotowanie, smazenie,
duszenie, pieczenie. Rozmrazanie surowcow (gléwnie ryb) przeprowadzane jest w warunkach
chiodniczych.

W zakladzie opracowany jest i wdrozony system bezpieczenstwa zywnosci oparty na zasadach
HACCP, w ramach ktérego powolano zespét ds. HACCP, opisano schematy procesow
technologicznych dla wyznaczonych grup produktéw oraz receptury. Na podstawie analizy ryzyka
wyznaczono jeden krytyczne punkty kontroli CCP1: obrébka cieplna. Monitoring polega na mierzeniu
temperatury wewnatrz potraw poddawanych obrébce termicznej przed konicem procesu w grubych
kawatkach miesa, udkach kurczaka, karczku. Przyjeto temperature docelowa +75°C dla drobiu i
wieprzowiny, +63°C dla wolowiny. Dzialania korygujace polegaja na zwigkszeniu temperatury
obrobki termicznej lub czasu procesu. Sprawdzono kary rejestru produkcji. Nieprawidlowosci nie
stwierdzono. Rejestr CCP1 prowadzony jest na biezgco. Dodatkowo dla kurczaka prowadzone sa
rejestry na III etapach: I etap - przechowywanie w warunkach chtodniczych, gdzie zapisywana jest
data, czas przechowywania, temperatura przechowywania; II etap — przechowywanie w kuchni: temp.
w urzadzeniu chtodniczym, czas; etap III — data obrdbki termicznej, godz. rozpoczgcia obrébki,
godzina pomiaru temperatury, temp. w wewnatrz produktu, temp. w bemarach. Ostatni wpis dotyczacy
obrobki termicznej kurczaka z dnia 06.12.2015r. - temp. w wewnatrz produktu +83°C.

W zaktadzie prowadzona jest kontrola wewnetrzna raz w miesiacu, podczas ktérej sprawdzana jest
czysto$¢ pomieszczen, sprzetu, urzadzen, higiena osobista, dostepnosé urzadzen pomiarowych,
terminy przydatnosci do spozycia, prowadzenie dokumentacji GHP, GMP, HACCP.
Nieprawidlowosci nie stwierdzono.

Oceniono, ze wdrozony system bezpieczenstwa zywnodci oparty na zasadach HACCP jest odpowiedni

do charakteru prowadzonej dziatalnosci.
IL. 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepisow prawnych, ktére naruszono.

Integralng czes¢ protokotu Stanowia nastepujace zataczniki: ZF/PK/BZ/01/01/01

I11. Ustalenia pokontrolne
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ukarano nd
(imig, nazwisko, stanowisko)
grzywng w drodze mandatu karnego nd w wysokosci nd zt
(nr mandatu karnego)
na podstawie nd (podstawa prawna)
upowaznienie do nakladania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia nd nr nd

(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: nd

3. W ksiazce kontroli dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usuniecia biezgcych

uchybien wymienionych w pkt nd.

0 usunigciu stwierdzonych nieprawidlowosci kierownik / przedstawiciel zakladu jest obowigzany
zawiadomi¢ wlasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie p6zniej niz w ciggu 3 dni od daty
wyznaczonego terminu.

4. Uwagi i zastrzezenia kierownika / przedstawiciela zaktadu *.
Pan (i) wnosi / nie wnosi” uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego:

5. Uwagi osoby kontrolujacej: brak uwag

6. Czas trwania kontroli: od 10.00 do 12.20

Protokot niniejszy wraz z zalacznikami zostal sporzadzony w 2 jednobrzmigcych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastgpnie po odczytaniu i oméwieniu zostat podpisany.
W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokonaé odpowiedniej adnotacji.

Poprawki i uzupelnienia do protokotu: nie naniesiono
(podaé: numer strony protokotu, zatgcznika, okreslenia lub wyrazy bledne i te, ktdre je zastepujq)

DYREKTOR
Domu Pﬂi.‘f"‘f"‘," "';".j’ﬁecznej
,,Betaﬂ:(v e~ gbjinie Starszy Asysten.t
Oddriatu Higieny Zywnosci, Zywienia
............. mar Srianira. .\ i -
(odpis i peczeé konfolowanego) I orecr
--------- D'O'fffﬂ'f:’ﬁ'f‘-’”'"»"32“ tery i 8000000 00000000000000000000s000000080800000000000000000
Soia’ v LubNind " : 4 9
ST AR% BIEPET‘E,‘%@@ f.u ( podpis osoby kontrolujgcej)
(podpisym 3{5”)'/1;/;;’;:1:1 \ s 109,
Sylwester Bielak

IV. Potwierdzenie odbioru protokolu

Protokot kontroli przeprowadzone{;p y,v?dg;&l;(;aﬁh) 15.'12.2015 DYREKTOR
10cy S CZN e Domu Pomecy Spotecznej
njie »Betania’ v Luplinie

. Domu Pomoc!
otrzymalem (-am) w dniu .......,Gaianig

azynd Zabielska mgr Grefz’yh& Zpblelska I/
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Witasciciel / osoba upowazniona w terminie 14 dni od daty dor¢czenia niniejszego protokotu moze
zglosi¢ zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.

Wyniki kontroli dotycza wylacznie skontrolowanego zakladu.
Niniejszy protoké! nie moze by¢ bez zgody Lubelskiego Panstwowego Wojewddzkiego Inspektora
Sanitarnego w Lublinie powielany inaczej jak tylko w calosci.

Protokdét sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynnos$ci kontrolnych i zatwierdzono /
nie zatwierdzono” wyniki kontroli na egzemplarzu protokotu wlasciwego panstwowego inspektora
sanitarnego:

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

") - zaznaczyé wlasciwe
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Zatacznik do protokotu kontroli sanitarnej

% Lublinie Nr DNS-HZ.9020.3.29.2015.JK z dnia

ul. Pielegniarek 6, 20-703 Lublin

tel. contr. 743-42-72 do 73 1512205

Insp. 743-46-96; fax 743-46-86
skr. poczt. 119

Pieczeé panstwowego inspektora sanitarnego

ARKUSZ OCENY ZAKEADU PRODUKCJI/OBROTU ZYWNOSCIA/

MATERIALOW I WYROBOW PRZEZNACZONYCH DO KONTAKTU Z ZYWNOSCIA P

Blok zywienia Domu Pomocy Spotecznej Betania ul. Al. Krasnicka 223, 20-718 Lublin

INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKLADU NA

PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczy¢ w odpowiedniej kolumnie tabeli.

OCENA ZAGROZENIA | UWAGI
Zakres kontroli Niskie | Srednie | Wysokie | (wpisaé
ND
™ | W) kiedy
nie
dotyczy)
I Stan techniczno - sanitarny zakladu 0 9 18
1 Uklad i rozplanowanie pomieszczen zaktadu — 0) 2 4
funkcjonalnosé, krzyzowanie si¢ drog, przestrzen robocza
zakladu, zaplecze sanitarne pracownikoéw majacych kontakt
Z Zywnoscia.
2 Stan techniczny pomieszczen zakladu: podlogi, $ciany, sufity | (0) 2 4
i zamocowane w gorze elementy, okna i inne otwory, drzwi,
o$wietlenie pomieszczen produkcyjnych, sprzedazowych
i magazynowych.
3 Powierzchnie stykajace si¢ z zywno$cia. Maszyny, ) 1 2
urzadzenia, sprzet wykorzystywane w procesie
produkcji/sprzedazy.
4 Instalacja wodna i kanalizacja zaktadu. Systemy wentylacyjne. | (0) 1 2
5 Zabezpieczenie zakltadu przed szkodnikami i ich zwalczanie. 0 1 2

Y zaznaczyé wlasciwe
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6 Gospodarka odpadami — przechowywanie i usuwanie 0) 1 2
odpadow.

7 Zabezpieczenie przed dostepem o0sdb postronnych. 0) 1 2

II Higiena produkeji, dystrybucji i sprzedazy 0 16 32

1 Czysto$¢ pomieszczen zaktadu. Procesy czyszczenia, mycia, 0) 8 16
dezynfekcji w catym procesie technologicznym (w tym
urzadzen, sprzetu, naczyn). Jakos¢ wody wykorzystywanej
w zakladzie.

2 Warunki magazynowania, pakowania, transportu i sprzedazy, | (0) 5 11
w tym zachowanie taicucha chtodniczego.

3 Higiena osobista pracownikéw, stan zdrowia oséb majacych 0) 3 5
kontakt z zywnoscia.

II | Zarzadzanie zakladem, kontrola wewnetrzna i systemy 0 25 50
zarzgdzania bezpieczenstwem zywnoSci

1 Zaangazowanie kierownictwa i przygotowanie merytoryczne (0) 2 4
pracownikéw (kwalifikacje zatrudnionych pracownikow).

3 Wiarygodnos¢ przedsiebiorcy, w tym prawidlowos¢ (0) 1 2
i terminowo$¢ realizacji nakazéw ujetych w decyzjach
wiasciwych organéw PIS i gotowos¢ do wspotpracy.

4 Prawidlowo$¢ procedur i ich realizacji i (GHP, GMP, 0 9 17
HACCP).

S Dziatania korygujace przy stwierdzonych niezgodno$ciach. (0) 3 7

6 Sledzenie produktu (Traceability). 0) 5 10

7 Kontrola surowcéw i wyrobow przez producenta, w tym 0) 4 8
badania wiascicielskie.

8 Znakowanie. 0) 1 2

IV | Profil dzialalno$ci — zgodnie z kategoryzacja zakladéw 0 2 “)
Suma punktéow 0 0 4
Suma punktéw ogélem 4
Kategoria ryzyka Niskie | Srednie | Wysokie

™) S) W)

Ryzyko dla ocenianego zakladu X




ZF/PK/BZ/01/01/01
Strona 3 of 3

KRYTERIA OCENY:

Ryzyko wysokie powyzej 47 pkt
Ryzyko $rednie powyzej 15 do 47 pkt
Ryzyko niskie nie wigcej niz 15 pkt

Czestotliwos¢ kontroli obiektow w zaleznosci od kategorii ryzyka:
Wysokie ryzyko — nie rzadziej niz co 12 miesigcy
Srednie ryzyko — kontrola nie rzadziej niz 1 raz na 18 miesiecy

Niskie ryzyko — kontrola nie rzadziej niz 1 raz na 24 miesiace

II. STWIERDZONE NIEPRAWIDLOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE KONTROLI
SANITARNEJ nd .

II. UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:

Brak uwag
ecznej Starszy Asyqttnt

Hdzxafu ngleny Zywnodci, /ywu nia
Przedmiotoy U/ytku

QY mkz onnin Kmmnskiz """"

(podpis kontrolowanego) (podpis osoby kontrolujacej)



