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Piecze¢ panstwowego inspektora sanitarnego
PROTOKOY, KONTROLI SANITARNEJ
ORYGINAL / KOPIA*)
Nr DNS-HZ.9020.3.16.2019.RS Lublin, dnia 23.08.2019 r.

(Miejscowos¢ i data)

Przeprowadzonej przez upowaznionego (-ych) przedstawiciela (-i) Lubelskiego Panstwowego

Wojewddzkiego/ Powiatowego/Granicznego™ Inspektora Sanitarnego w Lublinie:

Ryszarda Szeligg — st. asystent, nr upowaznienia 11, nr upowaznienia jednorazowego
ORG.057.779.2019

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

Kontrol¢ przeprowadzono na podstawie art. 1, art. 4 i art. 15 ust. 1 pkt. 1i 2 ustawy z dnia 14 marca
1985 r. o Par’lstwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2017 r. poz. 1261), w zwiazku
z art. 6781 art. §1 i §2 ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. Kodeks postepowania administracyjnego
Dz 'U..z2017 t. poz. 1257).

Sposéb przeprowadzania kontroli okresla Procedura urzedowej kontroli zywnosci oraz materiatéw
i wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia PK/BZ/01 okreslona w zarzadzeniu nr 104/17
Gléwnego Inspektora Sanitarnego z dnia 8 maja 2017 r. w sprawie procedury przeprowadzania
urzedowej kontroli zywn0501 oraz matena{ow i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscw;

Na podstawie art. 79-u - W wobed sospods
GDz—U—Z%Ol-é—r—pez—l—SQQ—ze—zm—) ") oraz na podstaw1e art 3 ust 2 rozporzqdzema (WE) nr 882/2004
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w spraww kontroli urzedowych
przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnosci z prawem paszowym i zywno$ciowym odaw
regutami dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzat (Dz. Urz. UE L 165 z 30.04.2004, str. L
z pozn. zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie speCJalne rozdz. 3, t. 45, str. 200, z pdzn. zm.) — nie
dokonano zaw1adom1en1a 0 zamiarze wszczecia kontroli.

I Informacje ogélne dotyczace kontrolowanego zaktadu.
1. Zaklad: Blok Zywienia w Domu Pomocy Spotecznej BETANIA w Lublinie
(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 81 466-55-86 FAX nd E-MAIL - nd

Zaklad objety nadzorem na podstawie: zaklad pod stalym nadzorem Panstwowej Inspekcji Sanitarnej
(podac¢ nr decyzji lub wpisu do rejestru)
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2. Kierujacy zakladem:

/
Pani Grazyna Zabielska - Dyrektor DPS

i nazwisko, stanowisko)
3. Przedstawiciel zakladu:

Pani Marta Zahariasz-Osmulska — Kiergenik Dzialu Administracyjno-Gospodarczego
(imig i nazwisko, stanowisko)

Pan Sylwester Bielak - Dietetyk
(osoby przywolane przez strony na swiadka dokonanych czynnosci kontrolnych)

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

zgodnie z obowigzujacym prawem Zywnosciowym.

5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: termometr nr A-11/3/S/HZ

II. 1. Opis stanu faktycznego (charakter dziatalnosci zaktadu, liczba pracownikéw i inne informacje
charakteryzujgce zaktad).

W zakladzie prowadzona jest dzialalnos¢ w zakresie produkcji i wydawania positkow
w ramach calodziennego zywienia 135 pensjonariuszy w wieku od 60 do 90 lat. Dziennie
przygotowywane sa i wydawane trzy positki:

- Sniadania od godz. 7.45 do godz. 9.45,

- Obiady od godz. 12.45 do godz. 14.45,

- Kolacje od godz. 17.45 do godz. 19.45

Dla mieszkancéw DPS z dietg cukrzycowa dodatkowo o godz. 10.00 wydawane jest II $niadanie,
a 0 godz. 15.00 podwieczorek. W zywieniu pensjonariuszy stosowane sg diety: lekkostrawne, ogo6lna,
cukrzycowa, bezsolna, bezmleczna.

Jadtospisy uktadane sg na okres dekady przez Pana Dietetyka Sylwestra Bielaka po konsultacji z Rada
Mieszkancow. Podczas kontroli wyrywkowo dokonano oceny jadlospiséw, nie stwierdzono
nieprawidtowosci. Ponadto zgodnie z art. 44 rozporzadzenia Parlamentu europejskiego i Rady (UE)
Nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji
na temat zywnosci....odnos$nie obecnosci substancji lub produktéw powodujacych alergie lub reakcje
nietolerancji pokarmowej, w jadtospisach wykazywane sg substancje alergizujace.

Wiekszo$¢ pensjonariuszy spozywa positki w sali konsumenckiej (parter), do pozostatych
mieszkancow positki dowozone sa wozkami bemarowymi (I i II pigtro) w pojemnikach GN,
porcjowanie i wydawanie potraw odbywa si¢ bezposrednio przy salach mieszkalnych.

Obiekt korzysta z miejskiej sieci wodno-kanalizacyjnej, zardwno przy pozyskiwaniu wody

zimnej jak i cieptej (LPCE). W ramach systemu bezpieczenstwa zywnosci ustalono czgstotliwosé
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badania wody — raz na pigé lat. Podczas kntroli udostepniono sprawozdanie z ostatniego badania
wody, z dnia 18 czerwca 2015 r. (przeprowadzone przez laboratorium PSSE w Lublinie) — woda
naddaje si¢ do spozycia przez ludzi.

Nieczystodci state i pozostalosci pokonsumpcyjne usuwane sg do kontenera usytuowanego
na zewngtrz budynku DPS. Zawarta jest umowa nr 35/8/2018 z dnia 28 grudnia 2018 r z PHU EKO-
TRANS Cezary Kubacki, Wielkie 90, 21-143 Abraméw , na wywoéz nieczystosci statych.

W zakladzie podejmowane sg dziatania w zakresie ochrony przed pojawianiem si¢ szkodnikow.
W dniu 14 grudnia 2018 r. zawarto umowe Nr 27/2018 z profesjonalng firmg DDD, CENTR@S
Centrum Ustug Sanitarnych DDD, B. Hruzewicz, Lublin, ul. 1-go Maja 19., na zabezpieczenie
zakladu przed szkodnikami. Wg. ww. umowy firma DDD raz w miesigcu dokonuje przegladu
pozakladanych w zakladzie stacji i detektoréw (prowadzony jest rejestr z kazdego przegladu.).
W dniu kontroli nie stwierdzono obecnosci szkodnikéw lub ich $ladow.

W bloku zywienia zatrudnionych jest 10 pracownikéw, w tym: 8 kucharek, magazynier
i dietetyk. Wszyscy pracownicy bloku zywieniowego, w tym opiekunowie posiadajg aktualne
orzeczenia lekarskie do celéw sanitarno-epidemiologicznych, pracg wykonujg w kompletnej odziezy
ochronnej, korzystajg z wydzielonej szatni (segregacja odziezy zachowana) i WC.

Pomieszczenia bloku zywieniowego usytuowane sa na parterze (sala konsumencka,
pomieszczenia produkcyjne, zmywalnia naczyn stolowych, magazyn chtodniczy, pom. socjalne)
1 podpiwniczeniu (pomieszczenie przyjecia towaru, pomieszczenie obrobki wstepnej, magazyn
warzyw, magazyn art. spozywczych trwatych, sanitariat dla personelu).

Pomieszczenia usytuowane sg funkcjonalnie, zachowana jest rozdzielno$é czynnosci
»~czystych” od ,,brudnych”. Sciany, podiogi, sufity pomieszczen sg tatwo zmywalne, utrzymane czysto,
w dobrym stanie technicznym. Wentylacja mechaniczna i grawitacyjna sprawna technicznie,
skuteczna. Urzadzenia produkcyjne, naczynia i wykorzystywany sprzet produkcyjny w dobrym stanie
technicznym. Stwierdzono réwniez wystarczajaca ilogé punktéw wodnych przeznaczonych do celéw
produkcyjnych (zlewozmywaki, baseny) oraz umywalek stuzagcych do mycia i dezynfekcji rak
(wyposazone w srodki do mycia i dezynfekcji rak oraz reczniki jednorazowego uzytku).
Do utrzymania czysto$ci w zakladzie stosowane sa $rodki myjace i dezynfekcyjne, kontrola wykazata,
iz posiadajg one aktualne terminy uzywalnosci i wykorzystywane sg zgodnie z przeznaczeniem. Sa to
m. in.:

- EKOJAVEL — do dezynfekeji powierzchni i urzadzen sanitarnych,

- Soft Car Med. — preparat do higienicznej dezynfekcji rak,

- Forlux Lemon — do mycia zabrudzonych powierzchni (podlég, Scian, szafek, urzadzen),

- Profimax SPD 105 — do dezynfekcji powierzchni i przedmiotow majacych kontakt z Zywnoscia,
- Mydto w ptynie — do mycia rgk.
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Dostarczone do zaktadu surowce, pdtprodukty i produkty spozywcze przyjmowane sg przez
magazyniera w pomieszczeniu stuzacym do odbioru towaru. Odbidr kazdej dostawy zywnosci odbywa
sie w oparciu o Karte Kontroli Przyjecie Towaru, gdzie zwraca si¢ uwage na: stan higieny srodka
transportu, higiene dostawcy/kierowcy, terminy przydatnosci do spozycia i daty minimalnej trwatosci
i temperature przewozu zywnosci (wykorzystanie termometru z sondg). Analiza udostgpnionej
dokumentacji, jak i fakt korzystania z ustug tych samych dostawcéw od kilku lat, potwierdzity
istnienie pelnej identyfikowalnosci dostawcow/producent i dostarczanej zywnosci.

Przyjete o zaktadu surowce, potprodukty i produkty spozywcze przechowywane sg na pétkach
regaléw i podestach (art. zywnosciowe trwate) i w urzadzeniach chtodniczych (Srodki spozywcze
tatwo psujace si¢). Codziennie sprawdzane sa przez magazyniera (magazyn) i szefa kuchni (magazyn
podreczny) warunki przechowywania zywnosci w zakladzie, natomiast dwa razy w tygodniu odbywa
si¢ rejestracja tych dziatan. Ponadto sprawdza si¢ aktualno$¢ terminéw przydatnosci do spozycia
i dat minimalnej trwalodci jak réwniez aby zywno$¢ przechowywana byla zgodnie z zasada FI-FO
(pierwsze przyszto, pierwsze wyszlo). W dniu kontroli przy wykorzystaniu stuzbowego termometru
z sonda dokonano oceny warunkéw przechowywania zywnosci. Ustalono, ze srodki spozywcze
magazynowane s3 w warunkach zgodnych z zalecanymi przez producentéw oraz z zachowaniem
tzw. segregacji asortymentowej. W zakladzie przechowywane sg réwniez proby przygotowywanych
positkéw - prawidtowo (w temp. +3.99C, przez 72 godziny, w ilosci ok. 150 g.).

Obrobka wstepna warzyw i ziemniakéw odbywa si¢ w wydzielony do tych czynnosci
pomieszczeniu, proces przebiega mechanicznie (obieraczka). W pomieszczeniu wydzielono
wystarczajacg ilos¢ punktéw wodnych stuzacych do: ptukania warzyw i ziemniak6w po obrdbee,
mycia jaj przed dezynfekcja, mycia i dezynfekcji rgk. Proces dezynfekcji jaj (promieniami UV —
naswietlacz) prowadzony jest w oparciu o opracowang instrukcje, kazda taka czynnos¢ jest
rejestrowana i podpisana przez pracownika kuchni. W dniu kontroli nie stwierdzono nieprawidtowosci
w ty zakresie.

Koncowa produkcja positkéw odbywa si¢ w pomieszczeniu kuchni wlasciwej. Zachowana jest
tzw. segregacja produkcyjna, poprzez wykorzystywanie wydzielonych (oznakowane) stanowisk pracy.
W pomieszczeniu tym dokonuje si¢ réwniez obrébki termicznej potraw poprzez: gotowanie, duszenie,
pieczenie i smazenie. Prowadzony jest i rejestrowany codzienny monitoring procesu obrobki
termicznej potraw, co okreslono stosowng procedurg.

Wiekszo$é pensjonariuszy spozywa positki w wydzielonej sali konsumenckiej usytuowanej
na parterze budynku DPS. Positki w pomieszczeniu ekspedycyjnym porcjowane sa do talerzy (II
dania) i do waz (zupy), a nastgpnie podawane sa konsumentowi (przez personel). Positki
dla pensjonariuszy lezacych (I i II pigtro) rozwozone s3 wézkami bemarowymi, ich porcjowanie
do talerzy odbywa sie bezposrednio przy salach mieszkalnych Jednoczesnie wozkami kelnerskimi

dowozone sg czyste naczynia stotfowe (zamykane pojemniki).
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Brudne naczynia stotowe wraz z odpadami pokonsumpcyjnymi zwracane sg do pomieszczenia
zmywalni naczyn stotowych, z sali konsumenckiej przez wydzielone okienko, z poszczegélnych
kondygnacji przywozone sg za$ woézkami kelnerskimi. Odpady pokonsumpcyjne usuwane
s do zamykanych pojemnikow i traktowane s3 jako odpady komunalne. Proces mycia naczyn
stofowych odbywa si¢ dwuetapowo, mycie wstepne pod biezgca ciepta wodg z dodatkiem plynu
do naczyfi, nastgpnie mycie konicowe (w maszynie z funkcjg wyparzania w temp. +90°C). Czyste
naczynia stolowe przechowywane s3 w zamykanym, przelotowym regale.

W pomieszczeniu tym odbywa sie réwniez, z zachowaniem tzw. kolejnosci  czasowe;j
(okreslone stosowng instrukcjg), mycie i dezynfekcja pojemnikéw GN oraz powierzchni wézkow
bemarowych i wézkéw stuzacych do przewozu naczyn stolowych. Nie stwierdzono nieprawidtowosci
w tym zakresie.

Brudne naczynia kuchenne i drobny sprzet produkcyjne myte sg przy wydzielonym stanowisku
(zlewozmywak) w pomieszczeniu kuchni wiasciwej, po umyciu przechowywane sg na regale
z ociekaczem. Nie stwierdzono nieprawidtowosci w tym zakresie.

W dniu kontroli dokonano réwniez oceny opracowanego i wdrozonego systemu
bezpieczefistwa zywnosci. Wszystkie czynnosci zwigzane z przyjeciem i magazynowaniem zywnosci,
produkcja potraw oraz przestrzeganiem higieny w obiekcie, wykonywane sg zgodnie z opracowanymi
procedurami i instrukcjami GHP/GMP, jak réwniez z uwzglednieniem zasad HACCP:

- przygotowano receptury potraw wg podzialu na grupy: duze kawatki miesa (powyzej Scm, drob);
male kawatki migsa (do 5cm, migso mielone, siekane); owoce i warzywa; makarony, kasze, ryz,
makarony; sos i zupy; garmazerka bez miesna i migsno/warzywna,

- dla kazdej grupy opracowano schemat technologiczny oraz dokonano analizy zagrozen, w wyniku
czego, ustalono jeden Krytyczny Punkt Kontrolny CCP ] - obrébka termiczna potraw

CCP 1 - obrébka termiczna potraw

Proces obrébki termicznej potraw obejmuje takie czynnosci jak: gotowanie, pieczenie,
duszenie, smazenie. W ramach systemu bezpieczefistwa zywnosci ustalono minimalne wartoéci
temperatury wewngtrz potrawy gotowej do spozycia ( limity) - dla potraw z wolowiny +65°C,
dla potraw z wieprzowiny, drobiu i ryb +74°C. W przypadku gdy temperatura wewnatrz potrawy
nie osigga wartosci ustalonych limitami, podejmowane sg dzialania korygujace tj.: podwyzszenie
temperatury lub wydhuzenie czasu obrobki termiczne;. Prowadzony jest przez pracownikéw kuchni
codzienny rejestr monitoringu temperatury przygotowywanych potraw — analiza dokumentacji
nie wykazata nieprawidtowosci.

Ponadto w zaktadzie prowadzony jest rejestr monitoringu nastepujacych czynnosci:

- przyjecie surowca, polproduktéw i produktéw spozywczych (kazda dostawa). Czynnosé
ta dokonywana jest w oparciu o Kartg Przyjecia Towaru, podczas ktdrej zwraca si¢ uwage na: warunki

kazdej dostawy (temperature — zgodno$¢ z zaleceniami producenta), higiena dostawy, stan opakowat,
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terminy przydatnosci do spozycia i daty minimalnej trwalosci. Kontrola nie wykazata
nieprawidlowosci,

- codziennie sprawdzane sg warunki przechowywania zywnosci latwo psujgcej si¢ - rejestr
monitoringu odbywa sie dwa razy w tygodniu. Warunki przechowywanie zywnosci fatwo psujace;j sig
ustalono na: wymagajacej chtodzenia od +2°C do +8°C, mrozonej nie wyzej niz - 18°C. Analiza
dokumentacji nie wykazata odstepstw od wartoéci ustalonych limitami,

- mycia i dezynfekcji jaj (kazdy proces),

- rozmrazania, mycia i dezynfekcji (dwa razy w miesigcu) urzadzen chtodniczych,

- rozmrazania magazynowanych surowcow, poiproduktéw i produktéw spozywczych (kazda
czynnosc).

Personel zatrudniony w bloku zywienia DPS posiada stosowng wiedzg¢ w zakresie
bezpieczenstwa zywnosci, poprzez odbyte szkolenia. Kazda opracowana i wdrozona instrukcja
i procedura omawiana byla z personelem, co potwierdzone jest stosownymi podpisami. W zakladzie
opracowano Roczny Plan Szkolefi (szkolenie raz w miesigcu). Ostatnie szkolenia zostaty
przeprowadzone w maju i czerwecu 2019 r. i dotyczyly:

- zasad prowadzenia dokumentacji i zapiséw dot. systemu HACCP oraz sposobu sporzadzania
i przechowywania probek zywnosciowych,

- 0golnych zasad zywienia os6b starszych i charakterystyki diet stosowanych w DPS.

Szkolenia wewnetrzne prowadzone sg przez Pana Sylwestra Bielaka - dietetyka i Pana Zbigniewa
Krupe - szefa kuchni.

W zakladzie okresowo (raz w miesigcu)  prowadzona jest kontrola skutecznosci
funkcjonowania opracowanego i wdrozonego systemu bezpieczenistwa zywnosci, podczas ktore;
sprawdzana jest czysto$¢ pomieszczen, sprzetu, urzadzen, higiena osobista, dostgpnos¢ urzadzen
pomiarowych, terminy przydatnosci do spozycia i daty minimalnej trwatosci wykorzystywanych
w procesie zywienia $rodkéw spozywezych, dokumentacja GHP, GMP i HACCP. Nieprawidtowosci
w tym kierunku nie stwierdzono.

Przeprowadzona w dniu 23 sierpnia 2019 r. kontrola wykazala, ze proces zywienia
pensjonariuézy w Domu Pomocy Spofecznej w Lublinie przy Al. Krasnickiej 223 w Lublinie
prowadzony jest zgodnie z opracowanym i wdrozonym = systemem bezpieczenstwa Zywnosci,
dostosowanym do charakteru dziatania tego zaktadu.

IL. 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepiséw prawnych, ktére naruszono.
W dniu kontroli nieprawidtowo$ci nie stwierdzono.

Integralng czesé protokotu stanowia nastepujace zatgczniki: nr 6 ZF/PK/HZ/01/01/01

I1I1. Ustalenia pokontrolne

1. Za stwierdzone nieprawidtowosci wymienione w pkt ............. Nl rcvimsroesmmessnivns ZAl. M crnescomsmnmiiobinii
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(imig, nazwisko, stanowisko)

grzywna w drodze mandatu karnego .................... 1116 JOLYOZF s csusiciveranen w
WVHOKOSEL .. Ll savinmmisisaiins 7k

2. Zgodnie z art.10 Kodeksu postgpowania administracyjnego na wniosek strony, ustalono terminy
usunigcia nieprawidtowosci sanitarno-technicznych: nd

3. W ksigzce kontroli dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usuniecia biezacych
uchybien WymienionYCh W DKL o uussaismsssebissnssssssmsnsssaisss aidsssmasans 13 PR aA s M B D
o usunigciu stwierdzonych nieprawidlowosci kierownik zaktadu jest obowigzany zawiadomié
wiasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie pdzniej 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 12.00
Protokét niniejszy wraz z zalacznikami zostat 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 uzupehienia do protokohu: .................... 1 KTl MRS Ol ol s T s AR T

(podaé: numer strony protokolu, zatqcznika, okreslenia lub wyrazy bledne i te, ktdre je zastgpujq)

...............................................................................................................

Zywieniaii Przedmi

R A L el e e L S R R S e e e R b
( podpis o8

( podpisy swiadkéw )
Dom Pomocy Spofecznej "Betania”
w Lublinie
IV. Potwierdzenie odbioru protokolu al. Krasnicka 223, 20-718 Lublin
tel./fax 81 466 55 85, 81 466 55 86
Protokét kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) 23.08.2019 r. DYREKTOR
Domu Pomagy Spotecznej

otrzymatem (-am) w dniu WL A ey

LZy Zabielska

/

............................................................................

Lublinie
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(podpis i pieczeé odbierajgcego protokdt)

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

Wyniki kontroli dotycza wylacznie skontrolowanego zakladu.
Niniejszy protoko6t nie moze by¢ bez zgody Lubelskiego Panstwowego Wojewddzkiego Inspektora

Sanitarnego w Lublinie powielany inaczej jak tylko w catosci.

Protokét sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynnosci kontrolnych i zatwierdzono/
nie zatwierdzono®” wyniki kontroli na egzemplarzu protokotu wiasciwego pafistwowego inspektora
sanitarnego:

-----------------------------------------------------------------------------------------

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

") zaznaczy¢ wlasciwe
**) skreslié w przypadku podmiotéw, ktérych nie dotycza przepisy o swobodzie dzialalno$ci gospodarczej



