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Pieczgé panstwowego inspektora sanitarnego

PROTOKOE, KONTROLI SANITARNEJ

ORYGINAL | KOPIA*)

Nr DNS-HZ.9020.4.10.2018. WS Lublin, dnia 20.11.2018 r.

(Miejscowosé i data)

Przeprowadzonej przez upowaznionego (-ych) przedstawiciela (-1) Lubelskiego Panstwowego

Wojewddzkiego/ Powiatowego/Granicznego™ Inspektora Sanitarnego w Lublinie:

Waldemara Staszewskiego — st. asystent, nr upowaznienia 3, nr upowaznienia ORG.057.1011.2018

(imig i nazwisko, stanowisko shuzbowe, nr upowazniest do czynnosci kontroinych)

Kontrole przeprowadzono na podstawie art. 1, art. 4 i art. 25 ust. 1 pkt. 1 i 2 ustawy z dnia 14 marca
1985 r. o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2015 r. poz. 1412 ze zm.), w zwigzku z
art. 67§1 art. §1 1 §2 ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. Kodeks postgpowania administracyjnego (Dz.
U. 22016 1. poz. 23 ze zm.).

Sposob przeprowadzania kontroli okresla Procedura urzedowej kontroli Zywnosci oraz materiatléw i
wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia PK/BZ/01 okreslona w zarzgdzeniu nr 104/17
Gtoéwnego Inspektora Sanitarnego z dnia 8 maja 2017 r. w sprawie procedury przeprowadzania
urzgdowej kontroli zywnosci oraz materiatéw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zZywnoscia.

Na podstawie art. astawy-z-dnta2-lipea2004-+o-sw e-dzialalnodeis arezes
(Pzt-22016-+—poz—1829-ze2m-) " 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 Zywnosciowym oraz
regulami dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzat (Dz. Urz. UE L 165 z 30.04.2004, str. 1,
z pozn. zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 3, t. 45, str. 200, z p6ézn. zm.) — nie
dokonano zawiadomienia o zamiarze wszczecia kontroli.

- - r

L Informacje ogolne dotyczace kontrolowanego zakladu.
1. Zaktad:

Blok zywienia w Pogotowiu Opiekuficzym w Lublinie
(petna nazwa, wszystkie niezbedne dane dotyczgee identyfikacji zaktadu)

ul. Kosmonautéow 51, 20-358 Lublin
(adres)

NIP 946-257-58-11
TEL.81 744 02 36 FAX 81443-18-27 E-MAIL po@po.lublin.eu

Zaklad objety nadzorem na podstawie: zaktad pod statym nadzorem Parnstwowej Inspekcii Sanitarne;
(podaé nr decyzji lub wpisu do rejestru)

2. Kierujacy zaktadem:

Pani Karol Czachajda — Dyrektor

(imig | nazwisko, stanowisko)
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3. Przedstawiciel zaktadu:

Pani Genowefa Zun — intendent,

Pani Wioletta Kosik — kierownik dziatu administracyjno - obstugowego.
(imig i nazwisko, stanowisko)
nie przywotano

(osoby przywolane przez strony na Swiadka dokonanych czynnosci kontrolnych)

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

zaktadu z obowigzujgcym prawem zywnos$ciowym
5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: termometr nr PP/S/K/02/HZ

IL 1. Opis stanu faktycznego (charakter dzialalnosci zakladu, liczba pracownikdw i inne informacje
charakteryzujqce zaklad).
Teren zaktadu wydzielony, zabezpieczony przed dostepem 0sdb postronnych. Drogi dojazdowe

i dojscia posiadaja nawierzchni¢ utwardzong. W obiekcie prowadzona jest dzialalnos¢ w zakresie
zywienia w systemie catodziennym przez siedem dni w tygodniu, dla 11 dzieci w wieku od 9-17 lat
zamieszkujacych w placowcee (dane na dzien kontroli). Kuchnia zlokalizowana w polsuterenie,
przygotowuje positki w pelnym zakresie od surowca do gotowej potrawy. Positki wydawane sa
ostalych porach w ciggu dnia. Jadlospisy dekadowe uklada pani Genowefa Zun zatrudniona na
stanowisku intendenta w oparciu o dhugoletnie doswiadczenie. Ponadto do uktadania jadlospisow
wykorzystywana jest fachowa literatura. W przedmiotowych jadlospisach uwzgledniono informacje
na temat sktadnikow powodujgcych alergie lub reakcje nietolerancji. W wyniku przeprowadzone;
analizy stwierdzono, iz serwowane w placéwce dania sg zréznicowane 1 uwzgledniaja udzial zarowno
miesa, ryb, przetworéw mlecznych, produktéw zbozowych, nasion stragczkowych, warzyw, owocow,
itp.

W dniu kontroli stan sanitarno-higieniczny pomieszczen nie budzi zastrzezen. Uklad funkcjonalny
pomieszczen, wyposazenie zaktadu nie ulegly zmianie , stan opisano w protokole z dnia
14.06.2014 r znak: DNS-HZ.9020.4.6.2014AD.

Produkty suche magazynowane z zachowaniem segregacji asortymentowej. Zaopatrzenie
odbywa sie na biezgco bez magazynowania duzej ilosci a surowiec wydawany jest zgodnie z zasada
FI-FO. Poddano wyrywkowej ocenie daty minimalnej trwatodci produktow trwatych takich jak
przyprawy, maka, makarony, itp. Nie stwierdzono zywnosci po uplywie terminu waznosci. Produkty
przechowywane zgodnie z zaleceniami producenta w suchym i chfodnym miejscu.

Pani Genowefa Zun zatrudniona na stanowisku intendenta, na podstawie dokumentacji
handlowej (faktur) jest w stanie zidentyfikowa¢ kazdego dostawce dostarczajacego do obiektu $rodki
spozywecze. Surowce i produkty dostarczane sg przez statych dostawcow. Ww. osoba odpowiedzialna

za magazynowanie $rodkow spozywezych.
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W przypadku zlozonego zapotrzebowania na jaja, personel kuchni w wydzielonym
pomieszczeniu przeprowadza dezynfekcje jaj przy wykorzystaniu naswietlacza UV, zgodnie
z opracowang instrukcjg (CCP4 — dezynfekcja jaj promieniami UV, limitem jest czas naswietlania 40
sek., prowadzony jest rejestr czasu przeprowadzonych cykli naswietlann). W pomieszczeniu dostepne
jest stanowisko do mycia i dezynfekcji rgk a przeprowadzona rozmowa z personelem odnosnie
poprawnosci przeprowadzania przedmiotowego procesu nie stwierdzita nieprawidtowosci.

Odpady pokonsumpcyjne i odpady technologiczne  gromadzone sg w zamykanych
pojemnikach wyltozonych wkiadami foliowymi a nastepnie usuwane do zamykanych pojemnikéw na
niesegregowane zmieszane odpady komunalne, usytuowanych w staltym miejscu na terenie placéwki
(frakcja plynna usuwana do kanalizacji). Przedstawiono aneks z dnia 29.03.2017 r. do umowy
zawartej z firmag SUEZ Wschod Sp. z o.0., ul. Cieptownicza 6, 20-479 Lublin na odbidér odpadow.
Ustugi wywozowe w zakresie odbioru odpadéw przeprowadzane sa zgodnie z ustalonym
harmonogramem. Budynek wraz z pomieszczeniami bloku zywienia podigczony do miejskiej sieci
wodno-kanalizacyjnej w ramach umowy nr Z/08/WK 18825/000828 o ,,dostarczanie wody
i odprowadzanie Sciekow z dnia 20.06.2011 r w Lublinie (ANEKS NR 3 z dnia 23.06.2017). Woda
biezaca gorgca zapewniona na kazdym stanowisku pracy uzyskiwana z sieci cieptowniczej w ramach
~umowy kompleksowej dostarczania ciepfa” NR 6351 z dnia 26.04.2017 R zawartej z Lubelskim
Przedsigbiorstwem Energetyki Cieplnej S.A z siedzibg w Lublinie, ponadto strona przedstawila
wynik badania probek wody pobranej z punktu czerpalnego w kuchni - sprawozdanie z badania wody
nr DL-W/Z-211/18/PBM z dnia 08.06.2018r. w zakresie parametréw mikrobiologicznych spetnia
wymagania wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi. Ocenie sanitarnej poddano pomieszczenia
produkcyjne i magazynowe zwiazane z blokiem zywienia tj. kuchnie wiasciwa, punkt porcjowania
i ekspedycji positkow, pomieszczenia magazynowe (magazyn produktéw suchych, magazyn
ziemniakow i warzyw, magazyny produktow latwopsujacych sie), przygotowalnie wstepna, szatnie,
zespot sanitarny dla personelu. W pomieszczeniu produkcyjnym wydzielono odpowiednig liczbe
stanowisk produkcyjnych dostosowang do charaktery i zakresu produkcji /dziatalnosci zakladu/.
Umywalki do mycia rgk z dopltywem cieptej wody usytuowane w pomieszczeniu produkcyjnym,
ekspedycyjnym, zmywalni naczyn stolowych. Kolejnos¢ ciggu zmywania naczyh uwzglednia
segregacje¢ brudnych naczyn, usuwanie resztek talerzowych, mycie wstepne w zlewozmywaku (mycie
z detergentem, plukanie) oraz mycie wilasciwe i dezynfekcje naczyn w zmywarce z funkcjg
wyparzania. Suche naczynia stolowe i sztuéce przechowywane w zamykanej szafie przelotowej
wykonanej ze stali nierdzewnej, zabezpieczone przed ewentualnym zanieczyszczeniem. Gotowe
potrawy (dania obiadowe) wydawane sg na jadalni¢ z kuchni wydzielonym oknem podawczym
a zwrot brudnych naczyn i sztuécéw odbywa si¢ drugim oknem bezposrednio do zmywalni naczyn

stotowych. W dniu kontroli instalacja wodna i kanalizacyjna oraz wentylacja sprawna. Caly personel
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bioracy udzial w przygotowywaniu i/lub w wydawaniu positkow posiada aktualne orzeczenia lekarskie
o stanie zdrowia dla celéw sanitarno-epidemiologicznych.

Higiena personelu oraz wiedza z zakresu higieny procesu produkcji nie budzi zastrzezen.
Pracownicy majg dostep do toalety. Zapewniono srodki do utrzymania higieny w tym umywalke do
mycia rgk. Surowce i1 produkty spozyweze magazynowane sg zgodnie z warunkami zalecanymi przez
producentéw — dokonano weryfikacji temperatury, termometrem shluzbowym o numerze
identyfikacyjnym PP/S/K/02/HZ - odczyt temperatury w komorze z nabialem wynosit +4,0°C przy
zalecanej przez producenta temperaturze w zakresie +2 do +8°C.. W dniu kontroli nie stwierdzono na
stanie suplementdw diety, $rodkéw specjalnego przeznaczenia zywieniowego oraz zywnosci GMO.
Powierzchnie stykajace si¢ z potrawami (naczynia, blaty, sprzet kuchenny) nie budza zastrzezen,
Pomieszczenia produkcyjne i magazynowe zabezpieczone przed dostepem szkodnikdéw, otwory
drzwiowe 1 okienne szczelne ( otwierane okna wyposazone sg w moskitiery). W pomieszczeniach nie
zaobserwowano $ladéw oraz obecnosci szkodnikéw. Obiekt monitorowany jest w zakresie obecnosci
szkodnikéw we wlasnym zakresie w ramach kontroli wewnetrznych. W placdwce opracowano
1 wdrozono szereg procedur i instrukcji z zakresu kontroli wewnetrznej tj. procedur GHP/GMP.
Przyjete przez zaklad rejestry prowadzone sg na biezagco. W obiekcie na podstawie
wykorzystywanych w procesie produkcyjnym receptur i podziatu na grupy asortymentowe potraw,
opracowano schematy technologiczne dla potraw. Przeprowadzono analize zagrozen na podstawie
drzewka decyzyjnego w wyniku ktérej ustalono cztery krytyczne punkt kontroli (CCP) na etapie:
wpreyjecia i oceny warzyw i owocéw"— CCP1 wskazanym limitem jest brak oznak zaplesnienia oraz
brak obecno$ci zanieczyszczei  fizycznych, przewidziano ocene sensoryczna dostarczonych
surowcow, ,,przyjecia i oceny migsa Swiezego ’- CCP2 limitem jest temperatura dla migsa drobiowego
docelowo +4 °C oraz +6°C dla migsa wieprzowego, dzialaniem korygujacym jest odmowa przyjecia
surowca, ,,rozmrazanie migsa’ — CCP3 temperatura docelowa po rozmrozeniu +4°C, rozmrazanie
prowadzone jest okresowo przy braku do produkcji swiezego migsa , CCP4 opisano przy procesie
dezynfekcji jaj oraz punkty kontroli na etapie: magazynowanie artykuldw wymagajacych chlodzenia
oraz artykutéw suchych. Prowadzone sa na biezaco rejestry temperatur w urzadzeniach chtodniczych
— na wyposazeniu obiektu termometry do kontroli temperatury w urzadzeniach chlodniczych. Dla
wyznaczonego punktu kontroli wskazano sposéb kontroli, limity, dzialania korygujace oraz osobe
odpowiedzialng. Zdaniem kontrolera funkcjonujacy w placéwce system kontroli wewngtrzne)
dopasowany do indywidulnego charakteru placéwki a stosowane procedury zapewniaja
bezpieczenstwo zdrowotne produkowanych i wydawanych wychowankom gotowych positkow,
jednakze zaleca sie przeprowadzenie powtdrnej weryfikacji systemu HACCP w zakresie celowosci
wyznaczonych w placéwce CCP.

Na terenie placéwki obowiazuje zakaz palenia tytoniu.

IL. 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepiséw prawnych, ktore naruszono.
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Przeprowadzona kontrola nie stwierdzita nieprawidtowosci
Integralng czg$¢ protokotu stanowia nastepujgce zatgczniki: nr 6 ZF/PK/HZ/01/01/01
I1I. Ustalenia pokontrolne
1. Za stwierdzone nieprawidlowogsci wymienione w pkt ............. 111¢ ISR V721 38 1Y SOOI
ukarano - nie ukarano
(imig, nazwisko, stanowisko)
grzywng w drodze mandatu karnego .............. 11 SUSOUSPR W wysokoscCi...oeenenennn nd......oe. zt
(mr mandatu karnego)
TV PO SE NI im0 T T S A S T ST ;
(podstawa prawna)
upowaznienie do nakladania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia..........ccccevevccinenennnns 31 SR

(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 postepowania administracyjnego na wniosek strony, ustalono terminy
usunigcia nieprawidtowosci sanitarno-technicznych: nd

Nie ustalono

3. W ksigzce kontroli dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usuniecia biezgcych
uchybien wymienionych w pkt .uchybien nie stwierdzono .................. ([ Ty

0 usunieciu stwierdzonych nieprawidtowosci kierownik zakladu jest obowigzany zawiadomié
wlasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie poéZniej niz w ciggu 3 dni od daty wyznaczonego
terminu.

4. Uwagi 1 zastrzeZenia kierownika/przedstawiciela zakladu”.
Pan (i) wnosi /nie wnosi” uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego:

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

5. Uwagi osoby kontrolujacej: brak uwag
6. Czas trwania kontroli: od 9.00 do 12.30
Protokol niniejszy wraz z zalgcznikami zostal sporzadzony w 2 jednobrzmigcych egzemplarzach dla

kazdej ze stron, a nastgpnie po odczytaniu i oméwieniu zostat podpisany.
W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokonac odpowiedniej adnotacji.

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

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

Paprawvilst i uzupelnieniado protokoht; cuwomsssnllsssmsammsmmmsimassmmsesssemsssissassmmms

(podac: numer strony protokolu, zalgeznika, okreslenia lub wyrazy bledne jdg, ktdre je zastgpujq)

EKTOR Starszy Asy ent Ocpizigiu Higieny Zywnos:

............... HAY. .5[.;-{,*.{.(,‘ggaghgjda.......... AR i

( podpis i/pieczeé kontrolowanego . ) 2

Sz ® .....Pogotowie Opiekuricze "™ TRy Smewst |
20-358 Lublin, ul. Kosmonautow & odpis osoby kontrolujgcej
o], 81 744 02 36, fax 81 443 18 27 (podpis osoby jacej)

( podpisy swiadkdw )



F/PK/BZ/01/01
Strona 6 z 6

IV. Potwierdzenie odbioru protokolu

Protokét kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) 20.11.2018 r.
O. 4. 2] DYREKTOR

Q(/C...:-——
o Ketrol Czachajda
Pogotowie OplelUlCEe < .......o.uannmmmnsisssssssmsesmin

20-358 Lublin, ul. Kosmonautowpddpis i pieczeé odbierajgcego protokdt)
tel. 81 744 02 36, fax 81 443 18 27

Wtlasciciel/osoba upowazniona w terminie 7 dni od daty dorgczenia niniejszego protokotu moze
zglosi¢ zastrzeZenia do ustalen stanu faktycznego.

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

Protoko!l sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynnosci kontrolnych i zatwierdzono/
nie zatwierdzono” wyniki kontroli na egzemplarzu proto@%&m@%%mwego inspektora
sanitarnego: DYREKTOR 20-358 Lublin, ul. Kosmonautéw 51

tel. 81 744 02 36, fax 81 443 18 27
ol Coachajda

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

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

") zaznaczyé whasciwe
™ skreslié w przypadku podmiotéw, ktérych nie dotycza przepisy o swobodzie dziatalnosci gospodarcze;j



Lubelski Panstwowy Wojewodzki Inspektor Sanitarny
w Lublinie
ul. Pielegniarek 6, 20-708 Lublin
tel. centr. 743-42-72 do 73
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Pieczgé panistwowego inspektora sanitarnego

Zatgcznik nr 6
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Zalacznik do protokohu kontroli sanitarnej

Nr DNS-HZ.9020.4.10.2018.WS z dnia 20 listopada 2018 r.

ARKUSZ OCENY ZAKEADU PRODUKCJI/OBROTU ZYWNOSCIA/ ZYWIENIA
ZBIOROWEGO/MATERIALOW I WYROBOW PRZEZNACZONYCH DO
KONTAKTU Z ZYWNOSCIAYD

Pogotowie Opiekuncze ul. Kosmonautéw 51, 20-358 Lublin

L INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKLADU
NA PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczy¢ w odpowiedniej kolumnie tabeli,

Zakres kontroli

OCENA ZAGROZENIA | UWAGI

Niskie | Srednie | Wysokie | (wpisaé

ND
()] &) W) kiedy
nie
dotyczy)
I Stan techniczno-sanitarny zakladu 0 9 18
1 Uktad i rozplanowanie pomieszczen zakiadu — (1)) 2 4
funkcjonalno$é, krzyzowanie sie drog, przestrzen robocza
zakladu, zaplecze sanitarne pracownikéw majacych kontakt
Z Zywnoscig.
2 Stan techniczny pomieszczen zakiadu: podtogi, §ciany, sufity | (0) 2 4
i zamocowane w gorze elementy, okna i inne otwory, drzwi,
oswietlenie pomieszczen produkeyjnych, sprzedazowych
i magazynowych.
3 Powierzchnie stykajace sie z zywno$cia. Maszyny, (0) 1 2

produkcji/sprzedazy.

urzadzenia, sprzet wykorzystywane w procesie

Y zaznaczyé wlasciwe
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4 Instalacja wodna i kanalizacja zaktadu. Systemy wentylacyjne. | (0) 1 2

3 Zabezpieczenie zaktadu przed szkodnikami i ich zwalczanie. () 1 2

6 Gospodarka odpadami — przechowywanie i usuwanie (0) 1 2
odpadow.

7 Zabezpieczenie przed dostgpem o0séb postronnych. ()] 1 2

IT | Higiena produkcji, dystrybucji i sprzedaiy 0 16 32

1 Czysto$¢ pomieszczen zakladu, w tym érodkéw transportu. (0 8 16
Procesy czyszczenia, mycia, dezynfekcji w calym procesie
technologicznym (w tym urzadzen, sprzetu, naczyn). Jakosé
wody wykorzystywanej w zakladzie.

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

3 Higiena osobista pracownikéw, stan zdrowia 0séb majacych 0) 3 5
kontakt z zywnodcia.

IIT | Zarzadzanie zakladem, kontrola wewnetrzna i systemy 0 25 50
zarzadzania bezpieczefistwem Zywnosci

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

2 Wiarygodno$¢ przedsigbiorcy, w tym prawidtowosé (0) 1 2
i terminowos¢ realizacji nakazdw ujetych w decyzjach
wiadciwych organdw PIS i gotowo$¢ do wspolpracy.

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

4 Dziatania korygujace przy stwierdzonych niezgodnosciach. ()] 3 7

5 | Sledzenie produktu (Traceability). (0) 5 10

6 Kontrola surowcow, pétproduktow i wyrobdw gotowych przez | (0) 4 8
producenta, w tym badania wlascicielskie.

7 Znakowariie. 0) 4 8

IV | Profil dzialalnoici — zgodnie z kategoryzacja zakladow 0 4 8)
Suma punktow 0 0 8
Suma punktow ogélem 8
Kategoria ryzyka Niskie | Srednie | Wysokie

()] S w

Ryzyko dla ocenianego zakladu X
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KRYTERIA OCENY:

Ryzyko wysokie powyzej 50 pkt
Ryzyko srednie powyzej 15 do 50 pkt
Ryzyko niskie nie wigcej niz 15 pkt

II NIE STWIERDZONO NIEPRAWIDLOWOSCI
II. UWAGI 1 ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:

nie wniesiono uwag i zastrzezen

DYREKTOR

Starszy Asystent O A Higieny Zywnosci,
Zywienia | Pfze -‘W iolow Uzylku
...........
mgr farm. Waldemar Staszewski

(podpis kontrolowanego) (podpis Gsoby kontrolujacej)

e T Pogotowie QOpiekuricze
Ldrol Czachajda  20-358 Lublin, ui. Kusmonautow 51
"""""""""" tel. 81 744 02 36, fax 81 443 18 27







