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Pieczeé panstwowego inspekiora sanitarnego
PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ
Nr DNS-HZ.9020.8.2.2015.AK ) Lublin, dnia 27 sierpnia 2015r.

(Miejscowosé i data)

Y
Przeprowadzonej przez  upowaznionych przedstawicieli Panhstwowego gjewddzkiego

Powiatowego/Granicznego ’ Inspektora Sanitarnego w Lublinie

Anne Kondrat - Starszego Aéystenta, nr upowaznienia 14

(imig | nazwisko, stanowisko stuzbowe, nr upowazniets do czymnosci kontrolnych)

Kontrolg przeprowadzono na podstawie art. 1, art. 4 oraz art. 25 ust. 1 pkt. 1 i 2 ustawy z dnia 14
marca 1985 r. o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (tj. Dz. U. z 2011r. nr 212 poz.1263 ze zm.),
w zwigzku z art, 67 § 1 oraz art, 68 §1 1 § 2 ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. Kodeks postgpowania
administracyjnego (t.j. Dz. U.2013t. poz. 267 ze.zm.).

SposGb przeprowadzania kontroli okresla Procedura urzedowej kontroli zywnosci oraz materialow
i wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia PK/BZ/01 okre$lona w zarzadzeniu nr 153/14
Giéwnego Inspektora Sanitarnego z dnia 1 lipeca 2014r. w sprawie procedury przeprowadzania
urzedowej kontroli zywnoscl oraz materialow 1 wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig,

~ Na podstawie art. 79 ust. 2 pkt. 1 ustawy z dnia 2 lipca 2004 r. 0 swobodzie dziatalnosci gospodarczej
(t.j. Dz. U.z 2013r. poz. 672 ze zm.) oraz na podstawie art. 3 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr §82/2004
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
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 p6éZn. zm.) — nie
. dokonano zawiadomienia o zamiarze wszczgcia kontroli.

I Informacje ogdlne dotyczace kontrolowanego zakltadu.

1. Zaklad:  Punkt wydawania positkéw w Zespole Osrodkéw Wsparcia w Lublinie

Centrum Dziennego Pobytu dla Senioréw nr 4 w Lublinie
(pelna nazwa, wszystkie niezbedne dane dotyczqee identyfikacji zaktadu)

ul. Pozytywistow 16, 20-806 Lublin

(adres)
NIP 946-18-45-970 REGON 430616917 " PESEL - nd
TEL. 81 466-55-64 FAX -nd "~ B-MAIL - nd

Zaktad objety nadzorem na podstawie: 527/0314/07 z dnia 15.11.2007 (podaé nr decyzji lub wpisu do
rejestru)

2. Kierujacy zakladem: Pani Beata Kidaj — w/z Kierownik

(fmie | nazwisko, stanowiska)
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3. Przedstawiciel zakladu:
Pani Teresa Morawska —  instruktor terapii
Pani Anna Zabielska-Kowalczyk —  pracownik socjalny
(imie¢ I nazwisko, stanowisko)
nie przywolano
(osoby praywolane przez strony na $wiadka dokonanych czynnos$ci kontrolnych)

4. Zakres przedmiotowy kontroli - kontrola kompleksowa w zakresie oceny zgodnosci funkcjonowania
. zakladu z obowiazujacym prawem Zzywnosciowym.

5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: nie uzywano

1. Opis stanu faktycznego (charakter dzialalnosci zakiadu, liczha pracownikéw i inne informacje
charakteryzujqce zakiad),

Obiekt prowadzi dziatalno$¢ w zakresie wydawania obiadow osobom starszym w wieku od 70
do 96 lat przychodzacym do osrodka na kilka godzin dziennie oraz przygotowywania dla nich napojéw
goracych typu kawa, herbata. Wydawanie positkéw odbywa si¢ bezposrednio po dostawie ok. godz.
13.00. W dniu kentroli jest to 35 obiadéw, 15 w ramach diety lekkostrawnej oraz 20 w ramach diety
* ogblnej. Jadlospis dekadoWy ukladany jest w Zespole Osrodkéw Wsparcié. w Lublinie przy
ul. Lwowskiej 28 w Lublinie, ktéry jest producentem positkéw.

Dostawa obiadéw w termosach odbywa si¢ wydzielonym wejsciem do pomieszczenia,
w ktérym ma miejsce porcjowanie. Dostepna urﬁywalka do mycia rak personelu wyposazona w srodki
do mycia {(mydlo w plynie antybakteryjne z zachowanym terminem waznosci 25.03.2016t.)
i dezynfekcji rak (preparat do dezynfekcji rak AHD 1000 z zachowanym terminem do 08.2017r.) oraz
higienicznego ich suszenia (jednorazowe papierowe r¢czniki). Positki wydawane sg wydzielonymi
drzwiami na sale konsumpcyjng gdzie pracownicy osrodka roznosza je do poszczegolnych stolikow,
Zwrot brudnych naczyn z jadalni odbywa sie bezposrednio do zmywalni naczyn stolowych. Nie
dochodzi do krzyzowania si¢ drog czystych oraz brudnych. |

Wstepne mycie naczyh .stolowych oraz sztucdédw ma miejsce w jednokomorowym zlewie.
Mybie wlasciwe odbywa si¢ w zmywarce z funkcja wyparzania. Czyste naczynia stolowe
przechowywane sa w zamykanej przelotowej' szafiec co chroni je przed ewentualnym
zanieczyszczeniem. W dniu Kontroli poddano wizualnej ocenie czystos¢ naczyn stolowych w aspekeie
skutecznodci ich mycia — nie stwierdzono nieprawidfowosci w tym obszarze. Powierzchnie robocze
oraz wozek wykorzystywany do dystrybucji positkéw dezynfekowane sa preparatem pn. "Medicarine”

- roztworem o stezeniu 0,18%. Za przygotowanie roztworu dezynfekujacego oraz za proces
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dezynfekeji odpowiada terapeuta. Preparat sporzadzany jest zgodnie z zaleceniami producenta
(1 tabletka na 1,5 | wody).

Brudne termosy myte i dezynfekowane (Medicarine 0,18%) w wydzielonym pomieszczeniu
zlokalizowanym w podpiwniczeniu. Pomieszczenie wyposazone jest w basen z ociekaczem oraz szafe
wykorzystywang do przechowywania detergentdéw. W dniu kontroli dostgpny jest zapas srodkéw
chemicznych do proceséwinycia i dezynfekc;i.

Sprzet porzadkowy (typu szczotki, mopy) przechowywany w brudowniku zaopatrzonym
w niski zlew wykorzystywany do przygotowywania roztworoOw myjaco-dezynfekujacych.

Zgodnie z o$wiadczeniem terapeuty w obiekcie praktycznie nie ma resztek pokonsumpcyjnych,
poniewaz podopieczni niespozyta na miejscu zywno$é zabieraja ze soba do domu. Niewielkie ilosci
odpadéw pokonsumpeyjnych usuwane sa do pojemnika zbiorczego. Po odcedzeniu, frakcja ciekla
odprowadzana jest do kanalizacji a stala po zapakowaniu w worek foliowy wyrzucana jest do
zamykanego kontenera na odpady state zlokalizowanego na ogrodzonym terenie placéWki. Za wywobz
nieczystodci statych odpowiada MPO Sita Lublin Sp. z oo0. W obiekcie stwierdzono miynek
koloidalny, ktdry zgodnie z os$wiadczeniem terapeuty nie jest uzywany. Strona zna stanowisko
Ministerstwa Ochrony Srodowiska w przedmiotowej sprawie. |

Budynek podiaczony jest do miejskiej sieci wodno-kanalizacyjnej. Woda ci.epla pozyskiwana
z sieci miejskiej. Wystarczajaca ilo$€ wody cieplej i zimnej w punktach wodnych.

Do wydawania positkéw wyznaczone sa dwie osoby. Okazano aktualne orzeczenia lekarskie
o stanie zdrowia. Szatnia zlokalizowana w podpiwniczeniu zaopatrzona jest w dwudzielng szafe
wykorzystywana do przechowywania odziezy wierzchniej oraz czystej odziezy ochronnej. Zachowana
segregacja odziezy czystej i brudnej. Dostepna toaleta z przedsionkiem, w ktérym zamontowana jest
umywalka pozwalajaca na higieniczne skorzystanie z we (mydto, reczniki papierowe).

W dniu kontroli zachowany dobry stan sanitarno-higieniczny pomieszczen punktu wydawania
positkéw, sprz¢tu oraz urzadzen.

Obiekt posiada opracowane 1 wdrozone procedury i instrukcje GHP/GMP regulujace ogélne
wymagania higieniczno-sanitarne w zakresie m.in. utrzymania czysto$ci pomieszczen oraz higieny
i zdrowia personelu, zabezpieczenia obiektu przed szkodnikami, zaopatrzenia w wodg
i odprowadzenia nieczystosci oraz bezpiecznego postqpowania. Z Zywnoscig,.

W ramach kontroli wewnetrznej prowadzone sg nastgpujace rejestry:

o Karta kontroli temperatury potraw (pomiar codziennie, zapis raz w tygodniu)

¢ Karta kontroli dostaw gotowych dan (sprawdzenie i zapis raz w tygodniu)

e Karta kontroli szkodnikéw {sprawdzenie i zapis raz w miesigcu)

¢ Ewidencja dezynfekeji stotéw i blatéw (dezynfekcja codziennie, zapis raz w tygodniu)

. Ewidencja dezynfekcji podestow 1 podtég (dezynfekcja codziennie, zapis raz w tygodniu)
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» Ewidencja dezynfekeji zmywarki (dezynfekeja i zapis raz w miesigcu)

Przedstawiono aktualne zapisy. W przypadku kontroli temperatury potraw ustalono limity
krytyczne dla dostarczanych dan na poziomie min. 75°C dla zup, min. 60°C dla drugich dan, min.
75°C dla suréwek serwowanych na ciepto, min. 80°C dla napojéw goracych. Wg oswiadczenia
terapeuty w ostatnim roku nie bylo potrzeby podejmowania dziatad korygujacych polegajacych na
podgrzaniu potraw w kucl:ni osrodka (dostgpna kuchenka z piekarnikiem oraz kuchenka mikrofalowa).
Podczas kontroli dostaw gotowych dafi weryfikowany jest stan opakowan, w tym szczelno$é
zamknigcia termosow, warunki sanitame pojazdu oraz higiena osobista kierowcy.

W ramach ochrony obiektu przed szkodnikami w otwieranym oknie w pomieszczeniu
porcjowania positkéw zamontowano siatke,

W dniu kontroli opracowany i wdrazany system kontroli wewnetrznej jest wystarczajacy
i spelnia swoje zadanie, ktorym jest zapewnienie bezpieczefistwa wydawanych w obiekcie potraw.

W pomieszczeniach domu pobytu dziennego obowiazuje zakaz palenia tytoniu.

IL 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepiséw prawnych, ktére zostaly
naruszone

Nie dotyczy
Integralng cze$é protokolu stanowia nastgpujace zataezniki: nr 6 ZF/PK/BZ/01/01/01.

1. Ustalenia pokontrolne

1. Za stwierdzone nieprawidiowosci wymienione w pkt nd protokotu zal. nr nd.
Ukarano nd

(imie, nazwisko, stanowisko}

grzywnga w drodze mandatu karnego nd w wysokoéci nd zt

(nr mandatu karnego)

na podstawie nd (podstawa prawna)

upowaznienie do naktadania 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
usuniecia nieprawidtowosci sanitarno-technicznych: nd

3. W ksiazce kontroli dokonano wpisu oraz wydano doraZne zalecenia dotyczace usunigcia biezacych
uchybiefi wymienionych w pkt - nie dokonano wpisu z powodu braku ksigzki kontroli w obiekcie.
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O usunigciu stwierdzonych nieprawidlowoscei kierownik / przedstawiciel zakladu jest obowigzany
zawiadomi¢ wiasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie pozniej niz w ciggu 3 dni od daty
wyznaczonego terminu. ‘

4. Uwagi i zastrzezenia kierownika / [przedstawiciela zaktadu| *.
Pan (i) wnosi ’ uwag 1 zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego:

5. Uwagi osoby kontrolujacej: bez uwag.
6. Czas trwania kontroli: od 9:45 do 12:30.

Protokél niniejszy wraz z zalacznikami zostal sporzadzony w 2 jednobrzmiacych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastepnie po odczytaniu i oméwieniu zostat podpisany,
W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokonaé odpowiedniej adnotacii.

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

Poprawki i uzupelnienia do protokohu: brak

{podaé: numer strony protokotu, zalqeznika, okreflenia lub wyrazy bledne i te, kore je zastepujq)

: Starszy Asystent
: . Oddziatu Higieny Zywnosci, Zywienia
hote A i Przedmiotéw Uzytky
.......................................................... tevmserrnsrrnrnsrasProsszoasessnshhoisagesJhoeseeeans
{ podpis i piecze¢ kontrolowanego) mgr in, Anna Kondrat

( podpis osoby kontrolujqeej)

{ podpisy swiadkéw )

IV. Potwierdzenie odbioru protokolu
Protokot kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) 27 sierpnia 201 5r,

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

(podpis i pieczeé odbierajqeego protokdi)

Wiasciciel / osoba upowazniona w terminie 14 dni od daty doreczenia niniejszego protokotu moze
zglosié zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.
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Wyniki kontroli dotyczq wylgcznie skontrolowanego zakladu. '
Niniejszy protokél nie moze byé bez zgody Lubelskiego Paﬁstwowego Wo;ewédzbego Inspektora
Sanitarnego w Lublinie powielany inaczej jak tylko w caloéci.

Protokoét sprawdzono pod :;vzglqdem formalnym pd dokonaniu czynnoséci kontrolnych i zatwierdzono /

nie zatwierdzono” wyniki kontroli na egzemplarzu protokolu wilasciwego pafistwowego inspektora
sanitarnego:

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

" - zaznaczy¢ wlasciwe
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Yiabelski Puistwowy Wojewizki Inspektor Sanitaroy _ o
w Lublinie Zalacznik do protokohu kontroli sanitarnej

!, Pielegniarek 6, 20-708 Lublin
tal, centr. 743-42-72do 73
insp. 743-46-96; Tax 743-46-86
skr: pocet. 119

Pieczeé paristwowego fmpe]?rora sanitarnego

ARKUSZ OCENY ZAKLADU PRODUKCJI/OBROTU ZYWNOSCIA/

Nr DNS-HZ.9020.8.2.2015.AK

z dnia 27.08.2015r.

MATERIALOW I WYROBOW PRZEZNACZONYCH DO KONTAKTU Z ZYWNOSCIA D

Punkt wydawania positkéw w Zespole Osrodkdw Wsparcia w Lublinie
Centrum Dziennego Pobytu dla Senioréw nr 4 w Lublinie
ul. Pozytywistéw 16, 20-806 Lublin

I INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKLADU

NA PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczy¢ w odpowiednief kolumnie tabeli.

OCENA ZAGROZENIA | UWAGI
.Za.kres "k.oﬁt-rbli _ Nis;kie .-..-é.l.-ednié" V&}Sokie (wp“iss;lé '
ND
™ | ) w) kiedy
nie
dotyczy)
I Stan techniczno - sanitarny zakladu 0 9 18
1 Uklad i rozplanowanie pomieszezen zaktadu — )] 2 4
funkcjonalneéé, ktzyzowanie si¢ drég, przestrzefi robocza
zakladu, zaplecze sanitarne pracownikéw majacych kontakt
z Zywnodcia,
2 Stan techniczny pomieszezen zakladw: podlogi, dciany, sufity | (Q) 2 4
i zamocowane w gérze elementy, okna i inne otwory, drzwi,
ofwietlenie pomieszczen produkeyjnych, sprzedazowych
i magazynowych.
3 Powierzchnie stykajace sie z zywnoécig. Maszyny, 0 1 2
urzadzenia, sprz¢t wykorzystywane w procesie
produkeji/sprzedazy.
4 Instalacja wodna i kanalizacja zaktadu, Systemy wentylacyjne. | (0) i 2

D zaznaczyé wlasciwe
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5 Zabezpieczenie zakiadu przed szkodnikami i ich zwalczanie. () 1 2

6 Gospodarka odpadami — przechowywanie 1 usuwanie () 1 2
odpaddéw.

7 Zabezpieczenie przed dostgpem oséb postronnych. 0) 1 2

H | Higiena produkeji, dystrybucji i sprzedazy 0 16 32

1 Czystos¢ pomieszczen zakladu. Procesy czyszezenia, mycia, 0) 8 16
dezynfekcji w calym procesie technologicznym (w tym
urzadzefi, sprzetu, naczyn). Jakosé wody wykorzystywanej
w zakladzie.

2 Warunki magazynowania, pakowania, transportui sprzedazy, | (0) 5 11
w tym zachowanie taficucha chtodniczego.

3 Higiena osobista pracownikdéw, stan zdrowia o0séb majacych ()] 3 5
kontakt z Zywnofcia.

III | Zarzadzanie zakladem, kontrola wewngtrzna i systemy 0 25 50
zarzgqdzania bezpieczenistwem Zywnofci '

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

3 Wiarygodnoéé przedsigbiorcy, w tym prawidlowodé (0) 1 2
i terminowo$¢ realizacii nakazéw ujgtych w decyzjach :
wiadciwych organéw PIS 1 gotowodd do wepélpracy.

4 Prawidlowosé procedur i ich realizacji i (GHP, GMP, ()] 9 17
HACCP).

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

6 | Sledzenie produktu (Traceability). ©) 5 10

7 Kontrola surowcéw i wyrob6éw przez producenta, w tym ()] 4 8
badania wiaseicielskie.

3 Znakowanie. ) 1 2

' IV | Profil dzialalno$ci — zgodnie 2 kategoryzacja zakladéw 0 2 )
Suma plmktdw 0 0 4
Suma punktéw ogbélem 4
Kategoria ryzyka Niskie { Srednie | Wysokie
™ (5 W)

Ryzyko dia ocenianego zakladu X
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KRYTERIA OCENY:
Ryzyko wysokie powyzej 47 pkt
Ryzyko érednie powyzej 15 do 47 pkt
Ryzyko niskie nie wigcej niz 15 pkt

*
Czestotliwo$éé kontroli obiektéw w zaleznoéei 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

1. STWIERDZONE NEPMWDLOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE
KONTROLI SANITARNEJ NR DNS-HZ.9020.8.2.2015 7 dnia 27.08.2015r.

1L UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGOC DO NINIEJSZEJ OCENY:

Brak uwag
vV _ . Starszy Asystent
ooty diolay g e i
...................... Oﬁy reeeenee A PTZOOMIGt W Waythes . L.

e LI
(podpis kontrolowanego) (podpis'.ngsrog‘}f’k%ﬁﬁ%lﬁf



