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Zatacznik do protokotu kontroli sanitarnej Nr ONS-HZ. D-6314/07/09 z dnia 22.10.2009r.

ARKUSZ OCENY STANU SANITARNEGO ZAKLADU ZYWIENIA ZBIOROWEGO

OBIEKTU:
Dom Pomocy Spolecznej ,,Kalina” ul. Kalinowszczyzna 84, 20-201 Lublin.

P - ocena pozytywna = 1 pkt, WP — stan wymaga poprawy = 0,5 pkt, N - ocena negatywna = 0 pkt.
Wstawi¢ znak X w odpowiedniej kolumnie tabeli. W przypadku kiedy zagadnienie nie dotyczy zakiadu - w kolumnie P wpisaé ,ND” i liczy¢ jako 1 pkt.

Lp. | Zakres kontroli | P [WP| N
I STAN TECHNICZNY
1. Decyzja PIS na prowadzenie dziatalno$ci X
2. Usytuowanie zaktadu X
3. Stan techniczny, czystos$¢ i przestrzen robocza zaktadu X
4. Ochrona zaktadu przed zewngtrznymi Zrodlami zanieczyszczen X
3. Ochrona zaktadu przed szkodnikami X
6. Kanalizacja zaktadu X
7. Umywalki do mycia rak X
8. Ustepy X
9. Systemy wentylacyjne X
10. Oswietlenie pomieszczen produkcyjnych i magazynowych X
11. | Szatnie dla pracownikow X
12, Rozplanowanie pomieszczen (zanieczyszczenia krzyzowe) X
13. | Podtogi X
14. Sciany X
15. | Polaczenia $cian i podiog X
16. Sufity i zamocowane w goérze elementy X
17. | Okna i inne otwory X
18. Drzwi X
19. | Powierzchnie wykorzystywane w procesie produkcji X
20. Urzadzenia do czyszczenia i dezynfekcji sprzgtu roboczego i wyposazenia X
21. Warunki do mycia zywnosci X
22. Urzadzenia, sprzgt i inne sktadniki wyposazenia, ktore stykaja si¢ z zywnoscia X
23. | Przechowywanie i usuwanie odpadéw X
11 ZAOPATRZENIE ZAKLADU W WODE
24. | Jakos$¢ wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi X
25. | Woda technologiczna X
26. Lod stykajacy si¢ z zywnoscia ND
27. Para wodna stykajaca si¢ z zywnoscia ND
118 PERSONEL ZAKEADU
28. | Higiena osobista pracownikow X
29. | Odziez i obuwie robocze oraz $rodki ochrony indywidualnej X
30. Stan zdrowia os6b majacych kontakt z Zzywno$cig. Orzeczenia lekarskie X
IV. HIGIENA PRODUKCJI
31. | Jako$¢ surowcow i sktadnikow X
32. | Magazynowanie surowcow i skfadnikow X
33. Ochrona przed zanieczyszczeniami wewngtrznymi X
34. | Obecnosé szkodnikow X
35. Sposoby postepowania w celu zapewnienia skutecznej ochrony zaktadu przed szkodnikami X
36. | Ciaglo$¢ lancucha chlodniczego artykuléw latwo psujacych si¢ X
37. Segregacja zywnosci X
38. Rozmrazanie zywnosci X
39. | Magazynowanie i oznakowanie substancji niebezpiecznych lub niejadalnych ND
40. Przechowywanie sprzgtu i srodkéw uzywanych do sprzatania, mycia i dezynfekcji X
41. | Opakowania przeznaczone do kontaktu z zywnoscig X
42. Pakowanie zywno$ci X
43. | Procesy technologiczne X
44. Wyposazenie kontrolno - sterujace urzadzen do obrobki cieplnej i metody kontrolowania skutecznosci procesow | X
obrobki cieplnej
45. Prawidlowo$¢ chlodzenia artykutéw po obrobcee cieplnej X
46. | Zabezpieczenie przed wtérnym zanieczyszczeniem zywno$ci po ogrzewaniu, a przed pakowaniem X
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47. | Pobieranie i przechowywanie probek zywnosci w zaktadach zywienia zbiorowego zamknigtego X
48. Myecie i dezynfekcja naczyn X
N. DYSTRYBUCJA
49. | Jakos$¢ zywnosci X
50. | Znakowanie zywnosci X
51. | Wydawanie potraw X
52. Transport zywnosci X
VI DOKUMENTACJA ZAKLADU
53. | Opracowanie, wdrozenie i przestrzeganie instrukcji dobrej praktyki higienicznej: X
- higieny osobistej i stanu zdrowia 0s6b wykonujacych prace w procesie produkcji i w obrocie Zywnoscia,
- procesOw mycia i dezynfekcji,
- zaopatrzenia w wodg,
- usuwania odpadow i $ciekow,
- kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami,
- kwalifikacji i szkolen pracownikow,
- konserwacji maszyn i urzadzen.
54. Opracowanie, wdrozenie i utrzymanie systemu HACCP: X
- identyfikacja i ocena zagrozen jakosci zdrowotnej oraz ryzyka ich wystapienia, a takze ustalenie srodkow
kontroli i metod przeciwdziatania tym zagrozeniom,
- okreslenie krytycznych punktow kontroli w celu wyeliminowania lub zminimalizowania wystgpowania
zagrozen,
- ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagan (parametrow), jakie powinien spetniac i
okreslenie granic tolerancji (limitéw krytycznych),
- ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktow kontroli,
- ustalenie dziatan korygujacych, jezeli punkt krytyczny nie spelnia wymagan,
- ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, ze system HACCP jest skuteczny i zgodny z planem,
- opracowanie dokumentacji systemu HACCP dotyczacej etapow jego wprowadzania,
- ustalenie sposobu rejestrowania i przechowywania danych oraz archiwizowania dokumentacji systemu.
55. | Opracowanie, wdrozenie i stosowanie procedur zabezpieczenia i wycofywania z obrotu partii zywnosci | X
nieodpowiadajacych wymaganiom jakosci zdrowotnej
56. | Prowadzenie i przechowywanie dokumentacji umozliwiajacej zidentyfikowanie dostawcy sktadnikow i zywnosci | X
57, Rejestracja przebiegu procesoéw produkcyjnych X
58. | Przechowywanie dokumentoéw dotyczacych przebiegu proceséw produkcyjnych X
59: Przechowywanie dokumentu dotyczacego pierwszego dopuszczenia do obrotu partii zywnosci ND
60. | Prowadzenie ksigzki kontroli sanitarnej X
Liczba punktéw 60 0 0
Ogélna liczba punktéw — max. 60 pkt 60
W tym liczba punktow wg haset wytluszczonych (max. 5 pkt) 5
Ocena zakladu ZGODNY

Kryteria oceny:
- Zaklad zywienia zbiorowego - zgodny z wymaganiami: w zakresie haset wyttuszczonych uzyskat oceny P lub WP.
Minimalna liczba punktéw (70% liczby maksymalnej) = 42.
- Zaklad zywienia zbiorowego — niezgodny z wymaganiami: w zakresie haset wytluszczonych wystapity oceny N. Liczba
punktoéw ponizej 42.
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