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Tel. 081 532 97 05

PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ

Nr ONS-HZ-C-6314/6 /09
Lublin, dnia 22. X. 2009r.

Przeprowadzonej przez upowaznionych pracownikéw Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej
w Lublinie:

Krystyn¢ Bonat— starszy instruktor higieny- upowaznienie do przeprowadzenia czynnosci kontrolnych
K.0160/111/09;

Michal Sobieraj — mlodszy asystent — upowaznienie do przeprowadzenia czynnosci kontrolnych
Nr K.0160/152/09

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

Kontrolg przeprowadzono na podstawie art. 4 i art. 25 ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o Pafstwowej
Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2006 r. Nr 122, poz. 851 z pézn. zm.), w zwigzku art. 67 § 1 oraz art. 68
§ 11 § 2 Kodeksu postgpowania administracyjnego.

Sposdb przeprowadzania kontroli okresla Procedura Kontroli PK/HZ/01.

I.Informacje ogolne dotyczace kontrolowanego zakladu/ obiektu.

1. Zaktad/obiekt kontrolowany:

Blok Zywienia Domu Pomocy Spolecznej im. Wiktorii Michelisowej 20-113 Lublin ,
ul. Archidiakonska 7
(petna nazwa, wszystkie niezbedne dane dotyczqce identyfikacji zaktadu, adres)

NIP 946-11-83-227 REGON 000295099 PESEL nd.

TEL.081/532-56-81 FAX brak E-MAIL brak

Numer i data wydania decyzji PIS stwierdzajacej spelnienie wymagan wynikajacej z art. 63 ustawy z
dnia 25 sierpnia 2006 r o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. Nr 171, poz. 1225).
ONS-HZ-K-6314/2/07 z dnia 26.03.2007r.

2. Kierujacy zaktadem/obiektem kontrolowanym:

Pani Jolanta Slazak Chabros — dyrektor
(imie i nazwisko, stanowisko)
3. Przedstawiciel zaktadu/obiektu kontrolowanego:

Pan Ireneusz Rymanowski —z-ca dyrektora

(imie i nazwisko, stanowisko)

Pani Danuta Kliczka- szefowa kuchni
(osoby przywolane przez strony na swiadka dokonanych czynnosci kontrolnych)
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4. Zakres przedmiotowy kontroli :kompleksowa w zakresie oceny warunkow zywienia zbiorowego.
5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: zestaw komputerowy Nr SK/S/K/9-37/HZ

IL. 1. Opis stanu faktycznego* (charakter dziatalnosci zaktadu, liczba pracownikow i inne informacje
charakteryzujqce zaklad).
1.Pomieszczenia stotowki usytuowane w budynku murowanym wielokondygnacyjnym w

podpiwniczeniu , budynek posiada podtaczenie do wodociagu publicznego. Woda ciepta pozyskiwana

z wlasnej kotlowni. Kanalizacja drozna, we wszystkich pomieszczeniach produkcyjnych kratki
sciekowe dezynfekowane roztworem srodka dezynfekcyjnego ( Domestos).Nieczystosci state w
pomieszczeniach stoléwki usuwane do koszy wyktadanych workami foliowymi, a nastepnie do
wlasnego kontenera konteneréw zbiorczych opréznianych przez firm¢ wywozowa KOM-EKO Sp. zo.o.
Lublin ul. Wojenna 1, umowa nr 10185/0/07, aneks do umowy nr 2 z dnia 4.12.2008r.

Woda badana w zakresie mikrobiologicznym przez laboratorium WSSE w Lublinie, raport badania
wody Nr 77-WD/52/09/R z dnia 18.02.2009r. woda dobrej jakosci.
Otoczenie budynku utwardzone, utrzymane czysto, sprzatane na biezaco we wlasnym zakresie.

Pomieszczenia posiadajg oswietlenie naturalne i sztuczne prawidlowe, wentylacja grawitacyjna
i mechaniczna wyciggowa. Nad stanowiskiem obrobki termicznej zainstalowany okap z wentylacja
mechaniczno- wyciagowa, okazano do wgladu protok6t NR 1196 z okresowej kontroli przewodow
kominowych z dnia 22.06. 2009r przez Spoldzielni¢ Pracy Kominiarzy ul. Bronowicka 7. Odpady
konsumenckie rozdrabniane w mtynku koloidalnym zamontowanym w zlewie usytutowanym w myjni
naczyn stotowych, odpady produkcyjne sktadowane do wydzielonego pojemnika, pakowane w worki
foliowe i1 usuwane do kontenera na $mieci.

2.W bloku zywienia wydzielono nastgpujace pomieszczenia: kuchnia, pomieszczenie obrobki
wstepnej, myjnia naczyn stotfowych, pomieszczenie produkcyjno magazynowe-wykorzystywane do
produkcji salatek oraz surowek, przechowywania zapasu naczyn stolowych, zapaséw srodkow
spozywczych na biezace potrzeby, magazyn srodkow spozywczych , magazyn warzyw oraz szatnia dla
personelu i kabina WC. Sciany w pomieszczeniach wylozona w catosci glazura, podtogi pokryte
terakota z droznymi kratkami Sciekowymi.

Wyposazenie:

a)Kuchnia gazowa czteropalnikowa, kuchnia gazowo- elektryczna, dwa taborety podgrzewcze, piec
konwekcyjny wielofunkcyjny, patelnia elektryczna, dwa mtynki do rozdrabniania migsa i ryb,

stoly i szafki kuchenne, regat z ociekaczem , dwa zlewozmywaki dwukomorowe glebokie(do mycia
surowcOw i mycia sprzgtu kuchennego, umywalka do mycia rak, winda towarowa do transportu

gotowych positkow.



F/PK/HZ/01/01
Data wydania: 2006-10-28
Strona 3 (5)
b) pomieszczenie produkcyjno —magazynowe — trzy lodowko-zamrazarki, rozdrabniacz warzyw,

miesiarka do ciasta, stoly produkcyjne , szafa na naczynia czyste, szafki kuchenne.

¢) przygotowalnia wstepna- dwa zlewozmywaki glebokie( wykorzystywane do mycia warzyw,
owocow, mycia jaj), umywalka do mycia rak, naswietlacz UV, obieraczka, szafa na sprz¢t porzadkowy
1 $rodki czystosci, dwa stoly produkcyjne.

d) zmywalnia naczyn stolowych- dwie zmywarki mechaniczne z funkcjg dezynfekcji termicznej,
zlewozmywak dwukomorowy z zainstalowanym mtynkiem koloidalnym, stoty pomocnicze, szafa na
naczynia czyste.

€) magazyn Srodkow spozywczych — trzy zamrazarki, lodéwko —zamrazarka, regaty ekspozycyjne,
szafka na $rodki czystosci.

f) magazyn warzyw

g) szatnia personelu- szafki na odziez wlasna personelu i szafa na odziez robocza.

Wyposazenie zakladu wykonane ze stali nierdzewnej, utrzymane czysto. Stanowiska pracy
oznakowane, wykorzystywane zgodnie z przeznaczeniem.

3. Dzialalno$¢ zaktadu opiera si¢ na petnej produkcji positkow (wyzywienie catodzienne) dla 67
podopiecznych. Posifki sq przygotowywane od surowca do gotowej potrawy w oparciu 0 migso w tym
drobiowe, jaja, warzywa, produkty maczne. Jadlospis opracowywany jest na dekade przez dietetyczke z
uwzglednieniem diet zalecanych przez lekarzy, zatwierdzany prze dyrektora placowki. Srodki
spozywcze dostarczane transportem hurtowni i producentéw. Przy dostawie srodkow spozywczych
tatwo psujacych kontrolowana jest temperatura dostawy, dokumentem dostaw sg faktury ktore w
przypadku dostaw srodkéw pochodzenia zwierzgcego stanowia jednoczesnie HDI. Dostawcy : migso i
wedliny ZM Z.J Cioczek, Lublin , ul. Gospodarcza, nabiat OSM Opole Lubelskie, wyroby piekarnicze i
pieczywo Piekarnia Grzegorz Kuna Zabia Wola, mrozonki ~GHL, Lublin ul Grabskiego, jaja- Andrzej
Kilianek Niedrzwica Duza, artykuly ogélnospozywcze Hurtownia Lemoneks- Gielda towarowa
Elizéwka. Srodki spozywcze tatwo psujace przechowywane w sprawnych urzadzeniach chlodniczych z
uwzglednieniem segregacji asortymentu. Temperatury przechowywania srodkéw tatwo psujacych
zgodnie z zaleceniami producentow (lodéwki: nabiat +4°C, wedliny +6°C, zamrazarka

z warzywami -20°C), temperatura w magazynie $rodkéw spozywezych trwatych +20°C, wilgotnosé
50%. Jajka uzywane do produkcji dezynfekowane metoda promieniowania UV. Proby positkéw
pobierane sa zgodnie z obowigzujacymi wymogami, przechowywane w wydzielonym urzadzeniu
chtodniczym w temp. +3°C. Procesy mycia i dezynfekcji naczyn stotowych i sztuécéw prowadzone
zgodnie z opracowang w tym wzgledzie instrukcjg GHP. Ocenie poddano wyrywkowo kilka sztuk
naczyn stotfowych, nieprawidlowosci nie stwierdzono. Do dezynfekcji powierzchni produkcyjnych i
sprz¢tu kuchennego uzywany jest ptyn dezynfekcyjny Firmy ECOLAB Micro - Qaut. Naczynia
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kuchenne i sprzgt po umyciu osuszane na wydzielonym regale ociekaczu, czyste przechowywane w

szafkach kuchennych. Espedycja gotowych positkow do sal pobytu pensjonariuszy odbywa si¢ przy
wykorzystaniu wozka podgrzewczego i windy towarowe;.

Zaklad posiada opracowany i wdrozony i system HACCP oparty na procedurach GHP/GMP. Okreslono
krytyczne punkty kontrolne CCP ; — dostawy $rodkéw spozywczych, CCP ; — przechowywanie
srodkow w spozywczych, CCP 3 — obrobka termiczna potraw (smazenie).

4. W bloku zywienia zatrudnionych jest 6- 0sob , dokumentacja medyczna do celow sanitarno
epidemiologicznych aktualna , umywalki wyposazone w $rodki do mycia rak oraz reczniki
jednorazowego uzytku.

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

Integralng czes¢ protokotu stanowia nastepujace zataczniki: ZF/PK/01/01/03

II1. Ustalenia pokontrolne

1. Za stwierdzone nieprawidlowosci wymienione w pkt. - zal. nr -

nie  karano -
(imig, nazwisko, stanowisko)

grzywng w drodze mandatu karnego - w wysokosci - zt
(nr mandatu karnego)

na podstawie .
(podstawa prawna)

upowaznienie do nakladania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia nr.

2. Zgodnie z art. 10 kpa na wniosek strony, ustalono terminy usunig¢cia nieprawidlowosci sanitarno-
technicznych:

3. W ksiazce [kontroli sanitarnej i ksiazce kontroli dokonano wpisu| oraz wydano dorazne zalecenia
dotyczace usunigcia biezacych uchybien wymienionych w pkt.

O usunigciu stwierdzonych nieprawidlowosci kierownik / przedstawiciel zakladu / obiektu
kontrolowanego jest obowigzany zawiadomi¢ wilasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie
pozniej niz w ciggu 3 dni od daty wyznaczonego terminu.

4. Uwagi i zastrzezenia / przedstawiciela zakladu / obiektu *.
Pan nie wnosi * uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego:

5. Uwagi osoby kontrolujacej: nie wnosimy
6. Czas trwania kontroli: 0d:10*°  do: 13%
Protokot niniejszy wraz z zalacznikami zostal sporzadzony w 2 jednobrzmiacych egzemplarzach dla

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



F/PK/HZ/01/01
Data wydania: 2006-10-28
Strona 5 (5)

Poprawki i uzupetnienia do protokotu: nie wniesiono

(podac numer strony protokotu, zalqcznika, okreslenia lub wyrazy bledne i te, ktore je zastepujq)
DYREKTORA

g PodRg PRTFOES™S

.......... i Wikl mmhsowd............... . . .
ul. Archidiakonska 7 ( podpis osoby kontrolujqcej)
.................. 2g-1413..Lublin.....................

( podpisy SwitdhewsB-256-81
IV. Potwierdzenie odbioru protokolu

Protokot kontroli przeprowadzonej w dniu: 22.X.09
otrzymatem w dniu 22.X.09

(podpis i piecieéredhi

Wiasciciel / osoba upowazniona w terminie 14 dni od daty dorgczenia niniejszego protokolu moze
zglosi¢ zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.

Wyniki kontroli dotycza wylgcznie skontrolowanego zakladu/obiektu.
Niniejszy protokét nie moze by¢ bez zgody Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego w
Lublinie powielany inaczej jak tylko w catosci.

Protokot sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynnosci kontrolnych i zatwierdzona /
nie zatwierdzono' wyniki kontroli na egzemplarzu protokolu wiasciwego panstwowego inspektora
sanitarnego:

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

* - zaznaczy¢ wlasciwe



