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Pieczed panistwowego inspekiora sanitarnego

PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ

Nr DNS-HZ.9020.3.18.2013AD Lublin, dnia 24 wrzednia 2013 1.
(Miejscowosé i data)

Przeprowadzonej przez upowaznionego przedstawiciela Lubelskiego Panstwowego Wojewddzkiego
Inspektora Sanitarnego w Lublinie
Agnieszke¢ Domanska — Melgies - Starszego Asystenta, nr upowaznienia 12

(imig i nazwisko, stanowisko stuzbowe. nr upowaznien do czynnosci kontralnych)

Kontrol¢ przeprowadzono na podstawie art. art. 4 i art. 25 ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o Paristwowej
Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2011 r Nr 212, poz.1263 ze zm.), w zwigzku art. 67 § | oraz art.1i § 2
Kodeksu postgpowania administracyjnego.

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

Na podstawie art. 79 ustawy z dnia 2 lipca 2004 r. o swobodzie dziatalnosci gospodarczej (Dz. U. z 2010r.
Nr 220, poz. 1447 ze zm.), w zwigzku z art. 3 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 882/2004 Parlamentu Europejskiego
i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawic kontroli urzgdowych przeprowadzanych w celu sprawdzenia
zgodnosci z prawem paszowym i zywnosciowym oraz regulami dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu
zwierzat (Dz. Urz. UE L. 191 2 30.04.2004, str. |; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz, 3, t. 45, str. 200,
z pézn. zm.) - nie dokonano zawiadomienia

L. Informacje ogélne dotyczgce kontrolowanego zakladu/obiektu

1. Zaklad/obiekt kontrolowany:

Dom Pomocy Spolecznej im. Wiktorii Michelisowej
(petna nazwa, wszystkie niezbgdne dane dotyczqee identyfikacji zakladu)
ul. Archidiakonska 7, 20-113 Lublin

(adres)
NIP 946-11-83-227 REGON: 000295099 PESEL - nd
TEL. 81 532-56-81 FAX 81 444-20-23 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 zywnosei i zywienia Dz. U. 1.j.Dz. U. Nr 136 z 2010r, poz.
914 z pdZn. zm.)

ONS.HZ.L-6314/2/07 z dnia 26.03.2007r.

2. Kierujgcy zakladem/obicktem kontrolowanym:

Pani Jolanta Slazak - Chabros — Dyrektor

(imig i nazwisko, stanowiska)
3. Przedstawiciel zakladu/obiektu kontrolowanego:

Pani Malgorzata Bogusz — dietetyk
(imie | nazwisko, stanowisko)
Nie przywolano

(asoby przywolane przez strony na swiadka dokonanych czynnosci konirolnych)
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4. Zakres przedmiotowy kontroli: kontrola kompleksowa w zakresie oceny zgodnosci funkcjonowania
bloku Zywienia z obowiazujacym prawerm zywnosciowym.

5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: termometr z sondg PP/S/K/01/HZBZ.

I1. 1. Opis stanu faktycznego™, (charakter dziatalnoSci zaklady, liczha pracownikow i inne informacje
charakteryzujqce zaklad)

Charakter dzialalno§ci zakladu: produkcja posilkéw w oparciu 0 surowce, W tym surowce
wymagajace obrobki wstepnej oraz potprodukty chiodzone i mrozone. Obecnie produkuje si¢ positki
takie jak: $niadania, obiady (w dwoch zestawach do wyboru), podwieczorki dla cukrzykow oraz kolacje
dla okolo 66 kobiet przebywajacych w placéwee. Positki wydawane sg zasadniczo o statych porach
w ciagu dnia. Dla 25 osob positki wydawane sg do jadalni mieszczgcej si¢ na parterze budynku (drugic
dania po wyporcjowaniu na talerze, zupy w wazach). Dla 41 osob lezacych na oddziale mieszczacym si¢
na I pigtrze budynku gotowe positki transportowane s3 na wozkach bemarowych windg ogdlnie
dostepng. W wyznaczonych stalych godzinach w ciggu dnia, po uprzednich czynnosciach zwigzanych
z dezynfekcja windy. Brudne naczynia stolowe oraz bemarowe zmywanc i dezynfekowane sa
w zmywalni naczyfi stolowych. Jadlospisy ukiadane sq przez dietetyka w porozumieniu z lekarzem oraz
mieszkaficami placowki na 10 dni, w oparciu o zasady zdrowego zywienia. Jadlospisy sa urozmaicone,
posilki zwieraja dodatki z kazdej z grup produktow z piramidy zdrowego zywienia. Podczas kontroli
ustalono, Ze obowiazujg nastgpujace diety: ogdlna, watrobowa. cukrzycowa, lekkostrawna, papkowata.

Pomieszczenia wchodzace w sklad bloku zywienia zlokalizowane si na parierze oraz
w podpiwniczeniu budynku murowancgo, podigczonego do miejskie) sieci wodno - kanalizacyjne).
Otoczenic budynku, dojécia i dojazdy utwardzone, utrzymane w nalezytym stanie sanitarnym. Jakos¢
wody uzywanej w zakladzie jest monitorowana i badana w kierunku zanieczyszczen
mikrobiologicznych raz na trzy lata. Okazano do wgladu ostatni raport z badan nr 79/WD/S0/12/R -
zgodny z wymogami. Ustugi zwigzane z wywozem odpadow komunalnych $wiadezy KOM-EKO
w Lublinie, zgodnie z umowa z dnia 11.03.2010r. numer 12338/0/10. Odpady gastronomiczne stale
usuwane sa do pojemnika z pokrywa wylozonego wkiadem foliowym, a nastgpniec do kontenera
zbiorezego usytuowanego na zewnatrz budynku, skad odbierane sg przez firme wywozowa. Czgsciowo
odpady gastronomiczne usuwane s do kanalizacji miejskiej przy wykorzystaniu miynka koloidalnego —
poinformowano dyrekcje zakladu o stanowisku Ministerstwa Srodowiska, 7e stosowanie miynkow
koloidalnych jest dzialaniem sprzecznym z obowiazujacymi przepisami z zakresu ochrony srodowiska
(zgodnie z pismem Giéwnego Inspektora Sanitarnego znak GIS-BZ-WS-4233-19/EN/13/1 z dnia
12.03.2013r.).
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Posilki podawane sg W naczyniach wielorazowego uzytku. Do przechowywania czystych naczyn
wydzielono ~ zamykana stojaca  szafe.  Mycie naczy  stolowych  odbywa sig
w dwoch etapach — mycie wsigpne W dwukomorowym zlewie, natomiast mycie wlasciwe i dezynfekcja
naczyn odbywa si¢ W zmywarce typu gastronomicznego Zz funkcjg wyparzania. Cykl mycia
i dezynfekcji termicznej wynosi 5 min. temperatura plukania 00°C. Dokonano podczas kontroli
wizualnej oceny czystosci naczyn stolowych i s7luécdw — nie stwierdzono nieprawidlowosci w tym
zakresie.

Pomieszczenia wchodzace W skiad bloku zywienia: kuchnia wiladciwa, magazyn podreezny,
pomieszezenie obrébki wstepnej warzyw 1 jai. zmywalnia naczyn stolowych, magazyn srodkow
spozywezych, szatnia dla personelu. Pomieszczenia oraz urzadzenia i sprzel — znajdujace si¢ na
wyposazeniu tych pomieszezen w dniu kontroli sprawne, w dobrym stanie i kondycji techniczne;.

W zakladzie zapewniona jest wentylacja grawitacyjna i mechaniczna. Nad stanowiskami obrdbki
termiczne] zainstalowane Sprawne okapy wentylacyjne, kiore (wg o$wiadczenia 0sob obecnych przy
kontroli) sprawnie usuwaja cieplo i opary emilowane W czasie procesu obrobki cieplnej. Zakiad
zaopatrzony w dostateczng ilosé cieplej wody. Wszystkie punkty do mycia rak wyposazone w $rodki do
higienicznego mycia i dezynfekcji oraz osuszania rak. Higiena procesu produkeii zachowana.
Przestrzegany jest rozdzial prac na czyste” i ,brudne”. Stanowiska pracy oraz pomieszczenia
wykorzystywane sg zgodnie z przeznaczeniem. Prace zwiazane z obrobka wstepna SUrOWCOW,
dezynfekcja jaj - prowadzone 53 W wydzielonych pomieszczeniach. W zakladzie stosowane sa
profesjonalne érodki do mycia i dezynfekcji, w tym do powierzchni kontaktujacych si¢ Z ZyWwnoScia.
Zapas Srodkow myjacych i rgcznikow papierowych dostateczny. W zakladzie zatrudnionych jest 7 0sob
lacznie z dietetykiem 1 magazynierem - W5Zyscy posiadajg aktualng dokumentacje do celow sanitamo —
epidemiologicznych oraz czysta, kompletna wierzchnia odziez ochronng (fartuchy oraz okrycia
ochronne na wlosy). Higiena personelu zachowana. Zatrudniony personel przeszed szkolenia z zakresu
systemow zapewnienia bezpieczefistwa zdrowotnego zywnoscel, co jest potwierdzone W dokumentacji
zakladu oraz wykazuje wiedzg z sakresu wdrozonych procedur HACCP na swoich stanowiskach pracy
i stosuje zasady bezpiecznego postgpowania z zywnoscig — stan wiedzy oceniono W bezposrednich
rozmowach.

W zakladzie istnieje pelna identyfikowalnos¢ dostawcow i surowcow. Wedlug ziozonych wyjasniefl,
érodki spozyweze kupowane S3 od stalych sprawdzonych dostawcow, na biezgco W niewielkich
iloéciach, oznakowane zgodme 2 wymaganiami przepisow prawnych oraz magazynowane
; zachowaniem Segregacii asortymentowej | zalecanych  przez producentow  temperatur
przechowywania. W sakladzie stosuje si¢ zasadg FI-FO. Podczas kontroli dokonano weryfikacji
temperatur W samrazarkach i urzadzeniach chlodniczych, w ktorych przechowywane sq $rodki
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spozyweze przy uzyciu termometru stuzbowego. Temperatury w urzadzeniach w chwili kontroli
prawidiowe: np. w urzadzeniu chtodniczym, w ktérym przechowuje si¢ wedliny +7°C, w urzadzeniu
chlodniczym, w ktorym przechowuje si¢ nabial stwierdzono +7 °C (temperatury zgodne z zaleceniem
producentdw).

Giéwne procesy technologiczne stosowane W zakladzie to procesy mechaniczne - rozdrabnianie warzyw
i owocOw oraz procesy cieplne - gotowanie, smazenie, duszenic, pieczenie.

Nie stwierdzono na stanie suplementéw dicty czy érodkéw spozywezych specjalnego przeznaczenia
Zywieniowego oraz zywnosci GMO lub zawierajace skladniki genetycznie modyfikowane. Olej
rzepakowy stosowany do produkcji posilkéw jest produktem polskiego pochodzenia.

W trakcie kontroli nie zaobserwowano Sladow i obecnosei gryzoni, szkodnikéw zywnosci. Obiekt
monitorowany jest w zakresie obecnosci szkodnikéw przez personel zakladu oraz przez profesjonalna
firme zewnetrzng DDD- Urban Kowalski ul. Krochmalana 24 Lublin. Okazano do wglgdu ostatni raport
z deratyzacji i dezynsekcji z dnia 27.082013r. W zakladzic praktykuje sie pobieranie
i przechowywanie probek kontrolnych positkow.

W pomieszczeniach bloku Zywienia zapewnione jest o§wietlenia naturalne i sztuczne,

W zakladzie funkcjonuja opracowane, wdrozone i ufrzymane sprawne systemy kontroli wewngtrznej:
GHP/GMP oraz system HACCP, dostosowane do charakteru prowadzonej dzialalnosci. Opracowane
procedury i instrukcje okreslaja zasady wladciwego postgpowania z surowcem na roznych etapach
procesu produkcji oraz sposoby utrzymania wiasciwej higieny procesu produkcji. W oparciu o schematy
technologiczne opracowane dla produkowanych w zakladzie potraw, zespol ds. systemu HACCP
przeprowadzil analize ryzyka, w ktérej brano pod uwage wszystkie zagrozenia mogace wysigpowac na
poszczegolnych etapach produkcji (mikrobiologiczne, chemiczne, fizyczne). Na tej podstawie ustalono
trzy krytyczne punkty kontroli: CCP | - przyjecie towaru do magazynu, CCP 2 - warunki
przechowywania surowcow i srodkow spozywczych w magazynach, CCP 3 — warunki przechowywania
srodkéw spozywezych w urzadzeniach chlodniczych, CCP 4 — temperatura obrobki termiczne)
jajecznicy. Do kazdego z CCP ustalono sposdb monitorowania, limity krytyczne oraz dziatania
korygujace. Wedlug okazanych zapisow, W ostatnim czasie nie stwierdzono nieprawidlowosci
w monitorowanych obszarach, nie podejmowano dziatan korygujacych.

W obiekcie obowigzuje i jest przestrzegany zakaz palenia tytoniu — umieszczono sLOSOWng informacj¢
w formie graficznej i slownej.

I1. 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepisow prawnych, ktore naruszono.

Nie stwierdzono nieprawidiowosci.

Integralng czg$¢ protokoiu stanowig nastepujace zataczniki: ZF/PK/HZ/01/01/03.

I1L Ustalenia pokontrolne,
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7Za stwierdzone nieprawidlowosci wymienione w: pkt.
harans T

(imig, nazwisko, stanowisko)
nd
(nr mandatu karnego)
na podstawie nd
{podstawa prawna)
upowaznienie do nakladania grzywien w drodze mandatu kamnego z dnia nd. nr  nd

(podstawa prawna)
(po uprzednim wystuchaniu osoby odpowiedzialnej za dane wykroczenie/ia oraz uwzgledniajgc

informacje o sytuacji materialnej pouczono o prawie odmowy przyjecia graywny w drodze mandatu
karnego i o skutkach prawnych takiej odmowy)

2. Zgodnie z art. 10 kpa na wniosek strony, ustalono terminy usunigcia nieprawidtowosci sanitarno-
technicznych:

3. W ksiazee kontroli dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usunigcia biezacych
uchybief wymienionych w pkt. :

Nd
5. Uwagi osoby kontrolujgcej nd

6. Czas trwania kontroli: od. 11.00 do 13:30

Protokd6! niniejszy wraz Z zalacznikami zostal sporzadzony w 2 jednobrzmigcych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastgpnie po odczytaniu | oméwieniu zostal podpisany.

W przypadku odmowy podpisania protokolu nalezy dokonaé odpowiedniej adnotacji

Poprawki i uzupeinienia do protokotu: nd

(podac: numer strony protokolu, zalqeznika, okreilenia lub wyrazy bledne i te, ktdre je zastepyq)

\/ i, W. Starszy asysent Oddavalu Higieny
dywoaied, Iywiesia | Predmiolow Uiytia
Jolanta T
gy Jolontn SRk TOCNTRD ey T e

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

{ podpisy Swiadkow )
IV. Potwierdzenie odbioru protokolu
Protokét kontroli przeprowadzonej W dniu 24 wrzesnia 2013 1.

b A o)
otrzymalem (-am) w dniu ........ .’L‘L.’.’!M.;.?Su..{.]....

---------------------------------------------------------------------------
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{podpis i pieczg¢ odbierajqeego protokdl)

Wiasciciel / osoba upowazniona w terminie 14 dni od daty doreczenia niniejszego protokoiu moze
zglosié zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.

Wyniki kontroli dotycza wylqcznie skontrolowanego zakladu/obiektu.
Niniejszy protokét nie moze by¢ bez zgody Lubelskiego Pafistwowego Wojewodzkiego Inspektora
Sanitarnego w Lublinie powielany inaczej jak tylko w calodcei.

Protokol sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynnosci kontrolnych i zatwierdzono /
nie zatwierdzono wyniki kontroli na egzemplarzu protokotu wlasciwego pafistwowego inspektora
sanitarmego:

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

(dats, podpis kierownika komorki orgamizacyjnej/
kierownika technicznego/ zastepey)

* . zaznaczy¢ whadciwe
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Plecagé panstwowego inspektora sanitarnego

Zalacznik do protokolu kontroli sanitarnej Nr DNS-HZ.9020.5.3.2013 AD zdnia 13.06.2013 r.
ARKUSZ OCENY STANU SANITARNEGO ZAKLADU ZYWIENIA ZBIOROWEGO

Blok ijenh w Specjalnym Oérodku Szkolno — Wychowawezym nr 2 w Lublinie ul. Gluska 5. 20-
439 Lublin

11. INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO OBIEKTU:
I* - ocenn pozytywna = | pki, WP — stan wymaga poprawy = 0,5 pkt, N - ocena negatywna = 0 pki
Witawié znak X w odpowiednicj kolumnic tabell. W przypudku kicdy zagadnicnic mie dotyczy 2akladu - w kolumnic P wpisad ND" i liczy¢ jako 1 pkt

Lp. | Zakres kontroli [ P [WP| N
1. STAN TECHNICZNY
1. Usytuowanie zakladu X
2 Stan techniczny, czystosé i przestrzen robocza zakladu X
3 Ochrona zakladu przed zewngtrznymi Zrodlami Zanicczyszczen X
1. Ochrona zakladu przed szkodnikami X
S. Kanalizacja zakladu X
6. Umywalki do mycia rak X
7 Ustepy X
8. Svstemy wentylacyne X
9. Oswietlenie pomieszezen produkeyinych | magazynowych X
10. | Szatnie dla pracownikdw X
11. | Rozplanowanie pomieszezed (zanicczyszczenia krzyzowe) X
12. | Podiogl X
13. | Sciany X |
14, Sufity i znmocowane w gorze elementy X
15. Okna 1 Inne otwory X
16. | Drzwi X
17. Powierzchnie wykorzystywane w procesie produkeji X
18. | Urzadzenis do czyszezenia | dezynfekeii sprzetu roboczego | wyposazenia X !
19, | Warunki do mycia zywnofci X
20, | Urzadzenia, sprzet | inne skiadniki wyposazenia, ktore stvkajq sig z zywnosécia X
21 Przachowywanic | usuwanie odpadéw X
1L ZAOPATRZENIE ZAKLADU W WODE
22. | Jakoéé wody przeznaczone] do spozycin przez ludzi X
23, | Woda technologiczna X
24 Lad stykajacy sig 2 Zywnoscia ND
35 | Para wodna stykajaca si¢ 2 2ywnosciy ND
1L PERSONEL ZAKLADU
26. | Hipieaa osobista pracownikdw X
37 | Odzicz | obuwie robocze omz $rodki ochrony indywidualnej X
28. | Stan zdrowia osoh majpcych kontakt z 2ywnosciy. Orzeczenia lekarskie X
1v. HIGIENA PRODUKCJI
29 Jukosé surowedw i skladnikdw X
30 Magazynowanie suroweow i skindnikdw x
11. | Ochrona przed zanicczySzezeninmi WewWngtrznyimi X
32 | Obecnoié szkodnikow X
33. | Sposoby postepowania w celu zapewnienia skutecznej ochrony zakladu przed szkodnikami X
34. | Ciggloéé laficucha chlodniczego artykuldw latwo psujacych sig X
35. | Segregacia zywnodci X
36, | Rozrmmimnie 2ywnosci X
37. | Magazynowanié¢ i oznakowanie substancii niebezpiecznych lub niejadalnych ND
38 | Przechowywanie sprzgtu i drodkow uzywanych do sprzatania. mycia | dezynfekcji X
39. | Opakowania przeznaczone do kontaktu 2 2ywnodciy X
40, | Pakownanie zywnodei ND
41 Procesy technologicane X
42 Wypasazenic kontrolno - sterujaee urzadzen do obrdbki cieplnej | metody kontrolowania skutecznodel procesow | X
obrobki cicpinej
33. | Prawidlowosé chlodzenin artykuléw po obribee cieplnei ND
44. | Zabezpicczenie przed widmym zanjeczyszezeniem zywnodcl po ogrzewsniu, przed pakowaniem X
45, Mycie i dezynfekeja naczyh X
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V. DYSTRYBUCJA
46. | Jukos¢ zywnosci
47. | Znakowanie 2ywnosci
48. | Wydawanie potraw
49. | Transport Zywnosci
VL DOKUMENTACJA ZAKLADU
50. Oprwowmie. wdrozenie | przestrzeganic instrukeji dobrej proktyki higieniczncj:
higieny osobistej i stanu zdrowia 0séb wykonujacych prace w procesie produkgji | w obrocie zywnodcig,
procesdw mycia [ dezynfekeji,
- zaopatrzenia w wodg,
- usuwania odpadow | Sciekdw,
- kontroli zabezpieczenin przed szkodnikami,
< kwalifikacji | szkolen pracownikiw,
konserwacii maszyn | urzadzen
51. Opncow:nic. wdrozenie | utrzymanie systemu HACCP: X
identyfikacja | ocena zagrozen jukosci zdrowotnej oraz ryzyka ich wystapienia. a tak2e ustalenie srodkow
kontroli | metod przeciwdzinlania tym zagrozeniom,
okreslenie krytycznych punktow kontroli w celu wyeliminowania lub zminimalizowania wystgpowania
zagrozen,
ustulenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagan (parametrow), jukie powinien spelniad i
okredlenie granic tolerancji (limitdow krytyeznych),
- ustalenie | wprowadzenie systemu monitorowama krytycznych punkidw kontroli,
- ustaleme dziatan korygujacych, jezeli punkt krytyczny nic speinin wymagan,
- ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, 2¢ system HACCP jest skuteczny | zgodny z planem,
- opracowinie dokumentacii systemu HACCP dotyczace] etapow jego wprowadzania,
ustalenie sposobu rejestrowania i przechowywania danych oraz archiwizowania dokumentacii systemu.
52 Oprncowmiq wdrozenie | stosowanic procedur zabezpieczenia | wycofywania 2 obrotu partii Zywnosci
nicodpowisdajycych wymaganiom jakosci zdrowotnej
53. | Prowadzenic i przechowywanie dokumentacji umozliwiaiace) zidentyfikowanie dostawcy/odbiorcy skiadnikaw
zywnaosci i gotowych produktow (system traceability)
54, | Rejestracin przebiegu procesdw produkcyjnych
§5. | Preechowywanie dokumentdw dotyczacych przebiegu proceséw produkeyjnych
56. | Przechowywanic dokumentu dotyczacego pierwszego dopuszczenia do obrotu partii 2ywnosc
Liczba punktéw
Ogdlina liczba punktéw — max. 56 pkt 56
W tym liczba punktdw we hasel wythuszezonyeh (max. § pkt) -
Ocenn zakiadu zgodny
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Kryteria oceny:
- Zaklad zywienia zbiorowego - zgodny z wymaganiami: w zakresie hasel wytluszezonych uzyskal oceny P lub WP.
Minimalna liczba punktéw (70% liczby maksymalnej) « 39.
- Zaklad zywienia zbiorowego — niezgodny z wymaganiami: w zakresie hasel wytluszczonych wystapity oceny N. Liczba
punktéw ponizej 39,

1. STWIERDZONE NIEPRAVYIDLOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE KONTROLI
SANITARNEJ NR DNS-HZ.9020.5.3.2013AD z dnia 13.06.2013 r.

TV. UWAGI 1 ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY: nie whiesiono

nodpy kontrolujacej)
mgr ini. Agiieszka Domanshio Alv: i




