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Pieczed pdﬁfhvﬁﬁ%ggwhaw sanitarnego
PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ

Nr DNS-HZ.9020.3.23.2015.BZ. Lublin, dn. 21.09.2015r.
(Miejscowos¢ i data)
Przeprowadzonej przez upowaznionego (-ych) przedstawiciela (-i) Panstwowego |Wo'|ew6dzkiego{

Powiatowego/Granicznego’ Inspektora Sanitarnego w Lublinie
Beatg Zielinska — Starszego Asystenta, nr upowaznienia 15

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

Kontrole przeprowadzono na podstawie art. 1, art. 4 i art. 25 ust, 1 pkt. 112 ustawy z dnia 14 marca
1985 1. o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (t.j. Dz. U. z 201 1r. nr 212 poz.1263 ze zm.), w zwigzku z
art. 67 § 1 art. 68 §1 1§ 2 ustawy z dnia 14 czerwea 1960 r. Kodeks postgpowania administracyjnego
(t.j. Dz. U.2013r. poz. 267 ze.zm.).

Sposéb przeprowadzania kontroli okresla Procedura urzedowej kontroli zywnosci oraz materialo(a)w
i wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig PK/BZ/01 okreslona w zarzadzeniu nr 153/14
Glownego Inspektora Sanitarnego z dnia 1 lipca 2014r. w sprawie procedury przeprowadzania
urzedowej kontroli zywnosci oraz materialéw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscia.

Na podstawie art. 79 ust. 2 pkt. 1 ustawy z dnia 2 lipca 2004 r. o swobodzie dzialalnosci gospodarczej
(t.j. Dz. U. z 2013r. poz. 672 ze zm.) 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 zgodnos$ci z prawem paszowym 1 Zywnosciowym oraz
regulami 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 wszczecia kontroli.

L Informacje ogolne dotyczace kontrolowanego zakladu.
1. Zaklad: Pomieszezenia kuchni w Domu Pomocy Spolecznej
(pelna nazwa, wszystkie niezbedne dane dotyczqce identyfikacji zakladu)
im. Wiktorii Michelisowej ul. Archidiakonska 7, 20-113 Lublin
(adres)
NIP 946-11-83-227 REGON 000295099 PESEL -
TEL. (081) 532-56-81 FAX - E-MAIL -

Zaklad objety nadzorem na podstawie: zaklad pod stalym nadzorem PPIS
(poda¢ nr decyzji lub wpisu do rejestru)
2. Kierujacy zakladem: Pani Jolanta Slazak - Chabros -Dyrektor
(imig i nazwisko, stanowisko)
3. Przedstawiciel zaktadu:
Pani Malgorzata Bogusz - Dietetyk

(imie | nazwisko, stanowisko)

nie przywotano

fosoby proywolane przez strony na swiadka dokonanyeh coynnosei kontrolnyeh)
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4. Zakres przedmiotowy kontroli kontrola kompleksowa w zakresie oceny zgodnosci funkcjonowania
zakladu z obowiazujacym prawem Zywnosciowym
5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: termometr elektroniczny PP/S/K/02/ HZ

1. Opis stanu faktycznego (charakter dzialalnosci zakladu, liczba pracownikéw i inne informacje
charakteryzujqce zaklad).
W obiekcie prowadzone jest zywienie w systemie catodziennym dla 64 0sob zamieszkujacych

placowke.

Posilki produkowane sa od surowca do gotowej potrawy, wydawane w godzinach: sniadania
8.00. obiad 13.00 (w dwu zestawach do wyboru), kolacja 17.00- 18.00 oraz dodatkowo wydawane sa
positki dla oséb bedacych na dietach. Porcjowanie odbywa si¢ do naczyi wielorazowego uzytku.
Jadlospisy ukladane przez dietetyka w porozumieniu z lekarzem oraz mieszkankami na okres
2 tygodni. U czesci mieszkaficow stosowane diety m.in. papkowate, cukrzycowa, lekkostrawna,
niskotluszezowa, watrobowa.

Poinformowano dietetyka odpowiedzialnego za ukladanie jadlospiséw o koniecznosci
informowania pensjonariuszy odno$nie alergenéw zawartych w positkach zgodnie z art. 4
rozporzadzenia parlamentu europejskiego i rady 1169/2011....

W zakladzie w jednym z urzadzen prowadzone jest przechowywanie probek zywnosei. odezyt
temperatury przechowywania wynosit + 1" C. Prébki przechowywane wg obowigzujacych przepisow.
Staly personel kuchni stanowi 5 os6b oraz magazynier, dietetyk. Okazano aktualng dokumentacje
lekarska do celéw sanitarno-epidemiologicznych personelu. Osoby pracujace w dniu kontroli
posiadaly odpowiednie, czyste dostosowane wierzchnie okrycie (fartuchy, czapki okrywajace wilosy)
jak tez zachowany odpowiedni stopien higieny. W dniu kontroli stanowiska pracy wykorzystywane
zgodnie z przeznaczeniem. Zachowany dobry stan sanitarny sprzetow, urzadzen oram pomieszczen.

Kuchnia usytuowana jest w budynku murowanym podiaczonym do miejskiej sieci wodno-
kanalizacyjnej. Wg dokumentacji systemu HACCP przewidziane jest badanie wody co trzy lata.
Okazano ostatni raport z badania mikrobiologicznego Nr 181/WD/10/15/R z dnia 27.03.2015r. —
probka wody pobrana w pomieszezeniu kuchni, wg ktorego badania woda spelnia wymagania dla
wody przeznaczonej do picia przez ludzi.

Uktad funkcjonalny pomieszezen kuchennych oraz stanowisk do mycia i produkcji zachowany
wg stanu na dzien 19.12.2011r protokdt znak: DNS-HZ.9020.3.26.201 1.JK.WS.

Odpady poprodukeyjne i pokonsumpeyjne usuwane sa jako odpad komunalny. Okazano
umowe nr P-85/A z dnia 04.04.2014 podpisang z SiTA Wschéd Sp. z o.0. ul. Cieplownicza 6,
w Lublinie na dzierzawe pojemnikow. Odpady pokonsumpeyjne przecedzane (frakcja ciekla
wylewana do kanalizacji natomiast stata gromadzona w pojemniku zamykanym, wylozonym workiem
foliowym i wynoszona jako odpad komunalny do pojemnikéw zbiorczych).

Zaopatrzenie w $rodki odbywa sig u stalych sprawdzonych dostawcow. Zapewniono identyfikacje

pochodzenia srodkéw spozywezych, posiadane sa faktury na Srodki spozyweze. W trakeie kontroli
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dokonano oceny warunkéw przechowywanych srodkéw spozywezych: wykonano pomiary kontrolne
w urzadzeniach chlodniczych oraz w zamrazarkach: w urzadzeniu chtodniczym z wedlinami temp.
+ 5 'C, z nabialem +4° (temperatury zgodne z zaleceniami producentéw), w zamrazarkach — 22 G~
23°¢

Trwale artykuly spozywcze przechowywane w magazynie na regalach oraz paletach. Wsrod
ocenianych $rodkéw spozywezych nie stwierdzono zywnosci po terminie przydatnosei do spozycia
oraz daty minimalnej trwalosci ( wedliny, nabial, przyprawy, platki, ryz, kawa zbozowa). Zywnosé
przechowywana z zachowaniem segregacji asortymentowej.

Zaklad zaopatrzony w dostateczng ilos¢ cieplej wody. Stanowiska do mycia rak wyposazone
w $rodki do myecia i ich dezynfekcji oraz higienicznego osuszania. Zapewniony zapas Srodkow
myjacych, dezynfekujacych oraz recznikéw papierowych. Sprzet produkeyjny i pomocniczy myty przy
wydzielonym  stanowisku natomiast dezynfekcja przeprowadzana w  zmywarce typu
gastronomicznego. Zmywarka posiada podigezenia automatycznie dozowanych srodkéw myjacych
otaz proces phikania z podgrzaniem wody do temp. 85" C przez czas od 3-4 min. Powierzchnie oraz
wozki dezynfekowane profesjonalnymi $rodkami chemicznymi m.in. P3-ALCODES- srodek gotowy
do uzycia. Stosowanie §rodka odbywa si¢ wg instrukeji producenta, stosowany bez splukiwania na
czas 15 min.

Czysty sprzet produkcyjny przechowywany w zamykanych szafach wykonanych ze stali nierdzewnej.
Naczynia stolowe przechowywane w pomieszezeniu zmywalni w zamykanych szafach. Zachowany
dobry stan sanitarny warunkéw przechowywania czystego sprzgtu oraz naczyn stolowych. Dystrybucja
positkéw odbywa si¢ w zamykanych naczyniach, ciggiem komunikacyjnym oraz winda na
poszczegdlne pietra o wyznaczonych godzinach.

W dniu kontroli przeprowadzono takze rozmowg weryfikujaca z szefowa kuchni odnosnie
poprawnosci stosowania procesu mycia i dezynfekeji jaj, nieprawidlowosci w tym obszarze nie
stwierdzono. Dezynfekcja jaj przeprowadzana w pomieszezeniu obrobki brudnej warzyw i jaj przez
na$wietlenie promieniami UV, wg instrukcji. Powyzszy proces prowadzany w pomieszezeniu obrobki
brudnej warzyw i jaj. Zakiad zabezpieczony przed dostgpem szkodnikéw w oknach wstawione ekrany
chroniace pomieszczenia przed owadami, otwory wentylacyjne oraz kanalizacyjne zabezpieczone
kratkami. W dniu kontroli w pomieszczeniach zwigzanych z blokiem zywienia nie stwierdzono
obecnosci oraz $ladéw bytowania szkodnikow,

W obiekcie opracowano i wdrozono procedury oraz instrukcje z zakresu GHP/GMP oraz HACCP. Na
podstawie opracowanych schematoéw technologicznych dla potraw zespél ds. systemu HACCP
przeprowadzil analizg zagrozen i ustalit nastgpujace krytyczne punkty kontroli tj. CCP1- . przyjecie
towaru do magazynu”, CCP2- ,warunki przechowywania surowcéw i Srodkéw spozywezych
w magazynach”, CCP3 - ,warunki przechowywania srodkow spozywezych w magazynach”, CCP 4 -
Jtemperatura obrébki termicznej jajecznicy”. Oceniono punkty CCPI1, CCP2, CCP4. Dla CCEl
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1 CCP2 przyjeto limity dla poszezegblnych grup produktéw z uwzglednieniem zalecen producentéw.

Za monitoring odpowiada magazynier oraz pracownicy kuchni za weryfikacje warunkéw
przechowywania Zzywnosci w urzadzeniach chlodniczych i zamrazarkach ustawionych w kuchni.
Okazano prowadzone rejestry przez ww. osoby, wg ktorej nie bylo koniecznosci stosowania dzialan
korygujacych.

Dla CCP4 ustalono limit + 70 "C wewnatrz zwartej masy przygotowanej jajecznicy. Za monitoring
odpowiada szefowa kuchni. Do monitoringu temperatury wydzielono termometr z sondg, ktéry jest
dezynfekowany przez wyparzenie sondy natomiast czgsé uchwytu dezynfekowana jest chemicznie
przy uzyciu ww. gotowego preparatu. Wg okazanej dokumentacji odezyty wynosily powyzej
ustalonego limitu m.in. 18.09.2015 oraz 11.09.2015r. Dziataniem korygujacym dla powyzszego
punktu jest dalsza obrébka termiczna, ktorej w ostatnim okresie nie bylo koniecznosci stosowania.
Monitoring zabezpieczenia zaktadu przed szkodnikami prowadzony we wlasnym zakresie w trakcie
czynnosci porzadkowych, jak tez w trakcie kontroli wewnetrzne] prowadzonej okresowo. Okazano
dokumentacj¢ w tym zakresie, ocenie poddawano takze m.in. stan sanitamy pomieszczeni sprzetow
i urzadzen. nieprawidlowosci nie stwierdzono.

Weryfikacja systemu HACCP przewidziana w okresie miesiaca listopada 2015r. w trakcie , ktérej
poddany zostanie analizie ustalony punkt krytyczny . CCP3 - .warunki przechowywania srodkow
spozywcezych w magazynach. Nadto zostanie rozwazona takze zmiana w trzyosobowym skladzie
ds. HACCP w ktérym uwzgledniono pracownika biurowego, magazyniera i dietetyka, z uwagi na brak
w skladzie osoby z personelu zajmujacego sie produkeja zywnosei.

Przy gléwnym wejsciu do budynku na drzwiach umieszczono znak graficzny i stowny informujacy
o zakazie palenia. W dniu kontroli nie stwierdzono naruszen przepisoéw Ustawy z dnia 9 listopada
1995r o ochronie zdrowia przed nastgpstwami uzywania tytoniu i wyrobow tytoniowych (Dz. U
z 1996r. nr 10, poz.55 z pdézn.zm).

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

nd

Integralna czesé protokotu stanowig nastepujace zalaczniki: 6 ZF/PK/BZ/01/01/01
111. Ustalenia pokontrolne
1. Za stwierdzone nieprawidlowosci wymienione w pkt nd zal. nr. nd

ukarano nd.
{imie, nuzwisko, stanowisko)

grzywng w drodze mandatu karnego nd  w wysokosci nd
(mr mandatu karnego)

na podstawie nd

(podstawa prawna)
upowaznienie do nakladania grzywien w drodze mandatu kamego 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
usunigcia nieprawidlowosci sanitarno-technicznych: nd

X\
\
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3. W ksiazee kontroli dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usuniecia biezacych
uchybien wymienionych w pkt
Dokonano wpisu.
O usunigeiu stwierdzonych nieprawidlowosci kierownik / przedstawiciel zakladu jest obowigzany
zawiadomi¢ wiasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie pozniej niz w ciagu 3 dni od daty
wyznaczonego terminu.
4. Uwagi i zastrzezenia kierownika |/ przedstawiciela zaktadu *.
Pan (i) wnosi |/ nie wnosi}" uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego:
5. Uwagi osoby kontrolujgcej: bez uwag.
6. Czas trwania kontroli: od 10:45 do 13:45
Protoké! niniejszy wraz z zalacznikami zostal sporzadzony w 2 jednobrzmiacych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastgpnie po odezytaniu i oméwieniu zostal podpisany.
W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacji.
nd

Poprawki 1 uzupelnienia do prolokfgpégrak

(podad: numer mrk(z, okreslenia lub wyrazy blgdne i te, kidre je zastepujq)

...............-.-..................-MJM
( podpis i pieczeé kontrolowanego)

u Higleny
gimiotdw Usytku

k-Chabros """"'""sm?’ﬂ?‘,’éféfﬂ' Dﬁfﬁr
Zywnoscl, Zywiania | Przs

pﬁpﬁs asoby ar?t%f#ﬁ%gej)
( podpisy Swiadkdw. )

IV. Potwierdzenie odbioru protokolu

Protokél kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) 22.09. 2015r

otrzymalem (-am) w dniu 950‘5&01‘?

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

(podpis i pieczeé odbierdajacego proiokdl)

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

Wyniki kontroli dotyczg wylacznie skontrolowanego zakladu.

Niniejszy protokdt nie moze by¢ bez zgody Lubelskiego Panstwowego Woj ewddzkiego Inspektora
Sanitarnego w Lublinie powielany inaczej jak tylko w calosci.

Protokol sprawdzono pod wzglgdem Tormalnym po doKonaniu czynnoscl kontrolnych 1 zatwierdzono /
nie zatwierdzono” wyniki kontroli na egzemplarzu protokotu wiasciwego panstwowego inspektora
sanitarnego:

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

" - zamnaczyt wlasciwe
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Zalacznik do protokotu kontroli sanitarne;j
Nr DNS-HZ.9020.3.23.2015.BZ
zdnia 21.09.2015r

Pleczed panstwowego inspektora sanitarnego
g g

ARKUSZ OCENY ZAKLADU PRODUKCJI/OBROTU [ZYWNOSCIA/
MATERIALOW I WYROBOW PRZEZNACZONYCH DO KONTAKTU Z ZYWNOSCIA "

Pomieszczenia kuchni w Domu Pomocy Spolecznej im. Wiktorii Michelisowej
ul. Archidiakonska 7, 20-113 Lublin

INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKEADU NA
PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczyé w odpowiedniej kolumnie 1abeli.

OCENA ZAGROZENIA | UWAGI

Zakres kontroli Niskie | Srednie | Wysokie | (wpisaé
ND
N (S) W) kiedy
nie
dotyczy)
1 Stan techniczno - sanitarny zakladu 0 9 18
1 Uklad i rozplanowanie pomieszczefi zakladu — (0) 2 4

funkcjonalno$é, krzyzowanie sig drog, przestrzes robocza
zakladu, zaplecze sanitarne pracownikéw majacych kontakt
z Zywnoscig.

2 Stan techniczny pomieszezen zakladu: podlogi, sciany, sufity | (0) 2 4
i zamocowane w gorze elementy, okna i inne otwory, drzwi,
oswietlenie pomieszezen produkeyjnych, sprzedazowych

i magazynowych.

3 Powierzchnie stykajace sie z Zzywnoscia. Maszyny, (0) ] 2
urzadzenia, sprzet wykorzystywane w procesie
produkcji/sprzedazy.

38

4 Instalacja wodna i kanalizacja zakladu, Systemy wentylacyjne. | (0) |

1 . ;s
! Zuznaczyc wlasciwe
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5 Zabezpieczenie zakladu przed szkodnikami i ich zwalczanie. (0) 1 2
6 Gospodarka odpadami — przechowywanie i usuwanie (0) 1 2
odpadéw.
7 Zabezpieczenie przed dostgpem 0s6b postronnych. (0) i 2
1 Higiena produkceji, dystrybucji i sprzedazy 0 16 32
I Czystosc¢ pomieszezen zakladu. Procesy czyszezenia, mycia, (0) g 16
dezynfekeji w calym proeesie technologicznym (w tym
urzadzen, sprzgtu, naczyn). Jakosc¢ wody wykorzystywanej
w zakladzie.
2 Warunki magazynowania, pakowania, transportu i sprzedazy, | (0) 5 11
w tym zachowanie tancucha chiodniczego.
3 Higiena osobista pracownikéw, stan zdrowia oséb majacych (0) 3 5
kontakt z zywnoscia.
111 | Zarzadzanie zakladem, kontrola wewngtrzna i systemy 0 25 50
zarzgdzania bezpieczenstwem Zzywnosci
1 Zaangazowanie kierownictwa i przygotowanie merytoryezne ()] 2 4
pracownikéw (kwalifikacje zatrudnionych pracownikow).
3 Wiarygodnosé przedsigbiorey, w tym prawidlowos¢ (0) I 2
i terminowos¢ realizacji nakazéw ujetych w decyzjach
wiasciwych organow PIS i gotowos¢ do wspolpracy.
4 Prawidlowos¢ procedur i ich realizacji i (GHP, GMP, (0) 9 17
HACCP).
5 Dziatania korygujace przy stwierdzonych niezgodnosciach. (0) 3 7
6 | Sledzenie produktu (Traceability). (0) 5 10
7 Kontrola suroweéw i wyrobow przez producenta, w tym ] ! 8 ND
badania wlascicielskie.
8 Znakowanie. (0) 1 2
IV | Profil dzialalno$ci — zgodnie z kategoryzacjy zakladéw ] 2 (4)
Suma punktoéw 0 0 4
Suma punktow ogdlem 4
Kategoria ryzyka Niskie | Srednie | Wysokie
(N) (3) (W)
Ryzyko dla ocenianego zakiadu N
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KRYTERIA OCENY:
Ryzyko wysokie powyzej 47 pkt
Ryzyko srednie powyzej 15 do47 pkt
Ryzyko niskie nie wigeej niz 15 pkt

Czestotliwoéé kontroli obicktow w zaleznosei od kategorii ryzyka:
Wysokie ryzyko — nie rzadziej niz co 12 miesigey
Srednie ryzyko — kontrola nie rzadziej niz | raz na 18 miesigcy

Niskie ryzyko — kontrola nie rzadziej niz | raz na 24 miesigce

1. STWIERDZONE NIEPRAWIDLOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE KONTROLI
SANITARNEJ NR nd Z DNIA nd

Il UWAGI | ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:

(podpis osoby kentrolujacej)




