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PROTOKOE KONTROLI SANITARNEJ

Nr ONS-HZ-H-6314/8/09 Lublin, dnia 12.11.2009

Przeprowadzonej przez upowaznionych pracownikéw Powiatowe]j Stacji Sanitarno-Eﬁidemjologicznej
Helene Szynkora — starszy instruktor higieny up. nr K-0160/102/09 , Sylwia Poplawska- miodszy
asystent up. nr K-0160/155/09 . |

(imie | nazwisho, stanowisko stuzbowe, nr upowasnien do czynmosci kon#al@ch)
Kontrole przeprowadzono na podstawie art. 4 1 art. 25 ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o Pafistwowe]
Inspekcji Sanitarne)j (Dz. U. z 2006 r. Nr 122, poz. 851 z pdzn. zm.), w zwigzku art. 67 § 1 oraz art. 68

§ 11 § 2 Kodeksu postepowania administracyjnego.
Spos6b przeprowadzania kontroli okresla Procedura Kontroli PK/HZ/01.

I. Informacje ogoine dotyczace kontrolowanego zakladu/ obicktu.

1. Zaktad/obiekt kontrolowany: Blok Zywienia- Zespolu Dziennych Doméw Pomocy Spolecznej 20-
523 Lublin ul. Lwowska 28 '

(pelna nazwa, wszystkie niezbegdne dane dotyczqce identyfikacji zakiadu)

(ﬂdf&s)
NIP 946 -18-45-970 REGON 430616917 PESEL -
TEL. (081) 44-44-166 FAX (081) 747-72-67 E-MAHL -

Numer i data wydania decyzji PIS stwierdzajacej spetnienie wymagan wynikajgcej z art. 63 ustawy z
dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczefistwie Zywnosci i Zywienia (Dz.U. Nr 171, poz. 1225)
Prowadzona dziataino$é 1996 roku.

2. Kierujacy zakladem/cbiektem kontrolowanym:
Pani Maria Pawela-Dyrektor ZDzDPS.

{imig i nazwisko, stanowiska)
3. Przedstawiciel zakiadu/obicktu kontrolowanego:
Pani.Grazyna Brygola- Kierownik Centrum Ustug Socjalnych.

{imie i nwisko, stanowisko)

Nie przywolano
(asoby praywolane przez strony na swiadka dokonanych cgynnosei kontrolnych)

4. Zakres przedmiotowy kontroli: occna zakladu zywienia zbiorowego zamknigtego
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5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: zestaw komputerowy numer SK/S/K/09-41/HZ. termometr

clektroniczny PP/S/K/03-02/HZ

iI 1. Opis stanu faktycznego?®, (charakter dzialalnosci zakladu, liczba pracownikéw i inne
informacje charakteryzujqce zakiad).
Zaklad prowadzi dzialalno$¢ w zakresie przygotowywania i konsumpcji; positkéw obiadowych z

uzyciem migsa, drobiu, jaj, warzyw ( w tym okopowych), ryb mrozonych, dla pofrzeb zakladu dla
domu dziennego pobytu w ilogci 80, dowozonych do mieszkan-25 i na potrzeby innych punktéw opieki
DDPS Nr.1- ul. Niecalal6 -20, Nr.3 ul; Pozjrty»\dstéw 1-60 w grupie wiekowej od 60 lat oraz dla
organizowanej grupy wsparcia dla dzieci w zakresie wydawania - $niadania, podwieczorki- dla 22
dzieci w wieku 6-14 lat.

Positki i napoje podawane w naczyniach wiclorazowego uzytku. Budynek zakiadu 2-kondygnacyjny-
murowany, wolnostojacy, podiaczony do kanalizacji publicznej. Naczynia stolowe myte wsiepnie w
zlewie dwukomorowym i dezynfekowane w zmywarce typu gastronomicznego, nastepie przekladane
do wydzielonej szafy, zamykane) ,ustawionej w zmywalni. W zakladzie jest zatrudnieniowych 7
o0s6b, przedlozona aktualna dokumentacja lekarska do celéw sanitarno-epidemiologicznych. Kontener
na odpadki ustawiony w altanie zamykanej wydzielonej dla potrzeb zakladu. Odpady w zakladzie sq
gromadzone w koszach z wkiadka foliowa nastgpnic usuwane do kontenera zbiorczego ustawionego
przy przy budynku. Okazano umowe na wywoz Nr L518/09/09 — z firma  PHU EKO-Trans C.Kubacki
Wielkie 90 z dn .03 .09.2009r. Okazano raport badania wody z dn. 26.09.2008r OL-W/821/Z-
789/08/PBFCH , wynik zgodny z parametrami wody przeznaczonegj do picia przez fudzi. Dostawcy
srodkdw spozywcezych; migso ,wedliny- .M. Ubojnia Zemat-Wohyn Nabial-Hurtownia Jomix -Lublin
/Elizowka C/07 , dréb-Bruno Tassi Wschdd-Lublin ul. Dr.M. Majdanka, pieczywo -Piekarnia LSS,-
warzyWa, jaja~-TYMWAR-Elizéwka inne artykuly spozywcze.- AMAX Jastkéw wlasnymi srodkami
transportu.

7 ogdlnej powierzchni zakladu wydzielono pomieszczenia: pomieszczenie kuchni, zmywalnie naczyh
stotowych, czgéé magazynowa z lodéwkami/4/ pornieszczenie do obrobki brudnej warzyw i obrobki
wstepnej jaj, zespdt sanitarny- szatnia, wc dla personelu, sala konsumpcyjna, pomieszczenia
pomocnicze magazyn 1 szafka na sprzgt porzadkowy. Dla personelu wydzielono pomieszczenie do
przechowywania odziezy osobistej, wyposazone w szafy na odziez osobista i ochronng ,segregacja
odziezy ochronnej i osobistej zachowana . Odziez (firmowa)w dostatecznej ilodci, Obrusy prane sa w
pralni wiasnej. W pomieszezeniu kuchni wykonywana jest obrobka wstgpna migs/ wieprzowiny/ w
zlewie dwukomorowym .Wydzielone jest stanowisko do mycia sprzetu tramsportowego w
wydzielonym pomieszczenin w zlewie dwukomorowym , z woda biezaca zimng i1 ciepls, wyposaZone
w 2 loddwki na prébki 1 podrgezng szafki regaly ociekowe, Mycie sprzetu kuchennego w  basenie
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wydzielonym w kuchni . Pomieszczenia kuchni wyposazone jest 4 blaty produkeyjne na szafkach ,4

oddzielne stoly produkcyjme , umywalka do mycia rak, 2 taborety gazowe, kuchnia gazowa-4
palnikowa, piekamiki elekiryczne, piec konwekcyjny. Temperatura w lodéwko- zamrazarce na
poszezegdlne asortymenty zamrozonych produktéw w/g asortymentdéw wynosi od -24 °C i-21°C.
Dokonano pomiaréw kontrolnych w innych wmrzadzeniach chlodniczych pomiar w lodowce chtodniczej
na nabial wykazal temp. +°C, +2°C przy temperaturze przechowywania zalecanej przez producenta
od+ 4 °C do + 8 °C. Pomieszczenie do obrébki brudnej wyposazone jest w 2 zlewy 2-komorowe
oznakowane do mycia warzyw, jaj, umywalka do mycia rak. Pomieszczenie kochni ufrzymane w
dobrym stanie techniczmo-sanitarnym. Wyposazenie kuchni w okap wentylacyjny nad kuchnia
wykonany ze stali nierdzewnej oraz wentylacje wspomagajaca mechaniczna.

Woda biezaca ciepla z sieci migjskiej w dostatecznej iloSci. Probki Zzywnosci sa pobierane w zakresie
sporzadzanych posilkéw na miejscu przetrzymywane prawidlowo-w temperaturze + 4 oc.

Ekspedycja positkéw gotowych w termosach na dostawy cateringowe winda towarows usytuowang w
korytarzu komunikacyjnym, natomiast ekspedycja positkéw na salg konsumpeyjng przez zmywalnig
naczyn stolowych i zwrot brudnych naczyh stolowych odbvwa si¢ ta sama droga. Zwrot brudnych
naczyh transportowych przez drzwi wejSciowe z zewnairz przez pomieszczenia komunikacyjne i
obrobki wsigpnej jaj. Czyste naczynia sprz¢t pomocniczy / talerze, kubki przeirzymywane sa w
szafkach zamykanych w pomieszczeniu ekspedycji. Umywalki do mycia rak w pomieszczeniach
wyposazone sg prawidiowo, Zmywanie naczyh stotowych wstepne w” ekspedycji W dwukomorowym
zlew do mycia wstgpnego naczyn oraz w zmywarce z funkcja wyparzania. Odpady gastronomiczoe
usuwane do pojemnika zamykanego w czg§ci do kanalizacji po zastosowani miynka koloidalnego na
odpady . Zapas czystych naczyn przetrzymywana w szafce zamykane. Pomieszcienia sali
konsmﬁpcyinej oraz zmywalnia naczynh stolowych usytuowane sa na parterze z odregbnym wejsciem dla
konsumentéw. Gotowe potrawy 1 napoje podawane sy w czystych naczyniach stolowych
wielorazowego uzytku przykrywanych i serwowane przez zmywalni¢ do jadalni wyposazonej w stoliki
i krzesta. Nie stwierdzono artykuldéw spozywcezych o niewlasciwej jakosci zdrowotnej. Dezynfekcja
pomieszczen, sprzetu prowadzona jest wedlug opracowanej procedury i okazanej do wgladu
dokumentacji. Nieczystosci state usuwane do koszy plastikowych wylozonych workami foliowymi a
nastepnie do kontencra ustawionego na zewnattz budynku zamykanego. Konirolg obecnodci
szkodnikéw prowadzona jest we wiasnym zakresic okazano do wgladu monitoring z kontroli
prowadzony przez- pracownicy dokonuja ogledzin w ramach monitoringu obecnosci szkodnikow (1x w
miesiéu) w/g opracowanej instrukeji . Nie stwierdzono §ladéw szkodnikéw. Stan sanitarno — techniczny
§cian, podlég i wyposazenia nie budzi zastrzezen. Powierzchnie wykonane z materialéw latwych do
utrzymania w czystoséci, nienasiakliwych i gladkich (glazura, terakota, farba emulsyjna). Instrukcje i
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procedury GHP/GMP opracowane w zakresie ogblnym, dostosowanym do potrzeb i wdrozone wg

okazanej do wgladu dokumentacji. Opracowanego systemu HACCP dla prowadzonej dziatalnoéci po
analizie zagrozem wyznaczono 3 CCP: CCP l-przyjecie towarow latwo psujacych sig, CCP 2-
przechowywanie artykuiéw latwo psujacych sig, CCP 3- obrdbka termiczna duzych kawatkéw migsa,
ktora prowadzona jest- bez uwzglednienia parametréw dla poszczegdlnych potraw 1 sposobu zapisu w
dokumentacji.

Poinformowano o koniecznosci dalszego wdrazania zasad HACCP i dalszej kontroli wewnetrznegj w
zakresie opracowanych CCP z uszczegolowienie transportu wewnetiznego i zewngtrznego gotowych
positkow.

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

naruszono

Integralng cz¢éé protokotu stanowig nastepujace zataczniki ZF/PK/HZ/01/01/03

I11. Ustalenia pokontrolne

1. Za stwierdzone nisprawidlowosci wymienione w pikt. - zal. Nr -
ukarano -

{tmig, nazwisko, stanowisko)

grzywna w drodze mandatu karnego - w wysokofel - 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 usuni¢cia nieprawidiowosci sanitarno-
technicznych:

Nie ustalono

3. W ksiazce kontroli sanitarnej| i ksiazce kontroli [dokonano wpist oraz wydano dorazne zalecenia
dotyczace usunigeia biczgeych uchybien wymicnionych w pkt.

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

O usunigciu  stwierdzonych nieprawidtowosci kierownik / przedstawiciel zakladu / obickiu
kontrolowanego jest obowigzany zawiadomié wlasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie
poOzniej niz w ciagu 3 dni od daty wyznaczonego terminu.

4. Uwagi i zastrzezenia fierowniksl / przedstawiciela zaktadu / obiektu *. -
Pan (i) wnosi / Igje wnos;'] * uwag 1 zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego:

5. Uwagi osoby kontrolujacej

bez uwag
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6. Czas trwania kontroli: od  10.00 do 14.00
Protokdl niniejszy wraz z zalacznikami zostal sporzadzony w 2 jednobrzmiacych egzemplarzach dia

kazdej ze stron, a nastgpnie po odczytaniu i omowieniu zostat podpisany.
W przypadku odmowy podpisania protokolu nalezy dokonaé odpowiedniej adnotaci.

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

ZESPOL DITENNYCE DOMOW
POMO: ¢ 300 Z0TNRS J
20128 Lot yeraka B8

{RAPFLRIE

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

{ podpisy Swiadkdw )

1V. Potwierdzenie odbioru protokolu

Protoko! kontroli przeprowadzonej w duin  12.11.2009r.
otrzymatam w dniu 12.11.2009r.

Lal
tel. 44-44 165 UL Lwowglka 28 U
................................ . Fe09n. 4308168917 L Ann B
(podpis i pieczed odbierajqeego protokdl)

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

Wyniki kontroli dotycza wylacznie skontrolowanego zakladu/obiektu.
Niniejszy protokédt nie moze byé bez zgody Patstwowego Powiatowego Inspekfora Sanitarmego w
Lublinie powielany inaczej jak tylko w caloci.

Protokdt sprawdzeno pod wzglgdem formalnym po dokonaniu czynnosei kontrolnych i zatwierdzong /
nie zatwierdzono wyniki kontroli na egzemplarzu protokolu wlasciwego panstwowego inspektora
sanitarnego:

{data, podpis kierownika komérki organizacyjnej/
kierownika technicznego/ zastepey)

¥ - zaznaczy¢ wiadciwe
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Zatacznik do protokotu kontroli sanitarnej Nr ONS-HZ-H-6314 /8 /09 z dnia 12.11.2009r.

ARKUSZ OCENY STANU SANITARNEGO ZAKEADU ZYWIENIA ZBIOROWEGO

OBIEKTU: Blok Zywieniowy Zespé! Dziennych Doméw Pomocy Spolecznej
20-128 Lublin ul. Lwowska 28

pozytywna= ! pkt, WP — stan wymaga poprawy = 0,3 pkt, N - ocena negatywna = 0 pkt
Wstawi¢ znek X w odpowiedniej kolumnie tabeli, W przypadku kiedy zagadnienie nie dotyczy zakiadu - w kolumnie P wpisaé ,,ND” 1 liczyé jeko 1 pkt,

Lyp. | Zakres kontroli P |wWP| N
I STAN TECHNICZNY
1. Decyzja P18 na prowadzenie dziatalnodci X
2. Usytugwanie zaktadu X
3. Stan fechniczny, czystost i przestrzeh robocza zakdado X
4, QOchrona. zakladu przed zewngtrznymi Zrédiami zanieczyszezeh X
3. Ochrona xakladu przed sekodnikami 1X
6. Kanalizacja zakladn X
7. Umywalki do mycia rgk X
8. Ustepy X
2. Systemy wentylacyjne X
10. Oswietlenie pomieszczen produkeyjeych i magazymowych X
11. | Szamie dla pracownikéw X
12, | Rozplanowanie pomieszezeri (Zanieczyszozenia krzyrowe) X
13. Podlogi X
14, | Sciany X
15. | Polaczenia $cian i podlég X
16. | Sufity i zamocowanc w gérze elcmenty X
17. | Okna i inne otwory X
18. | Drzwi X
19. | Powierzchnie wykorzystywane w procesie produkcii X
20. Urzgdzenia do czyszezenia 1 dezyniekei sprzetu roboczego i wyposazenia X
21. | Warunki do mycia Zywnosci X
22. ] Urzadzenia, sprogt i inne skladniki wyposazenia, ktdre stykaja sig 2 sywnodcia X
23. Przechowywanie 1 usuwanic odpaddw X
TL. ZAOPATRZENIE ZAKEADU W WODE
24, | Jakos¢ wody przeznaczoaej do spozycia przez lndzi X
25. | Woda technologiczna X
26. Lad stykajacy si¢ z Zywnoscia ND
27. | Pama wodna sivkajaca sie z zywnoscia ND
III. PERSONEL ZAKLADU
28. | Higiena osobista pracownikéw X
29. | Odziez i obuwie robocze oraz Srodki ochrony indywiduainej X
30. | Stan zdrowia osdb majgcych kontakt z sywnofcig. Orzeczenia lekarskie X
IV, ) HIGIENA PRODUKCJI
31. | Jako$é surowcdw i skadnikbéw X
32, | Magazynowanie suroweéw i sktadnikéw X
33. | Ochrona przed zanieczyszezeniami wewngirznymi X
34. Ohbecnoét szkodnikiw X
35. | Spusoby postepowania w celu zapewnienia skutecznej ochrony zakladu przed szkodnikami X
36. | Ciggloié ladcacha chloduiczego artyknléw latwo psajgcych sig X
37. Segrepacia ywnosci X
38, | Rozmrazanie Zywnosci X
35. | Magarynowanic i omakowanic substancji nicbezpieczmych lub nigjadalnych X
40. | Przechowywanie sprzetu i frodkdw wiywanych do sprzatania, myeia i dezynfekeji X
41. Opakowania przeznaczone do kentakiu » Zywnoscig X
42, | Pakowanie zywnosci X
43. | Procesy technologiczne X
44, Wyposazenie kontroine - sierujace urzadzefi do obrobki cieplnej i metody konirolowania skutecznogei proceséw | X
obrdbki ciepinej -
45. | Prawidlowasé chlodzenia artykuldw po obrobee cieploej ND
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46. | Zabezpieczeniec preed widrnym zanieczyszezeniem Zywnosci po ogrzewaniu, a przed pakowaniem ND
47. | Pobieranie i przechowywanie prébek zywno$ei w zakladach Zywienia zbiorowepo zamknigtego X
48. | Myrie i dezynfekeja naczyi X
V. DYSTRYBUCJA
49. | JakoS¢ zywnodci X
50. | Znakowanie Zywnosci X
3], ) Wydawanic petraw X
52. | Transport Zywnosci X
VL DOKUMENTACJIA ZAKLADU
53. Opracowanie, wdrozenie i przestrzeganic instrukeji dobrej praktyki higienicznei:
- higleny osobistej i stanu zdrowia osdb wykonujacych prace w procesie produkeji i w obrocie mywnodcia, X
- procesdw mycia i dezynfekeji,
«  zagpatrzenia w wodg,
- usuwania odpaddw i sciekow,
- koniroli zabezpieczenia przed szkodnikami,
- kwalifikacji i szkolen pracownikow,
- konserwacji maszyn i urzqdzen.
54. } Opracowanie, wdrozenie 1 uirzymanie systcrmu HACCP: X
- identyfikacja i ocena zaprozen jakogcei zdrowotnej oraz ryzyka ich wystapicnia, a takze ustalenie Srodkdw '
kontroli | metod przeciwdzialania tym zagrozeniom,
- gkreglenie krytycznych punktéw kontroli w celu wyeliminowania Iub zminimalizowania wystgpowania
zagrozen,
- ustalcnie dla kazdego krylycmego punktu kontroli wymagan (parametréw), jakie powinien spetniaé i
okreélenie granic tolerancji {limitow krytycznych),
- ustalenie i wprowadzenic systemu monitorowania krytyeznych punkidw kontroli,
- ustulenie dziatad korygujacych, jozeli punkt krytyczny nic speinia wymagad,
- ustaleaie procedur weryfikacji w celn potwicrdzenia, ze system HACCP jest skuteczny i zgodny z planem,
- ppracowanic dokumentacji systemu HACCP dotyczacej etapéw jego wprowadzania,
- ustalenie sposubu rejestrowania i przechowywania danych oraz archiwizowania dokumentacji systemu,
55. | Opracowanie, wdrozenie i stosowanie procedur zabezpieczenia i wymfywama z obroiu partii zywnofci | X
nieodpowiadajacych wymaganiom jakosci zdrowotnej
36. | Prowadzenie i przechowywanie dokumentacji umozliwiajacej zidentyfikowanie dostawey skiadnikéw i Zywnogel | X
57. | Rejestracja przebiegu procesow produkcyjnych X
J8. | Przechowywanie dokumentéw dotyczgcych przebiegu proceséw pradukeyinych X
59. i Przechowywanie dokumentu dotyczacego picrwszepo dopnszezenia do obrotu partii Zywnodei ND
60. | Prowadzenic ksiazki kontroli sanitarnej X
Liczba punktéw 60 0 0
Opéina Fczba punkidw — max, 60 pkt 60
W tym liczba punktow wg hasel wythuszezonych (max. 5 pkf) 5
Qceng zaldadu ZGODNY

Krytem oceny:
Zaklad zywienia zbiorowego - zgodny z wymaganiami: w zakresie hasel wythiszezonych nzyskal oceny P lub WP,
Minimatnz liczba punktow (70% liczby maksymalnef) = 42,
- Zaklad zywienija zbiorowego — niezgodny z wymaganiami: w zakresie hasel wythiszezonych wystapily oceny M. Liczba
punkiéw ponizej 42.

11, STWIERDZONE NIEPRAWIDEOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE KONTROLI
SANITARNEJ NR ONS-HZ-H-6314 /8/09. Z DNIA 12.11.2009¢ -,

IV. UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY

Nie wnosi

=o' SZIENNYCH Do, -
; ‘;{;nq_;‘z{;}' SPOLEC H%Pg ”
28 Lublin,ul. Lwow

fel. 44,24, 106 Regon 4 s A&

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




