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Piecze¢ panstwowego inspektora sanitarnego
PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ
Nr DNS-HZ.AK.6329/8/10 Lublin, dnia 25.08.2010r

(Miejscowosé i data)

Przeprowadzonej przez upowaznionego pracownika Wojewodzkiej Stacji  Sanitarno-
Epidemiologicznej w Lublinie:

Anna Kondrat — Asystent, nr upowaznienia do kontroli 57
Beata Zielinska — Starszy asystent, nr upowaznienia do kontroli 43
(imig i nazwisko, stanowisko stuzbowe, nr upowaznien do czynnosci kontrolnych)

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

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

Informacje ogélne dotyczace kontrolowanego zakladu/ obiektu.
1. Zaklad/obiekt kontrolowany: Zespdét Osrodkéw Wsparcia w Lublinie,
ul. Lwowska 28 20-128 Lublin
Oddziat Dzienny Osrodek Adaptacyjny dla Dzieci Specjalnej Troski
ul. Poturzynska 1, Lublin

(petna nazwa, wszystkie niezbedne dane dotyczqce identyfikacji zakladu)
{adres)

NIP  946-18-45-970 REGON 430616917 PESEL nd
TEL. 81 46-65-568 FAX brak E-MAIL brak
Numer i data wydania decyzji PIS stwierdzajacej spetnienie wymagan wynikajacej z art. 63 ustawy
z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. Nr 171, poz. 1225 z p6zn. zm)
Zaktad pod stalym nadzorem Panstwowego Inspektora Sanitarnego
2. Kierujacy zaktadem/obiektem kontrolowanym:
Pani Maria Pawela - Dyrektor
(imie i nazwisko, stanowisko)
3. Przedstawiciele zaktadu/obiektu kontrolowanego:
Pani Joanna Rudzka-Kamieniak — z-ca Dyrektora/p.o. Kierownika Oddzialu

(imie i nazwisko, stanowisko)



Data wydania: 2006-10-28
. Strona 2 (9)
Nie przywolano

(osoby przywolane przez strony na swiadka dokonanych czynnosci kontrolnvch)

4. Zakres przedmiotowy kontroli: kontrola kompleksowa - ocena funkcjonowania zakladu w oparciu
O przepisy prawa Zywnosciowego

5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: zestaw komputerowy, termometr elektroniczny

IL. 1. Opis stanu faktycznego*, (charakter dziatalnosci zakladu, liczba pracownikéw i inne informacje
charakteryzujace zaklad).

Obiekt prowadzi dzialalnos¢ w zakresie produkeji positkéw od surowca do gotowego wyrobu
dla dzieci niepetnosprawnych intelektualnie i fizycznie w wieku od 2 do 16 lat. W dniu kontroli
przygotowywanych jest 13 obiadéw. Jadlospisy dekadowe uktadane sa przez pielegniarke, intendentke
oraz kucharkg¢. Positki wydawane s3 w naczyniach wielorazowego uzytku bezposrednio po
przygotowaniu (Sniadania — godz. 8.00, obiady — godz. 12.00, podwieczorek — godz. 14.30) a ich
konsumpcja odbywa si¢ w salach terapeutycznych. _ _

Resztki pokonsumpcyjne odprowadzane sa przy wykorzystanin miynka koloidalnego do
kanalizacji miejskiej (poinformowano strong o wytycznych Ministerstwa Ochrony Srodowiska
w zakresie prawidlowego postgpowania z odpadami). Inne odpady m.in. poprodukcyjne gromadzone sa
w zamykanych wiaderkach wylozonych wkladkami foliowymi a nastgpnie usuwane sg do zbiorczego
kontenera opréznianego przez Przedsi¢biorstwo Handlowo-Ustugowe Eko-Trans z siedzibg
w Wielkiem 90, 21-143 Abramdw (okazano umowe na odbiér nieczystosei z dnia 03.09.2009r.).

Zaopatrzenie w wodg z wodociagu publicznego. Dostateczna ilo$¢ biezacej wody cieplej
i zimnej. Przedstawiono sprawozdanie z mikrobiologicznego badania wody nr OL-W/821/Z-
1203/08PBM z dnia 26.09.2008r. — miejsce poboru probek: kuchnia. Okazano do wgladu umowe
nr Z/07/WK 17970 na dostawe wody z urzadzen wodociagowych oraz odprowadzanie $ciekéw
podpisana w dniu 2008.03.04 z MPWiK w Lublinie Sp. z 0.0. al. Jozefa Pilsudskiego 15.

Blok zywientowy miesci si¢ w czesci budynku wolnostojacego, murowanego.

Na I-szym pigtrze znajduje sie: _

Kuchnia wiasciwa - stanowiska pracy sa wydzielone, opisane i1 wykorzystywane zgodnie
z przeznaczeniem. Wydzielono dwa jednokomorowe zlewy do mycia miesa czerwonego i ryb.
Dostgpna umywalka do mycia rak personelu wyposazona w $rodki do mycia rak i higienicznego ich
suszenia. W pomieszczeniu kuchni znajduje si¢ gieboki, jednokomorowy zlew wykorzystywany do
mycia i dezynfekcji naczyf kuchennych oraz sprzgtu pomocniczego. Dezynfekcja prowadzona metoda

chemiczng przy wykorzystaniu roztworu Medicarine 0,18%. Dost¢pna powierzchnia ociekowa (regat
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azurowy). Na wyposazeniu kuchni znajduja si¢: dwie czteropalnikowe kuchenki gazowe, szafki stojace
zamykane, podreczna lodowko-zamrazarka oraz urzadzenie chlodnicze stuzace do przechowywania
probek zywnosci. Probki zywnosciowe prawidlowo opisane, w dniu kontroli przechowywane
w temperaturze + 3’ C (pomiar termometrem stuzbowym). Pomieszczenie kuchni posiada skuteczna
wentylacj¢ grawitacyjna i mechaniczna.
W kuchni znajduje si¢ winda wykorzystywana wylacznie do zwozenia positkow do pomieszczenia
wydawania positkow na parterze. Brudne naczynia stolowe z parteru wracajg inng wydzielona windg
bezposrednio do zmywalni. Positki przeznaczone dla grup zlokalizowanych na tym samym poziomie co
kuchnia wilasciwa transportowane sa do sal terapeutycznych wydzielonym woézkiem. Natomiast brudne
naczynia po konsumpcji oddawane sa do zmywalni przez okno podawcze bezposrednio laczace sale
terapeutyczng ze zmywalnia.
Kuchnia wilasciwa polaczona jest funkcjonalnie za pomoca szafy przelotowej przeznaczonej do
przechowywania czystych naczyn stolowych z pomieszczeniem zmywalni naczyn stolowych.
Zmywalnia — wyposazona w wydzielony dwukomorowy zlew do wstgpnego mycia naczyn stolowych.
Dezynfekcja naczyn zapewniona poprzez wykorzystywanie gastronomicznej zmywarki z funkcjg
wyparzania. W zmywalni znajduje si¢ umywalka przeznaczona do mycia i dezynfekc;ji rak.
Magazyn zywnos$ciowy - na wyposazeniu znajduja sie regaly oraz chlodziarki i zamrazarki.

Poddano ocenie magazynowanie wybranego produktu nietrwalego mikrobiologicznie, w zakresie
zachowania terminu przydatnosci do spozycia oraz temperatury przechowywania:

- $mietana 12% (400g) firmy OSM Krasnystaw — termin przydatnosci do spozycia 05.09.2010r.,
przechowywana w temp. +2°C przy zalecanej temperaturze przez producenta do +8 °C.

Pomiaru temperatury dokonano termometrem stuzbowym. Nie stwierdzono nieprawidlowosci. Zgodnie
z oswiadczeniem personelu oraz okazanym do wgladu jadtospisem w/w $mietana wykorzystana bedzie
w dniu kontroli jako dodatek do barszczu ukrainskiego.

W pomieszczeniu magazynowym S$rodki spozywcze przechowywane sa z zachowaniem segregacji
asortymentowej a surowiec wydawany jest zgodnie z zasada FI-FO. Zaopatrzenie odbywa si¢ na
biezaco bez magazynowania duzej ilosci.

Pralnia - wyposazona w stojaca szafg. z ktorej pracownicy bloku Zywienia pobieraja czysta odziez
ochronna.

Pomieszczenie gospodarcze — wyposazone w regal do przechowywania zapasu srodko6w chemicznych

oraz sprzgtu porzadkowego.

Toaleta dla personelu — zapewnione $rodki do utrzymania wlasciwej higieny, w tym umywalka do

mycia rak.
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Pomieszczenie socjalne — ze stolikami i umocowanym zlewem jednokomorowym stuzacym do celow

socjalnych.
Na parterze znajduje sig:

Pomieszczenie wydawania positkdw — wyposazone w windg, Kktorg transportowane sa z kuchni

wlasciwe] poporcjowane positki, jednokomorowy zlew wykorzystywany do mycia i dezynfekcji rak,
zamykane szafki stojace. Z pomieszczenia wydawania positkow przechodzi si¢ bezposrednio na sale
terapeutyczng gdzie odbywa si¢ konsumpcja potraw.

Magazyn warzyw — wyposazony w palety i podesty: z magazynu przechodzi si¢ bezposrednio do

pomieszczenia obrobki wstepne;.

Pomieszczenie obrobki wstepnej — wyposazone w jeden dwukomorowy zlew stuzacy do mycia warzyw

oraz dwa zlewy jednokomorowe wykorzystywane do mycia drobiu oraz do mycia i dezynfekcji jaj.
Zgodnie z okazana instrukcja dezynfekcja jaj przewidziana jest metoda chemiczng przy uzyciu
roztworu Virkon. Sprzet do dezynfekcji jaj wydzielony i oznakowany.

W podpiwniczeniu zlokalizowana jest szatnia wyposazona w szafki, w ktérych personel

placéwki przechowuje odziez wierzchnia.

W bloku zywienia zatrudnionych jest 6 osob w tym intendentka i pielggniarka. Personel posiada
aktualne orzeczenia lekarskie o stanie zdrowia dla celow sanitarno-epidemiologicznych, oraz wlasciwa
odziez ochronna.

Dostawcy srodkow spozvwcezvch:

Wedliny, migso. w tym dréb — Bruno Tassi Wschdd Sp. z o.0. ul. Dr. Mgcz. Majdanka 74, Lublin
Nabial — Hurtownia Jo-Mix w Lublinie
Pieczywo i wyroby cukiernicze — LSS Spolem w Lublinie
Art. spozywcze trwale — Almax-Dystrybucja Sp. z 0.0. Panienszczyzna. 21-002 Jastkow
Warzywa, owoce, jaja — Gospodarstwo Rolno-Handlowe Marzena Mitrut Dys 107a, Ciecierzyn (umowa
nr 3/2010 z dnia 21.12.2009r.)

W dniu kontroli pomieszczenia, sprzet i urzadzenia zachowane w dostatecznym stanie
sanitarnym.

Kontrola obecnosci szkodnikéw odbywa si¢ we wlasnym zakresie. W placowce co dwa/trzy
miesiace prowadzony jest monitoring obiektu pod katem obecnosci szkodnikow badz sladow ich
zerowania. Okazano do wgladu zapisy z 2010r. wg ktérych _.nie stwierdzono szkodnikéw, gryzoni oraz

ich odchodow™ .
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W obiekcie opracowane s3 i wdrozone procedury i instrukcje z zakresu GHP/GMP,
W ramach kontroli wewngtrznej na biezaco prowadzone s przyjete przez zaklad rejestry.
Przedstawiono aktualne zapisy (sterpniowe) m.in. z mycia i dezynfekcji windy towarowej oraz z mycia
okapu kuchennego.

Obiekt posiada opracowany System Bezpieczefistwa Zywnoéci HACCP, ktéry jest w trakcie
wdrazania. Wg analizy dokumentacji zawartej w teczce obiektu w zakitadzie nastapil wyrazny postep
w opracowaniu i wdrozeniu systemu HACCP. W ramach systemu zostaly sporzadzono receptury
serwowanych potraw. Przeprowadzono analiz¢ ryzyka zgodnie ze sporzadzonymi dla poszczegblnych
grup produktow schematami technologicznymi. Metoda drzewka decyzyjnego zostaly wyznaczone 3
Krytyczne Punkty Kontroli na etapie:

- przyjgcia produktéw zywnosciowych tatwo psujacych (surowiec migsny, mrozonki, nabial, wedliny
i ciasta z kremem) — CCP1
- przechowywania produktéw zywnosciowych w urzadzeniach chlodniczych (w lodéwkach
1 zamrazarkach) -~ CCP2 _
- obrobki cieplnej potraw migsnych w duzych kawalkach (pieczen rzymska) — CCP3
Zgodnie z okazanymi do wgladu procedurami prowadzone sa rejestry z monitorowania
poszczegélnych CCP. Ustalono limity krytyczne dla wyznaczonych CCP oraz dziatania korygujace.
Szczegbiowe] analizie poddano krytyczny punkt kontroli CCP2 na etapie przechowywania
produktéw zywnosciowych w urzadzeniach chiodniczych, dla ktérego ustalono nastepujace wartosci
docelowe:
a) nabial — od +2°C do +4°C (limity krytyczne: ponizej +1°C i powyzej +5°C)
b) wedliny — od 0°C do +3°C (limity krytyczne: ponizej 0°C i powyzej +4°C)
¢) mrozone mieso - nie wyzsza niz ~ 18 © C (limity krytyczne - 15°C)
d) surowe migso - 0°C do +3°C (limity krytyczne +4°C).
Dzialania korygujace polegaja na uregulowaniu urzadzenia chlodniczego i dokonaniu pomiaru
temperatury po lh od regulacji. ,, Jezeli skorygowanie temperatury przyniosto zalozony efekt to wartosé
krytyczna jest opanowana bez naraZzenia zywnosci na zepsucie. W przypadku stwierdzenia awarii
urzadzenia chlodniczego caly towar z lodéwki ma zosta¢ przeniesiony do sprawnego urzadzenia
chlodniczego przy zachowaniu zasad GHP oraz wlasciwej segregacji towaru”. Procedura dziatan
korygujacych nie zawiera informacji dotyczace] kolejnej kontroli temperatury urzadzenia chlodniczego,
do ktorego srodki spozywceze zostaly przelozone. Wg okazanej dokumentacji dotyczacej rejestru CCP2
dotychczas nie bylo koniecznoscei podejmowania dziatan korygujacych.

Poinformowano o koniecznosei przeprowadzenia weryfikacji systemu HACCP.
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W calym zakladzie obowiazuje zakaz palenia papierosow.

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

Integralng czgs¢ protokotu stanowig nastepujace zatgczniki: ZF/PK/HZ/01/01/03

I11. Ustalenia pokontrolne
1. Za stwierdzone nieprawidtowosci wymienione w:
Nie dotyczy

ukarano pie ukarano -

(imie, nazwisko, stanowisko)

grzywng w drodze mandatu karnego w wysokosci
(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 usunigcia nieprawidtowosci sanitarno-

technicznych. Nie ustalonc

3. W ksiazce kontroli dokonano/nie dokonano| wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace
usunigcia biezacych uchybien wymienionych w pkt. iBrak ksiazki kontrolil.

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

4. Uwagi i zastrzezenia kierownika / [przedstawiciela zak}adu| / obicktu *.
Pan (i) wnosi / * uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego:

5. Uwagi osoby kontrolujacej: brak

6. Czas trwania kontroli: od 9.00 do 13.15

Protokot niniejszy wraz z zalacznikami zostal sporzadzony w 2 jednobrzmigcych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastgpnie po odczytaniu i omowieniu zostal podpisany.
W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacji.

Poprawki 1 uzupelnienia do protokotu: nie naruszono,

(podac: numer strony protokotu, zalqcznika, okreslenia lub wyrazy bigdne i te, kidre je zastepujq)



Data wydania: 2006-10-28
Strona 7 (7)
Z-ca Dyrektora
SAIPAUC? - ) fEC et £
mar Joanna Rudzka-Kamienisk

............................................................
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(podpis osgby kontrolifiqcej) "-";-P/ %
(podpisy swiadkow) Zespot Oérodkow Wsparcia s

IV. Potwierdzenie odbioru protokolu Diienay Dimiek Adepiacyny S8 o=~
90-853 Lublin, ul. POt

.1 81 466 55 62
Protokot kontroli przeprowadzonej w dniu 25.08.2010r. tel. )

Otrzymatem w dniu 25.08.2010r. Zioal

L a7 > 7
BALES A ~ L el et o g

mgr Joanna Rixdzka-Kamispiok

(podpis i pieczeé odbierajqcego protokdt)

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

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

Protokot sprade(_)no pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynnosci kontrolnych i zatwierdzono /
nie zatwierdzono wyniki kontroli na egzemplarzu protokolu wlasciwego panstwowego inspektora
sanitarnego:

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

(data, podpis kierownika komorki organizacyjnej/

kierownika technicznego/ zastepcy)

* - zaznaczy¢ wlasciwe
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Zalacznik do protokotu kontroli sanitarnej DNS-HZ.AK.6329/8/1 z dnia 25.08.2010r

ARKUSZ OCENY STANU SANITARNEGO ZAKLADU ZYWIENIA ZBIOROWEGO
Zespot Osrodkéw Wsparcia w Lublinie,
ul. Lwowska 28 20-128 Lublin
Oddzial Dzienny Osrodek Adaptacyjny dla Dzieci Specjalnej Troski
ul. Poturzynska 1, Lublin

II. INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO OBIEKTU:
P - ocena pozytywna = | 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 zakladu - w kolummie P wpisac [ ND™ 1 liczy¢ jako 1 pkt.

Lp. |Zakres kontroli | P [WP| N

STAN TECHNICZNY

Decyzja PIS na prowadzenie dziatalnosci

Usytuowanie zakladu

Ochrona zakladu przed zewnetrznymi Zrodlami zanieczyszezen

1

2.

3. Stan techniczny, czystos¢ i przestrzen robocza zakladu
4

5

Ochrona zakladu przed szkodnikami

6. Kanalizacja zakladu

7. Umywalki do mycia rak

8. Ustgpy

9. Systemy wentylacyjne

10. Oswietlenie pomieszczen produkcyjnych i magazynowych
11. | Szatnie dla pracownikéw

12. | Rozplanowanie pomieszczen (zanieczyszczenia krzyZzowe)
13. Podlogi

14. Sciany

15. | Polaczenia $cian i podiog

16. | Sufity i zamocowane w gorze elementy

17. | Okna i inne otwory

P Pl Bl Padl Kol Bl Pl Pl Rl Pl ol Pocll P2 Kol Pl Rl o e Pl Rl o 1

18. | Drzwi

19. | Powierzchnie wykorzystywane w procesie produkgji

20. | Urzadzenia do czyszczenia i dezynfekeji sprzetu roboczego i wyposazenia

21. | Warunki do mycia zywnosci

22. | Urzadzenia, sprzet i inne sktadniki wyposaZenia, ktore stykaja si¢ z zvwnoscia

23. Przechowywanie i usuwanie odpadow

11 ZAOPATRZENIE ZAKLADU W WODE

24, Jako$§¢ wody przeznaczonej do spoiycia przez ludzi X
25. | Woda technologiczna ND
26, Lod stvkajacy si¢ z zvwnoscia ND
27. | Para wodna stykajaca si¢ 7z zywnoscig X
111 PERSONEL ZAKLADU

28. | Higiena osobista pracownikow

29. | Odziez i obuwie robocze oraz $rodki ochrony indywidualnej

30. | Stan zdrowia oséb majgcych kontakt z Zywnoscig. Orzeczenia lekarskie

V.
31. Jakos¢ suroweow i skladnikow
32. Magazynowanie surowcow i skladnikow

33. | Ochrona przed zanieczyszczeniami wewnetrznymi

34, Obecnosé szkodnikow

35. | Sposoby postgpowania w celu zapewnienia skutecznej ochrony zakladu przed szkodnikami

36.  |'Cigglo$é lancucha chlodniczego artykuléw latwo psujgcych sig

37. | Segregacja zywnosci

38. Rozmrazanie zywnosci

39. | Magazynowanie i oznakowanie substancji niebezpiecznych lub niejadalnych

40. | Przechowywanie sprzgtu i srodkéw uzywanych do sprzatania, mycia i dezynfekcji
41. | Opakowania przeznaczone do kontaktu z zywnoscia

42. | Pakowanie zywnosci

43, Procesy technologiczne

o Bl P Bod Pod o o R ol Bl P Rl e P td Ead g

44. | Wyposazenie kontrolno - sterujace urzadzen do obrobki cieplnej i metody kontrolowania skutecznosci procesow
obrébki cieplnej
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45. Prawidlowos¢ chiodzenia artykuléw po obrébee cieplnej X
46. | Zabezpieczenie przed widrnym zanieczyszczeniem zywnosci po ogrzewaniu, a przed pakowaniem X
47. | Pobieranie i przechowywanie probek zywnosci w zakladach zywienia zbiorowego zamknigtego X
48. Mycie i dezynfekcja naczyn X
V. DYSTRYBUCJA
49. | Jako$é 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 0soéb wykonujacych prace w procesie produkcji i w obrocie zywnoscia,
- procesow mycia i dezynfekceji,
- zaopatrzenia w wode,
- usuwania odpadow i Sciekow,
- 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 wysigpienia, a takZe ustalenie srodkow
kontroli i metod przeciwdziatania tym zagrozeniom,
- okreslenie krytycznych punktéw kontroli w celu wyeliminowania lub zminimalizowania wystgpowania
zagrozen,
- ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagan (parametréw), jakie powinien spekniac i
okreslenie granic tolerancji (limitow krytycznych).
- ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktéw kontroli,
- ustalenie dzialan 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 etapdw 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
nicodpowiadajacych wymaganiom jakosci zdrowotnej
56. Prowadzenie i przechowywanie dokumentacji umozliwiajacej zidentyfikowanie dostawcy skladnikoéw i zywnodei | X
57. Rejestracja przebiegu proceséw produkeyjnych X
58. Przechowywanie dokumentéw dotyczacych przebiegu proceséw produkcyinych X
59. | Przechowywanie dokumentu dotyczacego pierwszego dopuszczenia do obrotu partii zywnosci ND
60. | Prowadzenie ksiazki kontroli sanitarnej ND
Liczba punktéow 60 0 0
Ogédlna liczba punktéw — max. 60 pkt 60
W tym liczba punktéw wg hasel wyttuszczonych (max. 5 pkt) 5
Ocena zakladu ___zgodny
Kryteria oceny:

Zaklad zywienia zbiorowego - zgodny z wymaganiami: w zakresie hasel wytluszczonych uzyskat oceny P lub WP.

Minimalna liczba punktow (70% liczby maksymalnej) = 42.

Zaklad zywienia zbiorowego — niezgodny z wymaganiami: w zakresie hasel wytluszczonych wystapily oceny N. Liczba

punktow ponizej 42.

III. STWIERDZONE NIEPRAWIDLOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE KONTROLI

SANITARNEJ NR - z dnia -

IV. UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY
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