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PROTOKOE KONTROLI SANITARNEJ

Nr DNS-HZ.9020.3.5.2012 AK Lublin, dnia 21 czerwca 2012r.

(Miejscowosé | data)

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

Anne Kondrat - Starszy asystent, nr upowaznienia do kontroli 56
(imie i nazwisko, stanowisko stuzbowe, nr upowaznier do czynnosci kontrolnych)

Kontrole przeprowadzono na podstawie art. 4 i art. 25 ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o Paistwowej
Inspekceji Sanitarnej (Dz. U. z 2006 r. Nr 122, poz. 851 z p6ézn. zm.), w zwiagzku art. 67 § 1 oraz art. 68
§ 1i § 2 Kodeksu postepowania administracyjnego.

Sposob przeprowadzania kontroli okre$la Procedura Kontroli PK/HZ/01.

Informacje ogélne dotyczace kontrolowanego zaktadu/ obiektu.
1. Zaklad/obiekt kontrolowany:
Blok Zywienia Zespotu Dziennych Doméw Pomocy Spolecznej
ul. Lwowska 28, 20-532 Lublin

NIP 946-18-45-970 REGON 430616917 PESEL nd
TEL. 81 44-44-166 | FAX 81 747-72-67 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 1 zywienia (Dz.U. Nr 171, poz. 1225 z p6zn. zm)
Zaktad pod stalym nadzorem Panstwowego Inspektora Sanitarnego.
2, Kierujacy zakladem/obiektem kontrolowanym:
Pani Maria Pawela — Dyrektor ZDzDPS

(imie i nazwisko, stanowisko)
3. Przedstawiciele zakladu/obicktu kontrolowanego:
Pani Ewa Danek — Kierownik Centrum Ustug Socjalnych

{imie | nazwisko, stanowisko)
Nie przywotano

(osoby przywolane przez strony na Swiadka dokonanych czynnosci kontrolniych)
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4, Zakres przedmiotowy kontroli: kontrola kompleksowa w celu sprawdzenia zgodnos’bi
funkcjonowania zakltadu w oparciu o przepisy prawa zywnos$ciowego.

5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: termometr elektroniczny PP/S/K/04/HZ.

I1. 1. Opis stanu faktycznego*®, (charakter dzialalnosci zakladu, liczba pracownikéw 1 inne informacje
charakteryzujace zak]adj. | '

Zaklad prowadzi dzialainosé w zakresie produkcji obiadéw od surowca do gotowego wyrobu
dla potrzeb domu dziennego pobytu przy ul. Lwowskiej 28 (ok. 88 obiadéw), jak réwniez innych
placéwek dziennego pobytu: DDPS Nr 1 przy ul. Niecata 16-20 (20 obiadéw) oraz DDPS Nr 2 przy
ul. Pozytywistow 1-60 (34 obiady). Ponadto w ramach tzw. punktu domowej opieki 15 positkow jest
dowozonych do mieszkan prywatnych. Dodatkowo w dniu kontroli 7 osob, ktore pojechalo na
wycieczke do Kozlowki dostato suchy prowiant + pieczone udka kurczaka. Wiek zywionych osob to od
60 do 94 lat.

Jadlospisy dekadowe ukladane sg przez szefowa kuchni, intendentke¢ oraz pielegniarke.
W obiekcie stosowana jest dieta normalna i lekkostrawna. W dniu kontroli osoby na diecie
lekkostrawnej zamiast pulp_ecikéw w sosie pomidorowym dostaja gotowane migso (ok. 60 oséb).

Gotowe positki przeznaczone dla oséb spoza DDPS przy ul. Lwowskiej) 28, wywozone sa
z placowki o godz. 12. W zwiazku z powyzszym przygotowanie ekspedycji rozpoczyna sie ok. godz.
1.1.15. Obiady do 2 DDPS przygotowywane sa w kuchni wiasciwej (zamykane naczynia bemarowe),
ktére w ciagu korytarzowym wkladane do duzych pojemnikéw transportowych. Positki do mieszkan
prywatnych przygotowywane sa w pomieszczeniu pomocniczym kuchni (tréjdzielne zamykane -
menaszki).

Positki spozywane na miejscu transportowane sa z kuchni wiadciwej (I-sze pietro) winda
towarowg do wydawalni obiadéw (parter) w dwoéch turach: o godz. 12:30 i 13:30. Zupy zjezdzajg na dét
w zamykanych wazach a drugie dania na talerzach wielorazowego uzytku, ktére zamykane sa
dopasowanymi plastikowymi pokrywkami. Przed obiadem czyste naczynia stolowe transportowane sa
do kuchni tym samym dzwigiem towarowym. Potrawy na sal¢ konsumencka wydawane sa przez
zmywalni¢ naczyn stolowych. W pomieszczeniu dostgpna jest umywalka do mycia i dezynfekceji rak
oraz higienicznego ich suszenia. Zwrot brudnych naczyf odbywa si¢ ta sama droga. Naczynia wstegpnie
myte sa w jednokomorowym zlewie a nastepnie dezynfekowane sa przy wykorzystaniu zmywarki
z funkcja wyparzania. Suche naczynia przechowywane w sposdb prawidtowy w zamykanych szafkach.
Odpady pokonsumpcyjne usuwane sa przy wykorzystaniu mlynka koloidainego. Poinformowano strong
o stanowisku Ministra Ochrony Srodowiska w zakresie wlasciwego zagospodarowywania odpadéw.
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Pozostale nieczysto$ci m.in. okolo produkcyjne gromadzone sa w plastikoWych wiaderkach
wylozonych wkiadkami foliowymi a nast¢pnie usuwane sq do kontenera usytuowanego na terenie
placowki. Przedstawiono umowe¢ na wywdz odpadéw komunalnych nr 1.654/09/11, zawarta z PHU
Eko-Tans Wielkie 90, 21-143 Abraméw na czas okreslony: od 27.09.2011r. do 30.09.2012r.

Opakowania transportowe myte sa i dezynfekowane w wydzielonym pomieszczeniu. Dostgpne
sq dwa dwukomorowe zlewy. W tym samym pomieszczeniu odbywa si¢, zgodnie z deklaracja
personelu przy zachowaniu rozdzielno$ci czasowej, dezynfekcja jaj oraz obrdbka warzyw. Jaja
w zakladzie dezynfekowane sg metoda chemiczng przy wykorzystaniu 1% roztworu Virkonu. Wg
o$wiadczenia szefowej kuchni kazdorazowo przygotowywany jest Swiezy roztwor wg instrukeji
umieszczonej nad stanowiskiem pracy. Sprzet do dezynfekcji jaj wydzielony.

Stotéwka DDPS zlokalizowana jest w budynku murowanym. W dniu kontroli skuteczna
wentylacja grawitacyjna i mechaniczna. Stan sanitarny bloku Zywienia nie budzi zastrzezen.
Stanowiska pracy sa wydziclone, oznakowane i wykorzystywane zgodnie z przeznaczeniem. W kuchni
wiasciwej oddzielne stanowisko do mycia (dwukomorowy zlew) i obrobki migsa. Dostgpna umywalka
do mycia rak personelu wyposazona w srodki do mycia i dezynfekcji rak oraz higienicznego ich
suszenia. Wydzielona gleboka wanna do mycia sprzetu pfodukcyjnego. Zapewniona. powierzchnia
ociekowa (azurowe regaly). |

Prébki zywnodciowe o odpowiedniej gramaturze (ponad 150 g) przechowywane sa
w urzadzeniu chlodniczym w pomieszczeniu pomocniczym kuchni w temp. +6°C (pomiar termometrem
strony). Zwrdcono stronie uwage, iz wiasciwa temperatura przechowywania prébek wynosi do +4°C.
Szefowa kuchni zadeklarowata przekrgcenie termostatu,

Wg oswiadczenia kierownika, obiekt podlaczony jest do miejskiej sieci wodoc'ia,gowo—
kanalizacyjnej. Zapewniona dostateczna ilos¢ wody zimnej i cieplej. Okazano aktualne sprawozdanie z
badania wody nr 2955/1 w zakresie E.coli i grupy coli wykonane przez MPWiK w Lublinie.
Nieprawidlowosci nie stwierdzono.

| W bloku zywienia zatrudnionych jest 6 oséb, w tym intendent. Dodatkowo w dniu kontroli
w przygotowywaniu positkéw uczestniczy stazysta z UP w Lublinie. Wszyscy posiadaja aktualne
orzeczenia lekarskie o .stanie zdrowia dla celéw sanitarno-epidemiologicznych, oraz wlasciwg odziez
ochronna, Czysta odziez robocza przechowywana jest w wydzielonej szafie w szatni. Pracownicy majg
dostep do toalety. Zapewnione $rodki do utrzymania wlasciwej higieny w tym umywalka do mycia rak
oraz wieszak do pozostawienia odziezy roboczej.

W pomieszczeniach magazynowych érodki spozywceze przechowywane sg w urzadzeniach

chiodniczych i w zamrazarkach oraz na regalach i podestach z zachowaniem segregacji
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asortymentowej. Prowadzony jest monitoring warunkéw przechowywania art. spozywczych.
Wg deklaracji personelu zaopatrzenie odbywa si¢ na biezaco bez magazynowania duzej ilosci a
surowiec wydawany jest zgodnie z zasada FI-FO. Poddano ocenie, w zakresie zachowania terminu
przydatnodci do spozycia oraz temperatury przechowywania produkt nietrwaly mikrobiologicznie
przeznaczony jako dodatek do zupy: |
e ,Smietana homogéniz.owana” OSM w Bychawie z zachowanym terminem przydatnoéci do
spozycia 06.07.2012r., przechowywana w urzadzeniu chlodniczym w temp. +7,2°C przy
zalecane) przez producenta temperaturze od +2°C do +8°C.
Pomiar termometrem stuzbowym. Nie stwierdzono nieprawidlowosci w magazynowaniu srodka
spozywczego nietrwalego mikrobiologicznie..

Dodatkowo poddano wyrywkowej ocenie w zakresie zachowania daty minimalnej trwalosci
produkty suche takie jak przyprawy, itp. Nie stwierdzono zywnosci po uplywie terminu waznosci.
Produkty przechowywane zgodnie z zaleceniami producenta w suchym i chioﬂnym miejscu.

Ziemniaki i inne warzywa przechowywane sa na paletach w magazynie zlokalizowanym
na parterze. Nie stwierdzono w obiekcie szkodnikéw badz §ladéw ich zerowania. Kontrola obecnosci
szkodnikéw we wlasnym zakresie na biezaco. Nie mniej w zwiazku z pojawieniem si¢ prusakéw
w pomieszczeniu socjalnym na parterze (toaleta pensjonariuszy), w 2011r. korzystano z ustug firmy
DDD Urban Kowalski, Anita Lucjan ul. Krochmalna 24, 20-401 Lublin. Wg okazanego raportu
7 19.10.2011r. prace DDD objely réwniez kuchnig. W dniu kontroli prusakéw nie. stwierdzono.

Intendentka, na podstawie dokumentacji handlowej (faktur), jest w stanie zidentyfikowaé
kazdego dostawcg dostarczajacego do obiektu srodki spozywcze. '

W dniu kontroli pomieszczenia, sprzet i urzadzenia zachowane w dobrym stanie sanitarnym.
Srodki czystosciowe przechowywane w wydzielonym miejscu - szafa w ciagu korytarzowym.

System Bezpieczenstwa zywnosci:

W ramach kontroli wewngtrznej, obiekt opracowal i wdrozy! system bezpieczefistwa zywnosci
oparty na zasadach HACCP. W ramach systemu opracowano program warunkéw wstepnych, w sktad
ktorego wehodza procedury i instrukcje GHP/GMP. |

W/w procedury i instrukcje okrelajg zasady wlaéciwego postgpowania z surowcem na réznych
etapach oraz sposoby utrzymania wlasciwe) higieny produkcji w celu unikniecia wystapienia ryzyka dla
produkowanej zywnoéci. Przyjete przez zaklad rejestry prowadzone sa na biezaco m.in.: harmonogram
mycia i dezynfekcji: powierzchni produkcyjnych podidg, okapu, rozdrabniacza odpaddw, dZwigéw
towarowych, rejestr dezynfekcii jaj itp.
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IL. 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepiséw prawnych, ktére naruszono.
Pkt 54 |

System HACCP, W wyniku oceny dokumentacji, stwierdzi¢ nalezy, Ze w obiekcie przeprowadzono
analizy ryzyka w oparciu o schematy technologiczne sporzadzone dla grup produkowanych w obiekcie
potraw. _

W analizach dla poszezegolnych grup brano pod uwage wszystkie zagrozenia moggce wystgpowac
na kolejnych etapach produkcji (mikrobiologiczne, chemiczne, fizyczne). W wyniku przeprowadzonych
analiz, ustalono trzy punkty krytyczne: CCP1 - na etapie przyjgcia produktow latwo psujacych, CCP2 —
na etapie magazynowania produktéw w urzadzeniach chiodniczych i zamrazarkach oraz CCP3 — na
etapie obrébki cieplnej potraw w duzych kawalkach.

Wg wyrywkowej analizy dokumentacji systemowej dla CCP 2 w lodéwce z nabiatem temp.
docelowa powinna wynosi¢ 2°C-4°C, tolerancja +1°C/-1°C, limity krytyczne 1°C-5°C. Temperatura
w urzadzeniach chlodniczych monitorowana jest codziennie. Wg okazanego rejestru w dniu kontroli ok.
godz. 7.00 temp. wynosita 3°C, tymczasem podczas odezytu temperatury z termometru strony ok. godz.
11.00 temperatura wynosila 14°C. W zwigzku z tak duzym przekroczeniem wartoéci parametru
dokonano pomiaru texrmometrem stuzbowym, wg ktérego temp. w lodéwcee wynosita 7,2°C. Zgodnie
z deklaracja producenta (OSM w Bychawie) przechowywana w urzadzeniu éhlodniczym $mietana,
powinna by¢ magazynowana w temp. 2°C-8°C. Wobec powyzszego nie stwierdzono nieprawidtowosci
w tym zakresie. Nie mniej urzadzenie pomiarowe strony jest uszkodzone. Zgodnie z deklaracjg Pani
kierownik w dniu 22.06.2012r. zostanie zakupiony nowy termometr. Ponadto Pani kierownik
uswiadomita sobie, ze okreélone przez Zespdl ds. HACCP wartosci docelowe w CCP 2 sa(. zbyt
restrykeyjne (lodowka z nabialem 2°C-4°C, lodowka z wedling 0°C-2°C) w odniesieniu do zalecen
producentéw i zdecydowata si¢ dokonaé¢ weryfikacji systemu. Dziatania korygujace w CCP 2 polegaja
na regulacji termostatu i ponownym sprawdzeniu temperatury po 2h. Jezeli wartos¢ temp. sie nie
poprawia, zostaje powiadomiony kierownik, ktéry decyduje jakie podjaé dziatania w powyzszym
zakresie.

Poinformowano klerownﬂ(a obiektu, iz po weryfikacji opracowanego systemu HACCP nalezy

przeszkohé personel kuchenny z uaktualnionych instrukcji oraz procedur.

1. Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie Zywnoéci i zywienia (tj. Dz. U. Nr 136
z 2010r., po.z. 914 ze zm.)

2. Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r.
w sprawie higieny $rodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z dnia 30 kwietnia 2004 . str. D).



F/PK/HZ/01/01
Data wydania: 2006-10-28
Strona 6 (7)

Integralng czeéé protokotu stanowia nastepujacy zatacznik: ZF/PK/HZ/01/01/03

IIL. Ustalenia pokontrolne
1. Za stwierdzone nieprawidiowosci wymienione w:
Nie dotyczy

wkarano e wkarane)-

{imie, nazwisko, stanowisko)

grzywna 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 usuniecia nieprawidtowosci sanitarmo-

‘technicznych.

3. W ksigzce kontroli dokonano/nie dokonano| wpisy oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace
usunigcia biezacych uchybien wymienionych w pkt. — brak ksiazki kontroli

O wusunigciu stwierdzonych nieprawidtowosci klerowmk 7 przedstawncwl zakladu / obiektu
kontroiowanego jest obowiazany zawiadomié wlasciwego pafistwowego 1nspektora sanitarnego nie
pézniej niz w ciggu 3 dni od daty wyznaczonego terminu. -

4. Uwagi i zastrzezenia kierownika / przedstawiciela zaktadu| / obiektu *.
Pan (i) wnosi / * uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego:

5. Uwagi osoby kontrolujacej: brak

6. Czas trwania kontroli: od 10.00 do 13.00

Protokét niniejszy wraz z zalacznikami zostal sporzadzony w 2 jednobrzmiacych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastgpnie po odczytaniu i oméwieniu zostal podpisany.
W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokonaé¢ odpowiedniej adnotacji.

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

Poprawki i uzupelnienia do protokotu: nie naruszono,

(podaé: numer strony protokolu, zalacznika, okreSlenia lub wyrazy bledne i te, ktore je zastepujg)

| m b '
& 2 \/ e Ndﬁamitiagirz:); Aoty Syt
i Przedmlotéw _wu

magri Anua Kondrat

(podpis osoby kontrolujgcef)

(podpisy swiadkéw)
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IV. Potwierdzenie odbioru protokolu

Protokét kontroli przeprowadzone_] w dniu 21.06.2011r.

Otrzymatem w dniu ’2‘9 . 06 ;:Zp /1,(,] M \_/
mgr Ewa Dan

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

{podpis i pieczed odbierajgcego protokol}

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

Wyniki kontroli dotycza wylacznie skontrolowanego zakladu/obiektu,
Niniejszy protokéi nie moze byé bez zgody Pafistwowego Wojewddzkiego Inspektora Sanitarnego
w Lublinie powielany inaczej jak tylko w catosei.

Protokét sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynnosci kontrolnych i zatwierdzono /
~nie-zatwicrdzone wyniki konfeeli 0 iggzemplarzu protokolu wilasciwego panstwowego inspektora

sanitarnego: e

e oo naen mgr.Ewa Danek..............

. (data, podpis kierownika komorki organizacyjne;j/
kierownika technicznego/ zastgpey)

* - zaznaczy< wlasciwe
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Zatgcznik do protokohu kontroli sanitarnej Nr DNS-HZ.9020.3.5.2012 AK z dnia 21.06.2012r.

ARKUSZ OCENY STANU SANITARNEGO ZAKLADU ZYWIENIA ZBIOROWEGO

Blok Zywienia Zespohi Dziennych Doméw Pomocy Spolecznej

ul, Lwowska 28, 20-532 Lublin

1L INFORMACIE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO OBIEKTU:
P - ocena pozytywna = 1 pkt, WP — stan wymaga poprawy = 0,5 pkt, N - ocena negatywna = 0 pkt.
Wstawié znak X w odpowiedniej kolumnie tabeli. W przypadku kiedy zagadnienie nie dotyczy zakladu - w kolumnie P wpisaé ,.ND” i liczyé jako 1 pkt.

Lp. |Zakres kontroli | P [WP| N
I STAN TECHNICZNY
I. Decyzja PIS na prowadzenie dzialalnosci X
2. Usytuowanie zakladu X
3. Stan techniczny, czysto$é i przestrze robocza zakladu X
4. Ochrona zaktadu przed zewnegtrznymi 2rédiami zanieczyszezen X
5. Ochrona zakladu przed szkodnikami X
6. Kanalizacja zaktadu X
7. Umywalki do mycia rak X
8. Usiepy X
9, Systemy wentylacyjne X
10. Oswietlenie pomieszezet produkeyjnych i magazynowych X
11. Szatnie dla pracownikéw X
12. | Rozplanowanie pomieszczen (zanicczyszezenia krzyzowe) X
13. Podiogi X
14. | Sciany X
15. | Polgczenia $cian i podiog X
16. | Sufity i zamocowane w gbrze elementy X

“T7. |Oknaiinneotwory ~~ 77 0 7 N "X
18. Drzwi X
19. | Powierzchnie wykorzystywane w procesie produkeii X
20. | Urzadzenia do czyszczeniz i dezynfekcji sprzetu roboczego i wyposazenia X
21. | Warunki do mycia Zywnosci X
22, Urzadzenia, sprzet i inne skladniki wyposazenia, ktore stykaja sie z zywnodcig X
23. | Przechowywanie i usuwanie odpadéw X
IL. ZAQPATRZENIE ZAKEADU W WODE
24, Jako§¢ wody przeznaczonej do spoZycia przez ludzi X
25. | Woda technologiczna ND
26. | Léd stykajacy sie z zywnoscia ND
27. Para wodna stykajaca sie z Zywnoscig X
111 PERSONEL ZAKEADU
28. | Hipiena osobista pracownikéw X
29. | Odziez i obuwie robocze oraz srodki ochrony indywidualnej X
30. Stan zdrowia 0s6b majacych kontakt z Zzywnosécig. Orzeczenia lekarskie X
V.
31. Jakosé surowcdw & skladnikéw X
32, Magazynowanie surowcow i skladnikow X
33. | Ochrona przed zanieczyszczeniami wewngirznymi X
34. Qbecnosé szkodnikéw X
35. Sposoby postepowania w celu zapewnienia skutecznej ochrony zakltadu przed szkodnikami X
36. Cigglo$é larficucha chlodniczego artykuléw Jatwo psujgcych sig X
37, Segrepacia zywnosci X
38. Rozmrazanie zywnosci X
39, Magazynowanie i eznakowanic substancji nicbezpiecznych lub nicjadalnych X
40, Przechowywanie sprzetu i frodkéw uzywanych do sprzatania, mycia i dezynfekeji X
41, Opakowania przeznaczone do kontaktu z Zywnodcia X
42. Pakowanie zywnosci X
43. | Procesy technologiczne X
44, | Wyposazenie konfrolno - sterujace urzadzen do obrdbki ciepinej i metody kortrolowania skutecznosci proceséw | X

obrébki cieplnej

45. | Prawidlowo$é chlodzenia artykuatdéw po obrébcee cieplnej X
46, | Zabezpieczenie przed widmym zanieczyszczeniem Zywnosci po ogrzewaniy, & przed pakowaniem X
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47. Pobieranie i przechowywanie prébek zywnosci w zakladach zywienia zbiorowego zamknietego X
48. | Mycie i dezynfekeja naczyi X
V. DYSTRYBUCJA
49, | Jakoéé zywnodei X
30, Znakowanie 2ywnosci X
51. Wydawanie potraw X
52, Transport zywnosci X
YL DOKUMENTACJA ZAKEADU
33, Opracowanie, wdroZenie i przestrzeganie instrukeji dobrej praktyki higienicznej: X
- higieny osobistej i stanu zdrowia os6b wykonujacych prace w procesie produkeji i w obrocie Zywnodcia,
- procesdéw mycia i dezynfekeii,
- zaopatrzenia w wode,
- usuwania odpadéw i $cickdw,
- kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami,
- kwalifikacji i szkolef pracownikdw,
- konserwacii maszyn i urzadzen.
54. | Opracowanie, wdrozenie i strzymanie systemu HACCP: X
- identyfikacja i ocena zagrozef jakoéci zdrowotnej oraz ryzyka ich wystapienia, a takze ustalenie srodkéw
kontroli i metod przeciwdzialania tym zagrozeniom,
- okreslenie krytycznych punktdw kontroli w celu wyeliminowania lub zminimalizowania wystgpowania
zagroZef,
- ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagari (parametréw), jakie powinien spetniac i
okredlenie granic tolerancji (limitéw krytycznych),
- ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktéw kontroli,
- ustalenie dziatah korygujacych, jezefi punkt krytyczny nie spelnia wymagan,
- ustalenie procedur weryfikacji w cefu potwierdzenia, ze system HACCP jest skuteczmy i zgodny z planem,
- opracowanie dokumentacji systemu HACCP dotyczace) etapdw jego wprowadzania,
- ustalenie sposobu rejestrowania i preechowywania danych oraz archiwizowania dokumentacji systemu,
55. Opracowsanie, wdrozenie i stosowanie procedur zabezpieczenia i wycofywania z obrotu partii zywnodei | X
nieodpowiadajacych wymaganiom jakosci zdrowotnej
56. | Prowadzenie i przechowywanie dokumentacji umozliwiajacej zidentyfikowanie dostawey sktadnikéw i zywnosei | X
57. | Rejestracja przebiegu procesdw produkcyinych X
58. | Przechowywanie dokumentéw dotyczacych przebiegu proceséw produkcyjnych X
59. | Przechowywanie dokumentu dotyczacego pierwszego dopuszczenia do obrotu partii Zywnosci ND
60. Prowadzenie ksiaZki kontroli sanitarnej ND
Liczba punktéw 59 0,5 0
Ogélna liczha punktéw — max. 60 pkt 59,5
W tym liczba punktéw we hasel wytluszczonych (max. 5 pkt) 5
Ocena zakladu zgodny
Kryteria oceny:

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

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

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

punktéw ponizej 42.

II1. STWIERDZONE NIEPRAWIDL.OWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE KONTROLI

SANITARNEJ Nr DNS-HZ.9020.3.5.2012 AK z dnia 21.06.2012r.

IV. UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY
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