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Panstwowy Powiatowy Inspekior Sanitarny

w Lublinic Zalaczaik nr 3

ol Uniwersyteck 12 .
Tel. 081 532 97 05 F/I;I;ﬁgllﬁ 12/(1)i
PROTOKOEL KONTROLI SANITARNEJ
Nr HZ.9020.29.7.3.2021.AM Lublin, doia 13.12.2021r.

{miejscowodé i data)

Przeprowadzonej przez upowaznionego (-ych) przedstawiciela (<) Panstwowego Wojewddzkiego/
Granicznego*) Inspektora Sanitarnego w Lublinie

Magdalene Bocheniczyk — Mlodszego Asystenta, numer upowaznienia do wykonywania czynnosei
kontrolnych znak: K.K.057.2.13.2021;

Adele Markiewicz — Asystenta, numer upowaznienia do wykonywania czynnosci kontrolnych znak:
K.K.057.2.62.2021.

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

{ Kontrole przeprowadzono na podstawie art. 4 i art. 25 ustawy z dnia 14 marca 1985r.
o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2021r., poz. 195V, w zwiazku z art. 67 § 1 oraz art. 68 §
1i§ 2 ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. - Kodeks postgpowania administracyjnego (Dz. U,
z 2021r. poz. 735 ze zm.)". Sposéb przeprowadzania kontroli okregla Procedura urzgdowej kontroli
Zywnosci oraz materialow i wyrobdéw przeznaczonych do kontaktu z zZywnoéciag PK/BZ/01 okreélona
w zarzadzeniu 2 nr 291/19 Gléwnego Inspektora Sanitarnego z dnia 13 grudnia 2019r. zmieniajgcego
zarzadzenie w sprawie procedury przeprowadzania urzedowej kontroli zZywnoéci oraz materialow
1 wyrobdw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

@Z—U—Z—Z-QQ—]HGZ—I—@HH_)—BHA%—HEL podstane art 9 ust 4 rozp01zr:}dzerua Paﬂamentu
Europei slqego i Rady (UE) 2017/625 z dnia 15 marca 2017 r. w sprawie kontroli urzedowych i mnych

czynnosci urzgdowych przeprowadzanych w celu zapewnienia stosowania prawa zywnos$ciowego
i paszowego oraz zasad dotyczacych zdrowia i dobrostanu zwierzat, zdrowia rodlin i $rodkéw ochrony
roslin, zmieniajgce rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 999/2001, (WE)
nr 396/2005, (WE) nr 1069/2009, (WE) nr 1107/2009, (UE) nr 1151/2012, (UE) nr 652/2014, (UE)
- 2016/429 i (UE) 2016/2031, rozporzadzenia Rady (WE) nr 1/2005 i (WE) ar 1099/2009 oraz
© .yrektywy Rady O98/58/WE, 1999/74/WE, 2007/43/WE, 2008/119%/WE i 2008/120/WE, oraz
uchylajgce rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 854/2004 i (WE) nr 882/2004,
dyrektywy Rady 89/608/EWG, 89/662/EWG, 90/425/EWG, 91/496/EWG, 96/23/WE, 96/93/WE
i 97/78/WE oraz decyzje Rady 92/438/EWG (rozporzadzenie w sprawie kontroli urzedowych)
(Dz. Urz. L. 95 2 07.04.2017, str. 1) — nie dokonano zawiadomienia o zamiarze wszczecia kontroli,

L Informacje ogdlne dotyczace kontrolowanego zaktadu.

1. Zaktad:
Blok zywienia Centrum Uslug Socjalnych Zespolu Osrodkéw Wsparcia w Lublinie
' (pelna nazwa, wszystkie niezbedne dane dotyczgee identyfikacji zakladu)

ul. Lwowska 28, 20-128 Lublin
(adres}

Podlega: -Gmina Lublin -

b Kazdorazowo nalezy wskazaé obowiaznjacy publikator ustawy

%) Kazdorazowo nalezy wskazaé obowigzujace zarzadzenie Glownego Inspektora Sanitarnego okreslajace te procedure
Wraz z jego zmianami,
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NIP 946-18-45-970 (NIP Zespot Osrodkéw Wsparcia), NIP 946-257-58-11 (NIP Gminy Lublin)
TEL. 81 466-55-60 FAX - E-MAIL -

Zaklad objety nadzorem na podstawie: zaklad pod stalym nadzorem Pafstwowego Powiatowego

Inspektora Sanitarnego w Lublinie.
(podaé nr decyzji fub wpisu do rejestru)

2. Kierjacy zaktadem:
Pani Anna Walczak — Dyrektor Zespotu Odrodkow Wisparcia

(imig i nazwisko, stanowisko)

3. Przedstawiciel zaktadu:

Pani Anna Walczak — Dyrektor Zespotu Osrodkéw Wsparcia

Pani Ewa Danck — Kierownik Centrum Ushug Socjalnych obecna w dniu 13.12.2021r.

Pani Anna Ryhska — Z-ca Dyrektora Zespotu Ogrodkéw Wsparcia w Lublinie ubecna w dniu
15.12.2021r.

(imie i nazwisko, stanowisko)

Swiadkéw nie przywotano.
(osoby przywolane przez strony na $wiadka dokonanych czynnosci kontrolnych)
4. Zakres przedmiotowy kontroli: kontrola sanitarna przeprowadzona w zakresie oceny warunkow

zywienja zbiorowego oraz oceny warunkéw transportu positkéw w zwigzku z interwencja.

5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: zestaw komputerowy znak: Komputer DELL, drukarka
mobilna.

1L 1. Opis stanu faktycznego (charakier dzialalnosci zakladu, liczba pracownikdw i inne informacye
charakteryzujgee zakiad).

W bloku zywienia prowadzona jest dziatalno$¢ w zakresie produkcji positkow od surowca:
micsa, w tym drobiu, jaj, warzyw, w tym okopowych, owocow, polproduktéw i produktow gotowych.
Przygotowane posilki sa spozywane przez podopiecznych uczgszezajacych na zajecia do Centrum
Ustug Socjalnych (na miejscu na naczyniach wielokrotnego uzytku) oraz positki transportowane
do Centrum Dziennego Pobytu dla Senioréw Nr 4 ul. Pozytywistéw 16 w Lublinie (transport zbiorczy
w pojemnikach) a takze bezposrednio do prywatnych doméw w ramach Punktéw Domowej Opiceki
na dzielnice: Kalinowszczyzna, LSM i Czuby (w przydzielonych menazkach).

Zespdt Odrodkéw Wsparcia w Lublinie w swojej strukturze organizacyjnej zawiera: Centrum
Ustug Socjalnych, Centrum Dziennego Pobytu dla Senioréw Nr 1 ul. Poturzynska 1 (osobna kuchnia),
Nr 2 ul. Gospodarcza 7, Nr 3 ul. Niecala 16, Nr 4 ul. Pozytywistéw16, Dzienny Dom Senior+ ul. Jana
Pawla II, Osrodek Wsparcia dla Oséb z Niepelnosprawnoscig ,,Benjamin” ul. Zbozowa 22A (osobna
kuchnia) oraz 20 Kluby Seniora. Do protokohl zaiqczono schemat glaﬁczny przedstamajqcy strukturg
organizacyjng ZOW w Lublinie. .- -~ :

Kuchnia zlokalizowana w budynku przy ul Poturzynslaej 1 w ktorym miesci sig DZlenny
Osrodek Adaptacyjny dla Dzieci i Mlodziezy z Niepelnosprawno$cig Intelektualng oraz Centrum
Dziennego Pobytu dla Senioréw Nr 1 produkuje positki wydawane jedynie na miejscu dla os6b
z dwoch osrodkow. ' '

Kuchnia zlokalizowana w budynku przy ul. Zbozowej 22A, w ktorej zlokalizowany jest
Osrodek Wsparcia dla Osob z Niepelnosprawnoscia ,,Benjamin” przygotowuje positki wydawane na
miejscu oraz transportowane do Centrum Dziennego Pobytu dla Senioréw Nr 3 ul. Niecata 16
(w opakowaniach zbiorczych), dla Cenirum Dziennego Pobytu dia Senioréw Nr 2 ul. Gospodarcza 7
(wyporcjowane w opakowania jednorazowe typu lunch box) oraz porcjowanie i transport w menazki
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bezposrednio do prywatnych doméw w ramach Punktéw Domowej Opieki na dzielnice Srédmiescie.

Zywienie w Dziennym Domu Senior+ ul. Jana Pawta II odbywa sic w formie cateringowej
obstugiwanej przez zewnetrzng firme.

W Klubach Sentora zywienie nie odbywa si¢.

Pomieszczenia bloku zywienia Centrum Ustug Socjalnych zlokalizowane sg na parterze
(pomieszczenie obrébki warzyw, magazyn warzyw, magazyn zapasu sprzetu kuchennego, aneks
do przechowywania pojemnikéw transportowych, zmywalnia naczyn stolowych i menazek, jadalnia)
oraz na [ pigtrze (kuchnia gltéwna, pomieszczenie pomocnicze, dwa magazyny Srodkéw spozywezych,
pomieszezenie socjalne dla personelu kuchni wraz z szatnig, toaleta, magazyn srodkdw czystosci,
wewnetrzny korytarz komunikacyjny).

Budynek podiaczony do ‘miejskich sieci wodociggowej i kanalizacyjnej. Ciepla woda
dostarczana z sieci miejskiej. Przy wszystkich punktach wodnych zapewniono dostgp biezacej cieplej
i zimne] wody. Okazano do wgladu Sprawozdanie z badan Nr 2922/20 z dnia 24.08.2020r.
wystawiony przez Centralne Laboratorinm Miejskiego Przedsiebiorstwa Wodociagdéw i Kanalizacji
. “v Lublinie Sp. z o0.0. ul. Zawilcowa 10, 20-245 Lublin. Badanie wykonane w zakresie parametrow
‘ mikrobiologicznych. W dokumencie nie stwierdzono nieprawidiowosci w badanym zakresie. Miejsce
pobrania probki — Lublin, ul. Lwowska 28 — Centrum Ustug Socjalnych — kuchnia / kran nad zlewem
do mycia naczyn. Zgodnic z opracowang procedurg nadzoru nad wodg badanie ustalono
z czgstotliwosceia 1 raz na 3 lata.

Przy umywalkach do mycia rak zapewniono warunki do ich mycia, dezynfekcji oraz osuszania
{reczniki jednorazowe). Przy punktach wodnych przeznaczonych do mycia rak zamontowano
dozowniki z mydlem do mycia rak oraz ptyn do dezynfekeji rak Velodes Silk z ferminem waznosci
do 08.05.2023r,

Zapewniono warunki do dezynfekeji powierzchni w tym majgeych kontakt z Zzywnoécig
poprzez wyposazenie zakladu w preparaty: Pronlech dezynfekcja rgk i powierzchni z terminem
waznosel 12.2022r. oraz preparat do dezynfekcji Jasol Solid z terminem waznosci do 11.2022r.

Nieczystosci stale komunalne usuwane sg do zamykanych pojemnikéw wytozonych wktadami
foliowymi. Nastepnie usuwane do wydzielonych konteneréw ustawionych w wyznaczonym
utwardzonym terenie na zewngtrz budynku w zadaszonej wiacie. Okazano do wgladu umowe

I 63/2021 zawartg w dniu 23.09.2021r. z EKO-TRANS, Wielkie 90, 21-143 Abramdéw. Przedmiotem
umowy sg kompleksowe ushigi w zakresie wywozu odpadéw komunainych z podzialem na frakcje:
mokra, sucha, odpady wielkogabarytowe, elektrosmieci, odpady zielone. Umowa zawarta do dnia
30.09.2022r.

Odpady pokonsumpcyjne oraz kategorii III usuwane sg do wydzielonych pojemnikow,
nastepnie odbierane na zlecenie przez specjalistyczng firm¢ w ramach zawartej umowy. Okazano do
wgladu Umowe Nr 6/2021 z dnia 28.01.2021r. zawarty z PRO-EKO Tomasz Szynkora Odbior
Odpadéw Organicznych, Swidnik Duzy Pierwszy 1, 20-258 Lublin. Umowa zawarta na czas okreslony
do dnia 31.01.2022r,

Odziez wierzchnia personelu oraz ochronna przechowywana z zachowaniem segregacji
W pomieszezeniu socjalnym dla personelu. W dniu kontroli pracownicy wykonywali prace w czystej
odziezy ochronnej. Na waosaZeniu zakladu stwierdzono zapas rekawiczek jednorazowych oraz
maseczek ochronnych. :

Wentylacja pomieszcezen grawitacyjna. Nad punktami obrobki fermicznej zamontowane
2 okapy wyciggowe. Okazano do wgladu Protokdél Nr 3928 z okresowej kontroli przewodow
kominowych wystawiony dnia 10.12.2021r. przez Mistrza Kominiarskiego Pana Dariusza Cyprysiaka
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Spoldzielnia Pracy Kominiarzy ul. Bronowicka 7, 20-301 Lublin. W wyniku kontroli nie stwierdzono
nieprawidlowosci. Termin nastgpnego kontroli: grudzieh 2022r.

Zabezpieczenie przed szkodnikami prowadzone we wilasnym zakresie. W dniu kontroli nie
stwierdzono szkodnikéw ani Sladéw ich bytowania. Os$wietlenie pomieszczef naturalne i sztuczne,
zabezpieczone ostonami.

W kontakcie z zywnoscig pracuje pieé o0s6b na kuchni, pani magazynier oraz czterech
kierowcow dostarczajacych positki (fgcznie 10 osOb). Okazano do wgladu aktualne dokumentacje
lekarskie do celéw sanitarno-epidemiologicznych.

Zwrécono uwage na zrodlo pozyskiwania surowcdéw. Zapewniono identyfikowalnosé
wszystkich srodkdéw spozywezych. W dniu kontroli dokonano oceny surowcdw i polproduktdw
uzywanych w zakladzie. Nie stwierdzono $redkéw spozywezych po uplywie terminu przydatnosei
do spozycia/daty minimalnej trwatoéci.

Dostawcami s$rodkéw  spozywezych sg: Sohidez, KARO, MADEX, ZEMAT, TOMIK,
M. Bolestawski.

Okazano do wgladu biezace faktury:

- Faktura VAT 20432/12/2021 z dnia 13.12.2021r. wystawiong przez TOMIK Elizéwka 65, 21-003
Ciecierzyn potwierdzajgca zakup warzyw i jaj;

- Faktura VAT FS 458/8/12/2021 z dnia 12.12.2021r. wystawiona przez SOLIDEZ Sp. z o.0.
ul. Bukowa 2, Turka, 20-258 Lublin potwierdzajace zakup nabialu, masla, drobiu.

W zakladzie wydzielono pomieszczenia i stanowiska do obrdbki poszezegdlnych surowcow.
Zapewniono punkt wodny (zlewozmywak dwukomorowy) do mycia warzyw 1 owocOw
w wydzielonym pomieszczeniu obrobki wstgpne] warzyw. Ziemmniaki obierane w mechanicznej
obieraczce. W pomieszczeniu zapewniono réwniez zlewozmywak dwukomorowy z przeznaczeniem
do mycia mie¢sa drobiowego w jednej komorze i mycia jaj w drugiej komorze. Surowce po obrobee
wstepnej, z wyjatkiem jaj, transportowane do kuochni wilasciwej wydzielong winda towarowsg
w pojemnikach. Jaja po umyciu uktadane sg w wydzielonym do tego celu wiaderku i przenoszone
klatkg schodowa na stanowisko dezynfekcji jaj, ktore zorganizowano w pokoju magazyniera. Jaja
ukladane sg w naswietlaczn UV i dezynfekowane. Po dezynfekcji przekladane sg do czystego
naczynia, w ktorym sg przenoszone do kuchni wlasciwej i poddawane dalszej obrobece wlasciwej, na
wydzielonym stanowisku. Przy stanowisku dezynfekcji jaj ustawiono preparat do dezynfekeji rak.
Migso czerwone myte jest w wydzielonym zlewozmywaku w kuchni wladciwe)j. Podczas kontroli
uzyskano informacje, ze takie rozwigzanie zostalo w zakladzie przyjete z uwagi na brak mozliwosci
wykorzystywania naswietlacza UV w pomieszezeniu obrébki wstgpnej warzyw i owocoOw oraz mycia
miesa drobiowego 1 jaj. Uzytkowanie naswietlacza UV w pomieszczeniu obrobki wstepnej nie jest
mozliwe ze wzgledu na przepisy BHP i stanowisko Inspektora ds. BHP (podczas obierania warzyw
uzywany jest gumowy przewod do mycia powierzchni plaskich, §cian i podiég oraz do przeplukiwania
obieraczki). Ustalono, ze ryby dostarczane sg do zakladu jako poiprodukt w postaci mrozonej.
W kuchni wiasciwe] wydzielono stanowisko obrébki miesa, warzyw (obrobka zasadnicza), obrobki
wyrobow macznych, obrobki cieplnej potraw oraz stanowisko porcjowania positkéw na naczynia
stotowe, stanowisko pakowania positkéw w zbiorcze opakowania transportowe (termosy i pojemmniki
typu GN), po zakohczonej produkcji positkow. Positki serwowane na miejscu i naczynia stolowe
transportowane wydziclong windg do zmywalni naczyn stolowych i wydawane do jadalni seniorom,
ktorzy spozywaja positki na miejscu. Czynnosci zwigzane z wydawaniem positkow odbywajg sie
w rozdzielnoéci czasowej ze zwrotem brudnych naczyn stolowych (brudne naczynia gromadzone na
wozku kelnerskim i kierowane do zmywalni po zakoficzonym positku). W zmywalni odbywa sig
rowniez mycie i dezynfekcja menazek i koszy zbiorczych, w ktoérych przewozone sa positki do
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punktéw domowej opieki, poza godzinami, w ktérych odbywa si¢ Zywienie senior6w na miejscu.
W pomieszezeniu pomocniczym przy kuchni wiadciwej rowniez odbywa sig obrébka cieplna potraw,
z uzyciem pieca konwekcyjno-parowego. Po zakoficzeniu obrébki cieplnej odbywa si¢ pakowanie
positkéw w menazki.

Na potrzeby prowadzonej dziatalnosci zapewniono nastgpujace pomieszczenia:

I PIETRO: ,

—  pomieszezenie produkcyine (kuchnia wiagciwa) wyposazone w: umywalke do mycia rgk, basen
gastronomiczny przeznaczony do mycia sprzetu produkeyjnego i pomocniczego, regat ociekowy,
przy$cienne ociekacze pomocnicze, zlewozmywak dwukomorowy przeznaczony do mycia migsa,
z wylgczeniem drobiowego, kuchenke gazowa 4-palnikows, kociol warzelny, patelnig
elektryczna, 2 piekarniki elekiryczne (obecnie niewykorzystywane), 2 taborety gazowe, nad
stanowiskami obrobki termicznej zamontowano 2 okapy wyciagowe, 3 stoly robocze z poikami
podblatowymi, szafki wiszace i stojace z blatem roboczym, stanowiska robocze zostaly opisane,
i stanowisko pakowania positkéw w zbiorcze pojemmniki transportowe typu GN i styroboxy,
miesiarke do ciasta, kotleciarke, maszyne wicloczynno$ciows (rozdrabniacz do warzyw, wilk
do miesa), sprzgt produkcyjny. Sciany pomieszczenia wylozone plytkami glazury, réwniez
w miejscach narazonych na zawilgocenie, powyzej malowane farbg, sufit malowany farba,
podloga wylozona ptytkami terakoty;

—  winda towarowa dla positkéw wyporciowanych w naczyniach naczynia stolowe zabezpieczonych
pokrywkami oraz w wazach (dystrybucja bezpodrednio z pomieszczenia produkcyjnego
do zmywalni naczys stolowych);

— pomieszezenie pomocnicze przy kuchni whadciwej wyposazone w: stanowisko obrobki cieplej
potraw (piec konwekcyjno-parowy), stanowisko mycia sprzgtu kuchennego (jednokomorowy
basen gastronomiczny z baterig wysiggnikows), stanowisko przechowywania czystych
pojemnikéw transportowych (regat ociekowy pomocniczy), stanowisko pakowania positkéw
w menazki, szafki stojace =z blatami roboczymi, w szafkach przechowywane czyste
i zdezynfekowane menazki, 2 taborety pomocnicze, 2 podblatowe urzgdzenia chtodnicze, w tym
jedno podreczne, drugie przeznaczone do przechowywania probek positkow. Sciany
pomieszczenia wylozone plytkami glazury, réwniez w miejscach narazonych na zawilgocenie,
powyzej malowane farba, sufit malowany farba, podtoga wylozona plytkami terakoty;

—  korvtarz komunikacyiny bloku zywienia z klatka schodowa;

— szafa do przechowywania zapasu $rodkow czystodci ustawiona w korytarzu komunikacyjnym
bloku zywienia przy wejsciu do kuchni whasciwey;

— magazyn $rodkéw chemicznych, recznikoéw jednorazowych, $rodkéw ochrony indywidualne;
wyposazony w regaty;

— magazyn artykutéw trwatych mikrobiologiczniec wyposazony w regaly do przechowywania
zywnosci w opakowaniach jednostkowych; $ciany i sufit pomieszczenia malowane farba, podtoga
wyltozona ptytkami terakoty;

— pokéj magazyniera (pomieszczenie przechodnie do magazynu artykutéw spozywezych trwatych
mikrobiologicznie) wyposazony w: biurko (stanowisko pracy magazyniera), 2 szafy zamykane,
w tym jedna szafa przezmaczona do przechowywania zapasu naczyfi jednorazowych oraz
stanowisko dezynfekcji jaj wyposazone w szafke zamykang z blatem pomocniczym, naswietlacz
UV, preparat do dezynfekeji rak. Sciany i sufit pomieszczenia malowane farbg, podloga wylozona
plytkami terakoty;

— pomieszczenie osoby sprzatajgce] wyposazone w szatki zamykane;
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- pomieszczenie socjalne z szatnig dia personelu wyposazone w stolik, kizesta, szafki zamykane
przeznaczone do przechowywania odziezy ochronnej oraz odziezy wierzchniej i przedmiotow
osobistych personelu zgodnie =z zasadami segregacji, przy pomieszczeniu zapewniono
pomieszczenie z natryskiem dla personelu;

— winda towarowa przeznaczona do transportu warzyw po obrobce wstepnej (dystrybucja
z pomieszczenia obrobki wstepnej do korytarza komunikacyjnego bloku Zywienia
w pojemmikach);

— magazyn ariykutéw trwatych i nietrwalych mikrobiologicznie wyposazony w: urzadzenia
chlodnicze przeznaczone do przechowywania zywnosci wymagajacej chlodzenia (4 urzadzenia
chlodnicze, w tym 2 z zamrazarkami), regaly przeznaczone do przechowywania zywnosci suchej
w opakowaniach jednostkowych. Sciany pomieszczenia malowane farba, podloga wylozona
plytkami terakoty;

— toalete dla personelu z przedsionkiem izolacyjnym, w ktorym zapewniono umywalke do mycia
rak;

PARTER:

~ pomieszczenie wstepnej obrobki warzyw, owocoéw oraz mycia jaj i drobin wyposazone w:
umywalke do mycia rak, zlewozmywak dwukomorowy przeznaczony do mycia warzyw,
zlewozmywak dwukomorowy przeznaczony do mycia jaj w jednej komorze oraz mycia miesa
drobiowego w drugiej komorze, mechaniczng obieraczke do warzyw, 2 regaly pomocnicze, na
ktérych przechowywany jest sprzgt pomocniczy i sprzet do transportu warzyw, punkt wodny
(gumowy przewdd) wykorzystywany do przeplukiwania obieraczki oraz mycia powierzchni
ptaskich. Sciany pomieszezenia czgsciowo wylozone plytkami glazury, cze$ciowo malowane
farba, sufit malowany farba, podioga wylozona plytkami terakoty;

— magazyn warzyw i jaj wyposazony w regaly i palety. Sciany pomieszczenia czesciowo wylozone
plytkami glazury, czesSciowo malowane farba, sufit malowany farba, podioga wyltozona plytkami
terakoty;

— magazyn zapasu sprzetu kuchennego i naczyfi wyposazony w regaly. Sciany pomieszczenia
malowane farba, sufit malowany farba, podtoga wyltozona plytkami terakoty;

— stanowisko przechowywania czystych pojemnikéw transportowych stanowiace regal ustawiony
w korytarzy komunikacyjnym;

— zmywalnia naczyn stolowych, menazek i koszy do przewozu menazek wyposazony w: umywalke
do mycia rgk, jednokomorowy zlewozmywak przezmaczony do wstepnego mycia naczyf
stolowych i menazek, profesjonalng zmywarko-wyparzarke T.OZAMET ZK-07.4EP, szafki
zamykane wiszgce i stojgce, stol roboczy, kuchenke mikrofalowy, wozek kelerski, drzwi
przeznaczone do wydawania positkéw/zwrotu brudnych naczyh stotowych. Sciany pomieszczenia
czgsciowo wylozone plytkami glazury, czgsciowo malowane farbg, sufit malowany farba, podioga
wylozona plytkami terakoty;

~ jadalnie dla konsumentOw wyposazong w stoliki i krzesta.

Podczas kontroli okazano do wgladu zaktadowa dokumentacje systemowa z zakresu procedur
i instrukeji GHP/GMP oraz procedur HACCP. W dokumentacji opisano m.in.: lokalizacje i otoczenie
zaktadu, grupe konsumentow korzystajacych z ustug z wyzywienia w Centrum Ushlug Socjalnych,
pomieszczenia i wyposazenie zakfadu, procesy mycia i dezynfekcji pomieszczefi, wyposazenia
i sprzetu majacego i niemajacego kontaktu z zywnoscia, w tym naczyn stolowych i menazek, wind
towarowych, rozmrazania, mycia i dezynfekcji wzadzen chlodniczych, konserwacji maszyn
i urzgdzen, zaopatrzenia zakladu w wod¢ (zgodnie z instrukcja kontrolne badanie wody wykonywane
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jest z czestotliwo$cia 1 raz na 3 lata, usuwania i zagospodarowania odpadéw powstajgcych
w zaktadzie, zabezpieczenia zakltadu przed szkodnikami i nadzoru w tym zakresie (kontrola wizualna
przez wyznaczong osobe, w przypadku pojawienia si¢ szkodnikow wzywana jest specjalistyczna firma
DDD), szkolenia pracownikéw, higieng i stanu zdrowia personelu, w tym mycia i dezynfekcji rgk oraz
higienicznego korzystania z toalety, obrébki warzyw i owocow, migsa, jaj, obrobki cieplnej, przyjecia
towaru, magazynowania zywnosci, pobicrania i przechowywania prébek positkéw transportowanych
poza zaktad w ramach zywienia zbiorowego, postgpowanie 7 termosami i pojemnikami sfuzacymi do
transportu positkéw na zewnatrz placéwki, wydawania dan i napojéw oraz zwrotu brudnych naczyn
stolowych do zmywalni, dystrybucji positkéw, postepowania z menazkami sluzgcymi do przewozu
porcji obiadowych do punktéw domowej opieki, mycia i dezynfekcji pojazdéw do tramsportu
positkéw, magazynowania Srodkéw myjacych i dezynfekujgcych, instrukcje sporzadzania preparatow
wykorzystywanych do dezynfekeji powierzchni. Opracowano sposdb wycofania z obrotu artykulow
spozywczych o niewlasciwej jakosci. Powolano Zespoét ds. HACCP. Opracowano schematy
technologiczne produkcji poszezegélnych grup potraw. Schematy zostaly opisane. Przeprowadzono
analize zagrozen, na podstawie ktorej wyznaczono 3 Krytyczne Punkty Kontroli, tj.: CCP 1 —przyjecie
¢ roduktéw spozywczych latwo psujacych sie, CCP 2 — magazynowanic surowcdw nietrwalych
mikrobiologicznie, CCP 3 ~ obrébka cieplna duzych kawalkéw migs. Opracowano instrukcje

monitorowania CCP, ustalono parametry krytyczne, sposéb monitorowania oraz wyznaczono osobg
odpowiedzialng. Okazano do wgladu dokumenty potwierdzajace, ze personel bloku Zywienia jest
szkolony z zakresu bezpieczenistwa zywnodei oraz obowigzujacej dokumentacji systemowej (rejestr
szkolen personelu oraz indywidualne karty szkolen pracownikéw). Z dokumentaciji wynika, ze w dniu
15.04.2021r. pracownikéw szkolono z zakresu: ,,Dobra praktyka higieniczna — GHP Dobra praktyka
produkcyjna GMP (...)”, w dniu 20.04.2021r. pracownikéw szkolono z zakresu: ,,Profilaktyka
zakazen”, w dniu 12.08.2021r. pracownikéw szkolono z zakresu: ,,Instrukcje technologiczne z zakresu
Dobrej Praktyki Higienicznej — Dystrybucja positkéw na zewnatrz: postgpowanie z menazkami (PDO)
obrot termosami i pojemnikami typu GN (CDP 4)”, w dniu 27.08.2021r. pracownikéw szkolono
z zakresu: ,, Zasady poprawnie wykonanej dezynfekcji: D. rak D. powierzchni Przeglad srodkow
do dezynfekcji (...)". Okazano do wgladu zapisy potwierdzajace utrzymanie kontroli wewnetrznej
w obszarach wymaganych opracowana dokumentacjg. Na potrzeby prowadzonej dziatalnosci
. ~pracowano receptury produkowanych positkow.
" Okazano do wgladu prowadzone biezace zapisy wynikajace z dokumentacji zakladowe]
ti.. =zapisy =z omonitoringu warunkéw dostawy - CCPl, karte kontroli temperatury
w urzadzeniach chtodniczych - CCP2, karte kontroli temperatury w $rodku duzych kawalkéw migsa
~podezas obrébki cieplnej w kuchni - CCP3. Ponad to okazano: kartg kontroli temperatury potraw,
rejestr mycia i dezynfekeji powierzchni produkcyjnych, mycia i dezynfekcji maszyn i urzadzen, mycia
i dezynfekcji wind, pomieszczetr i wyposazenia, dezynfekcji jaj, mycia i dezynfekeji urzgdzef
chtodniczych, mycia i dezynfekcji menazek, konserwacji i naprawy maszyn i urzadzen, kontroli
szkodnikéw, kontroli temperatury 1 wilgotnosci w magazynie.

Podczas kontroli ustalono sposob przygotowywania, porcjowania i dystrybucji positkéw.

Wszystkie positki przygotowywane sg w pomieszczeniach kuchennych. Obrébka wstgpna
suroweow odbywa sie w wydzielonych pomieszczeniach (obrobka warzyw, obrobka jaj) oraz na
wydzielonych stanowiskach w kuchni glownej. l

Po wyprodukowaniu positki sa w pierwszej kolejnosci porcjowane do opakowan zbiorczych
(pojemniki GN, termosy) oraz umieszczane w styropianowych termoportach w pomieszczeniu kuchni
whasciwej. Termoporty sa transportowane wyznaczonymi Srodkami transportu do Centrum Dziennego
Pobytu dla Senioréw Nr 4 ul. Pozytywistéw 16 w Lublinie.
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Porcjowanie w menazki odbywa si¢ w pomieszczeniu pomocniczym zlokalizowanym przy
pomieszczeniu kuchni gléwne]. Menazki z positkami umieszczane sa w wyznaczone skrzynki
transportowe i wynoszone z pomieszcezenia osobnym wyjéciem (nie przez kuchnie gtéwng).

Po zakoriczeniu czynnosci zwigzanych z dystrybucja positkéw na zewnatrz nastgpuje
porcjowanie positkow na naczynia wiclokrotnego uzytku dla 0sdb uczeszczajacych na zajecia
do Centrum Ustug Socjainych. Wyporcjowane positki wydzielong windg transportowane sa na parter
do pomieszczenia wykorzystywanego jako zmywalnia naczyfn stolowych, menazek oraz koszy
na menazki. Wydawanie positkéw odbywa si¢ w pierwszej kolejnosei, z zachowaniem rozdzielnosci
czasowe] przed czynnosciami brudnymi, oraz z zachowaniem rezimu sanitarnego. Wyporcjowane
positki sa bezposrednio podawane podopiecznym do stolikéw w jadalni przyleglej do pomieszczenia.
Spozywanie positkéw na jadalni odbywa si¢ w dwdch turach: o 12:10 oraz 13:30. Pomiedzy turami
ti. o godzinie 12:50 odbywa si¢ wydawanie positkéw wyporcjowanych w kuchni w opakowania
jednorazowe typu lunch-box dla podopiecznych Centrum Ushug Socjalnych, ktérzy ze wzgledu
na obawy zwigzane z panowaniem epidemii nie spozywajg positkow na miejscu.

Naczynia stolowe brudne umieszczane sa na wozku kelnerskim i po zakonezeniu wydawania
positkow (po kazdej turze) sa myte wstepnie w zlewozmywaku w pomieszezeniu zmywalnia naczyn
stolowych, menazek oraz koszy na menazki. Naczynia sg nastepnie dezynfekowane termicznie
w zmywarko-wyparzarce gastronomiczne]j. Czyste naczynia umieszczane sg w zamykanych szafkach.

Podczas kontroli ustalono, ze kazdy podopieczny w ramach Punktéw Domowej Opieki ma
przydzielone dwie menazki. W momencie dostawy menazki z positkiem odbicrana jest menazka z dnia
poprzedniego. Kazdy podopieczny ma obowigzek oczyszezenia z resztek Zzywnosci i wstepnego
umycta menazki przed przekazaniem jej kierowcy. Menazki ,,brudne” umieszczane sg w samochodach
w wydzielonych osobnych koszach transportowych, tak aby nie kontaktowaly sie z menazkami
wCzystymi” z positkami. Po rozwiezieniu obiadéw w menazkach i odebraniu ,brudnych”, menazki
»brudne” wracaja do budynku Centrum Ustug Socjalnych okoto godziny 14:00 gtéwnym wejsciem i sg
ustawiane przed pomieszczeniemn zmywalnia naczyn stolowych, menazek oraz koszy na menazki.
Dnia nastgpnego, w pierwszej kolejnodci okolo godziny 7:00 menazki sz myte wsigpnie
w zlewozmywaku, nast¢pnie dezynfekowane termicznic w zmywarko-wyparzarce gastronomicznej.
Czyste menazki sg transportowane winda do pomieszczenia pomocniczego przy kuchni glownej, gdzie
sg przecowywane w zamykanych szafkach. Nastepnie nastepuje mycie 1 dezynfekcja koszy
transportowych na menazki poprzez spryskiwanie powierzchni preparatem myjaco-dezynfekujgcym
dostepnym na wyposazeniu zakladu. Czyste kosze transportowe przenoszone sg do pomieszczenia
pomocniczego. Po zakofhezeniu ezynnosci zwigzanych z myciem i dezynfekcja menazek i koszy
transportowych pomieszczenie wraz z wyposazentem (zlewozmywak, blaty, winda transportowa) jest
myie i dezynfekowane.

Podczas czynno$ci kontrolnych wustalono, Zze pojemniki transportowe przeznaczone
do transportu positkéw zbiorczych dla podopiecznych Centrum Dziennego Pobytu dla Senioréw Nr 4
ul. Pozytywistéw 16 w Lublinie myte i dezynfekowane sg w Centrum Dziennego Pobytu dla Senioréw
Nr 4 ul. Pozytywistéw 16 w Lublinie. Zgodnie z okazang instrukcjg pn. ,Instrukcja obrotu termosami
i pojemnikami stuzgeymi do transportu positkdw na zewnatrz placéwki” powrdt czystych pojemnikéw
odbywa si¢ osobnym kursem samochodu kazdego dnia w godzinach miedzy 7:30-8:30. Czyste
pojemniki sg wnoszone i ustawiane przy pomieszezeniu kuchni gléwnej.

Czynnosci zwigzane z myciem i dezynfekcja naczyn stolowych, menazek, pojemnikéw
transportowych zostaly opisane w zaktadowych procedurach i instrukcjach.,

Czynnosci kontrolne przeprowadzone rowniez w zwigzku z interwencja dotyczacg warunkdw
transportu positkow poza Centrum Ustug Socjalnych.
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Podczas czynnosci kontrolnych ustalono, ze positki, w tym positki zbiorcze pakowane
w pojemuiki transportowe oraz menazki umieszezane w koszach transportowych przewozone sg
wyznaczonymi srodkami transportu ujetymi w opisach systemu HACCP i procedurach zawartych
w GHP/GMP. Do transportu positkd—w wykorzystywane sg nastepujgce pojazdy: '

- Opel Combo numer rejestracyjny LU 188L.G;

- Renault Kangoo numer rejestracyjny LU 4012M;

- Opel Combo Life numer rejestracyjny LU 866JX;

- Opel Combo VAN numer rejestracyjny LU 488GK.

Pojazd Opel Combo VAN numer rejestracyjny LU 488GK jest zatwierdzony przez
Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego w Lublinie jako $rodek transportu przeznaczony
do transportu positkéw w pojemnikach jednorazowych typu lunch box zabezpieczonych
styropianowymi (ransporterami zbiorczymi, w pojemnikach zbiorczych ze stali nierdzewnej typu GN
zabezpieczonych transporterami  styropianowymi 1 plastikowymi, w menazkach wtasnych
uczestntkow, w termosach gastronomicznych. Pojazd zostat ujety w decyzji znak H7.6312.7.2019.MB
. 7 dnia 13.12,2019r. zatwierdzajacej Blok zywienia w Zespole Osrodkéw wsparcia w Lublinie Osrodel
wsparcia dla Oséb z Niepetnosprawnoscia ,,Benjamin”, ul. Zbozowa 22a, 20-827 Lublin -- bedacego

w strukturach Zespoh: Osrodkéw Wsparcia w Lublinie.

Podezas kontroli dokonano ogledzin ww. pojazdow. Wszystkie pojazdy posiadaja oddziclong
od kierowcy czes¢ transportows. Powierzchnie komory transportowej gladkie, o powierzchniach tatwo
zmywalnych, nienasiglkliwych. Samochody posiadajg drzwi tylne oraz ladunkowe drzwi boczne.
Samochody utrzymane we wiasciwym stanie technicznym i sanitarnym.

Podczas kontroli uzyskano informacje, ze ww. §rodki transportu wykorzystywane sa tylko
1 wylgeznie do transportu positkéw. Do przewozu 0séb oraz materialéw m.in. do terapii przeznaczone
sg inne pojazdy. Wykaz samochodow Zespotu Osrodkéw Wsparcia w Lublinie wskazanych przez
Panig Dyrektor dotaczony do protokohu.

Srodki transportu sa myte i dezynfekowane zgodnie z ,,instrukcjg mycia i dezynfekeji pojazdéw
do transportu obiadéw w Zespole Osrodkéw Wsparcia”. W dniu kontroli pojazdy wyposazone
w srodki do dezynfekcji rak i powierzchni, zapas jednorazowych rekawiczek oraz maseczek
ochronnych,

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

Integralng czes¢ protokolu stanowig nastepujgce zalgezniki: Zatacznik Nr 6 ZF/PK/BZ/01/01/01,
schemat graficzny przedstawiajacy strukture organizacyjng ZOW w Lublinie, wykaz srodkéw
transportu do przewozu zywnosci 1 przewozu o0s6b, dokumentacja fotograficzna (zdjgeia pomieszezen
1 wyposazenia zakiadu).

Nieprawidtowosci nie stwierdzono.

W wyniku przeprowadzonej oceny zagrozenia zaklad otrzymal 16 pkt i zostal zakwalifikowany
w ryzyku Srednim.

III. Ustalenia pokontrolne

1. Za stwierdzone nieprawidtowos$ci wymienione w pkt -

ukarano: w wyniku kontroli nie nalozono mandatu karnego
(imie, nazwisko, stanowisko)
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grzywng w drodze mandatu karnego - w wysokosci -
(mr mandaty kornego)

na podstawie: -
{podstavwa prawna)

upowaznienie do nakladania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia - nr -

(po uprzednim wystuchaniu osoby odpowiedzialnej za dane wykroczenie/ia oraz uwzgledniajge
nformacie o sytuacji materialnej, pouczono o prawie odmowy przyjecia grzywny w drodze mandaty
karnego i o skutkach prawnych takiej odmowy)

2. Zgodnie z art. 10 Kodeksu postgpowania administracyjnego na wniosek strony, ustalono terminy
usunigcia nieprawidtowosci sanitarno-technicznych: nie ustalono.

3. W ksigzce kontroli dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usuniecia biezacych
uchybien wymienionych w pkt: nie okazano ksigzki kontroli.

0 usunigein stwierdzonych nieprawidlowoscei kierownik zakladu jest obowigzany zawiadomid
wiadciwego pafistwowego inspektora sanitarnego nie pézniej niz w ciggu 3 dni od daty WyzZnaczonego
terminu.

4. Uwagi i zastrzezenia [lderownika!/h)rzedstawicielal zakladu”,
Pan (i) wnosi / fgg'e wnosi!*> uwag 1 zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego: brak uwag,

5. Uwagi osoby kontrolujacej: brak uwag.

6. Czas trwania kontroli: w dniu 13.12.2021r. od godz. 11% do godz. 15%, w dniu od godz. 10
do godz. 141°,

Protokét niniejszy wraz z zalacznikami zostat sporzadzony w 2 jednobrzmiacych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastgpnie, po odczytaniu i om6wieniu, zostat podpisany.

W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokonaé odpowiedniej adnotacii.

Poprawki i uzupehienia do protokotu: brak poprawek i uzupehien.
(podat: nr strony protokolu, zafgeznika, okreslenia lub wyrazy bledne i te, ktore Jje zastepujq)

DYREETOR
| ; Z exiora
P s N
frvureerr EATE ne Walezak........... Y ST {E R — T
(imig i nazwisko oraz podpis kontr 9 T ~ i Tww _
/-flﬁerownik , | mer Addla Markiewicr o in. Slnzéelena Sochgiideyic
NSRS e s srnens J

W@WIQW k (podpis osoby kontrolujgcej)

1V. Potwierdzenie odbioru protokehu
Protokét kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) 13.12.2021r., 15.12.2021r.
otrzymatem (-am) w dniu 15.12.2021r.

DYREKTOR

ffff}’VH ﬁ/i?&\
Anna Walczak

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

{imig i nazwisko oraz podpis odbiergjgcego profokdl)
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Wiasciciel/osoba upowazniona w terminie 7 dni od daty dorgezenia ninigjszego protokotu moze
zglosi¢ zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.

Wyniki kontroli dotycza wylgeznie skontrolowanego zakladu.

Niniejszy protokét nie moze byé bez zgody Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego
w Lublinie powielany inaczej jak tylko w catosci.

Protokot sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynnoscei kontrolnych i zatwierdzono/
nie zatwierdzono” wyniki kontroli na egzemplarzu protokotu wlasciwego pafstwowego inspektora
sanitarnego:

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

) zaznaczy¢ wladciwe
**} skredlié w przypadku podmiot6w, ktérych nie dotycza przepisy Prawa przedsiebiorcow




) . ) Zalgcznik nr 6
Pafistwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny

w Lublinie
20-029 Lublin
ul. Uniwersytecka 12
Tel. 081 532 97 05
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Zalaeznik do protokotu kontroli sanitarne;
Nr HZ.9020.29.7.3.2021.AM
z dnia 13.12.2021r.

ARKUSZ OCENY ZAKLADU PRODUKCJII/OBROTU ZYWNOSCLA/
ZBIOROWEGO/MATERIALOW I WYROBOW PRZEZNACZONYCH DO
KONTAKTU Z ZYWNOSCIAY

- Blok zywienia Centrum Uslug Socjalnych Zespohn Osrodkéw Wsparcia w Lublinie
ul. Lwowska 28, 20-128 Lublin

L INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKELADU
NAPODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczyé w odpowiedniej kolumnie tabell,

B OCENA ZAGROZENIA | UWAGI
_ (wpisaé
Zakres kontroli Niskie | Srednie | Wysokie ND
S kiedy
™ [® W) e
dotyezy)
I Stan techniczno-sanitarny zakladu 0 1 22
1 Ukdad i rozplanowanie pomieszczen zaktadn — Ox 1 4

funkcjonatnosé, krzyzowanie sig drég, przestrzesi robocza
zakladu, zaplecze sanitarne pracownikéw majacych
kontakt z zywnoscia.

2 Stan techniczny pomieszezen zakfadu: podiogi, $ciany, Ox 2 4
sufity i zamocowane w gorze elementy, okna i inne
otwory, drzwi, oswictlenie pomieszczen produkeyijnych,

sptzedazowych i magazynowych.

3 Powierzchnie stykajace si¢ z zywnoscia. Maszyny, Ox 2 4
urzadzenia, sprzgt wykorzystywane w procesie
produkcji/sprzedazy.

4 Instalacja wodna i kanalizacja zakladu. Systemy 0x 2 4
wentylacyjne.

5 Zabezpieczenie zakladu przed szkodnikami i ich Ox 1 2
Zwalczanie,

6 Gospodarka odpadami — przechowywanie i usuwanie 0x 1 2
odpadow.

7 Zabezpieczenie przed dostgpem os6b postronnych. 0x 1 2

1¥ Higiena produkcji, dystrybucji i sprzedazy 0 16 42

1 Czystos¢ pomieszezen zaktadu, w tym $rodkéw transportu. | 0x 18 16

Procesy czyszezenia, mycia, dezynfekeji w calym procesie
technologicznym (w tym urzadzen, sprzetu, naczyn).

Jakos$¢ wody wykorzystywanej w zakladzie.

Y zaznaczyé wiasciwe
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Stronalz2
2 Warunki magazynowania, pakowania, transporiu Ox 5 i1
i sprzedazy, w tym zachowanie laficucha chiodniczego.
3 Higiena osobista pracownik6w, stan zdrowia osob Ox 3 15
majgcych kontakt z Zywnosdcia.
I | Zarzadzanie zakladem, kontrola wewnetrzna i systemy | 0 28 56
zarzadzania bezpieczenstwem Zywnosci
L Zaangazowanie kierownictwa 1 przygotowanie Ox 2 4
merytoryczne pracownikéw (kwalifikacje zatrudnijonych
pracownikow).
2 Wiarygodnosé przedsigbiorcy, w tym prawidfowos¢ Ox 1 2
i terminowo$é realizacji nakazow ujetych w decyzjach
wlasciwych organow PIS i gotowos¢ do wspolpracy.
3 Prawidiowosé procedur i ich realizacji (GHP, GMP, 0x 9 17
HACCP).
4 Dziatania korygujace przy stwierdzonych 0x 3 7
niezgodnosciach.
Sledzenie produktu (Traceability). 0x 10
Kontrola surowedéw, polproduktéw i wyrobow gotowych 0x 8
przez producenta, w tym badania wiascicielskie.
7 Znakowanie, 0x 4 8
IV | Profil dzialalno$ci — producenci- zgadnie 0 25 50 nd
1 7 kategoryzacja zakladow
IV | Profil dzialalnosci — pozostala dzialalnos$c- zgodnie z 0 8 16x
2 kategoryzacja zakladow
v Powiadomicnic RASFF/AAC Ox 25 50
Suma punktéw 0 2 16
Suma punktow ogdlem 16
Kategoria ryzyka Niskie | Srednmie | Wysokie
™ ) (W)
Ryzyko dla ocenianego zakladu X
KRYTERIA OCENY:
Ryzyko wysokie powyzZe] 49 pkt
Ryzyko drednie powyze] 15 do 49 pkt
Ryzvko niskie nie wiecej niz 15 pkt

. STWIERDZONE NIEPRAWIDEOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE KONTROLI
SANITARNEJ NR - Z DNIA -

UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY: nie
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