Pafistwowy Powiatow,

Inspektor Sanitarny F/PK/BZ/01/01
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ul. Wiegska 2 - tel. 61 2% 38 17
33-100 SRF M
PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ
Nr ON.HZ-466-1-123/16 Srem 13.04.2016r.

(Miejscowosé i data)

Przeprowadzonej przez upowaznionego (-ych) przedstawiciela (-i) Panstwowego Wojewodzkiego/
Powiatowego/Granicznego”’ Inspektora Sanitarnego w Sremie Paulina Drozan starszy asystent up.
PPIS KS-122-03/16

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

Kontrolg¢ przeprowadzono na podstawie art. 4 i art. 25ust. 1 ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o Panstwowej Inspekcji
Sanitarnej (Dz.U. z 2015r. poz. 1412), w zwiazku z art. 67 §1 oraz art. 68 §1 i §2 ustawy z dnia 14 czerwea 1960 r. Kodeks
postgpowania administracyjnego (Dz. U. z 2016r. poz. 23).

Sposob przeprowadzania kontroli okresla Procedura urzedowej kontroli zywnosci oraz materialéow i wyrobow
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia PK/BZ/01 okre$lona w zarzgdzeniu nr 153/14 Giownego Inspektora Sanitarnego
z dnia I lipca 2014r. w sprawie procedury przeprowadzania urzgdowej kontroli zywnosci oraz materiatéw i wyrobow
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Na podstawie art. 79 ust. 2 pkt. 1 ustawy z dnia 2 lipca 2004 r. o swobodzie dzialalnosci gospodarczej (Dz. U.
z 2013r. poz. 672 zezm.) oraz na podstawie art. 3 ust, 2 rozporzadzenia (WE) nr 882/2004 Parlamentu Europejskiego
i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzedowych przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnosci z
prawem paszowym i Zywno$ciowym oraz regulami dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzat (Dz. Urz. UE L
191 z 30.04.2004, str. 1, z pozn. zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 3, t. 45, str. 200, z pdZn. zm.) — nie
dokonano zawiadomienia o zamiarze wszczecia kontroli.

I. Informacje ogélne dotyczgce kontrolowanego zakladu.
1. Zaktad:

Wielkopolski  Osrodek Reumatologiczny ~ Samodzielny  Publiczny Specjalistyczny ZOZ
ul. Mickiewicza 95, 63-100 Srem dot. bloku Zywienia.
(peina nazwa, wszystkie niezbedne dane dotyczgcee identyfikacji zakladu) (adres)

NIP 7851611 813 REGON 630833353 PESEL. .cvummmenmmmmmmaisizs
TEL. 612836273 FAX 612836253 E-MAIL o555 vt o Troms s

Zaklad objety nadzorem na podstawie: decyzji zatwierdzajacej ON-HZ-4110/28/11-2/07 z dnia 11
pazdziernika 2007r

(podac nr decyzji lub wpisu do rejestru)
2. Kierujacy zaktadem:

Dr n. med. Wojciech Romanowski - dyrektor
(imig [ nazwisko, stanowisko)

3. Przedstawiciel zakladu:

Iwona Wolsztyniak — dietetyk
(imig i nazwisko, stanowisko)

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

(0soby przywolane przez strony na Swiadka dokonanych czynnosci kontrolnych)
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4. Zakres przedmiotowy kontroli: ocena stanu sanitarno — technicznego obiektu, ocena dokumentaciji,
ocena przyjecia, warunkow przechowywania oraz terminéw przydatnosci do spozycia surowcow,
ocena sposobu wydawania potraw.

5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: termometr P/S/K/03-04/ON-HZ,

IL. 1. Opis stanu faktycznego (charakter dziatalnosci zakladu, liczba pracownikow i inne informacije
charakteryzujgce zaktad).

Zaklad zywienia zbiorowego zamknigtego. Dzialalnosé oparta na przygotowywaniu potraw od
surowca do gotowego positku, podawanych w naczyniach wielokrotnego uzycia. Towar dostarczany
jest do zakladu przez producentéw i hurtownikéw. Kuchnia przygotowuje positki dla ok 100 osob.
Wydawane sa trzy positki dziennie — $niadanie, obiad, kolacja. Pacjenci spozywaja positki
w wydzielonych jadalniach. Pacjenci lezacy po zabiegach spozywaja positki na salach. W kuchni
zatrudnionych jest 8 osob: kucharki, dietetyk, magazynier. Pracownicy posiadaja aktualne badania do
celéw sanitarno-epidemiologicznych. W dniu kontroli pracownicy pracowali w czystej i kompletnej
odziezy ochronnej. Stan sanitarno-techniczny bloku zywienia jest prawidiowy. Teren w otoczeniu
bloku zywienia utrzymany jest w czystosci.

Kuchnia usytuowana jest w pomieszczeniach przyziemia. Zaklad posiada zgode Panstwowego
Wojewodzkiego Inspektora Sanitarnego w Poznaniu na usytuowanie pomieszczen kuchni ponizej
poziomu terenu. Decyzja nr NS-050-9-3/06 z dnia 7.02.2006r. Blok zywienia sklada sie z kuchni,
magazynu podrecznego, magazynu owocOw i warzyw, magazynu produktéw suchy, magazynu
z chtodniami do migsa, wedlin i nabiatu, obieralni, zmywalni naczyn stotowych. Przejscie z magazynu
do obieralni warzyw przez podwoérze. Dla pracownikéw wydzielono szatni¢ oraz  ubikacje
z przedsionkiem ustepowym. Pomieszczenia wyposazono w odpowiednie urzadzenia. Wydzielono
dwie jadalnie na 44 i 12 miejsc konsumpcyjnych. Do mycia naczyn stofowych w zmywalni uzywana
jest maszyna gastronomiczna z temperatura wyparzania 95°C. Jaja uzywane do przygotowywania
potraw dezynfekowane sg promieniami UV w urzadzeniu UVH-811. Prowadzony jest na biezaco
rejestr ilosci dezynfekowanych jaj. Przedstawiono HDI na jaja nr 0431/16 z dnia 06.04.2016 P.W.
»Gallus” Sp. z 0.0. Manieczki nr wet. PL30265905. Zaktad zaopatruje si¢ w wod¢ z wodociagu
publicznego w Sremie. Ocena jakosci wody z dnia 30.12.2015r. — PPIS stwierdza, ze woda nadaje sie
do spozycia przez ludzi. Odpady komunalne odbierane sa przez PGK Srem zgodnie z umowa nr
40/2003 z dnia 1.08.2008r. Zabezpieczenie zaktadu przed szkodnikami prowadzone jest we wlasnym
zakresie, Srodkami dostgpnymi na rynku. Artykuly pochodzenia zwierzgeego posiadaja aktualne
dokumenty HDI. Przedstawiono do wgladu dokument z dostawy migsa i wedliny WZ Nr 201602699
z dnia 12.04.2016 wystawiony przez Agro-Handel Sp. z 0.0. Mosciszki 18, 64-010 Krzywin, ktéry
stanowi réwnoczesnie HDI oraz z dostawy ryb nr faktury 785/JA4/2016 z dnia25.02.2016r. Na
biezagco prowadzony jest rejestr dostaw towaru i temperatur w urzgdzeniach chlodniczych.
Skontrolowano temperature w lodéwce z probami  + 5°C, lodéwee z art. spozywezymi + 3°C,
lodéwka z pétproduktami + 3°C oraz w zamrazarce -19°C. Surowce uzywane do sporzadzania potrwa
sq przechowywane w warunkach zalecanych przez producentéw oraz $a w terminach przydatnosci do
spozycia. Proby pokarmowe przechowywane sa prawidtowo w wydzielonej lodéwee. Dokonano oceny
jadlospisu dekadowego 04.04.2016r. — 13.04.2016r. — jadlospis bez uwag. Opracowano i wdrozono
procedury dobrej praktyki higienicznej i produkcyjne, opracowano schematy technologiczne
przygotowywania  potraw, powolano zespél ds. HACCP, okreslono polityke jakosci zaktadu,
przeprowadzono analiz¢ zagrozen, wyznaczono limity opracowano dziatania korygujace. Wyznaczono
CCP1 dostawa towaru, CCP2 magazynowanie chtodnia, CCP3 magazynowanie zamrazarki, CCP4
magazynowanie w warunkach otoczenia, CCP5 obrébka termiczna. Prowadzone sa na 1 na kwartal
szkolenia pracownikéw, ostatnie szkolenie przeprowadzono w 13.01.2016r. W zakladzie opracowano
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informacje¢ dla pacjentow o wystepujacych alergenach w przygotowywanych potrawach. Pacjenci
wypelniajg ankiete¢ dot. oceny pobytu w szpitalu, w ktorej jednym z pytan jest ocena Zywienia.
Wyzywienie jest oceniane przez pacjentéw pozytywnie.

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

Nieprawidlowosci nie stwierdzono
Integralng czgs¢ protokotu stanowia nastepujace zatgezniki: ZE/PK/BZ/01/01/01

III. Ustalenia pokontrolne

(imie, nazwisko, stanowisko)

grzywng w drodze mandatu karnego ...~ T ) 4 S ———— 7t

e mOdstawapmwm)
upowaznienie do nakladania grzywien w drodze mandatu karnego z dnig..ooesvoeooooo oo
TE s it P T TR E7 S e m T in T T T hme s vos o s e v T S SR 08 A B AN S5 0 SR EAR s e st S K8 S A B M b
(po uprzednim wystuchaniu osoby odpowiedzialnej za dane wykroczenie/ia oraz uwzgledniajge
informacje o sytuacji materialnej pouczono o prawie odmowy przyjecia grzywny w drodze mandatu
karnego i o skutkach prawnych takiej odmowy)

2. Zgodnie z art. 63 § 1 Kodeksu postepowania administracyjnego na wniosek strony, ustalono terminy
usunigcia nieprawidlowosci sanitarno-technicznych:

3. W ksigzce kontroli dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usuniecia biezacych
uchybienn WymienionyCh W PKE .........euevueiuiirueeieieseeeeeeeeeeeesee oo oo .

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

0 usunigciu stwierdzonych nieprawidfowosci kierownik / przedstawiciel zakltadu jest obowigzany
zawiadomi¢ wlasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie pozniej niz w ciagu 3 dni od daty
wyznaczonego terminu.

4. Uwagi i zastrzezenia kierownika / przedstawiciela zaktadu *.
Pan (i) wnosi / nie wnosi” uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego:
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5. Uwagi osoby kontrolujgcej
Wypehiono w 1 egzemplarzu dla potrzeb PIS formularze z zakresu oceny jadlospisu, ktére sa do
wglgdu stronie kontrolowanej w siedzibie PSSE w Sremie.

6. Czas trwania kontroli: od 10:00 do 12:00

Protokét niniejszy wraz z zalacznikami zostal sporzadzony w 3 jednobrzmiacych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastepnie po odczytaniu i oméwieniu zostat podpisany.
W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacji.

Wielkopolski BOLES: pyfner n%(gﬁg protokotu, zalgcznika, okreslenia lub wyrazy bledne i te, ktére Je zastgpujq)

Samodzielny P §ZO¥ w Sremie
..... s Npg,__‘;’-t.‘!‘.i"(." L Tt L IR T T TR, v Gt L Dl‘—f— Rk} ernnnes
( podpis i pietzeé kontrolowanego)

( podpis osoby kontrolujgcej)

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

{ podpisy swiadkow )

IV. Potwierdzenie odbioru protokolu

; £ WIELKOPOLSK] 0$R
Protokot kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) 13.04.201 or. sl

otrzymalem (-am) w dniu 20.04.2016r.

(podpis Fpieczeé odbierajgcego protokol)

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

Wyniki kontroli dotycza wylgcznie skontrolowanego zakladu.
Niniejszy protokét nie moze byé bez zgody Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego w
Sremie powielany inaczej jak tylko w calosci.

Protokoét sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynnosci kontrolnych i zatwierdzono /
nie zatwierdzono” wyniki kontroli na egzemplarzu protokotu wiasciwego panstwowego inspektora
sanitarnego:

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

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

%) _
- zaznaczy¢ wlasciwe
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Zatacznik do protokotu kontroli sanitarnej

Nr ON.HZ-466-1-123/16 z dnia 13.04.2016r.

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

Wielkopolski Osrodek Reumatologiczny Samodzielny Publiczny Specjalistyczny ZOZ
ul. Mickiewicza 95, 63-100 Srem dot. bloku zywienia

I INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKEADU
NA PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczy¢ w odpowiedniej kolumnie tabeli.

OCENA ZAGROZENIA | UWAGI
] wpisaé
Zakres kontroli Niskie | Srednie | Wysokie . [lq)D
kiedy
(N) &) (W) nie
dotyczy)
I Stan techniczno - sanitarny zakladu 0 9 18
1 | Uktad i rozplanowanie pomieszczen zakladu — 0 2 4
funkcjonalno$¢, krzyzowanie sie drog, przestrzen robocza
zaktadu, zaplecze sanitarne pracownikéw majacych kontakt X
Z Zywnoscia.
2 | Stan techniczny pomieszczen zakladu: podlogi, sciany, sufity | 0 2 4
i zamocowane w gorze elementy, okna i inne otwory, drzwi, X
oswietlenie pomieszczen produkcyjnych, sprzedazowych
i magazynowych.
3 | Powierzchnie stykajace si¢ z zywnoscia. Maszyny, 0 1 2
urzadzenia, sprzgt wykorzystywane w procesie X
produkcji/sprzedazy.
4 | Instalacja wodna i kanalizacja zaktadu. Systemy wentylacyjne. | 0 1 2
X
5 | Zabezpieczenie zakladu przed szkodnikami i ich zwalczanie. 0 1 2
X
6 | Gospodarka odpadami — przechowywanie i usuwanie 0 1 2
odpadow. X
7 | Zabezpieczenie przed dostepem oséb postronnych. 0 1 2
X
I Higiena produkcji, dystrybucji i sprzedazy 0 16 32
1 | Czystos¢ pomieszczen zakladu. Procesy czyszczenia, mycia, 0 8 16
dezynfekcji w calym procesie technologicznym (w tym X
urzadzen, sprzetu, naczyn). Jakosé wody wykorzystywane;j
w zakladzie.
2 | Warunki magazynowania, pakowania, transportui sprzedazy, | 0 5 11
w tym zachowanie faficucha chlodniczego. X
3 | Higiena osobista pracownikéw, stan zdrowia os6b majacych 0 3 5
kontakt z zywnoscia. X

Y zaznaczyé wlasciwe
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I | Zarzadzanie zakladem, kontrola wewnetrzna i systemy 0 25 50
zarzgdzania bezpieczenstwem Zywnosci
1 | Zaangazowanie kierownictwa i przygotowanie merytoryczne 0 2 4
pracownikéw (kwalifikacje zatrudnionych pracownikow). X
2 | Wiarygodnosé przedsigbiorcy, w tym prawidfowogé 0 1 2
i terminowos¢ realizacji nakazéw ujetych w decyzjach X
wiasciwych organéw PIS i gotowosc¢ do wspolpracy.
3 | Prawidtowosé procedur i ich real izacji i (GHP, GMP, 0 9 17
HACCP). X
4 | Dzialania korygujace przy stwierdzonych niezgodnogciach. 0 3 i ’
X
5 | Sledzenie produktu (Traceability). 0 ' 5 10 ‘
X
6 | Kontrola surowcow i wyrobow przez producenta, w tym 0 4 8 ND
badania whascicielskie,
7 | Znakowanie. 0 I 2
X
IV | Profil dzialalnosci — zgodnie z kategoryzacjg zaklad 6w 0 2 4
X
Suma punktow 0 0 4 , #
Suma punktéw ogélem 4 ,
Kategoria ryzyka Niskie | Srednie | Wysokie 4‘
(N) (S) W)
Ryzyko dla ocenianego zakladu X ‘ 1

KRYTERIA OCENY:

Ryzyko wysokie powyzej 47 pkt
Ryzyko srednie powyzej 15 do 47 pkt
Ryzyko niskie nie wigcej niz 15 pkt

Czgstotliwo$é kontroli obiektow w zaleznosci od kategorii ryzyka:

Wysokie ryzyko — nie rzadziej niz co 12 miesiecy

Srednie ryzyko — kontrola nie rzadziej niz | raz na 18 miesiecy
Niskie ryzyko — kontrola nie rzadziej niz 1 raz na 24 miesiace

[I. STWIERDZONE NIEPRAWIDLOWOSCI ZOSTALY

UJETE W PROTOKOLE KONTROLI

SANITARNEINR ..o ZDNIA ...

1.

(podpis kontrolowanego)

(podpis osoby kontrolujacej)



