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Pieczg;}’ca'ﬁaﬁs'ﬁmwego inspektora sanitarnego
PROTOKOLE KONTROLI SANITARNEJ
(ORYGINAL/KOPIA™)
Nr 355/2019 Krakow, 2019-12-09

(Miejscowos¢ i data)

Przeprowadzonej przez upowaznionego (-ych) przedstawiciela (-i) Malopolskiego
Panstwowego Wojewddzkiego Inspektora Sanitarnego

Dorota Bielecka, mlodszy asystent, Oddziat Nadzoru Higieny Zywnosci i Zywienia oraz
Procesow Nauczania, nr up. 31/2019 Beata Klupa, mlodszy asystent, Oddziat Nadzoru
Higieny Zywnodci i Zywienia oraz Proceséw Nauczania, nr up. 28/2019

(imig i nazwisko, stanowisko stuzbowe, nr upowaznien do czynnosci kontrolnych)
Kontrole przeprowadzono na podstawie art. 4 i 25 ustawy z dnia 14 marca 1985 r.
o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (tekst jednolity Dz. U. z 2019, poz.59), w zwigzku z art. 67

§ 1 iart. 68 § 1 i § 2 ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. Kodeks postepowania
administracyjnego (tekst jednolity Dz. U. z 2018, poz.2096 z p6ézn. zm.).

Sposob przeprowadzania kontroli okresla Procedura urz¢dowej kontroli zywnosci oraz
materialéw i wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscia PK/BZ/01 okreslona
w zarzgdzeniu nr 104/17Gloéwnego Inspektora Sanitarnego z dnia8.05.2017r. w sprawie
procedury przeprowadzania urzedowej kontroli zywnoéci oraz materialow 1 wyrobow
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Na podstawie art. 48 ust. 11 pkt. 1 ustawy z dnia 6 marca 2018 Prawo przedsigbiorcow (Dz.
U. 2018 poz. 646), 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 zgodno$ci z prawem paszowym i Zywnosciowym oraz
regutami dotyczgcymi zdrowia zwierzat idobrostanu zwierzat(Dz. Urz UE L165 z
30.04.2004, str.1, z pdzn. zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 3, t.45, str. 200,
z pdzn. zm.)— nie dokonano zawiadomienia o zamiarze wszczgcia kontroli.

I. Informacje ogolne dotyczace kontrolowanego zakladu.
1. Zaktad: Dom Pomocy Spolecznej
(petna nazwa, wszystkie niezbedne dane dotyczgce identyfikacji zakladu)
ul. Helclow 2, 31-148 Krakow
(adres)

NIP: 6761694410 REGON: 000293172 PESEL: TEL: 126344255 FAX: 126344255 E-MAIL:
sekretariat@dpshelclow.pl

Zaklad objety nadzorem na podstawie: na podstawie art. 122 ustawy wpisany do rejestru
zakladéw podlegajacych urzedowej kontroli zywno$ci organdéw PIS pod numerem 121/2010

(podaé nr decyzji lub wpisu do rejestru)
2. Kierujgcy zaktadem: p. Jozefa Grodecka - Dyrektor

(imig i nazwisko, stanowisko)



Zalacznik nr 3
F/PK/BZ/01/01
Strona 2

3. Przedstawiciel zakladu: p. Andrzej Sikorski - Kierownik Dzialu Obslugi Mieszkancow

(imig i nazwisko, stanowisko)
Monika Rabiarz — Szef kuchni

(osoby przywolane przez strony na swiadka dokonanych czynnosci kontrolnych)

4. Zakres przedmiotowy kontroli: Kontrola kompleksowa, przestrzeganic warunkow
sanitarnohigienicznych podczas produkcji i wydawania positkow. Ocena stanu sanitarnego
zakladu oraz ocena posiadanej dokumentacji z zakresu GHP, GMP oraz procedur opartych na
zasadach systemu HACCP

5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: Nie uzyto

II. 1. Opis stanu faktycznego (charakter dzialalnosci zakladu, liczba pracownikow i inne
informacje charakteryzujgce zaklad).

Lokalizacja zaktadu: Pomieszczenia pionu zywienia zlokalizowane sa na parterze oraz w
przyziemiu budynku DPS przy ul. Helclow 2 w Krakowie

Zakres prowadzonej w zaktadzie dziatalnodci: Zaklad prowadzi dziatalno$¢ w zakresie
przygotowywania positkow w ramach catodziennego wyzywienia 339 mieszkancow.
Produkeja prowadzona jest od surowca do gotowego wyrobu. W systemie zywienia
realizowana jest dieta: podstawowa, lekkostrawna, watrobowa, ptynna, cukrzycowa. W diecie
cukrzycowej osoby otrzymujg dodatkowo jarzyny przy obiedzie oraz positek po kolacji dla
0s0b bioracych insuline. Mieszkancy otrzymujg trzy podstawowe positki: $niadanie, obiad,
kolacja.

Wielkosé produkcji (liczba przygotowywanych positkow): 1500

Pomieszczenia objete kontrolg: Kontrolg objeto wszystkie pomieszczenia produkeyjne,
magazynowe, zaplecze sanitarno-socjalne pracownikéw oraz kuchenki oddziatowe. Na
terenie obiektu wydzielonych jest 9 oddziatléw. Positki na oddzialty wydawane sg w wdzkach
bemarowych z wktadami GN. W pomieszczeniu ekspedycji positkow wozki podigczone sg do
sieci elektryczne] w celu uzyskania optymalnej temperatury podgrzania (ok. 90°C).
Porcjowanie positkow odbywa si¢ bezposrednio z wozkoéw bemarowych. Wozki posiadajg
dwie powierzchnie na ktérych umieszczane sg czyste talerze. Mycie pojemnikow
transportowych odbywa si¢ w wydzielonej zmywalni w przyziemiu budynku, ktora
wyposazona jest w specjalistyczng maszyng myjgco-wyparzajgcg. Kuchenki oddziatlowe
wyposazone sa w zlewozmywak 2 komorowy, maszyne myjaco-wyparzajaca, szafki
kuchenne, kuchenke mikrofalowa oraz urzadzenie chlodnicze. Poza kuchenka na oddziale
DP2 wszystkie polgczone sg z jadalnig poprzez okienko wydawcze. Przeprowadzony zostat
remont catego oddziatu DP1, w trakcie kidrego przeprowadzono remont kuchenki
pomocniczej oraz wydzielona zostata jadalnia. Personel kuchni dokonuje pomiaru
temperatury potraw na oddzialy nast¢gpnie na oddziatach wyrywkowo dokonuje si¢ pomiaru
temperatury potraw wydawanych mieszkancom.

Ogolna liczba pracownikéw na dzien kontroli: pion zywienia zatrudnia 13 os6b, posiadajg
aktualne orzeczenia z badan lekarskich do celéw sanitarno-epidemiologicznych. Osoby
pracujgce w dniu kontroli posiadaly, odpowiednie, czyste dostosowane okrycie wierzchnie jak
tez zachowany odpowiedni stopien higieny

Sposdb zaopatrzenia zakltadu w wode (wodociag / studnia): wodociag miejski

Sposob odprowadzania $ciekow: kanalizacja miejska

Sposob postepowania z odpadami: Odpady gastronomiczne gromadzone sg bez innych
zanieczyszczen a nastgpnie odbierane na podstawie umowy przez ZMPO Krakow. Zuzyty
thuszcz smazalniczy odbierany jest przez firme "Eco-Trans" Lusina ul. Nad Wilgg 18

Zaklad posiada/ nie posiada wlasne $rodki transportu: nie posiada

GMO, znakowanie, traceability/ Inne: W zakladzie zostal opracowany i wdrozony system
bezpieczenstwa zywnosci oparty na zasadach HACCP. W ramach systemu opracowano
program warunkéw wstepnych, w sktad ktérego wchodzg procedury i instrukcje GHP i GMP.
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Na podstawie przeprowadzonej analizy ryzyka zespot ds. HACCP nie wyznaczyt krytycznych
punktéw kontroli (CCP). Rejestry wynikajace z dokumentacji prowadzone na biezaco.
Dom zapewnia dostep do podstawowych produktéw zywnosciowych i napojow przez calg
dobe.
Rozpatrujgc dziatalnos¢ DPS-u w kontekscie spetnienia wymogdéw prawa zywnosciowego a
w szczegoblnoscei art.21 Rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011 Parlamentu Europejskiego i Rady
z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosci - zapewniajac bezpieczenstwo korzystajacych z ich ustug konsumentom, w
zakladzie funkcjonuje system, ktéry pozwala unikngé ewentualnych zagrozen zdrowia i zycia
mieszkancow. Elementem tego systemu jest wiedza o nadwrazliwosci kazdego mieszkanca na
konkretnie spozywane sktadniki zywnosci oraz zapewnienie kazdemu mieszkancowi takich
potraw, ktore nie wywolajg u niego niepozadanych reakcji zdrowotnych. W ten sposéb
realizowana jest zasada odpowiedzialnosci, ktora zgodnie z ar. 17 ust.1 rozporzagdzenia
(WE)178/2002 spoczywa na podmiocie, ktory zywnos¢, podat do spozycia konsumentowi nie
informujgc go o mozliwych negatywnych skutkach zdrowotnych.
Surowce uzywane do produkcji sg oznakowane zgodnie z ww. rozporzgdzeniem. Nie
stwierdzono na stanie produktéw zadeklarowanych jako GMO
Sprawdzono dowody dostawy $rodkow spozywcezych i liste dostawcow - zasada §ledzenia
produktow (Traceability) jest realizowana w zaktadzie. Migso wieprzowe dostarczane przez
firme Zaktad Masarski ZDROJ Sp.j. Adam Gonciarz, Tomasz Gonciarz, 33-300 Nowy Sacz
ul. Zdrojowa 25 posiada nadany weterynaryjny numer identyfikacyjny PL12620313 WE,
ostatnia faktura zakupu nr FB-845 z dnia 9.12.2019 r. posiada wszystkie informacje
spetniajace wymagania HDI. Niniejsza faktura stanowi jednoczesnie Handlowy Dokument
Identyfikacyjny o numerze i dacie wystawienia faktury.

II. 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepisow prawnych, ktore
naruszono. NIE STWIERDZONO

Integralng czes¢ protokotu stanowig nastepujgce zalgczniki: 1) arkusz oceny zaktadu obrotu
zywnos$cia, jadtospis dekadowy za okres 1.12.2019 do 10.12.2019

IT1. Ustalenia pokontrolne

1. Za stwierdzone nieprawidtowosci wymienione w pkt ..NIE DOTYCZY... zal. nr ......
UKBLANG wusovsesmvsonuens grzywng w drodze mandatu karnego ................ W wysoKosci ........ zt
na podstawie ......ccccceeene. upowaznienie do nakladania grzywien w drodze mandatu karnego
nr 31/2019 z dnia 2019-01-03 (po uprzednim wystuchaniu osoby odpowiedzialnej za dane
wykroczenie/ia oraz uwzgledniajgc informacje o sytuacji materialnej pouczono o prawie
odmowy przyjecia grzywny w drodze mandatu karnego i o skutkach prawnych takiej odmowy)

2. Zgodnie z art. 10 oraz 68 Kodeksu postepowania administracyjnego na wniosek strony,
ustalono terminy usunigcia nieprawidlowosci sanitarno-technicznych:

3. W ksigzce kontroli dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usunigcia
biezacych uchybien wymienionych w pkt NIE DOTYCZY o usunigciu stwierdzonych
nieprawidtowosci kierownik zaktadu jest obowigzany zawiadomi¢ wiasciwego panstwowego
inspektora sanitarnego nie pdzniej niz w ciggu 3 dni od daty wyznaczonego terminu.

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

5. Uwagi osoby kontrolujacej: Na podstawie z art. 13 i art. 14 ust. 5 Rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. w sprawie
ochrony 0séb fizycznych w zwigzku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie
swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogélne
rozporzadzenie o ochronie danych) — zwanego dalej ,,Rozporzadzeniem (UE) 2016/679” oraz
art. 4 ust 1 ustawy z dnia 10 maja 2018 r. o ochronie danych osobowych (Dz. U. z2018 r.
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poz. 1000) pozostawiono klauzulg¢ obowigzku informacyjnego w zakresie przetwarzania
danych osobowych.

6.Czas trwania kontroli: od 10:00 do 13:20

Protokot niniejszy wraz z zalacznikami zostal sporzadzony w dwodch jednobrzmigcych
egzemplarzach dla kazdej ze stron, a nastgpnie po odczytaniu i oméwieniu zostat podpisany.

W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacji.
Nie odméwiono podpisania protokotu.
Poprawki i uzupetienia do protokotu: Nie dotyczy.

(podaé: numer strony protokolu, zalgcznika, okreslenia lub wyrazy bledne i te, kidre je zastepujg)
YREKTO

......................... O - T
D . gh;; MieskaBOW  gzef Kuchni
Jl)\;{ . Gabion
................... Srre Sikorskl........Monika Rabiarz

( podpisy swiadkow )

IV. Potwierdzenie odbioru protokolu
Protokét kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach): 2019-12-09
otrzymalem (-am) w dniu 2019-12-09

Wiasciciel / osoba upowazniona w terminie7dni od daty dorgczenia niniejszego protokotu
moze zglosi¢ zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.

Wyniki kontroli dotyczg wylgeznie skontrolowanego zakladu.
Niniejszy protokét nie moze byé bez zgody Matopolskiego Pafistwowego Wojewodzkiego
Inspektora Sanitarnego powielany inaczej jak tylko w catosci.

Protokét sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynnosci kontrolnych i
zatwierdzono / nie zatwierdzono*) wyniki kontroli na egzemplarzu protokotu wlasciwego
panstwowego inspektora sanitarnego:

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

*) - zaznaczyé wlasciwe
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Zalacznik nr 1 do protokohu kontroli sanitarnej
Nr 355/2019 z dnia 2019-12-10

Pieczqtka panstwowego inspektora sanitarnego

ARKUSZ OCENY ZAKLADU OBROTU ZYWNOSCIA

Dom Pomocy Spolecznej
ul. Helclow 2
31-148 Krakow

I. INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKEADU NA
PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA

Zaznaczy¢ w odpowiedniej kolumnie tabeli

OCENA ZAGROZENIA Uwagi

Zakres kontroli Niskie Srednie Wysokie | (Wpisa¢ ND
kiedy nie

I Stan techniczno-sanitarny zakladu 0 9 18

I |Uklad i rozplanowanie pomieszczen zaktadu —
funkcjonalnosé, krzyzowanie sie drog,

przestrzen robocza zakladu, zaplecze sanitarne
pracownikdéw majacych kontaktu z zywnoscia.

2 Stan techniczny pomieszczen zakladu: podiogi,
$ciany, sufity i zamocowane w gorze elementy,
okna i inne otwory, drzwi, o$wietlenie 0 b, 2 4
pomieszczen produkeyjnych, sprzedazowych i
magazynowych.

3 |Powierzchnie stykajgce sig z Zzywnoscia.
Maszyny, urzadzenia, sprze¢t wykorzystywane 0 X 1 2
w procesie produkcji/sprzedazy.

4 |Instalacja wodna i kanalizacja zakladu.
Systemy wentylacyjne.

5 |Zabezpieczenie zakladu przed szkodnikami i
ich zwalczanie.

6 |Gospodarka odpadami — przechowywanie i
usuwanie odpadow.

7 [Zabezpieczenie przed dostgpem osob
postronnych.

II [Higiena produkcji, dystrybucji i sprzedazy 0 16 32

1 |Czystos¢ pomieszczef zakladuw tym $rodkow
transportu. Procesy czyszczenia, mycia,
dezynfekcji w catym procesie technologicznym| 0 X 8 16
w tym urzadzen, sprzetu, naczyn). Jakosé
wody wykorzystywanej w zakladzie.
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'Warunki magazynowania, pakowania,
transportu i sprzedazy, w tym zachowanie
tancucha chlodniczego.

11

Higiena osobista pracownikow, stan zdrowia
0sOb majacych kontakt z zywnoscia.

11

Z.arzadzanie zakladem, kontrola
wewnetrzna i systemy zarzadzania
bezpieczenstwem zZywnosci

28

56

7aangazowanie kierownictwa i przygotowanie
merytoryczne pracownikow (kwalifikacje
zatrudnionych pracownikéw).

Wiarygodnos¢ przedsigbiorcy, w tym
prawidfowos¢ i terminowos¢ realizacji
nakazow ujetych w decyzjach wiasciwych
organdw PIS i gotowos¢ do wspdlpracy.

Prawidlowos¢ procedur i ich realizacji i (GHP,
GMP, HACCP).

17

Dziatania korygujace przy stwierdzonych
niezgodnosciach.

Sledzenie produktu (Traceability).

10

Kontrola surowcéw i wyrobow przez
producenta, w tym badania wlascicielskie.

Znakowanie.

v

Profil dzialalnosci — zgodnie z kategoryzacja
zakiadow

Suma punktéw

Suma punktéw ogdlem

[Kategoria ryzyka

Niskie
()]

Srednie

)

Wysokie
W)

’Ryzyko dla ocenianego zakladu

NISKIE
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KRYTERIA OCENY:

Ryzyko wysokie powyzej 50 pkt
Ryzyko $rednie powyzej 15 do 50 pkt
Ryzyko niskie nie wiecej niz 15 pkt

II. STWIERDZONE NIEPRAWIDEOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE
KONTROLI SANITARNE]

I11. UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:

Nie wnosi uwag.
DYREKTOR

(podpis kontrolowanego) (podpis osoby kontrolujacej)



k Zalz;czmk

Arkusz oéeny dekad()wej jadlosplsow za okres od 1.12.2019 do 10.12.2019 r.- Dom Pomocy

Spolecznej, ul. Helclow 2 w Krakowie

Lp. Wyréznik Ocena jakosciowa jadtospisu
BMax Dzien tygodnia Srednia
liczba 5
punktéw punktow
2 B 4B 6B P |10
I. | Liczba positkéw 4 4 44 B4 KB U UK 4
2. | Przerwy migdzy positkami w ciagu dnia 2 PR RERRRRRR 2
3. | Przerwa nocna I rppppfppft 1
4. | Uwzglednienie wody/napoju w 3 gléwnych positkach | 1 S VO O 1 O 1 O 1 O T I 1
5. | Biatko pelnowartosciowe (zwierzece lub 3 3 BBBPRBRPREPLB 3
strgczkowe)* w glownych positkach
6. |Mieko i przetwory mleczne w tym napoje 2 22 RRRRRRZR 2
fermentowane
7. | Warzywa i/lub owoce 5 S PP 5
8. | Uwzglednienie produktéw zbozowych z pelnego 1 rpppppppp 1
przemiatu przynajmniej w 1 gléwnym positku
9. | Thuszeze roslinne bogate w kwasy jedno- i 1 {1 O R B A 1
wielonienasycone przynajmniej w positku
obiadowym
10. | Uwzglednienie porcji surowych warzyw i/lub 1 L pgppppppp 1
owocOw przynajmniej w 1 positku
11. | Zréznicowanie kolorystyczne (kontrast barw 1 [ ) O O O Y Y O | 1
poszezegdlnych sktadnikow positku) i smakowe
potraw
12. | Zroznicowanie konsystencji i strawnosci 1 L pppp 1
poszczegolnych sktadnikéw positku
13. |Suma dla dekady 24
14. | Rosliny straczkowe suche 2 1
15. |Ryby i/lub przetwory rybne w dekadzie 2 2
16. | Réznorodnos¢ owocdw iflub warzyw w dekadzie 1 1
17. | Roznorodnos¢ gatunkowa mies i przetworéw 1 1
migsnych w dekadzie
18. | Roznorodnos¢ produktéw weglowodanowych 1 1
w dekadzie
19. | Zréznicowanie technik przygotowywania potraw | 1
w dekadzie
20. |Potrawy smazone w dekadzie 2 2
Podsumowanie * (suma pkt. 13, 14-20) 34 33

Max




Ocena koncowa sposobu zywienia/jadlospisu

Klasa Sposoéb zywienia Przedzialy punktow
L. prawidlowy 30-34
2. zadowalajacy 25-29
3. wymagajacy poprawy  20-24

4. nieprawidlowy <19

Niezaleznie od otrzymanej koncowej punktacji nastepujgce nieprawidtowosci eliminujg
pozytywna oceng jadlospisu:

e brak bialka pelnowarto$ciowego w jednym z gtéwnych positkow ($niadaniu,
obiedzie, kolacji)

e brak w dekadzie ryb i przetworéw rybnych
e brak w dekadzie roslin strgczkowych suchych

e drednia ocena dekadowa spozycia warzyw i/lub owocow < 3 pkt.



