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l. Dane identyfikacyjne kontroli

P/17/084 — Zywienie pacjentow w szpitalach.

Najwyzsza Izba Kontroli
Delegatura w Rzeszowie

Alina  Walenia, gtowny specjalista  k.p., do kontroli nr

LRZ/117/2017 z dnia 7.08.2017 r.

upowaznienie

(dowdd: akta kontroli str. 1)

Samodzielny Publiczny Zespot Opieki Zdrowotnej w Lezajsku, ul. Le$na 23, 37 — 300
Lezajsk (zwany SP Z0Z)

Pan Marian Furmanek, Dyrektor SP ZOZ w Lezajsku
(dowdd: akta kontroli str. 2)

Il. Ocena kontrolowanej dziatalnosci

Najwyzsza Izba Kontroli pozytywnie ocenia dziatalno$¢ SP ZOZ w zakresie
dotyczacym zywienia pacjentéw w latach 2015 — 2017 (I pdirocze).

Pozytywna ocena dotyczyta w szczegodlnoSci organizacji zywienia
pacjentéw, przygotowania i dystrybuciji positkdw oraz jako$ci zywienia, w tym jego
warto$ci odzywczych z uwzglednieniem potrzeb pacjentéw, a takze sprawowanego
nadzoru nad zywieniem pacjentow.

Stwierdzono, ze prawidlowo opracowane zostaty i wdrozone standardy
zywienia pacjentow (Instrukcja Dobrej Praktyki Higienicznej - GHP i Dobrej Praktyki
Produkcyjnej GMP). Wiasciwa bylta organizacja Dziatu Zywienia, struktura
zatrudnienia, podziat zadan i obowigzkéw. Pracownicy dziatu zywienia posiadali
odpowiednie przygotowanie zawodowe i podnosili swoje kwalifikacje poprzez
szkolenia doskonalace. W strukturze dziatu Zywienia zatrudnionych byto dwdch
dietetykow z odpowiednim przygotowaniem zgodnym z wymogami okreslonymi
w rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 20 lipca 2011 r. w Sprawie kwalifikacji
wymaganych od pracownikow na poszczegolnych rodzajach stanowisk pracy
w podmiotach leczniczych niebedacych przedsiebiorcami’. Stwierdzono, ze dziat ten
prawidlowo wykonywat powierzone zadania w zakresie zywienia pacjentow w SP
Z0Z.

Ustalono, ze prawidtowo przygotowywano i prowadzono dystrybucje
positkow, ktorych jakos¢, w tym wartosci odzywcze byly adekwatne do potrzeb
pacjentéw okreslonych przez lekarza. Systematycznie dokonywana byta ocena
stanu odzywienia pacjentow, a jej wyniki byty analizowane i uwzgledniane w dalszej
realizacji zadan w zakresie zywienia w SP ZOZ. Pracownicy Dziatu Zywienia, w tym
dietetycy poszerzali wiedze z zakresu zapotrzebowania na energie i skfadniki
odzywcze poszczegdlnych grup pacjentéw, stosowania odpowiednich diet
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Opis stanu faktycznego

leczniczych oraz znaczenia zywienia w leczeniu wielu chorob. Na podkreslenie
zastuguje utozenie przez Dziat Zywienia 33 diet w sposdb zapewniajacy
odpowiednie wartoéci odzywcze zgodne z zaleceniami Instytutu Zywnosci
i Zywienia2. W ukfadaniu jadtospisow uwzgledniane byly rzeczywiste wartosci
poszczegolnych sktadnikow odzywczych (kalorie, biatka, weglowodany). Pacjenci
otrzymywali zbilansowane pod wzgledem odzywczym iurozmaicone positki,
adekwatne do stanu zdrowia (z 20 zbadanych jadtospisow dla diety podstawowej za
okres od 26.08 — 14.09.2017 r. uznano 2 dni jako dobry i 18 dni jako bardzo dobry).
W kontroli ustalono, ze wtasciwy byt stan sanitarno-higieniczny bloku zywienia,
zapewnione zostaty odpowiednie warunki transportu i dystrybucji positkow.

Kontrola wykazata, ze przestrzegane byly Zasady Dobrej Praktyki
Produkcyjnej (GMP) i Zasady Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) oraz procedury
Systemu Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli (HACCP) istotne
w procesie produkcji zywnosci i posiadajace kluczowe znaczenie dla jej
bezpieczenstwa.

Stwierdzono, ze prawidtowo sprawowany byt nadzor nad Zzywieniem
pacjentow w SP ZOZ. Rzetelny nadzor dotyczyt przygotowania, dystrybucji i jakosci
serwowanych positkow zaréwno ze strony stuzb sanitarnych, jak i wyznaczonych
pracownikbw SP ZOZ. Prawidtowo sprawowany byt takze nadzér nad realizacjg
zadan powierzonych dostawcy produktéw zywnosciowych. Niewystepowanie zatru¢
pokarmowych bylo potwierdzeniem dobrej jakoSci Zywienia oraz wiasciwie
sprawowanego nadzoru nad Zzywieniem pacjentow. Nie odnotowano takze
przypadkow zgtaszania skarg pacjentow dotyczacych zywienia w SP ZOZ.

lll. Opis ustalonego stanu faktycznego

Obszar problemowy nr 1: Organizacja zywienia pacjentéw w SP Z0Z

1. W SP ZOZ opracowane zostaty i wdrozone nastepujace standardy:

- Zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej - GMP (Instrukcja z dnia 28.06.2016 r.)
wskazujace na dziatania, ktére muszg by¢ przyjete oraz warunki, ktére muszg by¢
spetnione, aby produkcja zywnosci odbywata sie w sposéb zapewniajacy
bezpieczenstwo zywnosci, zgodnie z jej przeznaczeniems.

- Zasady Dobrej Praktyki Higienicznej - GHP (Instrukcja z dnia 28.06.2016 r.)
wskazujace dziatania, ktére muszg byC przyjete i warunki higieniczne spetniane
i kontrolowane na wszystkich etapach produkcji lub obrotu, aby zapewni¢
bezpieczenstwo zywno$cit.

- Elementy Systemu HACCP (Instrukcja z dnia 28.06.2016 r.) czyli Analiza Zagrozen
i Krytycznych Punktow Kontroli okre$lajaca postepowania majace na celu
zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci przez identyfikacje
i oszacowanie skali zagrozen z punktu widzenia wymagan zdrowotnych zywnosci
oraz ryzyka wystapienia zagrozen na wszystkich etapach produkcji i obrotu
zywnoscig i produktami spozywczymi. System ten ma réwniez na celu okreslenie
metod eliminacji lub ograniczania zagrozen oraz ustalenie dziatan korygujacych®.

W ramach systemu HACCP dla Dziatu Zywienia SP ZOZ okreslone zostaty

2 Dietetyka, zywienie zdrowego i chorego czlowieka. H.Ciborowska, A. Rudnicka, wydanie Lekarskie PZWL
Warszawa, Wyd. IV rozszerzone i uaktualnione 2014.

3 art. 3 ust. 3 pkt 9 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenistwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2017, poz.
149 ze zm.)
4art. 3 ust. 3 pkt 8 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

5art. 3 ust. 3 pkt 41 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i Zywienia



Krytyczne Punkty Kontroli (CCP) czyli miejsca w procesie produkcji zywnosci

posiadajgce kluczowe znaczenie dla jej bezpieczenstwa:

CCP1- Przyjecie towardéw do magazynu

CCP2- Magazynowanie zywnosci

CCP3- Czas i temperatura obrobki cieplnej dar miesnych i rybnych

CCP4- Temperatura positkbw podczas podawania pacjentom w oddziatach

szpitalnych

CCP5- Kontrola wielkoSci porcji

Zgodnie z ww. Instrukcjami w SP ZOZ opracowane zostaty i wdrozone nastepujace

procedury:

- procedura nadzoru nad porcjowaniem i wydawaniem positkow w oddziatach pod
wzgledem jakoSciowym, iloSciowym i organoleptycznym. Kierownik Dziatu
Zywienia 2 razy w ciagu miesiaca sporzadza raport w tym zakresie,

- procedura nadzoru nad adekwatno$cig zywienia do stanu zdrowia pacjentow.
Pielegniarka Naczelna 1 raz na 3 miesigce sprawdza zgodnosci obliczonych
warto$ci odzywczych jadiospisu do zatozen diety (rodzaj diety i wymagany poziom
wartosci odzywczej). Wyniki kontroli dokumentowane sg w karcie nadzoru nad
adekwatno$cig zywienia do stanu zdrowia pacjenta,

- procedura pobierania wymazéw czystosciowych z naczyn i blatow kuchennych.
Pielegniarka epidemiologiczna 1 raz na 3 miesigce pobiera wymazy z naczyn
i blatdw kuchennych i przekazuje do badan do pracowni bakteriologicznej SP ZOZ.
Na koniec kazdego roku sporzadzany jest raport wynikow badan
bakteriologicznych.

- procedura miary porcji positkow wydawanych pacjentom w oddziale. Zgodnie
z ktoérg do wydzielania porcji zywno$ci (zupy, drugie dania) uzywany jest sprzet
kuchenny sprawdzony pod wzgledem gramatury wydzielonej zywnosci. Wszystkie
kuchenki oddziatowe zostaly zaopatrzone w taki sam sprzet kuchenny
przeznaczony do porcjowania Zywnosci.

Uszczegotowieniem procedur obowigzujacych w SP Z0Z w zakresie
zywienia pacjentdw byly m.in. opracowane i wdrozone nastepujace instrukcje:

- pobierania i przechowywania probek gotowych potraw,

- postepowania z jajami do produkciji positkéw,

- schemat mycia i dezynfekcji kuchni szpitalnej,

- zabezpieczenia dziatu zywienia przed szkodnikami,

- rozmrazania i mycia urzadzen chtodniczych,

- higieny osobistej pracownikow i higieny na stanowisku pracy,

- wydawania dan i napojow,

- przyjmowania towaréw do magazynow,

- monitoringu temperatur urzadzen chtodniczych,

- kontroli czasu i temperatury obrébki cieplnej dan z mies i ryb,

- kontroli temperatur positkbw podczas podawania pacjentom w oddziatach
szpitalnych.

(dowdd: akta kontroli str. 3 - 72)

2. Zgodnie z regulaminem organizacyjnym SP ZOZ wprowadzonym zarzadzeniem
Dyrektora SP ZOZ nr 11/2017 z dnia 21.04.2017 r. oraz poprzednio obowigzujacym
regulaminem stosowanym na podstawie zarzadzenia nr 3/2016 z dnia 14.04.2016 r.
organizacjg procesu zywienia pacjentéw zajmuje sie Dziat Zywienia. Zostat on
powotany na podstawie zarzadzenia nr 3/2014 Dyrektora SP ZOZ z 14.04. 2016 r.
Zadaniem Dziatu jest kompleksowa realizacja catego procesu zywienia pacjentow
SP Z0OZ i Zaktadu Opiekunczo — Leczniczego (ZOL). Ustalono, ze zadania zwigzane
z zywieniem chorych realizowane sg przez Dziat Zywienia podlegty bezposrednio
Naczelnej Pielegniarce i posrednio Dyrektorowi SP ZOZ. Dziat Zywienia
odpowiedzialny jest w szczegdInosci za:
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- planowanie zakupdw S$rodkdw spozywczych i innych niezbednych Srodkéw
i materiatow,

- magazynowanie zakupionych srodkdw spozywczych,

- opracowywanie  jadiospisow  z uwzglednieniem  wartosci  odzywczych
i kaloryczno$ci positkow oraz zréznicowania pod wzgledem dietetycznym,

- przygotowanie positkdw i ich dystrybucja do pacjentéw.

Nadzér nad pracq Dziatu Zywienia sprawuje Pielegniarka Naczelna i Dyrektor SP

Z0Z.

(dowdd: akta kontroli str.73 — 79)

3.  Struktura organizacyjna Dziatu Zywienia SP ZOZ okreslona zostata

w regulaminie organizacyjnym, w ktérym ustalono m.in..

- zasady wspoOtpracy pomiedzy poszczegoinymi pracownikami SP ZOZ, do ktorych
nalezy m.in. zaspokajania potrzeb zywieniowych chorych,

- strukture zatrudnienia pracownikdw i wymagania kwalifikacyjne na poszczegoinych
stanowiskach pracy,

- zasady dotyczace podziatu odpowiedzialnoSci i uprawnien pracownikdéw w zakresie
planowania zywienia, przygotowywania i dostarczania positkow, a takze
monitorowanie stanu odzywienia pacjentow.

(dowdd: akta kontroli str. 73 - 79)

4. Wg stanu na koniec 2015 r. w Dziale Zywienia zatrudnionych bylo 18 0sdb, a na

koniec 2016 r. i na koniec | pdirocza 2017 r. — 19 os6b. Struktura zatrudnienia Dziatu

(wg stanu na koniec | pdtrocza 2017 r.) to: kierownik, 2 dietetykéw, magazynier oraz

15 0s0b personelu kuchennego. Pracownicy Dziatu: kierownik, 2 dietetykow

posiadato kwalifikacje zgodne z wymogami okreslonymi w rozporzadzeniu Ministra

Zdrowia z dnia 20 lipca 2011 r. w sprawie kwalifikacji wymaganych od pracownikow

na poszczegolnych rodzajach stanowisk pracy w podmiotach leczniczych

niebedacych przedsiebiorcami®. Kierownik dziatu zywienia (zatrudniony od listopada

2015 r.) posiada wyksztalcenie wyzsze (technik zywienia Studium Medyczne

w Krakowie, studia magisterskie zdrowie publiczne — organizacja i zarzadzanie

w ochronie zdrowia. Dietetyk M. S.: studia magisterskie technologia zywnosci

i zywienia czlowieka i dietetyk M. R.: studium medyczne policealne w zakresie

dietetyki. Z 15 oséb personelu kuchennego 7 posiadato wyksztatcenie Srednie

i policealne, a 8 0sdb wyksztatcenie zawodowe.

W kontrolowanym okresie kierownik Dziatu Zywienia i osoby zajmujace
stanowiska dietetyka uczestniczyty w 2 szkoleniach: dietoterapia tarczycy i cukrzycy
organizowanym przez Koto Naukowe Dietetykow Uniwersytetu Rzeszowskiego oraz
leczenia Zzywieniowego dla cztonkow zespotow Zzywieniowych zorganizowanym
przez Polskie Towarzystwo Zywienia Pozajelitowego i Dojelitowego Polskg Szkote
Zywienia Klinicznego i Metabolizmu. W czerwcu 2016 r. wszyscy pracownicy Dziatu
Zywienia odbyli szkolenie z zakresu wdrazania zasad GMP i GHP i systemu
HACCP.

W Dziale Zywienia opracowany zostat Plan szkoler wewnetrznych na rok
2017 (ZZ 5/01) i zatwierdzony przez Dyrektora SP ZOZ. W 2017 r. zaplanowano
5 szkolen z zakresu zywienia pacjentow, a w | pétroczu 2017 r. zorganizowano
szkolenie na temat: Zasady bezpiecznego przygotowywania preparatow
dezynfekcyjnych.

(dowdd: akta kontroli str.80 - 81)

5. Na podstawie przedtozonych zakresow obowigzkow i uprawnien pracownikow
Dziatu Zywienia ustalono, ze:

6Dz. U. Nr 151, poz. 896.



Kierownik Dziatu (zatrudniony od listopada 2015 r.) jest odpowiedzialny miedzy

innymi za:

- organizowanie planéw zywienia,

- nadzor nad planowaniem jadtospisow z uwzglednieniem norm zywieniowych
i wymogow dietetyczno - leczniczych w oparciu 0 obowigzujaca klasyfikacje diet,

- nadzor nad przygotowaniem positkéw, porcjowaniem, transportem i dystrybucjg na
oddziatach oraz nadzor nad stanem higieniczno - sanitarnym kuchni szpitalne;
oraz kuchenek oddziatowych.

Dietetyk M.S. (zatrudniona od 2014 r.) i A. R. (zatrudniona od 2011 r.) jest

odpowiedzialna miedzy innymi za:

- whasciwy dobor, przygotowanie i zaopatrzenie chorych w pozywienie wg zalecen
lekarzy,

- uzgadnianie rodzaju diet z ordynatorami oddziatow,

- planowanie jadtospisow,

- obliczanie warto$ci odzywczych wybranych jadtospiséw w rozbiciu na zawartos¢
kalorii, biatka, tluszczéw i weglowodandw.

Dla pozostatych pracownikow Dziatu Zywienia (magazynier, kucharz, pomoc

kuchenna i pracownik gospodarczy) ustalono obowigzki w zakresach czynno$ci. Wg

stanu na koniec | pétrocza 2017 r. wszyscy pracownicy dziatu zywienia posiadali
aktualne orzeczenia lekarskie do celow sanitarno - epidemiologicznych
dopuszczajace do kontaktu z zywnoscia.

(dowdd: akta kontroli str.82 - 88)

6. W oparciu o dokumenty organizacyjne SP ZOZ (regulamin, statut, Instrukcja

system HACCP) ustalono, ze do zadan Dziatu Zywienia nalezy kompleksowa

realizacja catego procesu zywienia pacjentdw szpitala oraz ZOL, a w szczegdInosci:

- magazynowanie zakupionych srodkow spozywczych,

- opracowywanie jadtospisow  z uwzglednieniem  wartosci  odzywczych
i kalorycznosci positkow oraz zroznicowania pod wzgledem dietetycznym,

- przygotowanie positkdw i ich dystrybucja do pacjentow.

(dowdd: akta kontroli str. 73 — 79)

7. Na podstawie umowy Nr DZP-381-257/2015 z dnia 4.11.2015 r. zadania
w zakresie dystrybucji positkbw w SP ZOZ zlecone zostaty firmie zewnetrznej
konsorcjum [...]. Pracownicy tej firmy (13 os6b) wykonujg czynnoSci pomocnicze
zwigzane z funkcjonowaniem kuchenek oddziatowych — utrzymaniem wymaganego
stanu sanitarno - higienicznego, myciem i wyparzaniem naczyn stotowych. Na
poszczegblnych oddziatach pracownicy firmy [...]# wykonujg czynno$ci w zakresie
obstugi pacjentow przy wydawaniu zywno$ci: porcjowania positkow i dystrybucii
pacjentom zgodnie z dietg pod nadzorem pielegniarki oddziatowej lub dietetyka,
podgrzewania positkow w miare potrzeb w kuchence oddziatowej, przygotowywania
napojow i napetniania termoséw. W kazdej kuchence na poszczegélnych oddziatach
znajduje sie sprzet kuchenny przeznaczony do wydzielania porcji zywno$ci w ilo$ci
zapewniajacej realizacje zleconej diety. Kuchenki oddziatowe zostaty wyposazone
w informacje o pojemnosci poszczegolnych sprzetéw uzywanych do wydzielania
porcji (chochelek, szklanek, porcjonerek). Zgodnie z ustalonym zakresem zadan
pracownicy kuchenek oddziatowych zbierajg naczynia od pacjentow po spozyciu
positku, usuwajg resztki, myja i wyparzajg naczynia stotowe i gastronomiczne,

" Na podstawie art. 5 ust. 2 ustawy z dnia 6 wrzesnia 2001 r. o dostepie do informacji publicznej (Dz. U. z 2016 r.
poz. 1764 ze zm.) i art. 11 ust. 4 ustawy z dnia 16 kwietnia 1993 r. 0 zwalczaniu nieuczciwej konkurencji (Dz. U.
z 2003 r. Nr 153, poz. 1503 ze zm.) NIK wylaczyta jawnos¢ informacji w zakresie ujawnienia nazwy
przedsigbiorcy. Wytaczenia tego dokonano w interesie przedsigbiorcy.

8Jw.



w ktorych dowozona jest zywnos¢ dla pacjentow, myjq trzy razy dziennie termosy,
odmrazajg, myjg i dezynfekujg lodéwki dla pacjentéw znajdujgce sie na kazdym
oddziale, utrzymujg w czystosci wdzki bemarowe oraz zabezpieczajg odpady
zywnosciowe do czasu wydania ich z oddziatu.

Wszyscy pracownicy kuchenek oddziatowych zostali przeszkoleni w kwietniu 2016 r.
w zakresie dystrybucji zywno$ci. Posiadajg certyfikat o ukonczeniu szkolenia
w pazdzierniku 2016 r. na temat: Zasad postepowania podczas pracy w kontekscie
Z ZywnoScig w obiektach stuzby zdrowia. W okresie od listopada 2015 r. do czasu
zakonczenia niniejszej kontroli pracownicy kuchenek oddziatowych odbyli 5 szkolen
wewnetrznych, m.in. w zakresie zasad utrzymania czystoSci w kuchenkach
oddziatowych, stanu higienicznego obiektow stuzby zdrowia, postepowania
Z Zywnoscig.

Za organizacje transportu gotowych potraw na oddzialy odpowiedzialni sg
pracownicy dziatu administracyjno — gospodarczego SP ZOZ. Wézki bemarowe
z positkami do oddziatow transportujg pracownicy dziatu administracyjno -
gospodarczego SP ZOZ.

(dowdd: akta kontroli str. 89 — 92)

8. W okresie objetym kontrolg SP ZOZ zatrudniat dwoch dietetykow, ktdrzy posiadali
wymagane kwalifikacje zgodne z rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 20 lipca
2011 r. w sprawie kwalifikacji wymaganych od pracownikow na poszczegdlnych
rodzajach  stanowisk pracy ~w  podmiotach  leczniczych  niebedgcych
przedsiebiorcami. Zgodnie z zakresami czynnosci dietetycy ustalajg jadtospisy wg
zatozen dla poszczegdlnych diet, ktére zawarte zostaly w procedurze Wykaz
i zakres diet stosowanych w oddziatach szpitalnych. Zatozenia jadiospisu, tj. warto$¢
odzywcza (biatka, weglowodany, tluszcze), produkty zalecane, zalecane
w umiarkowanych ilo$ciach i przeciwwskazane w danej diecie oparte zostaty o dane
zawarte w publikacji: Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego czfowieka oraz
zgodne byly z zaleceniami Instytutu Zywno$ci i Zywienia Cztowieka. Obliczanie
warto$ci odzywczych dla poszczegdinych diet odbywato sie komputerowo poprzez
program MAPI Jadtospis 2, ktdéry po wprowadzeniu jadtospisu dla danej diety
wylicza wartosci odzywcze: biatko, ttuszcz i weglowodany.

Zgodnie z zatozeniami systemu HACCP dietetycy przeprowadzali kontrole
jako$ci podawanych positkéw. Kontrola ta odbywata sie w trakcie przygotowywania
positkow gdzie sprawdzane byty cechy organoleptyczne surowych produktow jak
rowniez gotowych potraw do spozycia (pomiar temperatury, pomiar wielkoSci porcji,
degustacja). Wszystkie uwagi i spostrzezenia odnotowywane byty w odpowiednich
zatgcznikach — Krytycznych Punktow Kontroli HACCP.

W SP ZOZ ocene stanu odzywienia pacjenta i wskazanie sposobu zywienia
w danej jednostce chorobowej przeprowadzat lekarz sporzadzajacy Karte Zywienia.
Lekarz prowadzit dokumentacje dotyczacg zywienia pacjenta w oddziale, zlecat
diete dostosowang do jednostki chorobowej. Dokumentacja prowadzona przez
lekarzy w poszczegdlnych oddziatach byta podstawg do przesytania 3 razy dziennie
(Sniadanie, obiad i kolacja) z kazdego oddziatu do dziatu zywienia elektronicznie, za
pomocg programu MAPI Jadtospis 2, zapotrzebowania zywno$ciowego.

Dietetycy przeprowadzali rozmowy z pacjentami w oddziatach szpitalnych
na temat zywienia. Ponadto dietetycy udostepniali pacjentom w wersji papierowe;
informacje zywieniowe na temat wybranej diety, j. tabele przedstawiajaca produkty
zalecane i przeciwwskazane w danej diecie, sposob przyrzadzania potraw pod
wzgledem technologicznym czy tez przyktadowe jadiospisy. Czynnosci te
odnotowywane byty w Karcie zywienia pacjenta.



(dowdd: akta kontroli str.93 - 105)

9. W sktad SP ZOZ wchodzg nastepujace Oddziaty: Chirurgii Ogdinej, Dzieciecy,
Ginekologiczno-Potozniczy,  Choréb ~ Wewnetrznych i Gastroenterologii,
Noworodkowy, Urazowo-Ortopedyczny, Neurologiczny, Psychiatryczny,
Reumatologiczny, Intensywnej Opieki Medycznej i Anestezjologii, Chordb
Wewnetrznych i Kardiologii, Leczenia Alkoholowych Zespotéw Abstynencyjnych
(detoksykaciji), Udarowy, Gastroenterologiczny dzienny. SP ZOZ dysponuje bazg
406 tozek szpitalnych. W strukturze SP ZOZ znajduje sie 32 tozkowy Zaktad
Opiekunczo-Leczniczy (ZOL).
Na 1 dietetyka w 2015 r. przypadato $redniorocznie 203 t6zek szpitalnych, w 2016 .
- 196, aw | pétroczu 2017 r. — 192,

(dowdd: akta kontroli str. 106)

10. Srednia liczba pacjentéw hospitalizowanych w SP ZOZ w 2015 r. wynosita
12.818 0s6b, w 2016 1. — 12.518, a w | pdtroczu 2017 r. — 6.744. Sredni czas pobytu
pacjenta w szpitalu w 2015 r. wynosit 7,7 dni, w 2016 r. - 7,6 a w | potroczu 2017 r.
— 7.4 dni. Sredni czas pobytu pacjenta na Oddziale Wewnetrznym w 2015 r. wynosit
- 5,3 dnia, w 2016 r. na oddziale Choréb Wewnetrznych i Gastroenterologii — 5,6
i w | pétroczu 2017 r. - 6,2.

Sredni czas pobytu pacjenta na Oddziale Chirurgii Ogéinej w 2015 r. wynosit 6,1 dni,
w2016 .- 5,7 iw | pblroczu 2017 r. - 5,5.
(dowdd: akta kontroli str. 106)

11. Zgodnie z procedurg okre$long w Instrukcji GMP i GHP oraz elementow
systemu HACCP w SP ZOZ wdrozona i przestrzegana byta procedura dotyczaca
zasad wydawania dan i napojoéw z przeznaczeniem dla poszczegdlnych oddziatow.
Positki, od surowca do wyrobu gotowego, przygotowywane byly w kuchni
i transportowane wdzkami  bemarowymi w pojemnikach GN (stanowigcymi
wyposazenie kuchenek oddziatowych) do oddziatow szpitalnych. W SP Z0OZ
obowigzuje w tym zakresie Instrukcja technologiczna wydawania dan i napojow.
Potrawy wydawane byly na podstawie wydruku z programu MAPI Jadtospis 2
| zapotrzebowania na diety zlecone przez lekarza w oddziale. W kuchni porcjowane
byly i pakowane gotowe potrawy do wdzkéw bemarowych przyporzadkowanych do
danego oddziatu. Wozki bemarowe z positkami do oddziatdw transportowali
pracownicy dziatu administracyjno-gospodarczego SP ZOZ. W oddziale dystrybucjg
zajmujg sie pracownicy konsorcjum [...J° (kuchenkowe) pod nadzorem pielegniarki
oddziatowej. Do wydzielania porcji zywnosci (zupy, drugie dania itd.) uzywany byt
sprzet kuchenny, ktéry zostat sprawdzony pod wzgledem gramatury wydzielonej
zywnosci. Zostata sporzadzona informacja Miary porcji positkow wydawanych
pacjentom w oddziale, kt6rg przekazano do kuchenek oddziatowych we wszystkich
oddziatach dla zapewnienia, ze pacjenci otrzymujg porcje zywnosci adekwatne do
warto$ci odzywczej diety. Wszystkie kuchenki oddziatowe zostaly zaopatrzone w
taki sam sprzet kuchenny.

(dowdd: akta kontroli str. 107 - 113)

12. W SP ZOZ unormowane zostaty w formie zarzadzenia Dyrektora SP ZOZ
zasady podawania positkow w przypadku nieobecnoSci pacjenta w oddziale,
np. zpowodu badan. Zgodnie z zarzadzeniem zywno$¢ przeznaczona dla
pacjentow udajacych sie na badania przechowywana jest w lodéwce dla pacjentow,

% Na podstawie art. 5 ust. 2 ustawy z dnia 6 wrze$nia 2001 r. o dostepie do informacji publicznej (Dz. U. z 2016 r.
poz. 1764 ze zm.) i art. 11 ust. 4 ustawy z dnia 16 kwietnia 1993 r. 0 zwalczaniu nieuczciwej konkurencji (Dz. U.
z 2003 r. Nr 153, poz. 1503 ze zm.) NIK wylgczyta jawnos¢ informacji w zakresie ujawnienia nazwy
przedsiebiorcy. Wytgczenia tego dokonano w interesie przedsigbiorcy.
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znajdujacej sie w kazdym oddziale w pojemniku podpisanym imieniem i nazwiskiem
pacjenta.

(dowdd: akta kontroli str. 114)

13. W SP ZOZ opracowane zostaty i wdrozone zasady GMP i GHP (Instrukcje
z dnia 28.06.2016 r.). Potwierdzeniem przestrzegania zasad GMP i GHP w zakresie
produkcji zywnosci w SP ZOZ byto wykonywanie nastepujacych czynnoSci
i sporzadzanie w zwigzku z tym przez pracownikow dziatu zywienia wymaganych
dokumentéw oraz:

- nadzorowanie przyjmowanych towardw do magazynow (termin przydatnosci do
spozycia, zgodno$¢ z zamowieniem i opisem elementéw skfadowych zamowienia,
ilos¢, obecno$¢ szkodnikow, ocena sensoryczna, wyglad, barwa, konsystencja,
zapach, czysto§¢ S$rodkdéw transportu, temperatura przewozu towaréw
i 0znakowanie produktu. Czynnosci nadzoru dokumentowane byly na biezaco
w formie karty przyjecia towaréw do magazynu sporzadzanej dla kazdego towaru,

- sprawowanie nadzoru nad utrzymaniem czysto$ci w pomieszczeniach Dziatu
Zywienia (kuchnia, toalety, magazyny, korytarze i cze$¢ socjalna). Czynnosci te
dokumentowane byly w karcie kontroli czystosci i dezynfekcji kuchni szpitalnej
sporzadzanej 1 raz na miesigc,

- nadzor nad przygotowywaniem jaj do produkcji. Czynno$ci te odnotowywane sg
w karcie dezynfekcji jaj (data, iloS¢ i podpis osoby wykonujacej dezynfekcje jaj)
sporzadzanej kazdorazowo wedtug zapotrzebowania do produkcji,

- zabezpieczanie pomieszczen Dziatu Zywienia przed szkodnikami poprzez
instalowanie siatek okiennych przeciwko owadom, wystawianie putapek na gryzonie.
Monitoring oraz wszelkie zabiegi wykonuje firma zewnetrzna zajmujgca sie
dezynsekcjq i deratyzacjq, z ktdrg Dyrektor SP ZOZ zawart stosowng umowe.

(dowdd: akta kontroli str. 115 - 147)

14. W SP ZOZ wdrozono i stosowano zasady systemu HACCP dotyczace
przestrzegania zasad bezpieczenstwa w zakresie prawidtowego przygotowywania
positkw obejmujace nastepujace czynnosci:

- w ramach punktu krytycznego CCP 1 - przyjecie towaru do magazynu
sporzadzano karte przyjecia towaru do magazynu. W karcie zamieszczono date,
nazwe dostawcy, nr faktury, stan opakowania, oznakowanie produktu, termin
przydatno$ci do spozycia, zgodno$¢ z zaméwieniem (z opisem elementow
sktadowych zamdwienia) i iloscig, obecno$¢ szkodnikdéw, ocene sensoryczng
(wyglad, barwa, konsystencja i zapach), czysto$¢ érodka transportu, temperatura
przewozu towaru i dziatania korygujace oraz podpis magazyniera. Kazdy produkt
posiadat opracowang karte HACCP, ktora sprawdzona zostata w trakcie niniejsze;
kontroli dla 20 wybranych produktéw i byla aktualna, tj. okreSlata rzeczywiste
warto$ci odzywcze zgodne z etykietg produktu.

- w ramach punktu krytycznego CCP 2 — magazynowanie zywno$ci prowadzono
karte monitoringu temperatur w urzadzeniach chfodniczych - magazynowanie
zywnosci (karta monitoringu temperatury w urzadzeniach chtodniczych sporzadzana
raz na miesigc, a monitoring prowadzony jest codziennie). Karta zawiera date,
temperature o godz. 7, wilgotno$¢ godz. 7, podpis pracownika, temperatura godz.
14, wilgotnos¢ godz. 14 podpis kierownika i dziatania korygujace, podpis
magazyniera,

- w ramach punktu krytycznego CCP 3 - czas i temperatura obrobki ciepinej dan
migsnych i rybnych — prowadzono monitoring kontroli pomiaru temperatury
odnotowany w karcie kontroli pomiaru temperatury dan z miesa i ryb podczas
obrébki termicznej sporzadzanej w przypadku pieczenia i smazenia dan z miesa



i ryb. Karta zawiera date, nazwe dania, temperature tluszczu, czas smazenia lub
pieczenia, temperature dania, dziatania korygujace, podpis osoby kontrolujace;,

- w ramach punktu krytycznego CCP 4 - kontrola temperatur positkow podczas
podawania pacjentom w oddziatach szpitalnych — czynno$ci dokumentowane byty
w karcie rejestru temperatur positkow sporzadzanej w wybranych oddziatach
szpitalnych raz w miesigcu (temperatura, data, oddziat, nazwa dania, uwagi,
dziatania korygujace, podpis osoby wykonujacej),

- w ramach punktu krytycznego CCP 5 — procedura monitoringu gotowych potraw
wedtug gramatury — czynnosci dokumentowane byty w karcie monitoringu gotowych
potraw wedtug gramatury sporzadzanej 1 raz w tygodniu (data, nazwa potrawy,
prawidtowa gramatura, kontrolowana waga porcji, dziatania korygujace i podpis
osoby przygotowujacej potrawe i podpis osoby nadzorujgcej). Nadzor sprawuje
kierownik Dziatu Zywienia lub dietetyk.

(dowdd: akta kontroli str. 148 - 156)

15. W SP ZOZ nie powotano zespotu do spraw systemu HACCP.
(dowaod: akta kontroli str. 157)

16. Pracownicy Dziatu Zywienia SP ZOZ zostali przeszkoleni w zakresie
obowigzujacych procedur systemu HACCP oraz zasad okreslonych w Instrukcji
GMP i GHP. Potwierdzeniem byta sporzadzona lista uczestnikéw szkolenia z tego
zakresu, ktore odbyto sie 29.06.2016 r. obejmujgca wszystkich (19) pracownikow
Dziatu Zywienia.

(dowdd: akta kontroli str. 158 — 159)

17. W Dziale Zywienia wydzielone zostaty niezalezne pomieszczenia w czesci

parteru i piwnicy budynku SP ZOZ oraz w oddziatach szpitalnych:

- kuchnia, wyposazona byta w stanowiska do obrdbki termiczne zywno$ci: taborety
gazowe, kotty parowe, kociotki parowe, piec konwekcyjny, piec elektryczny do
podgrzewania zywno$ci przed wydaniem, maszyne do wyrabiania ciasta do
sporzadzania wypiekdw, okapy z wyciggiem mechanicznym, wage do odwazania
porcji zywnosci. W kuchni wydzielono aneksy do:

- przygotowywania migs, wyposazony w wilk do rozdrabniania migsa, blaty robocze,
basen 2 komorowy do mycia zywnosci, kloc do dzielenia migsa, kotleciarke,

- przygotowywania warzyw, wyposazony w zlew 2-komorowy, blaty robocze - stoty,
szatkownice do warzyw,

- mycia sprzetu kuchennego i produkcyjnego, wyposazony w dwa baseny, blat
roboczy — stét, regat ociekowy azurowy,

- ekspozycji i wydawania positkow, wyposazony w zamykane szafki, chtodziarki do
przechowywania zywnosci nietrwatej mikrobiologicznie oraz wydzielong lodoéwke
do przechowywania probek pokarmowych, pobranych z przygotowywanych dan
i potraw dla pacjentow.

- magazyn pieczywa, pieczywo przetrzymywane byto do czasu wydania na
oddziaty w koszach, ustawionych na podestach,

- magazyn spozywczy - przeplywowy, wyposazony w regaly, szafe chtodnicza,
zamrazarke, wage. Urzadzenia chtodnicze wyposazone byty w termometry,
temperatura jest monitorowana i jeden raz dziennie wpisywana do karty kontroli
temperatury. Kazde urzadzenie chtodnicze ma wiasna karte kontroli temperatury.

- pomieszczenie sanitarne, sktadajace sie z kabiny ustepowej z przedsionkiem,
umywalki do mycia rak. W pomieszczeniu przechowywany jest sprzet porzadkowy
i w zamykanej szafie $rodki czystosci,

- pomieszczenie do obrobki wstepnej warzyw i dezynfekcji jaj, wyposazone
zostato w obieraczke karborundowa, dwie wanny do mycia i ptukania warzyw,
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umywalke do mycia rak zaopatrzong w $rodki do mycia i dezynfekcji rak oraz
recznik papierowy do ich osuszania, naswietlacz bakteriobdjczy typ NB2,

- magazyn warzyw, wyposazony w palety drewniane. Towar dostarczany jest przez
wtazy zamykane metalowymi pokrywami,

- magazyn - chtodnia, do przechowywania jabtek,

- szatnia dla personelu, wyposazona w szafki typu BHP (dwudziatowe) dla
kazdego pracownika, umywalke do mycia rak zaopatrzong w $rodki do mycia
i dezynfekciji rak oraz do ich higienicznego osuszania - recznik papierowy.

Na oddziatach szpitalnych w wydzielonym pomieszczeniu znajdujg sie
kuchenki oddziatowe przeznaczone do dystrybucji zywnosci dostarczonej z kuchni
w wozkach bemarowych. Wyposazone sq w zamykane szafki do przechowywania
naczyn stotowych i sztuécow, drobnego sprzetu kuchennego - garnkdw, sprzetu do
porcjowania zywnosci, zlew do mycia wstepnego naczyn, maszyne myjgco-
wyparzajacg, pojemnik do gromadzenia resztek pokarmowych, pojemnik do
gromadzenia nieczystosci statych, wozki bemarowe i naczynia gastronomiczne do
transportu  zywnosci. W oddziatach, poza kuchenkg znajdujq sie lodéwki do
przechowywania prywatnej zywnosci pacjentow. Pacjentom udostepniane sg
informacje o substancjach alergennych lub powodujgcych reakcje nietolerancji oraz
dotyczace wykazu sktadnikéw w poszczegoinych positkach. Informacje w formie
pisemnej sg umieszczone na stoliku przeznaczonym do przygotowywania napojow
goracych, znajdujgcym sie w korytarzu komunikacyjnym.

(dowdd: akta kontroli str. 160 — 164)

Na podstawie wynikéw kontroli z dnia 14.09.2017 r. przeprowadzonej w SP Z0Z
przez Podkarpackiego Panstwowego Wojewddzkiego Inspektora Sanitarnego
w zakresie zywienia oraz warunkow higieniczno — sanitarnych produkcji i obrotu
zywno$cig ustalono, ze w dniu kontroli stan sanitarno - higieniczny we wszystkich
pomieszczeniach dziatu zywienia nie budzit zastrzezen. Higiena produkcii,
dystrybucji positkow byta zgodna z wymogami Instrukcji systemu HACCP. W SP
Z0Z zapewniono odpowiednie warunki magazynowania, pakowania i transportu
zywno$ci, z uwzglednieniem wymaganych temperatur na poszczegolnych etapach
produkcji zywnosci.

(dowdd: akta kontroli str.165 - 200)

18. W kontrolowanym okresie zakup artykutow zywno$ciowych wykorzystywanych
do produkcji positkow dokonywany byt w ramach postepowan o zamodwienie
publiczne w trybie przetargdw nieograniczonych. Analize zasad obowigzujgcych
przy dokonywaniu zakupdw produktéw zywnos$ciowych w latach 2015 — 2017 (I
potrocze) przeprowadzono na podstawie dwoch wybranych zaméwien publicznych
obejmujacych dostawe produktéw mleczarskich i ttuszczow roslinnych oraz miesa
i produktéw migsnych, {j.:

- postepowania w trybie przetargu nieograniczonego na dostawe produktow
mleczarskich i tluszczéw roslinnych: DZP-380-15/2015, DZP-380-34/2015, DZP-
380-21/2016, DZP-380-33/2016, DZP-380-14/2017,

- postepowania w trybie przetargu nieograniczonego na dostawe migsa i produktow
miesnych: DZP-380-35/2015, DZP-380-34/2016.

Analiza ww. wybranych postepowan o udzielenie zaméwien publicznych na
dostawe produktéw zywnosciowych wykazata, ze prawidtowo wybierano dostawcow
produktow Zzywno$ciowych, poprawnie zastosowany zostat tryb zamdwienia,
prawidtowo zdefiniowane zostaty kryteria wyboru ofert, wybrane oferty w peni
odpowiadaty tresci SIWZ. W opisach przedmiotu analizowanych zamoéwien nie
wskazano produktéw (nazw handlowych) wtasciwych dla konkretnego wykonawcy.
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W SIWZ nie przewidziano mozliwosci dostawy produktow réwnowaznych. W SIWZ
wskazano wobec zamawianych produktéw wymagania w zakresie jakosci, sktadu,
warto$ci odzywczych produktow.

W przypadku ww. analizowanych zaméwienn publicznych na dostawe produktow
zywnosciowych formularz cenowy, uwzgledniat opis elementéw sktadowych
zambwienia w zakresie skfadu i wartoSci odzywczej. Wymagania dotyczace warto$ci
odzywczej wynikaty z Karty wyrobu znajdujgcej sie w dokumentacji systemu
HACCP. Dokonana w toku kontroli analiza 20 produktéw pod wzgledem zgodnosci
danych ujetych na etykietach z wymogami umowy i zamowienia wykazata, ze
faktyczna warto$C odzywcza produkiu okreslona na etykiecie byta zgodna
Z wymaganiami.

(dowdd: akta kontroli str. 201 - 203)

19. Stwierdzono, ze objete analizg umowy (nr DZP-12-3/2015, DZP-13-3/2015,
DZP-381-420/2016, DZP-381-421/2016) na dostawe miesa i produktow migsnych
oraz umowy (nr DZP-381-116/2017, DZP-381-117/2017) na dostawe produktow
mleczarskich i ttuszczéw roslinnych byty zgodne z SIWZ. Umowy zawarte w 2015 .
nie zawieraly szczeg6towych zapiséw dotyczacych jakosci produktow, natomiast
zawarte w latach 2016 — 2017 (I pdirocze) zawieraty wymagania dotyczace jako$ci
produktéw zywnosciowych.

Zawarte w latach 2015 — 2016 umowy okre$laty zasady transportu i reklamacii,
zasady nadzoru nad realizacjg dostaw, a takze kary z tytutu nienalezytych dostaw.

(dowdd: akta kontroli str.204 - 223)

20. Sredni dzienny koszt wyzywienia pacjentéw w SP ZOZ w latach 2015 — 2017 (|
potrocze), w tym koszt produkiow zywnosSciowych na 1 pacjenta wynosit
odpowiednio:

-w 2015 r. - 10,61 zt (koszty wyzywienia wynosity tacznie 1.252.533,38 zt na
118.007 osobodni), w tym koszt produktow zywnosciowych na 1 pacjenta — 5,19 zt
(taczne koszty produktéw zywno$ciowych — 612.547,88 zt),

-w 2016 r. - 12,55 zt (koszty wyzywienia 1.323.214,81 zt na 105.468 osobodni),
w tym koszt produktéw zywnos$ciowych na 1 pacjenta — 5,33 zt (taczne koszty
produktow zywnosciowych 561.991,20 zt),

- w 2017 r. (I potrocze) — 13,11 zt (koszty wyzywienia 726.376,36 zt na 55.391
osobodni), w tym koszt produktéw zywno$ciowych na 1 pacjenta — 5,19 zt (taczne
koszty produktow zywnosciowych 287.573,87 z4).

(dowdd: akta kontroli str. 224 - 225)

21. W SP ZOZ nie podejmowano dziata majgcych na celu obnizenie kosztow
wyzywienia, podejmowano natomiast dziatania majace na celu poprawe jakosci
zywienia pacjentdbw m.in. zwigkszono zawarto$¢ warzyw i owocéw w jadtospisie
wykorzystujac sezonowos$¢ dostepu do tych produktow

(dowdd: akta kontroli str.226)

22. W kontrolowanym okresie Srodki na finansowanie wyzywienia pacjentow
pochodzity z NFZ, ktore SP ZOZ otrzymywat za zrealizowane S$wiadczenia
zdrowotne na podstawie zawartych kontraktow.

(dowdd: akta kontroli str. 225)
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Ustalone
nieprawidtowosci

Ocena czastkowa

Opis stanu faktycznego

23. Ewidencja kosztow SP ZOZ prowadzona byta w systemie elektronicznym przy
pomocy programu komputerowego firmy [...]'% oraz programu MAPI Jadtospis, ktéry
jest programem zintegrowanym z programem AMMS modutem Ruch chorych, gdzie
uzytkownicy wprowadzajg liczbe pacjentow przebywajgcych na oddziatach
przypisujac ich do diety i positku. Za pomocag programu Jadtospis koszty artykutow
zywnosciowych byly bezposrednio ewidencjonowane na dany oddziat. Pozostate
koszty zwigzane z wyzywieniem i koszty bezposrednie tworzone w Dziale Zywienia
oraz koszty po$rednie z innych osrodkéw ewidencjonowane byty na koncie 5300129
- Dziat Zywienia Kuchnia. Nastepnie koszty te rozdzielane byly na poszczegélne
oddziaty za pomocg klucza podziatu czyli iloSci osobodni. Catkowite koszty
wyzywienia stanowity sume kosztéw artykutow zywno$ciowych i kosztow posrednich
Dziatu Zywienia. Prowadzona w SP ZOZ ewidencja kosztow zywienia umozliwiata
ich analize z uwzglednieniem miejsca powstawania, rodzaju kosztow i ich wyliczenia
na 1 osobodzien oraz wskazanie kosztu wsadu do kotta.

(dowdd: akta kontroli str. 223 - 225)

24, W SP Z0Z uregulowano zasady wyzywienia pracownikéw w formie zarzadzenia
nr 24a/2015 z dnia 8.10.2015 r. Dyrektora SP ZOZ w sprawie odpfatnosci
pracownikow korzystajgcych z obiadu przygotowanego przez Dziat Zywienia.
Stosownie do powyzszego zarzadzania pracownicy SP ZOZ nie otrzymywali
bezptatnych positkow, umozliwiony byt zakup obiadu przygotowanego w kuchni SP
Z0Z, ktdrego cena wynosita 8,64 zt.

(dowdd: akta kontroli str. 227)

W dziatalnosci kontrolowanej jednostki w przedstawionym wyzej zakresie nie
stwierdzono nieprawidtowosci

Najwyzsza Izba Kontroli pozytywnie ocenia dziatania SP ZOZ w zakresie organizacii
zywienia pacjentow. Wiasciwie opracowano i rzetelnie wdrozono standardy
zywienia. Zadania w tym zakresie zlecono pracownikom o0 wymaganych
kwalifikacjach. Zapewniono wfasciwy stan higieniczny i techniczny pomieszczen
kuchennych i wyposazenia.

2. Przygotowanie i dystrybucja positkow oraz jako$¢ zywienia, w tym jego
wartosci odzywcze i adekwatno$¢ do potrzeb pacjentéw

1. Analiza 30 kart historii choroby pacjentéw z oddziatow: Wewnetrznego,
Neurologicznego, Reumatologicznego, Chirurgicznego hospitalizowanych w latach
2015 - 2017 (I pétrocze) wykazata, ze:

- we wszystkich przypadkach przeprowadzana byta ocena stanu odzywienia
pacjentow przyjmowanych do szpitala, a jej wyniki byty odnotowane w Karcie
oceny stanu odzywienia pacjenta. Ocene stanu odzywienia pacjenta
przeprowadzat lekarz,

- nie odnotowano przypadkéw niedozywienia u pacjentéw lub alergii i nietolerancji
pokarmowych,

- w 21 przypadkach w Karcie informacyjnej leczenia szpitalnego (w karcie wypisu)
odnotowane zostaty zalecenia stosowania odpowiedniej diety.

(dowdd: akta kontroli str. 228 - 234)

10 Na podstawie art. 5 ust. 2 ustawy z dnia 6 wrzesnia 2001 r. o dostepie do informacji publicznej (Dz. U. z 2016
r. poz. 1764 ze zm.) i art. 11 ust. 4 ustawy z dnia 16 kwietnia 1993 r. 0 zwalczaniu nieuczciwej konkurencji (Dz.
U. z 2003 r. Nr 153, poz. 1503 ze zm.) NIK wylaczyta jawnos¢ informacji w zakresie ujawnienia nazwy
przedsiebiorcy. Wytgczenia tego dokonano w interesie przedsigbiorcy.
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2. Wykaz i zakres diet stosowanych w oddziatach szpitalnych okreslony zostat
procedurg OD1.1. wykazy i zakres diet stosowanych w oddziatach szpitalnych
(Instrukcja z 8.04.2016 r.) — opracowano 33 diety, ktérych nazwy byly zgodne
z nazwami okreslonymi w systemie HACCP. Dla wymienionych w Instrukcji diet
zamieszczony zostat ich opis, sktadajacy sie z: charakterystyki diety, uwag
technologicznych, wykazu produktéw dozwolonych, dozwolonych w umiarkowanych
losciach oraz przeciwskazanych. Kazdorazowo dla poszczegoinych pacjentow
o wyborze diety decydowat lekarz (karta odzywienia pacjenta). Procedura powyzsza
nie okreslata zasad dokonywania indywidualnych modyfikacji diet. Obowigzujace
diety w SP ZOZ to:

. Dieta podstawowa

|l Dieta tatwo strawna

lIl. Dieta kleikowa (herbata gorzka+kleik grysikowy)

IV. Dieta tatwo strawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku
zotadkowego

V. Dieta o kontrolowanej zawarto$ci kwaséw ttuszczowych

VI. Dieta tatwo strawna z ograniczeniem ttuszczu

VII. Dieta ubogosodowa

VIII. Dieta ubogoenergetyczna

IX. Dieta z ograniczeniem fatwo przyswajalnych weglowodandw

X. Dieta z ograniczeniem fatwo przyswajalnych weglowodandéw + Il

XI. Dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanéw + [V

XII. Dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodandéw + VI

XIIl. Dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanéw + VII

XIV. Dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodandw +ubogobiatkowa
XV. Dieta ptynna wzmocniona

XVI. Dieta papkowata

XVII. Dieta bezglutenowa

XVIII.  Dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodandw +VII mix

XIX. Dieta bogatoresztkowa

XX. Dieta ubogoresztkowa

XXI. Dieta fatwo strawna bogatobiatkowa

XXI. Dieta fatwo strawna niskobiatkowa

XXIIl.  Dieta fatwostrawna bez mleka

XXIV. Dieta wegetarianska

XXV. Dieta fatwo strawna z ograniczeniem substancji pobudzajgcych wydzielanie
soku zotagdkowego+VII

XXVI. Dieta fatwo strawna z ograniczeniem ttuszczu + VII

XXVII. Dieta po resekcji zotadka i jelit

XXVIII. Dieta bez mleka mix

XXIX. Dieta przeciwbiegunkowa

XXX. Ill doba biegunki

XXXI. Dieta bez mleka owocéw i warzyw

XXXII. Dieta ziemniaczana

XXXIII. Dieta bogatobiatkowa+ ubogosodowa.

Dla kazdej diety opracowano dzienng racje pokarmowg wyrazong w produktach,
przyktadowe dania i potrawy w ramach poszczegoinych positkow, zastosowanie i cel
diety, charakterystyke diety, uwagi technologiczne, zatozenia diety (warto$¢
energetyczna, biatko ogétem, biatko zwierzece, ttuszcz, weglowodany przyswajalne,
btonnik pokarmowy oraz produkty i potrawy zalecane i przeciwwskazane w diecie).
Wykaz zostat zatwierdzony przez dyrektora SP ZOZ. W ramach systemu ISO
wdrozonego w SP Z0Z, przedmiotowy wykaz diet z ich charakterystyka zostat
przekazany do oddziatdw do zapoznania si¢ i stosowania przez lekarzy i pielegniarki
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oddziatowe. W Dziale Zywienia i poszczegdlnych oddziatach zostata sporzadzona
lista 0séb, ktore wtasnorecznym podpisem potwierdzity zapoznanie sie z wykazem
obowigzujacych diet (lista z dnia 8.04.2016 r.).
W czerwcu 2017 r. w Oddziale Chordb Wewnetrznych i Gastroenterologii oraz
w Oddziale Chirurgii stosowano od 5 do 11 diet. W okresie od 8.04.2016 r. w Dziale
Zywienia ustalono 94 receptury obowigzujace przy sporzadzaniu poszczegdlnych
dan i potraw.

(dowdd: akta kontroli str. 235 - 241)
3. W kontrolowanym okresie nie wystepowaty przypadki modyfikowania ustalonych
diet procedurg OD1.1. wykaz i zakres diet stosowanych w oddziafach szpitalnych
SP z0Z.

(dowdd: akta kontroli str.242 )

4. Zgodnie z obowigzujacg Instrukcjig z dnia 8.04.2016 r. okre$lajacq zasady
zywienia pacjentow SP ZOZ, funkcjonuje elektroniczny system przesytania
codziennie przez oddziaty zapotrzebowania na diety. Przyjmujac chorych lekarz
Zleca kazdemu pacjentowi okreslong diete z odnotowaniem jej w karcie autoryzacji
pacjenta. Do Dzialu Zywienia przekazywane jest z poszczegéinych oddziatow
codzienne zapotrzebowanie zywnoSciowe, w ktorym wskazywana jest nazwa diety
oraz jej ilos¢. Zapotrzebowanie przesytane jest oddzielnie na poszczegélne positki
(Sniadanie, obiad i kolacje) z uwzglednieniem ruchu chorych. Kierownik Dziatu
Zywienia sporzadza jadtospis dzienny dla wszystkich diet, ktry jest przekazywany
do kuchni (jadtospis wewnetrzny) w celu wyprodukowania positkow.
Zapotrzebowanie zostato obliczone przy pomocy programu komputerowego MAPI
Jadiospis 2. Bilansowanie diet dokonywane bylo codziennie z wykorzystaniem
narzedzi informatycznych (program MAPI Jadiospis 2), istniata mozliwos¢
modyfikacji stosowanych w zywieniu Srodkow spozywczych oraz odpowiadajacym
danym $rodkom warto$ci odzywczych.

Kontrola Podkarpackiego Panstwowego Wojewoddzkiego Inspektora
Sanitarnego przeprowadzona w SP Z0Z w dniu 14.09.2017 r. wykazata, ze
sprawdzony bilans diety tatwo strawnej bogatobiatkowej na dzien 13.09.2017 r.
w poréwnaniu do zatozehn przyjetych przez dziat Zzywienia nie wykazywat
rozbieznosci.

(dowdd: akta kontroli str. 243, 165 - 200)

5. Dla wszystkich produktéw zywnosciowych opracowane zostaty karty produktow
systemu HACCP, ktore zawieraty oznakowanie towaru, jego wartosci odzywcze
w odniesieniu do wymaganych. Karty te sporzadzane byly na podstawie danych
zamieszczonych na etykietach produktow. Analiza wybranych kart 20 produktow
zywnosciowych wykazata, ze dane wykazane w karcie HACCP byly zgodne
zwykazanymi na etykietach. Karty byly wiasciwie opisane ze wskazaniem
sktadnikow odzywczych, terminu wazno$ci, temperatury przechowywania, wartosci
energetycznej. We wszystkich analizowanych przypadkach dane dotyczace
sktadnikow odzywczych, wartosci energetycznej zamieszczone na etykietach
i w karcie HACCP byty przyjmowane do uktadania diety.

W kontrolowanym okresie modyfikowano karty produktow. Nie stwierdzono aby
wystepowaty rozbieznosci pomiedzy zapisami w kartach produktow a rodzajami diet
stosowanymi w SP ZOZ w zakresie kwalifikowania produktéw i potraw do
konkretnych diet.

(dowdd: akta kontroli str. 244 - 263)

6. W SP Z0OZ zasady i procedury przygotowywania i dystrybucji positkow okreslone
zostaty instrukcjami GMP i GHP oraz systemu HACCP. Instrukcje te okre$laty
szczegbtowe procedury zwigzane z prowadzeniem procesow technologicznych przy
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przygotowywaniu positkow oraz ich wydawaniu (Krytyczne Punkty Kontroli systemu
HACCP - CCP). Ustalono, ze przygotowywanie i dystrybucja positkow byta zgodna
z zasadami systemu HACCP.

Dokonane w dniu 28.08.2017 r. ogledziny wydawania positkow z kuchni ich
transportu na oddziaty oraz dystrybucji positkéw ($niadania i obiadu) na trzech
oddziatach (Reumatologii, Chirurgii i Ortopedyczno — Urazowym) wykazaly, ze
wykonywane czynnosci byty zgodne z procedurami, instrukcjami, zaleceniami
stosowanego w SP ZOZ systemu HACCP. Zachowana byta witasciwa kolejno$¢
dystrybucji positkow. W trakcie wydawania positkow przestrzegane byty warunki
higieniczne. W kazdym oddziale dostepny byt jadtospis i karta alergenéw jakie
wystepujq w potrawach. Informacje w tym zakresie zamieszczone zostaty na tablicy
i na stoliku w korytarzu oddziatow.

(dowdd: akta kontroli str. 264 - 268)

7. W kontroli ustalono, ze w jadfospisach zawarta byta informacja o alergenach
wystepujacych w podawanych potrawach. Analiza powyzsza przeprowadzona
zostata w toku niniejszej kontroli poprzez poréwnanie alergenéw wskazanych
w jadtospisach z dnia 25.08.2017 r. z alergenami wyszczegdlnionymi na etykietach
produktow spozywczych zuzytych do przygotowania positkdw w tym dniu. Pacjenci
byli zapoznawani z informacjami w tym zakresie.

(dowdd: akta kontroli str. 269 - 270)

8. Kontrola Podkarpackiego Panstwowego Wojewddzkiego Inspektora Sanitarnego
przeprowadzona w SP ZOZ w dniu 14.09.2017 r. wykazata, ze positki byly
prawidtowo zbilansowane pod wzgledem odzywczym, jakosciowym, wartoSciowym,
urozmaicone, adekwatne do stanu zdrowia pacjentdw. Poddany ocenie jadiospis
obejmujacy 20 dni (od 26.08 — 14.09. 2017 r.) wskazywat, ze w 2 dniach (26 —
27.08.2017 r.) sposéb zywienia oceniony zostat jako dobry, natomiast w 18
pozostatych dniach jako bardzo dobry. W wystgpieniu pokontrolnym Podkarpacki
Panstwowy Wojewddzki Inspektor Sanitarny zwrécit uwage na: zapewnienie
urozmaicenia positkow, a takze zalecit aby zwiekszy¢ w dziennej racji pokarmowe;
czestotliwos¢ serwowania mleka lub ewentualnie produktéw mleczarskich oraz
warzyw i owocow.

(dowdd: akta kontroli str. 271 - 278)

9. Zgodnie z Procedurg HACCP (CCP1) — Procedura przyjecia towaréw do
magazynow, magazynier monitoruje dostarczane produkty spozywcze w karcie
,Rejestr przyjecia towaru” (zatacznik nr 12). Karta ta sporzadzana jest 3 - 4 razy
w tygodniu przez magazyniera. Dokument ten funkcjonuje od 28.06.2016 r. (data
wejscia w zycie elementow HACCP - Instrukcji GHP i GMP. W okresie od
28.06.2016 r. (obowigzywania Instrukcji GMP i GHP) sporzadzono 11 Kkart
niezgodnosci i 11 kart dziatar korygujacych.

Analiza wybranych 20 produktéw zywno$ciowych wykazata, ze byty one prawidtowo
przyjete do magazynu. Dane wykazane na etykietach byly zgodne z umowg
i zamowieniem. Produkty zywnosciowe byty wlasciwie oznakowane, ze wskazaniem
ich sktadnikéw odzywczych, terminu wazno$ci, temperatury przechowywania,
wartosci energetycznej. We wszystkich analizowanych przypadkach dane dotyczace
sktadnikow odzywczych, wartosci energetycznej zamieszczone na etykietach byty
przyjmowane do uktadania diety.

(dowdd: akta kontroli str. 279 — 281, 244 - 263)

10. Zasady postepowania z odpadami zywnosciowymi okreslajg Instrukcie GMP
i GHP oraz systemu HACCP wskazujace przeznaczenie odpaddw zywnosciowych
na dokarmianie zwierzat futerkowych. Na odbiér odpadow kuchennych oraz resztek
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Ustalone
nieprawidtowosci

Ocena czastkowa

Opis stanu faktycznego

pokarmowych SP ZOZ zawart umowe w dniu 31.10.2012 r. (aneksowang w dniu
05.10.2015 r.) z K. S., zamieszkatym w Lezajsku na odbidr odpadow kuchennych
ulegajacych biodegradacji. Umowa obowigzuje do dnia 31.10.2018 r. Do
gromadzenia odpadow zapewniono szczelne, zamykane nienasigkliwe pojemniki.
Uzgodniono odbiér odpadéw codziennie. W SP ZOZ w niewielkim zakresie
wystepowaty zwroty nieskonsumowanych positkéw (szacunkowo ok. 10 | dziennie).
Przyczyny powstawania odpadoéw zywnoSciowych oraz resztek pokarmowych
analizowane byly przez Kierownika Dziatu Zywienia.

(dowdd: akta kontroli str. 282 - 283)

W dziatalno$ci kontrolowanej jednostki w przedstawionym wyzej zakresie nie
stwierdzono nieprawidtowosci

Najwyzsza Izba Kontroli stwierdza, ze prawidtowo zgodnie z zasadami GMP, GHP
I HACCP przygotowywano i prowadzono dystrybucje positkow oraz zapewniono
wiasciwg jakos¢ zywienia z uwzglednieniem potrzeb pacjentow. Ustalone diety
zapewnialy odpowiednie wartosci odzywcze i byly zgodne z zaleceniami IZZ.

3. Nadzor nad zywieniem pacjentow w SP Z0OZ

1. W zwigzku z utworzeniem Dziatu Zywienia w SP ZOZ i wdrozeniem systemu
analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli HACCP oraz zasad GHP i GMP
w2016 i w | pdlroczu 2017 r. przeprowadzane byly kontrole przygotowania,
dystrybucii i jako$ci (sktad, gramatura, temperatura) positkow. Kontrole wewnetrzne
przeprowadzane byly przez osoby do tego upowaznione, zgodnie z Instrukcjg
(z dnia 28.06.2016 r.) wskazujaca krytyczne punkty kontroli (CCP) czyli miejsca
w procesie  produkcji zywnos$ci, posiadajace kluczowe znaczenie dla jej
bezpieczenstwa. Kontrole dotyczyly: przyjecia towarow do magazynu,
magazynowania zywno$ci, czasu i temperatury obrobki cieplej dan miesnych
i rybnych, temperatury positkow podczas podawania pacjentom w oddziatach
szpitalnych, wielko$ci porcji. Kontrole wewnetrzne przeprowadzane byty przez:
- kierownika Dziatu Zywienia (zgodnie z procedurg nadzoru nad porcjowaniem
| wydawaniem positkow w oddziatach szpitalnych - zatgcznik nr 2 — raport kontroli
wydawania positkow w oddziale, ktéry kontrolowat dystrybucje, gramature potraw,
czysto$¢ naczyn, zgodno$¢ diety z jadtospisem w oddziatach. Kierownik ten
kontrolowat czystos¢ i stany magazynowe, wg zatgcznika nr 3 — protokdt z kontroli
Stanéw magazynowych,
- dietetyka, ktory kontrolowat gramature potraw zatgcznik nr 4 — karta monitoringu
gotowych potraw wg gramatury na podstawy procedury CCP 5 - Monitoring
gotowych potraw wedtug gramatury, temperature wydawanych potraw w oddziatach
(zatacznik nr 5 — rejestr temperatur positkow wybranych oddziatach szpitalnych) na
podstawie procedury CCP4 — Kontrola temperatur positkow podczas podawania
pacjentom w oddziatach szpitalnych,
- pielegniarke epidemiologiczng, ktora kontrolowata wymazy czystosciowe z naczyn
w kuchni i kuchence mlecznej (zatacznik nr 6 — wymazy czystoSciowe pobierane
w kuchni na podstawie procedury CCP5 Pobieranie wymazéw czystosciowych
z naczyn Kuchennych i blatow kuchni szpitalnej). Kontrola ta przeprowadzana byta
raz na trzy miesigce zgodnie z ww. procedura.

(dowdd: akta kontroli str. 284 - 298)

W latach 2015 - 2017 (I pétrocze) warunki higieniczno — sanitarne oraz sposob
przygotowywania i dystrybucji positkow w SP ZOZ byt przedmiotem kontroli
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Podkarpackiego Panstwowego Wojewodzkiego Inspektora Sanitarnego. Zakres

kontroli oraz stwierdzane nieprawidtowosci przedstawiaty sie¢ nastepujaco:

W 2015 r. — kontrola warunkoéw sanitarnych i higienicznych produkcji i obrotu

zywnoscig (protokdt z dnia 9-10.11.2015 r.), w wyniku ktorej nie stwierdzono

nieprawidtowosci. Kontrola wyzywienia pacjentéw na postawie analizy jadtospisu za
okres: 1.11.2015-10.11.2015 r. W wyniku punktowej oceny metodg Szewczynskiego

10 jadtospisow (dieta podstawowa) ustalono, Zze zywienie pacjentow byto na

poziomie dobrym przez wszystkie 10 dni. Kontrola sanitarna z dnia 21.12.2015 r.

w zakresie warunkow obrotu zywno$cig w punkcie dystrybucji i wydawania positkéw

w Zaktadzie Opiekunczo-Leczniczym. Ustalenia pokontrolne dotyczyty: braku

wykazu alergendéw dla pacjentéw powodujacych alergie lub reakcje nietolerancii

oraz  koniecznosci  pomalowania  $cian i sufitu  nieprzepuszczalnymi,
niepochtaniajgcymi, zmywalnymi i nietoksycznymi  materiatami.  Zalecenia
pokontrolne SP ZOZ zrealizowat.

W 2016 r. - kontrola sanitarna warunkéw produkciji i obrotu zywnoscig (protokot

zdnia 27.04.2016 r.). Ocena, metodg Szewczynskiego, 4 jadtospisow (dieta

podstawowa), na podstawie ktorej wykazano, ze zywienie pacjentow SP ZOZ byto
na poziomie bardzo dobrym przez wszystkie 4 dni. Przy uktadaniu jadtospisow
uwzgledniano zasady prawidtowego Zywienia, zalecane przez Instytut Zywnosci

i Zywienia. Zalecenia pokontrolne dotyczyly:

- opracowania i wdrozenia procedury gwarantujacej rzetelno$¢ i bezstronno$c¢
monitoringu adekwatno$ci zywienia do stanu zywienia pacjentéw,

- usankcjonowania w nomenklaturze diet ich wartosci odzywczej,

- uwzglednienia w opisach zamawianych $rodkdéw spozywczych wymagan
w zakresie wartosci energetycznej oraz poziomoéw sktadnikow odzywczych jak
rowniez wymagan dotyczacych sktadu surowcowego,

- wprowadzenia wymogu kontroli, przy przyjeciu na stan magazynowy, zgodnosci
srodkow spozywczych z wymaganiami SIWZ,

- zapewnienie pracownikom Dziatu Zywienia narzedzi pozwalajacych na prawidtowe
bilansowanie jadfospisow.

Ustalono, ze SP ZOZ w petni zrealizowat zalecenia pokontrolne wprowadzajac
odpowiednie procedury GMP, GHP i HACCP (Instrukcje z 28.06.2016 r.).

W 2017 r. — kontrola zywienia oraz warunkow produkciji i obrotu zywnoscig (protokdt

z dnia 13 -14.09.2017 r.). Stwierdzono nw. nieprawidtowosci:

- Oddziat Wewnetrzny - ubytki okleiny meblowej w blacie szafki stojacej i szafek
wiszacych,

- Oddziat Neurologiczny - zbutwiata szafka pod zlewozmywakiem, skrzydto
drzwiowe z ubytkiem ptyty przy klamce, powierzchnia nierowna, wyszczerbiona,
Sciany w miejscach wypetnionych szpachlg nie zostaty odmalowane jasna farbg;

- Oddziat Reumatologiczny - szafka pod zlewozmywakiem.

- Oddziat Ginekologiczno - Potozniczy - $ciany w przedsionku do kuchenki (miejsce
do przetrzymywania wozkow bemarowych) miejscami z ubytkami tynku.

Do czasu zakonczenia niniejszej kontroli zalecenia powyzsze nie zostaty
zrealizowane w zwigzku z ustalonym miesiecznym terminem ich wykonania (do
30.10.2017 r.).

(dowdd: akta kontroli str. 299 — 318, 319 - 325

2. Ustalono, ze na biezgco monitorowana i zapisywana byta temperatura urzadzen
chtodniczych (wedtug zatacznika nr 13 Instrukcji systemu HACCP). Karta kontroli
temperatury szafy chtodniczej zawierata nastepujace dane: data, godzina, wynik
pomiaru temperatury, warto$ci krytyczne (ponizej +4°C, powyzej +5°C dla zywnosci
wymagajacej przechowywania w warunkach chtodniczych, ponizej -18°C dla
zywnosci mrozonej), dziatania korygujace, podpis osoby dokonujacej pomiaru.
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Wykonywanie zadan wg Instrukcji HACCP w zakresie monitorowania temperatury
urzadzen chtodniczych sprawdzono w toku niniejszego kontroli na podstawie
miesigca maja w latach 2016 — 2017. Stwierdzono, ze czestotliwos¢ pomiardw i ich
zakres byta zgodna z Instrukcjg systemu HACCP.

(dowdd: akta kontroli str.326 - 334)

3. Stwierdzono, Ze na biezaco kontrolowany byt sposéb dostawy, jako$¢
dostarczanych produktow, stan sanitarny pojazdow transportujgcych mieso
i wedliny, temperatura (zatgcznik nr 12 Instrukcji systemu HACCP). W przypadku
dostawy ztej jakoSci towaru (nieSwieze, zepsute lub niezgodne z SIWZ),
dostarczone produkty sg wymieniane lub zwracane do dostawcy.
Ze wzgledu na nieodpowiednig jako$¢ produktéw Zzywno$ciowych w 2016 .
dokonano zwrotu do dostawcy 7 produktow zywnosciowych, a w | pétroczu 2017 r.
— 8. Dotyczyto to: wedlin, nabiatu, owocéw i warzyw, jajek, pieczywa.
Wypetniana byta wowczas Karta Dziatarn Korygujacych F-P-8.5.2-1/PJ/01 (zatacznik
nr 13) i Karta Niezgodnosci F-P-ISO-4/PJ/01 (zatacznik nr 14). Warunki reklamacji
okreslone zostaty w umowach z wykonawcami.

(dowdd: akta kontroli str. 335 - 336)

4, Ustalono, ze wiasciwie sprawowany byt nadzor nad realizacjg zadan
wykonywanych przez dostawcow dostarczajacych produkty spozywcze do SP ZOZ.
W zwigzku z wypetnianiem tego zadania sporzadzany byt zatgcznik nr 15 Instrukcji
systemu HACCP. W kontrolowanym okresie nie wystepowaty okolicznosci do
obcigzenia dostawcow zywnosci karami umownymi.

(dowdd: akta kontroli str. 337 — 346)

Przeprowadzona analiza prawidtowosci wzajemnych rozliczen z tytutu
realizacji dwoch uméw (nr DZP-286/2016 i DZP-375/2016) na dostawe Zzywnosci
(na przyktadzie 2 miesiecy: marzec — wrzesien 2016 - 2017) wykazata, ze terminy
i kwoty pfatnosci byty zgodne z warunkami umowy.

(dowdd: akta kontroli str.347 - 360)

5. W kontrolowanym okresie dostawcy (wykonawcy uméw) stosowali sie do
warunkéw zawartych uméw. Nie wystepowaty przypadki obcigzania wykonawcow
karami z tytutu niewtasciwego dostarczania produktdw spozywczych. Zwroty
towardw, ktore nie spetniaty elementow sktadowych zamowienia realizowano na
podstawie faktury korygujace;.

(dowdd: akta kontroli str.361 )

6 Badanie satysfakcji pacjentow w SP ZOZ prowadzone byty corocznie. Ankieta

zawierata miedzy innymi nastepujace pytania z zakresu zywienia pacjentow

dotyczace:

- jakosci positkow,

- ilosci positkdw,

- temperatury positkow,

- pomocy ze strony personelu przy spozywaniu positkdw, jesli takiej pomocy chory
wymagat.

W 2015 r. jakos¢ positkéw oceniona zostata pozytywnie (bardzo dobrze 37%,
dobrze 39%), ilos¢ positkéw - 38% bardzo dobrze, 40% dobrze. Zdaniem wigkszosci
pacjentéw temperatura positkow byta wiasciwa (tak 74%, raczej tak 21%). Pacjenci,
ktérzy wymagali pomocy podczas spozywania positku, pomoc takg otrzymywali (3%
odpowiedzi negatywnych).

Pytanie w ankiecie satysfakcji o tresci ,Co zdaniem Panali nalezatoby zmieni¢
w naszym szpitalu?” pozwalato pacjentom wskaza¢ wtasne sugestie, niektdre z nich
dotyczyty takze zywienia. W 2015 r. pacjenci wskazywali na potrzebe urozmaicenia
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Ustalone
nieprawidtowosci

Ocena czastkowa

positkow, zmniejszenie czestosci podawania niektorych potraw np. zup mlecznych,

zwigkszenie porcji warzyw w positkach.

W 2016 r. ogélna ocena zywienia ksztattowata sie nastepujgco: bardzo dobra 65%,

dobra 31%, zta 1%, natomiast w roku 2017 — bardzo dobra 67%, dobra 29%, zta

2%. W latach 2016 - 2017 odnotowano pojedyncze uwagi dotyczace zywienia, ktére

nie wskazywaty na zig jako$¢ ale byty wyrazem oczekiwan pacjentow w zakresie

zawartoSci positkdw np. czestszego podawania kawy zbozowej i kakao.

Wyniki badania satysfakcji pacjentéw byly analizowane przez Dyrekcje SP ZOZ,

Zespdt ds. Jakosci oraz kierownikow komorek organizacyjnych. Na podstawie

wnioskow z analizy podejmowane byly dziatania majace na celu poprawe jakosci

zywienia, a w szczegélnosci:

- zwigkszono zawarto$¢ warzyw i owocdw w jadtospisie wykorzystujac sezonowo$¢
dostepu do tych produktéw,

- W okresie jesienno — zimowym wszystkim dorostym pacjentom dostarczane sg
jabtka - umyte, transportowane sg do oddziatow i w miejscu dostepnym dla
pacjentéw znajdujg sie w koszyczkach,

- dwa razy w tygodniu dostarczane sg pacjentom napoje probiotyczne /kefir i jogurt/,

- rozszerzono asortyment pieczywa /pieczywo graham, butka graham niskosodowa/,

- dla pacjentek oddziatu potozniczego uktadany jest odrebny jadtospis - potoznice
otrzymujg dwa dodatki do pieczywa i wode mineralng niegazowang, niskosodowa,
niskozmineralizowang /pozytywna opina Instytutu Matki i Dziecka nr 2/2013/,

- prowadzony jest monitoring gotowych potraw wg gramatury,

- prowadzony jest nadzor nad wydawaniem positkow w oddziale — sporzadzano
raport z kontroli i przekazywano go do wiadomosci i zatwierdzenia pielegniarce
oddziatowej,

- zakupiono do oddziatéw miary porcji potraw wydawanych pacjentom,

- kuchnia szpitalna dla pacjentéw na Il. $niadanie przygotowuje wypieki drozdzowe,
wykorzystujac owoce sezonowe,

- na biezaco do jadtospisu wprowadzane sg nowe potrawy,

- Zwraca sie szczegoing uwage na estetyke podawania positkow,

- zakupiono talerze i kubki posiadajace atest dopuszczajacy do kontaktu
Z Zywnoscia,

- sporzadzono szczegblowe zestawienie alergendw, ktére mogg wystgpic
w potrawach/dostepne dla pacjentow w oddziatach/.

(dowdd: akta kontroli str.362 - 364)
7. W kontrolowanym okresie w SP ZOZ nie wystepowaly zatrucia pokarmowe.
(dowdd: akta kontroli str. 365)

8. W latach 2015-2017 (I potrocze) nie wptynety skargi od pacjentow odno$nie
zywienia.
(dowdd: akta kontroli str.365)

W dziatalno$ci kontrolowanej jednostki w przedstawionym wyzej zakresie nie
stwierdzono nieprawidtowosci

Najwyzsza Izba Kontroli stwierdza, ze pracownicy SP ZOZ rzetelnie sprawowali
nadzér nad sposobem przygotowywania, dystrybucjg i jako$cig podawanych
positkow. Wiasciwym nadzorem objeta byta takze realizacja zadan powierzonych
dostawcy produktow zywnosciowych.
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Prawo zgtoszenia
zastrzezen

IV. Pozostate informacje i pouczenia

Wystgpienie pokontrolne zostato sporzadzone w dwoch egzemplarzach; jeden dla
kierownika jednostki kontrolowanej, drugi do akt kontroli.

Zgodnie z art. 54 ustawy o Najwyzszej Izbie Kontroli'!, kierownikowi jednostki
kontrolowanej przystuguje prawo zgtoszenia na piSmie umotywowanych zastrzezen
do wystgpienia pokontrolnego, w terminie 21 dni od dnia jego przekazania.
Zastrzezenia zgtasza sie do dyrektora Delegatury NIK w Rzeszowie.

Rzeszéw, dnia ......... pazdziernika 2017 r.
Najwyzsza Izba Kontroli
Delegatura w Rzeszowie
Kontroler Dyrektor
Alina Walenia Wiestaw Motyka

Gtowny specjalista k.p.

" Dz.U.z2017r., poz.524
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