OCENA  STANU SANITARNEGO

POWIATU  CHOSZCZEŃSKIEGO

ZA 2006 ROK

1. WSTĘP
Powiat choszczeński tworzy sześć gmin tj.: gmina Choszczno, , Drawno, Pełczyce, , Recz, Bierzwnik, Krzęcin.

Powierzchnia powiatu wynosi 1328 km2.

Powierzchnię poszczególnych gmin przedstawia tabela Nr 1.

Tabela Nr 1.

	Lp.
	Gmina
	Powierzchnia w km2

	1.
	Choszczno
	247

	2.
	Drawno
	321

	3.
	Pełczyce
	201

	4.
	Recz
	180

	5.
	Bierzwnik
	239

	6.
	Krzęcin
	140
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Dodatkowo powiat jest objęty ochroną zasobów przyrody na 56% powierzchni. Na terenie powiatu występuje wiele elementów przyrodniczych objętych formami ochrony. Z pośród wszystkich obiektów przyrodniczych największą rangę zajmuje Drawieński Park Narodowy. Odznacza się on bogactwem znajdujących się w nim mikrosystemów. Miarą tego bogactwa są:

· 224 udokumentowane środowiska roślinne,

· 200 gatunków kręgowców,

· liczne bezkręgowce wraz z gatunkami zagrożonymi wyginięciem.

Ponadto na obszarze powiatu występuje wiele innych cennych przyrodniczo, podlegających ochronie terenów wśród których należy wyróżnić:

-    Barlinecko-Gorzowski Park Krajobrazowy,

· 4 rezerwaty przyrody, w tym 4 gmina- Bierzwnik,  1 gmina –Recz,

· rezerwaty przyrody na terenie gminy Drawno stały się strefami ochrony ścisłej gdyż weszły w granice Drawieńskiego Parku Narodowego.

     Na terenie powiatu choszczeńskiego 5 obszarów Chronionego Krajobrazu „ Choszczno-    

     Drawno”, „Korytnica rzeka”, „Dominikowo, Niemieńsko, Barlinek”.

Duża ilość zasobów ochrony przyrody oraz jezior czyni teren powiatu choszczeńskiego z roku na rok coraz bardziej atrakcyjnym turystycznie. Rok rocznie zatem wzrasta liczba turystów odwiedzających powiat choszczeński. Dominują głównie niezorganizowane formy wypoczynku, głównie spływy kajakowe po rzece Drawie.

Na obszarach chronionych obowiązują wyższe wymogi w zakresie inwestycyjnym działalności gospodarczej.

Ma to wpływ na ograniczony rozwój niektórych gałęzi przemysłu. Dominują zatem zakłady przetwórstwa drzewnego, usług leśnych, rolnictwo i handel.

Jedynie w gminie Recz zlokalizowane są duże dwa zakłady przemysłowe „Remor” i „Alutec”.

 Sytuacja demograficzna

       Na koniec grudnia 2006 roku ludność powiatu choszczeńskiego wynosiła 50.542 osób (dane uzyskane z wydziałów meldunkowych urzędów gmin). Zaludnienie na 1km2 wynosi 38,06 osób. Najwyższe jest w gminie Choszczno a najniższe w gminie Drawno. 

      Szczegółową sytuację demograficzną powiatu obrazuje tabela nr 2.

Tabela Nr 2.

	Lp.
	Wyszczególnienie
	 Ogółem

	1.
	Choszczno
	Miasto


	16.122

	
	
	Wieś


	6.615

	
	
	Razem:


	22.737

	2.
	Drawno
	Miasto


	2.506

	
	
	Wieś


	3.011

	
	
	Razem:


	5.517

	3.
	Pełczyce
	Miasto


	2.789

	
	
	Wieś


	5.519

	
	
	Razem:


	8.308

	4.
	Recz


	Miasto


	3.140

	
	
	Wieś


	2.894

	
	
	Razem:


	6.034

	5.
	Bierzwnik


	Miasto


	0

	
	
	Wieś


	5.037

	
	
	Razem:


	5.037

	6.
	Krzęcin
	Miasto


	0

	
	
	Wieś


	4.025

	
	
	Razem:


	4.025


Pod nadzorem Powiatowej Inspekcji Sanitarnej w Choszcznie znajduje się ogółem:

1.180   obiektów. W tym: 

· obiekty żywieniowo-żywnościowe – 584
· zakłady pracy –220
· placówki szkolno-wychowawcze – 57
· placówki ochrony zdrowia -  74

· obiekty użyteczności publicznej – 127
· kąpieliska  - 1

· urządzenia wodne - 81

W 2006 roku przeprowadzono 1.191 kontroli sanitarnych, do analiz pobrano 457 próby wody. Wydano 413 decyzji administracyjnych, 178 postanowień. Nałożono mandaty karne na kwotę 4.690 zł. Najwięcej mandatów zostało nałożonych na obiekty żywieniowe- w kwocie 4.610.

2.SYTUACJA  ZDROWOTNA   LUDNOŚCI  POWIATU Z  UWZGLĘDNIENIEM WYBRANYCH JEDNOSTEK CHOROBOWYCH.

 Ilość zachorowań na choroby zakaźne w roku 2006 przedstawia się następująco:

 - wzw „A”  - 0

 - wzw „B”  - 4

 - wzw „C”  - 0

 - wzw „B+C „ – 0

 - grypa – 489

 - zapalenie opon mózgowo-rdzeniowych – 3

 - posocznice – 1

 - borelioza – 6

 - ospa wietrzna - 305

 - zatrucia i zakażenia pokarmowe – 1

 - świnka – 6

 - różyczka – 1

 - odra – 0

 - tasiemczyce – 0

 - wścieklizna – 0

 - ukąszenia przez żmiję – 0

 - tężec -0

 - bruceloza -1

 - płonica – 3

 - osoby szczepione przeciwko wściekliźnie - 6

 - choroba Creutzfelda-Jacoba – 0

 - bioterroryzm – nie zanotowano przypadków kwalifikujących się jako bioterroryzm.
3. ZAOPATRZENIE W WODĘ PRZEZNACZONĄ DO SPOŻYCIA

Łącznie teren powiatu zamieszkuje  51.658 osób z czego 50.373 jest zaopatrywane  w wodę wodociągową, pozostali zaopatrują się w wodę z własnych ujęć. 

W wodę odpowiadającą wymogom rozporządzenia o jakości wody przeznaczonej do spożycia zaopatrywane jest 48.536 osób, natomiast w wodę o nieodpowiedniej jakości  1.837.

Pod nadzorem znajduje się łącznie 81  obiektów wodnych z czego w  mieście 11   na  wsi  70.              

Skontrolowane  pod względem jakości wody zostały wszystkie obiekty będące pod nadzorem zarówno w mieście jak i na wsi. 
Liczba urządzeń dostarczających wodę nie odpowiadającą wymaganiom:

· miasto- 4:   (studnie)

1) studnia artezyjska w Drawnie przy ul.Szkolna       -  Fe,Mn,

2) studnia artezyjska w Drawnie przy ul.Ogrodowa   -  Fe,Mn,

3) studnia artezyjska w Drawnie przy ul.Plac Zgody  - Fe,Mn,

4) studnia artezyjska w Drawnie przy ul.Tylna           - Fe,Mn,
· wieś   - 6:                 

1) Bonin gm. Choszczno - przekroczenia  Mn

2) Niemieńsko gm. Drawno - przekroczenia  Mn, Fe

3) Przybysław gm. Krzęcin - przekroczenia Fe

4) Granowo gm. Krzęcin - przekroczenia  Mn

5) Objezierze gm.Krzęcin - przekroczenia  Mn

6) Rakowo gm. Krzęcin - przekroczenia  Mn

W roku 2006 na terenie powiatu wdrażany był krajowy system monitoringu jakości wody przeznaczonej do spożycia.  Dokonano inwentaryzacji znacznej części obiektów wodnych,  ustalono liczbę 77  obiektów urządzeń do produkcji wody  w powiecie oraz 4 studnie artezyjskie.

4. STAN SANITARNY PLACÓWEK SŁUŻBY ZDROWIA
4.1.ZAKŁADY STACJONARNEJ  OPIEKI  ZDROWOTNEJ.
Pod nadzorem Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w Choszcznie był Szpital Samodzielnego Publicznego Zakładu Opieki Zdrowotnej w Choszcznie.

	Nazwa ZOZ
	 Oddziały
	 Liczba łóżek

	 Samodzielny Publiczny

 Zakład Opieki Zdrowotnej w Choszcznie ul. Niedziałkowskiego 4a


	1.Chirurgiczny

2.Położniczo-Noworodkowy

3.Ginekologiczny

4.Szpitalny Oddział   Ratunkowy

5.Internistyczno-

  Kardiologiczny

  w tym:

  Intensywnej Opieki

  Kardiologicznej

6.Rehabilitacyjny

7.Stacja Dializ

8.Dziecięcy
	       40

       18

       22

         5

       60

       10

      165

        10

        25


Bieżący stan sanitarny był zachowany. Sprzątanie przeprowadzano we własnym zakresie – personel sprzątająco-gospodarczy. Stosowany sprzęt : mopy. Zestawy z wózkami przechowywano w wydzielonych pomieszczeniach przeznaczonych do tego celu. Zestawy wydzielono do poszczególnych stref.

Funkcjonalność obiektu nie budzi zastrzeżeń z wyjątkiem bloku operacyjnego i dostępności do łóżek. Na wszystkich oddziałach nie była zapewniona dostępność z dwóch stron. Przyczyną jest zbyt mała powierzchnia  sal chorych.

Na terenie szpitala znajdują się dwie sale operacyjne, dwie sale przedoperacyjne, pomieszczenia myjni narzędzi, pokój socjalny, toalety. Stan sanitarny nie budzi zastrzeżeń. 
W pomieszczeniach bloku operacyjnego nie jest zachowana zasada nie krzyżowania się dróg brudnych i czystych. Postępowanie z odpadami medycznymi prawidłowe. Odpady są odbierane przez firmę specjalistyczną, odpady lamp fluoroscencyjnych odbierane są przez firmę Lumen Sp. z o.o. w Policach..

Na każdym oddziale są wydzielone izby przyjęć. W Szpitalnym Oddziale Ratunkowym jest przelotowa wiata dla ruchu karetek. Są wydzielone poczekalnie z miejscami siedzącymi.
Wyposażenie oddziałów w środki dezynfekcyjne było wystarczające. Stosowano preparaty o szerokim spektrum działania według stopnia zagrożenia.

Stosowano: Skinsept Pur, Color, Mucosan, Cidezyna, Formaldehyd, Medicarina, Secumatic, Spitaderm, Skinman Soft, Renalina, Citrosteril, Puristeril, Chloramina, Incidur Plus, ACE, Javel, Incidur Spray, Skinman Scrub, Perform, Serkusept Pulver + aktywator, Lisoformin, Antiseptica, Vircon, Steridial forte, Septyl, Merida Super Sanitin M, Merida Lavabin M, Octenisept.

       Narzędzia medyczne wielokrotnego użytku po użyciu były wkładane do pojemników ze środkiem dezynfekcyjnym, posiadających przykrycie. Po procesie dezynfekcji były  myte i transportowane do centralnej sterylizatorni. Pojemniki ze środkiem dezynfekcyjnym były opisane zgodnie z wymogami (nazwa środka, stężenie, data przygotowania, podpis osoby sporządzającej). Większość roztworów środków dezynfekcyjnych była przygotowywana w aptece szpitalnej według potrzeb. Część środków dezynfekcyjnych była przygotowywana na oddziałach przez personel medyczny, z zachowaniem wymogów BHP. 

Przechowywanie zapasów środków dezynfekcyjnych nie budziło zastrzeżeń.
Łóżka szpitalne, szafki chorych myto i dezynfekowano po każdym pacjencie na oddziałach.

Na terenie szpitala nie ma stacji przygotowywania łóżek.

Dezynfekcję kaczek i basenów przeprowadzano w wydzielonych pomieszczeniach oddziału (brudowniki) roztworami preparatów na bazie chloru: ACE, Domestos.
Sterylizacja narzędzi w szpitalu odbywa się 1 sterylizatorem na parę wodną. Aparat typu
Getynga GE 2609 usytuowany jest w centralnej sterylizatorni i obsługiwany przez wydzielony personel medyczny – przeszkolony.

W 2006r. SP ZOZ Choszczno wykonał 19 badań biologicznych na skuteczność sterylizacji.

Procesy sterylizacji kontrolowano także wskaźnikami chemicznymi oraz fizycznymi –

wydruk komputerowy temperatury procesu sterylizacji.

Przeprowadzone w roku 2006 cztery badania skuteczności sterylizacji nie budziły zastrzeżeń.
W roku 2006 pobierano próby czystościowe dwukrotnie w czasie kontroli kompleksowej szpitala. Pobrano 64 wymazy czystościowe. Zakwestionowano 3 badania. Osoby winne zostały ukarane mandatem karnym.

Dezynsekcja i deratyzacja były przeprowadzane na terenie szpitala zgodnie z potrzebami.

W 2006r dezynsekcję i deratyzację  przeprowadzała  firma Usługi DDD  : - dezynsekcja: ośmiokrotnie ( w kwietniu oddział rehabilitacji i  oddział ratunkowy, w czerwcu oddział chirurgiczny, ratunkowy i rehabilitacja, w sierpniu oddział ginekologiczny, dziecięcy i chirurgia), deratyzacja dwukrotnie (we wrześniu pomieszczenia gospodarcze na strychu i w listopadzie Gminny Ośrodek Zdrowia) 

W czasie kontroli nie stwierdzono obecności śladów gryzoni. 

4.2. PLACÓWKI  LECZNICTWA  OTWARTEGO

1.Ilość obiektów pod nadzorem.

- Zakłady Opieki Zdrowotnej Publiczne  -  1(WOMP) i 15 poradni specjalistycznych
- Zakłady Opieki Zdrowotnej Niepubliczne – 10

- Indywidualne Praktyki Lekarskie – 14

- Indywidualne Specjalistyczne Praktyki Lekarskie – 28

- Grupowe Praktyki Lekarskie – 0

- Indywidualne i grupowe praktyki pielęgniarskie – 1

- Inne obiekty świadczące usługi – 0.

2.Funkcjonalność.

      Od 2006r trwa generalny remont pomieszczeń NZOZ „ESKULAP” w Drawnie.

        W strukturach gabinetów lekarskich nie ma wydzielonych pionów pediatrycznych. Nie ma także wydzielonych poczekalni dla dzieci zdrowych i chorych. W trakcie przyjęć stosowana jest rozdzielność czasowa.
W czasie kontroli nie  stwierdzano nieprawidłowości związanych ze złym stanem sanitarno-technicznym.

W poradni chirurgicznej jest osobny gabinet zabiegowy septyczny i aseptyczny.

W gabinecie ginekologicznym jest urządzona kabina higieny osobistej.

Poradnia  endoskopowa jest opisana w dziale I pkt 2.5.

3.Utrzymanie bieżącej czystości i porządku.

         Bieżący stan sanitarny był zachowany. Sprzątanie w placówkach prowadzono we własnym zakresie. Stosowano sprzęt tradycyjny, który był przechowywany w wydzielonych pomieszczeniach gospodarczych. Zaopatrzenie w środki myjące i czyszczące było dobre.

W czasie kontroli nie stwierdzono zaniedbań w zakresie czystości bieżącej.

Mandatów karnych nie nakładano.

Torby wyjazdowe pielęgniarek środowiskowych były wyposażone wyłącznie w sprzęt jednorazowego użytku.

4.Dezynfekcja.

a) Najczęściej stosowane preparaty do dezynfekcji : ACE, Domestos, Lisoformin, Sekusept forte, Sekudril, Aerodesin, Spitaderm, Incidur, Spirytus 70%, Sanepidem, Solwidian, Sekusept Pulver + aktywator, Hospisept Tuch Minuten.

b) Roztwory były przygotowywane przez osoby przeszkolone.

c) Pojemniki do przechowywania roztworów były oznakowane prawidłowo (nazwa środka, data przyrządzenia, stężenie, podpis osoby przygotowującej).

Sprzęt jednorazowego i wielorazowego użytku był przechowywany właściwie

( w wyznaczonych szufladach lub gablotach). 

Po zużyciu sprzęt jednorazowego użytku był przechowywany w pojemnikach sztywnych plastikowych, odpowiedniej wielkości (igły). Pojemniki te były dostarczane przez firmy, które odbierały odpady medyczne.

Sprzęt wielorazowego użytku po użyciu był wkładany do pojemników z roztworem dezynfekcyjnym. Po procesie dezynfekcji był myty i następnie sterylizowany.

Stosowanie lamp bakteriobójczych nie budziło zastrzeżeń. Każdy gabinet, pracownia miał prowadzony rejestr pracy lampy bakteriobójczej.

Wyposażenie stanowisk do mycia i dezynfekcji rąk nie budziło zastrzeżeń, wyposażone właściwie: woda bieżąca ciepła i zimna, pojemnik z mydłem płynnym, dozownik ze środkiem dezynfekcyjnym uruchamianym bez kontaktu z dłonią, zasobnik z ręcznikami jednorazowego użytku, pojemnik na odpady komunalne.

5.Sterylizacja.

W poradniach specjalistycznych będących w strukturach SP ZOZ Choszczno stosowano sprzęt jednorazowego użytku. Sporadycznie stosowano sprzęt wielorazowego użytku np. zestawy do szycia ran.

Sprzęt wielorazowego użytku był sterylizowany w centralnej sterylizatorni SP ZOZ. Za transport, przygotowanie narzędzi do sterylizacji odpowiadają pielęgniarki, które są zatrudnione w tych gabinetach.

Kontrole wewnętrzne procesów sterylizacji w poradniach nie były prowadzone, ponieważ sprzęt był sterylizowany w centralnej sterylizatorni SP ZOZ, która była pod stałym nadzorem PIS. 

4.3.CHARAKTERYSTYKA GABINETÓW INDYWIDUALNEJ PRAKTYKI

      LEKARSKIEJ I  INDYWIDUALNEJ SPECJALISTYCZNEJ PRAKTYKI   

      LEKARSKIEJ
Ogółem 46 gabinetów  w tym:

 - 32 gabinetów  specjalności zabiegowej,

 - 14 gabinetów  specjalności niezabiegowej.

Wyposażenie gabinetów  w sprzęt i urządzenia nie budziło zastrzeżeń. Stosowany był wyłącznie sprzęt jednorazowego użytku z wyłączeniem gabinetów stomatologicznych.

         Sprzęt wielorazowego użytku w tych gabinetach po użyciu wkładano do pojemników z roztworem dezynfekcyjnym. Pojemniki były oznakowane  (nazwa środka, stężenie, data przygotowania i podpis osoby przygotowującej). 

         Sprzęt po umyciu był sterylizowany w sterylizatorach parowych. Większość gabinetów posiada sterylizatory parowe.

Na 23 gabinety stomatologiczne 14 posiadało własne sterylizatory parowe. Pozostali mieli umowy na sterylizację narzędzi w Centralnej Sterylizatorni SP ZOZ Choszczno. Dwóch lekarzy stomatologów mają po dwa gabinety stomatologiczne i sterylizacja narzędzi odbywa się w jednym gabinecie oraz  jeden lekarz stomatolog ma dwa gabinety i sterylizacja sprzętu odbywa się w Centralnej Sterylizatorni SP ZOZ Choszczno na podstawie umowy. Jeden lekarz stomatolog ma dwa gabinety, sterylizacja z jednego jest w jednym gabinecie, a z drugiego umowa z SP ZOZ w Centralnej Sterylizatorni.

Wszystkie gabinety lekarskie miały podpisane umowy ze specjalistycznymi firmami na odbiór odpadów medycznych. Każdorazowo po odbiorze odpadów medycznych pozostawiano pokwitowanie na odbiór odpadów dla gabinetu.

        Odpady były gromadzone w odpowiednich pojemnikach, np. igły w sztywnych pojemnikach plastikowych różnej wielkości. Pozostałe odpady medyczne były gromadzone w pojemnikach posiadających wkłady foliowe. Pojemniki te były opisane. Pokwitowania odbioru odpadów były gromadzone w odpowiednich segregatorach.

Wszystkie gabinety lekarskie posiadały opracowane procedury postępowania z odpadami medycznymi

        Stanowiska do mycia rąk były wyposażone właściwie: umywalka z bieżącą wodą ciepłą i zimną, mydło w płynie, dozownik ze środkiem dezynfekcyjnym, zasobniki z ręcznikami jednorazowego użytku, pojemniki na zużyte ręczniki.

Zaopatrzenie w środki czyszczące i preparaty dezynfekcyjne nie budziło zastrzeżeń. Bieżąca czystość zachowana.

        Odzież ochronna była prana we własnym zakresie z zachowaniem segregacji zgodnie z opracowanymi procedurami.

Każdy gabinet posiada lampę bakteriobójczą, czas pracy lampy był ewidencjonowany na bieżąco.

5. STAN SANITARNY OBIEKTÓW UŻYTECZNOŚCI PUBLICZNEJ

5.1 Domy pomocy społecznej

Na terenie powiatu znajduje się jeden dom społeczny w miejscowości Brzeziny gmina Drawno. Podczas kontroli stwierdzono, że stan sanitarno-techniczny w pokojach pensjonariuszy, w pomieszczeniach pralni, w łazienkach i ustępach uległ znacznej poprawie. Zalecenia decyzji zostały wykonane. Pranie bielizny pensjonariuszy odbywa się na miejscu, segregacja odzieży jest prawidłowa. Gospodarka odpadami stałymi i płynnymi nie budzi zastrzeżeń. Obiekt posiada własną oczyszczalnię jak również własny wodociąg. Woda do picia odpowiada wymogom sanitarnym.
5.2 Zakłady fryzjerskie, kosmetyczne, odnowy biologicznej i tatuażu


Państwowa Inspekcja Sanitarna w Choszcznie sprawuje nadzór nad 36 zakładami fryzjerskimi, ( 32 zlokalizowane jest w miastach a 4 na wsiach w Bierzwniku i Krzęcinie), 4 zakładami kosmetycznymi i 4 zakładami odnowy biologicznej. 

Skontrolowano łącznie 10 zakładów fryzjerskich. W wyniku kontroli sanitarnych w jednym z zakładów fryzjerskich na terenie wiejskim  stwierdzono nieodpowiedni stan sanitarno-techniczny pomieszczeń, w  związku z powyższym faktem nałożono postanowienie o nałożeniu grzywny.  W innym zakładzie usytuowanym na terenie miejskim stwierdzono brak aktualnych zaświadczeń lekarskich pracowników, wszczęto postępowanie administracyjne. 

W roku 2006 nie przeprowadzono kontroli sanitarnych w zakładach kosmetycznych.

  W skontrolowanym 1  zakładzie odnowy biologicznej stan sanitarno-techniczny nie budził zastrzeżeń.

5.3 Baseny kąpielowe

Na terenie powiatu zlokalizowany jest 1 basen miejski „Wodny Raj” czynny całorocznie Obiekt utrzymany jest w dobrym stanie sanitarno-technicznym. Posiada 3 niecki wodne: basen sportowy, basen rehabilitacyjny i wannę jaccuzzi.

W 2006 roku ze wszystkich niecek pobrano łącznie 82 próby wody, w tym 13 prób było kwestionowanych ze względów mikrobiologicznych. Obiekt został poddany konserwacji technologicznej po jej zakończeniu badania wody wykazały właściwą jakość.

5.4 Dworce kolejowe i autobusowe

Obecnie na terenie powiatu funkcjonuje jeden dworzec kolejowy PKP w Choszcznie. Ponadto pod nadzorem znajduje się Stacja Kolejowa w Bierzwniku, a także  przystanki kolejowe w Słonicach i  Stary Klukom.

Na terenie powiatu funkcjonuje 1 dworzec PKS zlokalizowany w Choszcznie. W roku 2006 nie przeprowadzono kontroli sanitarnych tego rodzaju obiektów.

5.5 Parkingi

Na terenie powiatu nie występują parkingi. Zostały zlikwidowane w 2004r.

5.6 Stan sanitarny środków transportu publicznego

Na terenie powiatu nie występują miejskie środki transportu publicznego. Połączenia Państwowej Komunikacji Samochodowej ze Szczecinem, Gorzowem Wlkp., Koszalinem realizowane są przez tamtejsze Oddziały PKS

5.7 Inne obiekty

Na terenie powiatu funkcjonuje 8 aptek, w obiektach nie przeprowadzono kontroli sanitarnych w 2006 roku. 

W 2006 roku nie planowano kontroli sanitarnych 2 zakładów penitencjarnych,  albowiem w latach poprzednich stan ich nie budził zastrzeżeń.

W 2006 roku nie planowano kontroli sanitarnych obiektów kulturalno-widowiskowych.

Na terenie powiatu choszczeńskiego znajdują się 3 obiekty sportowe. Czynne sezonowo, w 2006 roku żaden nie był kontrolowany. 

6. CHARAKTERYSTYKA STANU SANITARNEGO ZAKŁADÓW       

    PRODUKCJI I OBROTU ŻYWNOŚCIĄ ORAZ NADZÓR NAD 

    TRANSPORTEM ŻYWNOŚCI I PRZEDMIOTAMI UŻYTKU
6.1.1.  Zakłady produkujące żywność.

W 2006r. zewidencjonowano 31 obiektów produkujących żywność, w tym:

· 15 piekarni;

· 6 punktów automatów do lodów;

· 4 ciastkarnie;

· 2 młyny;

· kwaszarnię;

· wytwórnię musztardy;

· wytwórnię chrupek;

· rozlewnię oleju i octu.

Skontrolowano 23 obiekty, co stanowi 74,2 % zewidencjonowanych placówek.

Kompleksowej ocenie poddano 6 placówek, które sklasyfikowano jako  zgodne z wymaganiami.

Wystosowano 16 decyzji administracyjnych, z których tylko 4 wydane były w sprawie poprawy warunków sanitarnych oraz mające na celu zwiększenie bezpieczeństwa produkowanej żywności. Decyzje dotyczyły punktu automatu do lodów oraz trzech piekarni i zobowiązywały właścicieli do:

· doprowadzenia do odpowiedniego stanu sanitarnego;

· ścian w pomieszczeniach produkcyjnych,

· drzwi,

· wnętrza szaf na odzież ochronną personelu,

· łapy do miesienia ciasta;

· wykonania zaokrąglonych połączeń ścian z podłogą w pomieszczeniach produkcyjnych;

· zapewnienia możliwości rejestrowania parametrów procesów produkcyjnych istotnych ze względu na zapewnienie bezpieczeństwa żywności;

· możliwości przechowywania dokumentów dotyczących przebiegów procesów produkcyjnych;

· zapewnienia właściwego, zgodnego z normą natężenia oświetlenia na stanowiskach pracy;

· przedstawienia uaktualnionych pracowniczych książeczek zdrowia do celów sanitarno –epidemiologicznych;

· wydzielenia miejsca do przechowywania sprzętu porządkowego.

W tej grupie zakładów wyegzekwowano obowiązki z 11 decyzji administracyjnych. Poprawę uzyskano w zakresie:

· opracowania i wdrożenia instrukcji i procedur dobrej praktyki higienicznej;

· zorganizowania udokumentowanej kontroli wewnętrznej;

· doprowadzenia do należytego stanu sanitarno – technicznego powierzchni ścian, sufitów, posadzek i drzwi;

· zapewnienia właściwych warunków do mycia i dezynfekcji pojemników transportowych;

· zapewnienia właściwej wentylacji.

Prolongowano termin wykonania zaokrąglonych połączeń ścian z podłogą. Przedłużenie było spowodowane tym, że właściciele obiektu nie posiadali wystarczającej ilości środków finansowych na wykonanie powyższego obowiązku. 

Podczas przeprowadzanych kontroli sanitarnych nie stwierdzano naruszeń bieżącego stanu sanitarno-higienicznego, w związku z czym nie stosowano postępowania mandatowego.

Celem przymuszenia wykonania obowiązków zawartych w decyzjach administracyjnych, wszczęto 4 postępowania egzekucyjne oraz wydano 5 postanowień o nałożeniu grzywny, na łączną kwotę 700zł.

Do analizy laboratoryjnej pobrano 24 próbki produktów naszych producentów, w tym:

·  8 próbek wyrobów ciastkarskich;

· 11 próbek lodów z automatu;

·  3 próbki ziarna zboża;

·  2 próbki musztardy.

Z w/w próbek, 19 zbadano na jakość mikrobiologiczną, a pozostałe na parametry fizyko-chemiczne.

Zakwestionowaniu uległo 5 próbek lodów. Badania wykazały ponadnormatywną liczbę bakterii z rodzaju Enterobacteriacea w końcowym etapie procesu produkcji jednej partii lodów.

Ponadto do badań laboratoryjnych z 4 piekarni pobrano 6 próbek sanitarnych – zmiotek. W zmiotkach nie stwierdzono obecności szkodników zbożowo – mącznych i ich pozostałości.

Wszystkie zakłady są to małe przedsiębiorstwa z dużym udziałem pracy ręcznej.

Obiekty są prawidłowo zlokalizowane. Nawierzchnie dróg dojazdowych prawie do wszystkich placówek są utwardzone. 


Większość budynków i pomieszczeń znajduje się w dobrym stanie technicznym i spełnia wymagania sanitarne i higieniczne. Przed zanieczyszczeniami krzyżowymi zapobiega prawidłowe usytuowanie pomieszczeń lub też czynności oddzielone są w czasie. Wyjątek stanowią budynki 3 piekarni – mieszczą się w starych, wyeksploatowanych, zawilgoconych pomieszczeniach.                    


Wszystkie zakłady korzystają z wody wodociągu miejskiego lub wiejskiego. Posiadają wyniki badania wody. 


Ścieki odprowadzane są do kanalizacji publicznej. Pojemniki na odpady usytuowane są w odległości powyżej 10 m od zakładu i ustawione na utwardzonych nawierzchniach. Podpisane są umowy z odpowiednimi firmami. 


W większości punktów opracowane są wszystkie instrukcje dobrej praktyki higienicznej. Niektóre instrukcje opracowane są w sposób niepełny, przekopiowane z poradników, niedostosowane do własnych potrzeb.


Prawie we wszystkich obiektach są zapisy i dokumenty świadczące o stosowaniu i przestrzeganiu zasad dobrej praktyki higienicznej.

W pionie spółdzielczych piekarni i ciastkarni rejestrowany jest przebieg procesów produkcyjnych w zakresie ilościowego użycia składników w odniesieniu do każdej partii. Natomiast w pionie prywatnym nie prowadzi się rejestracji.

Zidentyfikowanie dostawców składników i artykułów używanych do produkcji umożliwiają kartoteki i faktury.

W zakładach znajdują się receptury, na podstawie, których odbywa się produkcja. 

W dwóch piekarniach i kwaszarni podjęto działania związane z systemem HACCP. Zakłady są na etapie opracowywania i wdrażania zasad systemu. 

W pozostałych placówkach nie podjęto działań zmierzających do opracowania i wprowadzenia zasad systemu HACCP.

6.1.2. Zakłady żywienia zbiorowego 


W 2006r. zewidencjonowano 121 zakładów żywienia zbiorowego, w tym:

· 18 typu otwartego (bary, restauracje, itp.);

· 73 zakłady małej gastronomii (2 smażalnie, 26 typu ,,fast-food”, 45 pijalni piwa);

· 30 typu zamkniętego (stołówki szkolne, przedszkolne, zakładów specjalnych, internatu, aresztu śledczego, szpitala i domu opieki społecznej). 

Łącznie skontrolowano 59 placówek, przeprowadzając w nich 95 kontroli sanitarnych. 

Za uchybienia natury bieżącej, 4 pracowników barów ukarano mandatami karnymi, na łączną kwotę 800 zł. Personel karano za:

· brudno utrzymane urządzenia chłodnicze, sprzęt oraz pomieszczenia;

· nieprawidłowe schładzanie potraw;

· niewłaściwe mycie i przechowywanie naczyń stołowych;

· nieprawidłowe prowadzenie obróbki wstępnej.

Również mandatem w kwocie 50 zł. ukarano pracownika Ośrodka Wspierania Rodziny P.Z. ,,CARITAS”, za:

· używanie do produkcji żywności dla której upłynęła data minimalnej trwałości.

Kompleksowej ocenie poddano 15 placówek, z których wszystkie otrzymały oceny jako zgodne z wymaganiami.

Wystawiono 59 decyzji administracyjnych, w tym:

· 22 w sprawie poprawy warunków sanitarnych oraz celem zwiększenia bezpieczeństwa;

· 2 prolongujące terminy wykonania,

· 35 za przeprowadzone czynności kontrolne.

Decyzje w sprawie poprawy warunków sanitarnych oraz celem zwiększenia bezpieczeństwa produkowanych posiłków zobowiązywały m.in. do:

· uaktualnienia pracowniczych książeczek zdrowia;

· doprowadzenia do odpowiedniego stanu sanitarno-technicznego powierzchni ścian, sufitów, wnętrz urządzeń chłodniczych i wyposażenia;

· opracowania instrukcji i procedur dobrej praktyki higienicznej;

· prowadzenia zapisów z monitoringu temperatur przechowywania nietrwałej żywności.

· zaopatrzenia umywalek w bieżącą wodę ciepłą;

· zabezpieczenia punktów świetlnych w osłony;

· posiadania dokumentów świadczących, że używana woda odpowiada odpowiednim wymaganiom.

W pojedynczych decyzjach zawarto obowiązki w sprawie:

· zapewnienia właściwych warunków postępowania z odpadami kuchennymi;

· zorganizowania prawidłowych warunków do mycia naczyń stołowych, transportowych;

· wycofania przeterminowanej żywności.

Za wykonane uznano obowiązki zawarte w 16 decyzjach administracyjnych:

W zakładach żywienia zbiorowego otwartego wyegzekwowano: 

· zabezpieczenie obiektu przed szkodnikami;

· przeprowadzenie skutecznej dezynsekcji pomieszczeń;

· zakaz prowadzenia działalności;

· rejestrację parametrów procesów produkcyjnych;

· prawidłową wentylację;

· prawidłowe warunki do mycia i dezynfekcji drobnego sprzętu roboczego i wyposażenia;

W punktach małej gastronomii uzyskano poprawę w zakresie:

· doprowadzenia do odpowiedniego stanu sanitarno-technicznego powierzchni ścian, sufitów, podłóg;

· opracowania instrukcji dobrej praktyki higienicznej i procedury zabezpieczania i wycofywania z obrotu partii żywności nieodpowiadających wymaganiom jakości zdrowotnej;

· zaopatrzenia umywalek w bieżącą wodę ciepłą;

· zorganizowania udokumentowanej kontroli wewnętrznej;

W punktach żywienia zbiorowego zamkniętego wyegzekwowano:

· zorganizowanie właściwych warunków mycia naczyń transportowych i stołowych;

· opracowanie instrukcji i procedur dobrej praktyki higienicznej;

· prawidłowe powierzchnie podłóg, ścian i sufitów;

· właściwe warunki przechowywania odzieży personelu;

· zorganizowania kontroli wewnętrznych;

· zapewnienia prawidłowych warunków transportu posiłków z kuchni głównej do pomieszczeń kuchenki oddziałowej;

· zapewnienia prawidłowych warunków przechowywania odpadów pokonsumpcyjnych;

· opracowania procedury zabezpieczania i wycofywania z obrotu partii żywności nieodpowiadających wymaganiom jakości zdrowotnej;

· zapewnienia możliwości rejestrowania istotnych ze względu na zapewnienie bezpieczeństwa żywności parametrów procesów produkcyjnych;

· zapewnienia prawidłowych warunków do mycia rąk personelu;

· posiadania w dokumentacji zakładu wyniku badania wody używanej w obiekcie stwierdzającego jej odpowiednią jakość zdrowotną;

· doprowadzenia do właściwego stanu sanitarno-technicznego sprzętu produkcyjnego;

· zabezpieczenia punktów świetlnych osłonami;

· wycofania z użycia przeterminowanej żywności.

Celem przymuszenia wykonania obowiązków określonych decyzjami wszczęto 4 postępowania egzekucyjne i wydano 12 postanowień o nałożeniu grzywny na łączną kwotę 1.600 zł. 

Do badań laboratoryjnych nie pobierano próbek żywności, pobrano natomiast 9 próbek sanitarnych – wymazów, z których 4 zakwestionowano za ponadnormatywną ilość bakterii tlenowych mezofilnych.

Zakłady żywienia zbiorowego otwartego są małymi przedsiębiorstwami produkującymi żywność na potrzeby własne zakładu z całkowitym nakładem pracy ręcznej. 

Są to obiekty samodzielne - produkują potrawy od surowca do wyrobu gotowego. Obiekty te nie prowadzą działalności cateringowej.

Wszystkie zakłady są podłączone do miejskiej sieci wodociągowej.

Odpływ ścieków jest podłączony do kanalizacji publicznej.

Na korzystanie z w/w usług podpisane są umowy z odpowiednimi firmami.

Zakłady posiadają pojemniki na nieczystości stałe, usytuowane w odpowiednich odległościach od zakładu, ustawione na utwardzonych nawierzchniach.

Wywóz nieczystości stałych prowadzony jest przez zakłady komunalne.

Odpady pokonsumpcyjne są gromadzone w wydzielonych, przykrytych wiadrach. W części obiektów odpady te są mielone w młynkach koloidalnych i usuwane do kanalizacji publicznej, a niezmielone odpady kostne są wynoszone do pojemników na odpady komunale. 

W pozostałych obiektach ze względu na znikomą ilość, odpady te są traktowane jako odpady komunalne.

Produkcję potraw prowadzi się na podstawie receptur, znajdujących się w książkach kucharskich oraz własnych - opartych na wieloletniej tradycji zakładu, upodobaniach konsumenta i informacjach o braku negatywnych skutków zdrowotnych po spożyciu potraw.

W większości skontrolowanych zakładów, stwierdzono posiadanie opracowanych instrukcji i procedur GHP. W pozostałych są one w trakcie opracowywania i prowadzone jest postępowanie administracyjno- egzekucyjne. 

Prowadzone są zapisy z:

· monitoringu temperatur przechowywanej żywności;

· przeprowadzania procesów mycia i dezynfekcji;

· czystości pomieszczeń produkcyjnych i magazynowych.

Tylko w jednej restauracji opracowano system HACCP. 

W zakładach małej gastronomii w zasadzie prowadzona obsługa jest jednoosobowa. Żywność podaje się w jednorazowych naczyniach, a napoje w szklanych naczyniach bądź jednorazowego użytku. 

W większości skontrolowanych zakładów funkcjonują procedury i instrukcje dobrej praktyki higienicznej. 

Część zakładów jest w trakcie dostosowywania i wdrażania instrukcji dobrej praktyki higienicznej.

Udokumentowana kontrola wewnętrzna była sprawowana w około 1/3 skontrolowanych punktów. Zapisy świadczyły o pełnieniu kontroli wewnętrznej w zakresie:

· monitoringu temperatur przechowywanej żywności;

· przeprowadzania zabiegów mycia i dezynfekcji; 

 
W zakładach nie rozpoczęto wdrażania zasad systemu HACCP.

W placówkach była prowadzona sprzedaż żywności sporządzanej w oparciu o półprodukty mrożone oraz produkty: pieczywo, wędlinę, warzywa. Potrawy podawano w naczyniach jednorazowych, z użyciem sztućców z tworzywa sztucznego. W niektórych punktach napoje wydawane były w szklanych lub porcelanowych naczyniach. W tych obiektach są warunki do ich mycia.

W nielicznych obiektach odbywa się sprzedaż na wynos. W pozostałych placówkach w sali sprzedaży zorganizowane są miejsca do konsumpcji.

Zakłady żywienia zbiorowego typu zamkniętego.
Wszystkie stołówki są to małe przedsiębiorstwa, z dużym udziałem pracy ręcznej. 

Obiekty są podłączone do sieci wodociągowej miejskiej lub wiejskiej a odprowadzanie ścieków następuje do kanalizacji publicznej.

Odpady stałe gromadzone są w pojemnikach metalowych lub kontenerach, ustawionych na utwardzonych nawierzchniach w odpowiednich odległościach od budynków. 

Na w / w usługi zakłady posiadają stosowne umowy z odpowiednimi firmami.

W większości placówkach odpady poprodukcyjne i pokonsumpcyjne traktowane są jako odpady komunalne. W nielicznych są mielone i usuwane do kanalizacji publicznej. 

 
Prawie we wszystkich stołówkach są opracowane i wdrożone instrukcje dobrej praktyki higienicznej oraz procedury postępowania z żywnością niewłaściwej jakości zdrowotnej. W nielicznych zakładach są w trakcie wdrażania. 

W placówkach prowadzi się udokumentowane kontrole wewnętrzne w zakresie:

- monitoringu temperatur panujących w urządzeniach chłodniczych i zamrażalniczych;

- oceny aktualności pracowniczych książeczek zdrowia do celów sanitarno – epidemiologicznych;

- oceny czystości pomieszczeń.

W większości stołówek sprawowana jest wewnętrzna kontrola dotycząca oceny: 

· stanu technicznego budynków zakładu oraz czystości i porządku otoczenia;

· stanu sanitarnego i technicznego urządzeń i sprzętu;

· prawidłowości prowadzonych procesów mycia i dezynfekcji;

· skuteczności zabezpieczenia przed szkodnikami;

· warunków przechowywania żywności w zakresie rotacji i zabezpieczenia przed szkodnikami.

W  3 placówkach opracowano system HACCP, który jest wdrażany.

6.1.3. Zakłady obrotu żywnością.

W tej grupie zewidencjonowano:

· 284 sklepy spożywcze;

· 9 kiosków spożywczych;

· 15 magazynów hurtowych;

· targowisko;

· 39 innych obiektów (punkty sprzedaży artykułów spożywczych na stacjach paliw, urzędach pocztowych, kioski „RUCH”, itp.).

W skontrolowanych 151 obiektach, przeprowadzono 255 kontroli sanitarnych. 

Sklasyfikowano 38 obiektów, z których 6 oceniono negatywnie. Przyczyną niezgodności były punkty dyskwalifikujące:

· przechowywanie nietrwałej żywności poza urządzeniami chłodniczymi;

· oferowanie do sprzedaży artykułów spożywczych niewłaściwej jakości zdrowotnej;

· personel posiadał nieaktualne książeczki zdrowia dla celów sanitarno – epidemiologicznych.

Za uchybienia natury bieżącej nakładano mandaty. Ukarano 29 osób, na łączną kwotę 3.360zł. 

Personel karano za:

· przechowywanie żywności w temperaturach niezgodnych z zaleceniami producenta; 

· wprowadzanie do obrotu żywności przeterminowanej, nieoznakowanej i o zmienionych cechach organoleptycznych ;

· brudno utrzymane urządzenia, sprzęt i pomieszczenia;

· obecność owadów w pomieszczeniach;

· wprowadzanie do obrotu nieoznakowanej żywności;

· brak odzieży ochronnej.

Wydano 237 decyzji administracyjnych, w tym:

· 157 za przeprowadzone czynności kontrolne;

· 72 w sprawie poprawy warunków sanitarnych oraz mające na celu zwiększenie bezpieczeństwa żywności;

· 8 prolongujących termin wykonania obowiązków.

Decyzje w sprawie poprawy warunków zobowiązywały do:

· doprowadzenia do właściwego stanu sanitarno-technicznego ścian, sufitów, podłóg, wnętrz urządzeń chłodniczych oraz powierzchni regałów wystawowych;

· opracowania  instrukcji dobrej praktyki higienicznej i procedury postępowania z żywnością nieodpowiadającą wymaganiom jakości zdrowotnej;

· wycofania z obrotu handlowego przeterminowanych i zepsutych środków spożywczych;

· udokumentowania temperatur przechowywania żywności nietrwałej mikrobiologicznie;

· posiadania dokumentów badania wody świadczących o spełnieniu wymagań jakości dla wody przeznaczonej do spożycia przez ludzi oraz zaopatrzenia umywalek w bieżącą ciepłą wodę;

· uaktualnienia książeczek zdrowia do celów sanitarno-epidemiologicznych;

· prowadzenia dokumentacji umożliwiającej zidentyfikowanie dostawcy składników i artykułów wykorzystywanych w działalności handlowej;

· doposażenia punktów świetlnych w osłony;

· opracowania i wdrożenia procedur i instrukcji dobrej praktyki higienicznej.

Na wniosek właścicieli obiektów, prolongowano terminy wykonania w 8 decyzjach administracyjnych. Powodem wystąpień o prolongatę był brak środków finansowych. Przedłużano terminy takich usterek, które bezpośrednio nie zagrażały jakości zdrowotnej żywności:

· utwardzenie nawierzchni targowiska miejskiego;

· doprowadzenia do właściwego stanu sanitarno-technicznego ścian, sufitów i podłóg.

W 2006 r. uzyskano poprawę w zakresie:

· opracowania i wdrożenia instrukcji dobrej praktyki higienicznej;

· zapewnienia prawidłowych powierzchni ścian, sufitów, podłóg, wnętrz urządzeń chłodniczych oraz powierzchni regałów wystawowych;

· zapewnienia prawidłowych warunków oświetlenia na stanowiskach pracy;

· zapewnienia właściwych warunków do mycia i dezynfekcji oraz suszenia sprzętu pomocniczego.

W celu przymuszenia wykonania obowiązków określonych decyzjami, wszczęto 25 postępowań egzekucyjnych i wystawiono 65 grzywien na łączną kwotę 10.050zł. 

Do analizy laboratoryjnej pobrano 80 próbek żywności, z których 44 przebadano w kierunku mikrobiologicznym. Pod kątem zbadanych parametrów próbki nie uległy zdyskwalifikowaniu. 

Do badań nie pobierano próbek sanitarnych.

Obiekty należące do tej grupy są prawidłowo zlokalizowane.

Przy znacznej większości obiektów, nawierzchnia dróg dojazdowych jest utwardzona. 

Większość budynków i pomieszczeń znajduje się w dobrym stanie technicznym i spełnia wymagania sanitarne i higieniczne.  

Przed zanieczyszczeniami krzyżowymi zapobiega prawidłowe usytuowanie pomieszczeń lub też czynności oddzielone są w czasie. 

Do wszystkich obiektów doprowadzona jest bieżąca woda z wodociągów miejskich lub wiejskich. 

Ścieki odprowadzane są do kanalizacji publicznej lub do bezodpływowych zbiorników.

Pojemniki na odpady usytuowane są w odległości powyżej 10 m od zakładu i ustawione na utwardzonych nawierzchniach. 

Na korzystanie z w/w usług podpisane są umowy z odpowiednimi firmami.

W większości obiektów funkcjonują instrukcje i procedury dobrej praktyki higienicznej. Dokonywane są zapisy wynikające z przestrzegania reguł zawartych w posiadanej dokumentacji.

Sprzedaż środków spożywczych zorganizowana jest z reguły prawidłowo W nielicznych sklepach spożywczych, stwierdzono stosowanie niedozwolonych praktyk, polegających na mrożeniu schłodzonego drobiu i elementów drobiowych. 

W żadnym obiekcie nie wdrożono zasad systemu HACCP. Największe zaangażowanie w opracowaniu tego systemu, stwierdza się w dużych sieciach sklepów oraz hurtowniach mięsno-wędliniarskich.
6. 2. Transport żywności.


Dostawa żywności do obiektów z reguły odbywa się środkami transportu dostawców. Są to specjalistyczne samochody, odpowiednio wyposażone. Nieliczne sklepy posiadają własne środki transportu, którymi przywożą żywność trwałą mikrobiologicznie. 


Zakłady produkcyjne i hurtownie spożywcze posiadają własne, zaopiniowane przez PIS samochody dostawcze.


W ewidencji znajdowało się 65 środków transportu żywności, z których 8 skontrolowano. Przede wszystkim były to kontrole związane z odbiorem samochodów, celem wydania zezwoleń na przewożenie żywności. 

Kierowcy posiadali aktualne orzeczenia lekarskie. Byli wyposażeni w prawidłową odzież ochronną.


Skontrolowane samochody w większości były prawidłowo oznakowane. Część transportowa była oddzielona od części osobowej. Powierzchnie ładunkowe były szczelne, wykonane z materiałów łatwozmywalnych i nienasiąkliwych. 

Produkty mikrobiologicznie nietrwałe były przewożone specjalistycznymi samochodami izotermicznymi lub typu chłodnia, które zapewniały zachowanie łańcucha chłodniczego.


Pojazdy posiadały zeszyty mycia i dezynfekcji oraz zatwierdzone książki kontroli sanitarnej.


Nie stwierdzono przewożenia żywności w niewłaściwych warunkach. Nie nakładano mandatów. 


Można stwierdzić, że w dalszym ciągu utrzymuje się tendencja poprawy warunków transportu żywności. Pojazdy typu izotermy są zastępowane samochodami z agregatami chłodniczymi. Monitorowana jest temperatura przewożonej żywności. Wnętrza są w należytym stanie sanitarnym.

6.3. Jakość zdrowotna krajowych i importowanych środków spożywczych.


Ogółem zbadano 104 próbek środków spożywczych, w tym:

·    98 krajowych;

·      6 importowanych.

Ze względu na zawyżoną zawartość bakterii z grupy Enterobacteriaceae zakwestionowano 5 próbek lodów z automatu. 

W kierunku jakości mikrobiologicznej zbadano 63 próbki. Badano: 

· wyroby garmażeryjne;

· lody;

· wyroby ciastkarskie i cukiernicze;

· mleko i przetwory mleczne;

· ryby i przetwory rybne;

· mięso i przetwory mięsne;

· drób i przetwory drobiarskie;

· wody mineralne gazowane;

· przetwory zbożowo-mączne;

· majonez;

W badanych partiach nie stwierdzono drobnoustrojów chorobotwórczych oraz ponadnormatywnych przekroczeń.

Żywność badano na obecność metali szkodliwych dla zdrowia. Analizie laboratoryjnej poddano:

· mleko;

· środki spożywcze specjalnego przeznaczenia żywieniowego;

· warzywa i przetwory warzywne;

· przetwory owocowe;

· mięso i przetwory mięsne;

· przetwory drobiarskie;

· winogron;

· herbatę miętową.

Badania nie wykazały przekroczeń metali szkodliwych dla zdrowia.

Również przeprowadzano badania w kierunku zawartości konserwantów. Badaniom poddano: 

· majonez;

· ryby i przetwory rybne;

· musztardę.

W zbadanych próbkach nie stwierdzono przekroczeń środków konserwujących. 

W kierunku zawartości azotanów do badań pobrano:

· kleik ryżowy;

· ser;

· przetwory mięsne i drobiowe.

W zbadanych próbach nie stwierdzono zawyżonej zawartości azotanów.

Badaniom w kierunku rodzaju oraz ilości dodawanych barwników poddano partie kisielu. W zbadanych próbach nie stwierdzono nieprawidłowości.

6.4. Nadzór nad przedmiotami użytku i kosmetykami.

W 2006r. zewidencjonowano 16 miejsc obrotu przedmiotami użytku, w tym 3 hurtownie.

Skontrolowano 11 obiektów, w których przeprowadzono 14 kontroli sanitarnych. Były to kontrole związane z poborem próbek, sprawdzeniem obecności kosmetyków zgłoszonych w systemie RAPEX oraz oceny znakowania kosmetyków.

Oznakowania były czytelne i trwale przymocowane do opakowań. Odpowiadały wymaganiom ustawy z dnia 30.03.2001r. o kosmetykach (Dz. U. nr 42, poz. 473 z późn. zm.).

W obrocie nie znajdowały się produkty zgłoszone w systemie RAPEX.

Do badań laboratoryjnych pobrano 6 próbek, w tym: 

· 4 opakowania do żywności;

· 2 próbki kosmetyków.

Próbki płynu do higieny intymnej i mydła w płynie pod względem parametrów chemicznych oraz znakowania były zgodne z wymaganiami. 

Opakowania żywności nie były kwestionowane pod względem zbadanych parametrów chemicznych, organoleptycznych i znakowania.


Podczas przeprowadzanych kontroli w sklepach spożywczych również oceniano stoiska, na których znajdowały się kosmetyki i artykuły chemii gospodarczej.

Szczególną uwagę zwracano na:

· odpowiednie usytuowanie stoisk chemicznych;

· sposób magazynowania artykułów;

· znakowanie wyrobów;

· przestrzeganie terminów trwałości kosmetyków wprowadzanych do obrotu handlowego.

Nie stosowano postępowania mandatowego oraz nie wdrożono postępowania egzekucyjnego.
6.5. Warunki sprzedaży grzybów świeżych i przetworów grzybowych.

Na targowisku miejskim i w innych placówkach handlowych nie stwierdzono sprzedaży grzybów dzikorosnących.

W sklepach stwierdzano sprzedaż świeżych grzybów hodowlanych.

Grzyby suszone znajdowały się w jednostkowych opakowaniach, które były prawidłowo oznakowane i posiadały numer atestu grzyboznawcy. Najczęściej były to jednorodne partie podgrzybków, borowików.

W niektórych obiektach, w stałej sprzedaży znajdują się marynowane pieczarki, kurki. Sposób znakowania nie budził zastrzeżeń.

Na naszym terenie nie prowadzi się przetwórstwa grzybów.

Zewidencjonowano jeden punkt skupu grzybów. 

Z wywiadów środowiskowych uzyskano informację, że na terenie gminy Drawno i gminy Bierzwnik są zorganizowane obwoźne punkty skupu.  Samochody przyjeżdżają z województwa wielkopolskiego i skupują świeże grzyby dzikorosnące.

6.6. Inne istotne zagadnienia.

1. W obrocie handlowym nie stwierdzono produktów zgłoszonych w systemie wczesnego ostrzegania RASFF oraz RAPEX. 

2. W ubiegłym roku nie zanotowano zbiorowych zatruć pokarmowych. 

W pięciu zakładach żywienia zbiorowego zamkniętego, dokonano oceny żywienia. Jadłospisy były prawidłowo zestawione.
3. W celu zwiększenia bezpieczeństwa i jakości żywności:

· kontynuowano współpracę z organem Inspekcji Weterynaryjnej w zakresie żywności pochodzenia zwierzęcego i odpadów kuchennych;

· współpracowano z innymi organami Inspekcji Sanitarnej oraz Inspekcji Handlowej, powiadamiając je o niezgodnościach, które stwierdzono w wyrobach producentów lub dystrybutorów znajdujących się pod ich nadzorem.
7. KĄPIELISKA

Na terenie powiatu jest jedno kąpielisko zorganizowane tj, w Choszcznie przy jeziorze Klukom. Stan sanitarny i techniczny obiektu oraz jakość wody nie budził zastrzeżeń

7.1 Jakość wody

Przeprowadzono 16 kontroli prób wody. Jakość wody w kąpielisku w przypadku 2 prób pobranych w trakcie trwania sezonu nie odpowiadała wymogom sanitarnym jednak jakość ostatnich przebadanych prób  nie budziła zastrzeżeń. 

7.2 Stan sanitarny plaż

Stan sanitarno-techniczny obiektu nie budził zastrzeżeń. Zaplecze higieniczno-sanitarne plaży miejskiej odpowiadało wymogom sanitarnym.
8. STAN UTRZYMANIA CZYSTOŚCI W MIEJSCOWOŚCIACH 

8.1 Ogólny stan sanitarno porządkowy miejscowości

Gmina Bierzwnik- stan sanitarno-porządkowy ocenia się jako zadawalający. W 2006 roku poprawiono elewację części budynków, ułożono część nowych chodników. W miejscowości ilość pojemników na odpady jest wystarczająca. Sezonowo dbano o istniejące skwery i zieleńce.

Gmina Choszczno- stan sanitarno-porządkowy ocenia się jako dobry. W okresie letnim szczególnie dbano o zieleńce i skwery. Ulice sprzątane były na bieżąco. W mieście ustawiono nowe pojemniki na segregację odpadów. Ilość pojemników ocenia się jako wystarczającą dla potrzeb miasta. Odnowiono część zasieków na już istniejące pojemniki i kontenery. Systematycznie trwa układanie koski chodnikowej na bocznych ulicach. Również systematycznie poprawiane są elewacje budynków, zwłaszcza wielorodzinnych.

Gmina Drawno- stan sanitarno-porządkowy ocenia się jako dostateczny. Ulice sprzątane są na bieżąco. Skwery i zieleńce w sezonie letnim są zadbane. Ilość koszy na odpady stałe jest wystarczająca i opróżniane są na bieżąco. Systematycznie trwa wymiana części ulic i chodników na kostkę polbrukową.

Gmina Krzęcin – ogólnie stan sanitarno-porządkowy ocenia się na dostateczny. Sprzątanie odbywa się systematycznie. Kosze na odpady wystawione są w ilości dostatecznej i opróżniane na bieżąco. Podobnie jak w innych miejscowościach sukcesywnie poprawie ulega stan estetyczny miejscowości.

Gmina Pełczyce- stan sanitarno-porządkowy ocenia się na dobry. W miejscowości szczególnie duże nakłady poniesiono na podniesienie jej estetyki. Ulice są uporządkowane i sprzątanie na bieżąco. Ilość koszy na odpady stałe jest wystarczająca opróżniana na bieżąco. Klomby z kwiatami w sezonie letnim zadbane.

Gmina Recz- stan sanitarno-porządkowy ocenia się jako dobry, systematycznie ulega poprawie wygląd estetyczny obiektów i posesji na co wpływ ma przebieg przez miejscowość  trasy krajowej Nr 10. Sprzątanie ulic, opróżnianie koszy odbywa się na bieżąco. Sukcesywnie poprawiana jest elewacja budynków
8.2 Gospodarka odpadami stałymi i ciekłymi

Gospodarka odpadami stałymi.

Na terenie powiatu zlokalizowane są dwa wysypiska odpadów stałych w miejscowości Stradzewo dla gminy Choszczno oraz w miejscowości Pławienko dla gminy Bierzwnik. Z pozostałych gmin odpady stałe wywożone są poza teren powiatu.

Gospodarka odpadami płynnymi.

Gospodarkę odpadami płynnymi na terenie powiatu obrazuje tabela Nr3.

	Miejscowość
	Użytkownik
	Typ
	Przepustowość QŚR/D
	Ważność operatu wodnoprawnego
	Odbiornik

	Gmina Bierzwnik

	Bierzwnik
	Nadleśnictwo Bierzwnik
	Mech.-biol.
	36
	31.05.2012r.
	Rzeka Kaczynka

	Miasto i Gmina Choszczno

	Choszczno
	PGK Choszczno Gmina Choszczno
	Mech.-biol.
	5160
	22.11.2004r.
	Rzeka Stobnica

	Miasto i Gmina Drawno

	Drawno
	KZU Sp.z  o.o.
	Mech.-biol.
	500
	07.12.2004r.
	Rzeka Drawa

	Chomętowo
	Spółdzilenia Mieszkaniowa
	Mech.-biol.
	45
	31.08.2006r.
	Jezioro

Dominikowo

	Niemieńsko
	Urząd Miejski
	Mech.-biol.
	26
	30.12.2012r.
	Rzeka Słupica

	Rogoźnica
	DPN
	korzeniowa
	1,68
	31.03.2006r.
	Rzeka Drawa

	Gmina Krzęcin

	Granowo
	S.M.Mielęcin
	MU-100
	46
	31.12.2013r.
	Rzeka Mała Ina

	Przybysław
	S.M.Mielęcin
	MB
	20
	31.12.2012r.
	Rzeka Mała Ina

	Mielęcin
	S.M.Mielęcin
	MB
	35
	31.12.2012r.
	Rzeka Mała Ina

	Rakowo
	S.M.Mielęcin
	MB
	25
	31.12.2013r.
	Kanał

Objezierze

	Miasto i Gmina Pełczyce

	Pełczyce
	ZGKiM
	MB
	454
	30.09.2004r.
	Kanał Lubiana. Mała Ina

	Płotno
	S.M.”Lubiana”
	MB
	44,0
	31.12.2005r.
	Rów.Mel.,

Kanał Lubiana, Mała Ina

	Lubiana
	S.M.”Lubiana”
	MB
	44
	31.12.2005r.
	Rów.Mel.

Mała Ina

	Boguszyny
	S.M.”Lubiana”
	MB
	87
	08.12.2004r.
	Rów.Mel.

Kanał Lubiana,

Mała Ina

	Nadarzyn
	S.M.”Lubiana”
	MB
	54
	31.12.2005r.
	Rów.Mel.,

Mała Ina

	Bukwica
	S.M.”Lubiana”
	MB
	20
	31.12.2004r.
	Rów.Mel.,

Mała Ina

	Przekolno
	ZGKiM
	MB
	30
	15.08.2012r.
	Kanał Sobieradz,

Mała Ina

	Jagów
	S.M.”Polanin” Pełczyce
	MB
	13
	31.12.2004r.
	Lokalny nieużytek

	Niesporowice
	ZGKiM
	Osadnik Imhoffa
	24,0
	Brak
	Jezioro Sitno

	Miasto i Gmina Recz

	Recz
	Gmina Recz

ZGKiM Recz
	Mech.-biol.
	1150
	22.11.2004r.
	Rzeka 

Ina

	Lubieniów
	S.M.”Ina”

Grabowiec
	Mech.-biol.
	147
	07.06.2008r.
	Rów Mel.

	Rybaki
	S.M.”Ina” Grabowiec
	Mech.-biol
	43
	07.06.2008r.
	Rzeka Ina


(Dane uzyskane z Wydziału Ochrony Środowiska  Starostwa Powiatowego.)

8.3 Ustępy publiczne

Na terenie powiatu choszczeńskiego nie funkcjonuje żaden ustęp publiczny. Mieszkańcy i przyjezdni korzystają z ustępów w budynkach użyteczności publicznej. Władze pozostałych miejscowości również nie widzą potrzeby budowy ustępów publicznych, mimo obowiązku nałożonego ustawą o czystości i porządku w gminach.

8.4 Inne zagadnienia

Rozpatrzono pismo interwencyjne dotyczące usunięcia przyczyn  nadmiernego wydzielania tlenku węgla przesłane przez Prokuraturę Rejonową w Choszcznie. Wykonane pomiary nie wykazały przekroczenia dopuszczalnego stężenia tlenku węgla w badanym lokalu. 

9. STAN SANITARNY BAZY NOCLEGOWEJ

Całorocznie na terenie Choszczna czynny jest jeden hotel. Obiekt ten nie jest skategoryzowany. Stan sanitarno-techniczny obiektu oraz otoczenia nie budził zastrzeżeń. Sposób postępowania z bielizną jest prawidłowy, bielizna prana jest poza obiektem i posiada on wydzielone pomieszczenia dla bielizny czystej i brudnej.

10. NADZÓR NAD ZAKŁADAMI PRACY.

W roku 2006 pion Higieny Pracy posiadał w ewidencji 220 zakładów zatrudniających ogółem 3 869 osób. Pod nadzorem znajdowały się 108 zakłady.

W roku sprawozdawczym przeprowadzono 138 kontrole, w tym:

- 27 kontroli w ramach nadzoru nad substancjami i preparatami chemicznymi,

- 27 kontroli w ramach nadzoru nad produktami biobójczymi,

- 7 kontrole  w zakresie substancji, preparatów, czynników lub procesów technologicznych o działaniu rakotwórczym lub mutagennym w środowisku pracy,

- 23 kontroli w ramach nadzoru nad czynnikami biologicznymi w środowisku pracy

- 8 kontroli w ramach nadzoru nad prekursorami kategorii 2 i 3.  

Państwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny wydał ogółem 64 decyzje z zakresu bieżącego nadzoru sanitarnego, w tym:
- 3 decyzje w zakresie substancji i preparatów chemicznych,

- 2 decyzje w zakresie produktów biobójczych,

- 1 decyzje w zakresie substancji, preparatów, czynników lub procesów technologicznych o działaniu rakotwórczym lub mutagennym w środowisku pracy,

- 15 decyzji w zakresie czynników biologicznych w środowisku pracy,

- 22 decyzje dotyczące badań i pomiarów środowiska pracy,

- 19 decyzji w zakresie oceny ryzyka zawodowego.

- 4 decyzje dotyczące zmniejszenia narażenia pracownika na działanie czynników szkodliwych w celu obniżenia NDS, NDN.

W zakładach pracy stwierdzono:
· brak sporządzonej instrukcji udzielania I pomocy

· brak rejestru chorób zawodowych oraz zgłoszeń podejrzeń choroby zawodowej

· skuteczności wentylacji w pomieszczeniach pracy

· nie opracowano przydziału odzieży roboczej, nie zaopatrzono pracowników w środki ochrony indywidualnej

· nie wywieszono informacji o narażeniu na stanowisku pracy i obowiązku stosowania środków ochrony indywidualnej

· nie zapewniono właściwych warunków do składowania materiałów i przyrządów, odpowiedniej powierzchni na stanowiskach pracy

· nie zapewniono odpowiedniej ilości szafek ubraniowych do ilości osób zatrudnionych

· nie zapewniono właściwego odprowadzenia pyłu i trocin

· nie sporządzono instrukcji bhp maszyn i urządzeń

Ponadto zostały wydane:
- 27 decyzji o zmianie terminu wykonania obowiązku,

- 3 decyzje umarzające postępowanie w związku z wykonaniem uchybień zawartych w protokole, przed wydaniem decyzji,

- 2 decyzje nie wyrażające zgody na zmianę częstotliwości pomiarów czynników szkodliwych na stanowiskach pracy,

- 1 decyzja wyrażająca zgodę na zmianę częstotliwości pomiarów czynników szkodliwych na stanowiskach pracy.
W nadzorowanych zakładach podczas kontroli stwierdzono przekroczenia czynników szkodliwych dla zdrowia.  

W roku 2006 zostało wydanych 5 decyzji dotyczących obniżenia stężeń i natężeń czynników szkodliwych w tym: 

1 – dotyczące obniżenia stężenia  pyłu pochodzenia roślinnego, 

1 - dotyczące obniżenia natężenia drgań ogólnych,

3 - dotyczące obniżenia natężenia hałasu
W narażeniu na pyły pracuje ogółem 8 osób (mężczyźni) w tym:

- 5 pracowników na pył zawierający WKK

- 3 pracowników na pył pochodzenia roślinnego.

W przekroczeniu NDS czynnika chemicznego - SO2 pracuje 1 pracownik (mężczyzna). 

W przekroczeniach NDN czynników fizycznych pracują 181 osób w tym:

- 164 osoby hałas,

- 4 osoba wibracja ogólna,  

- 13 osób wibracja miejscowa,
W roku sprawozdawczym w stosunku do roku ubiegłego poprawiono warunki pracy dotyczące NDS i NDN 4 pracownikom w zakresie narażenia na działanie pyłu, co zostało potwierdzone pomiarami.

Poprawa warunków pracy nastąpiła na skutek podjętych działań technicznych i działań organizacyjnych m in. oprowadzono do właściwego stanu sanitarno- technicznego pomieszczenia higieniczno – sanitarne jak również zapewniono właściwe warunki składowania, magazynowania surowców, materiałów i produktów zgodnie z wymaganiami bezpieczeństwa i higieny pracy, zapewniono wymaganą powierzchnię niezajętą przez urządzenia na stanowiskach pracy,  zapewniono odpowiednie przechowywanie odzieży i środków ochrony indywidualnej, zapewniono w części zakładów odpowiednie odprowadzenie pyłu z maszyn i urządzeń. 

Część zakładów podjęła działania w kierunku wymiany parku maszynowego na nowy.
W 2006 roku nie nakładano mandatów.

Wystawiono 10 tytułów wykonawczych oraz 10 postanowień o nałożeniu grzywny na łączną kwotę 16.000,00 zł., dotyczyły one decyzji wydanych w latach poprzednich. 

Wystawiono 27 upomnień w celu przypomnienia zobowiązanym o obowiązku wykonania zaleceń zawartych w decyzjach.
W roku 2006 pracownicy PSSE pionu Higieny Pracy brali czynny udział w zakresie promowania ochrony zdrowia wynikającej z obowiązujących aktów prawnych polskich i UE. Temat ten był jednym z wielu punktów pracy w pionie Higieny Pracy realizowany w trakcie wizytacji zakładów. 

Podczas kontroli uświadamiano pracodawców o konieczności podejmowania działań profilaktycznych w celu zapobiegania występowaniu chorób zawodowych.

Mówiono o konieczności kierowania pracowników zagrożonych grup zawodowych –  służba zdrowia, służba komunalna, hodowla zwierząt, produkcja spożywcza narażonych na działanie czynników biologicznych na badania lekarskie z uwzględnieniem tego czynnika.

Zwracano uwagę na konieczność stosowania właściwych, dobranych indywidualnie środków ochrony i środków do dezynfekcji oraz właściwego przechowywania odzieży.

Zapoznawano pracodawców z obowiązującymi przepisami m.in. Rozporządzeniem M.Z. z dnia 03.01.2003r. w sprawie stanowisk pracy oraz szczepień ochronnych wskazanych do wykonania pracownikom podejmującym pracę lub zatrudnionych na tych stanowiskach. 

Zwracano również uwagę na zagadnienia celowości ergonomii i fizjologii na stanowiskach pracy. 

W roku 2006 przeprowadzono kontrole w zakładach pracy na temat przestrzegania przepisu w zakresie zakazu palenia tytoniu zgodnie z art. 5 Ustawy z dnia 9 listopada 1995r. o ochronie zdrowia przed następstwami używania tytoniu i wyrobów tytoniowych (Dz.U. z 1996r. nr 10, poz. 55 z późn. zm.). Na terenie powiatu choszczeńskiego przestrzeganie przepisu w zakresie zakazu palenia tytoniu odbywa się poprzez całkowity zakaz palenia tytoniu w pomieszczeniach przeznaczonych na pobyt ludzi, pomieszczeniach pracy jak i w pomieszczeniach socjalnych. Wywieszone zostały tabliczki z napisem „ZAKAZ PALENIA” lub wprowadzono zarządzenie o zakazie palenia tytoniu na terenie obiektu. W części zakładów pracy zostały wyznaczone miejsca do palenia tytoniu poza budynkami na wolnym powietrzu. Miejsca te oznakowano tabliczką „TU WOLNO PALIĆ”, zaopatrzono w popielnice. W czasie przeprowadzonych kontroli higieniczno – sanitarnych nie stwierdzono wyodrębnionych pomieszczeń – palarni. 

10.1. Nadzór nad czynnikami rakotwórczymi lub mutagennymi w środowisku pracy.

W roku 2006 na terenie powiatu choszczeńskiego znajdowało się pięć zakładów, w których prowadzono nadzór nad czynnikami rakotwórczymi lub mutagennymi. Przeprowadzono 6 kontroli w nadzorowanych zakładach, w których narażonych na czynniki rakotwórcze było 12 osób w tym: 11 mężczyzn i 1 kobieta. 

W zakładzie, w którym stosowano impregnat do drewna zawierający rakotwórcze składniki ( tlenek chromu VI i tlenek miedzi II), pracodawca nie zaprowadził rejestru prac, rejestru pracowników i nie oznakował stanowiska ani zbiornika z preparatem. W związku z powyższym PPIS w Choszcznie wydał decyzję zobowiązującą do usunięcia stwierdzonych nieprawidłowości. Ponadto nie poinformował PWIS o stosowaniu w/w impregnatu. W zakładzie tym impregnacją zajmuje się 1 pracownik, który narażony jest na działanie czynnika rakotwórczego. 

W zakładzie, gdzie stosowane są w galwanizernii preparaty o działaniu rakotwórczym zawierające związki chromu i niklu na stanowiskach narażonych pracuje 5 osób. Podczas kontroli nie stwierdzono uchybień. 

Kolejnym zakładem zaliczanym do zakładów, gdzie występuje czynnik o działaniu rakotwórczym jest zakład opieki zdrowotnej. Zgodnie z wykazem 3 rozporządzenia MZ z dnia 1 grudnia 2004r. w sprawie substancji, preparatów, czynników lub procesów technologicznych o działaniu rakotwórczym lub mutagennym w środowisku pracy (Dz.U. nr 280, poz. 2771), w wyniku kontroli stwierdzono, że jeden pracownik zatrudniony w zakładzie służby zdrowia jest narażony na działanie czynnika rakotwórczego - wirusa zapalenia wątroby typu B ( kobieta na stanowisku salowej).

W związku z prowadzoną profilaktyką pozostali pracownicy zatrudnieni w obiektach służby zdrowia, zostali poddani szczepieniom przeciwko WZW typ B.

Pracodawcy prowadzą dokumentację dotyczącą czynnika rakotwórczego.

W zakładzie, którym prowadzona jest produkcja mebli i innych elementów drewnianych nie przeprowadzono kontroli z powodu zmiany miejsca prowadzenia działalności. Podczas obróbki pracownik narażony jest na pył drewna twardego, który sklasyfikowany jest jako rakotwórczy. 

Skontrolowano również obiekty służby zdrowia, gdzie zatrudnieni są pracownicy narażeni na działanie czynników rakotwórczych zgodnie z wykazem 3 rozporządzenia Ministra Zdrowia z dnia 01.12.2004 w spr. substancji, preparatów, czynników lub procesów technologicznych działających rakotwórczo lub mutagennie w środowisku pracy (Dz.U.nr280, poz.2771). Poddani oni zostali szczepieniom ochronnym przeciwko wirusowemu zapaleniu wątroby typ B, a pracodawcy prowadzą stosowną dokumentację dot. czynnika rakotwórczego. 

W ramach współpracy z Państwową Inspekcją Pracy w zakresie ochrony zdrowia pracowników przy usuwaniu azbestu i wyrobów zawierających azbest przeprowadzono kontrolę warunków pracy przy rozbiórce elementów konstrukcyjnych zawierających azbest. Prace wykonywała wyspecjalizowana firma, nie stwierdzono nieprawidłowości w czasie wykonywania prac rozbiórkowych.
10.2. Nadzór nad substancjami i preparatami niebezpiecznymi, prekursorami oraz produktami biobójczymi.
 
Na terenie powiatu Choszczno znajduje się 7 dystrybutorów wprowadzających do obrotu substancje i preparaty chemiczne. W roku 2006 przeprowadzono 8 kontroli w zakresie wprowadzania do obrotu substancji i preparatów chemicznych., z czego u 3 dystrybutorów wprowadzających do obrotu stwierdzono niezgodne z prawem oznakowanie substancji i preparatów chemicznych, (zakwestionowano oznakowanie na 25 produktach).
W roku 2006 nadzorowano 35 zakładów pracy stosujących w działalności zawodowej substancje i preparaty chemiczne. 

Przeprowadzono 19 kontroli w zakresie stosowania substancji i preparatów chemicznych i wydano 2 decyzje dot. przedłużenia terminu wykonania obowiązków. 

Na terenie działania PSSE Choszczno nie stwierdzono pomiotów odpowiedzialnych za pierwsze wprowadzenie do obrotu produktów biobójczych.  

Na terenie działania PSSE Choszczno nie stwierdzono prekursorów kategorii 2 i 3. W roku sprawozdawczym przeprowadzono 8 kontroli dot. prekursorów. W działalności zawodowej stosowano kwas siarkowy (gorzelnia, procesy galwaniczne, do obniżenia pH w nieckach basenowych), aceton (do czyszczenia narzędzi), kwas solny (do trawienia stali). 

 W 2006r. przeprowadzono 17 kontroli, w tym: 8 zakładów stosujących produktów biobójczych i 9 zakładów wprowadzających do obrotu jako dystrybutorzy.  

10.3. Nadzór nad szkodliwymi czynnikami biologicznymi w środowisku pracy.

W roku 2006 skontrolowano 20 zakładów, w których występowały szkodliwe czynniki biologiczne w środowisku pracy, w tym zakłady służby zdrowia, zakłady gospodarki komunalnej, oczyszczalni ścieków i składowiska odpadów, zakłady pogrzebowe, piekarnie, zakłady rolne i leśne.

Przeprowadzono 23 kontrole w ramach nadzoru nad czynnikami biologicznymi. Wydano ogółem 15 decyzji dot. czynników biologicznych w środowisku pracy.

Głównymi uchybieniami stwierdzonymi podczas kontroli były:

· brak sporządzonego wykazu i klasyfikacji szkodliwego czynnika biologicznego w środowisku pracy,

· brak znaku ostrzegawczego przed zagrożeniem biologicznym,

· brak sporządzonego i prowadzenia rejestru prac narażających na działanie szkodliwego czynnika biologicznego,

· brak sporządzonego i prowadzenia rejestru pracowników narażonych na działanie szkodliwego czynnika biologicznego,

·  brak oceny ryzyka zawodowego związanego z narażeniem na szkodliwy czynnik biologiczny,

· brak opracowanych i wdrożonych procedur bezpiecznego postępowania ze szkodliwym czynnikiem biologicznym.

W roku 2006 szczególną uwagę zwrócono na bezpieczeństwo pracy w zakładach komunalnych, oczyszczalniach ścieków i składowiskach odpadów. Pod nadzorem Higieny Pracy znajdują się 4 oczyszczalnie ścieków i 2 składowiska odpadów komunalnych. Przeprowadzono 5 kontroli, podczas których zwizytowano 5 obiektów: 

- 4 oczyszczalnie ścieków,

- 1 składowisko odpadów komunalnych.

Liczba pracowników wykonujących prace w narażeniu na szkodliwy czynnik biologiczny zaliczany do 2 lub 3 grupy zagrożenia: 

- oczyszczalnie ścieków ogółem 22 osoby: w tym kobiet 0

- składowisko odpadów komunalnych ogółem 5 osób: w tym kobiet 0.

Przeprowadzone kontrole wykazały, że w 3 obiektach: oczyszczalnie ścieków i składowisko odpadów komunalnych zostały spełnione obowiązki wynikające z rozporządzenia Ministra Zdrowia z 22.04.2005r. w sprawie szkodliwych czynników biologicznych dla zdrowia w środowisku pracy oraz ochrony zdrowia pracowników zawodowo narażonych na te czynniki (Dz. U. 05.81.716). 

Określono grupy zagrożenia szkodliwego czynnika biologicznego należące do 2 lub 3* grupy. Dokonano na stanowiskach pracy oceny ryzyka zawodowego w związku z występowaniem szkodliwych czynników biologicznych. Przy ocenie uwzględniono:

-  klasyfikację i wykaz szkodliwych czynników biologicznych,

- rodzaj, stopień oraz czas trwania narażenia na działanie szkodliwego czynnika biologicznego,

- informację dotyczącą potencjalnego działania alergizującego lub toksycznego szkodliwego czynnika biologicznego,

- informację dotyczącą choroby, która może wystąpić w następstwie wykonywanej pracy,

- informację dotyczącą stwierdzonej choroby, która ma bezpośredni związek z wykonywaną pracą - nie stwierdzono przypadku wystąpienia choroby zawodowej związanej z narażeniem na szkodliwy czynnik biologiczny. Zapoznano pracowników z oceną ryzyka zawodowego. Pracodawcy organizują szkolenia dla pracowników mających kontakt ze szkodliwym czynnikiem biologicznym.

Podczas kontroli zakładów zwracano uwagę na przestrzeganie obowiązku posiadania i prowadzenia rejestru prac narażających pracowników na szkodliwy czynnik biologiczny oraz rejestru pracowników narażonych na działanie szkodliwych czynników biologicznych zaklasyfikowanych do 3 grupy zagrożenia. Kontrola wykazała, że dwa zakłady – oczyszczalnie nie posiadały ww. rejestrów. W pozostałych przypadkach rejestry zawierały niezbędne informacje dotyczące: liczby pracowników wykonujących te prace, wykazu czynności, podczas których pracownik jest lub może być narażony na działanie szkodliwych czynników biologicznych, rodzaj wykonywanej pracy, stopień zagrożenia spowodowanego działaniem szkodliwego czynnika biologicznego, awarie i wypadki związane z narażeniem na działanie szkodliwego czynnika biologicznego, wynik przeprowadzonej oceny ryzyka z podaniem nazwy szkodliwego czynnika biologicznego i grupy zagrożenia oraz imienia, nazwiska, stanowiska oraz telefonu kontaktowego pracodawcy lub osoby przez niego upoważnionej do nadzoru w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy.

Ponadto zapewniono pracownikom:

- odpowiednie środki ochrony indywidualnej przechowywane w wyraźnie oznakowanym miejscu,

- bezpieczne warunki spożywania posiłków i napojów w wydzielonych pomieszczeniach,

- właściwe pomieszczenia i urządzenia higieniczno-sanitarne, środki higieny osobistej oraz środki do odkażania skóry. Zapewniono pracownikom bezpieczne warunki odkażania, czyszczenia, a w razie konieczności niszczenia odzieży, środków ochrony indywidualnej i wyposażenia, które uległy skażeniu szkodliwym czynnikiem biologicznym.

W widocznych miejscach, gdzie występuje zagrożenie działaniem szkodliwego czynnika biologicznego zastosowano znak ostrzegający przed zagrożeniem biologicznym.               W celu ochrony zdrowia pracowników na działanie szkodliwego czynnika biologicznego zapewniono warunki bezpiecznego zbierania, przechowywania oraz usuwania odpadów przez pracowników, z zastosowaniem bezpiecznych i oznakowanych pojemników oraz zbiorników. Sporządzono plan postępowania na wypadek awarii z udziałem szkodliwego czynnika biologicznego zakwalifikowanego do grupy 3 zagrożenia.

Zostały opracowane procedury bezpiecznego postępowania ze szkodliwymi czynnikami biologicznymi dotyczące: dezynfekcji, umożliwiające bezpieczne usuwanie i postępowanie ze skażonymi odpadami, postępowania w razie awarii lub wypadku związanych z uwolnieniem się szkodliwego czynnika biologicznego i postępowania w razie narażenia na szkodliwy czynnik biologiczny zakwalifikowany do grupy 3 zagrożenia. 

Pracodawcy nie przeprowadzali badań na obecność szkodliwego czynnika biologicznego, gdyż nie stwierdzono potrzeby takich badań. 

W wyniku przeprowadzonych kontroli stwierdzono, że w pozostałych dwóch zakładach-oczyszczalniach ścieków nie zostały spełnione warunki ochrony pracowników przed zagrożeniami spowodowanymi przez szkodliwe czynniki biologiczne. W stosunku do tych zakładów wszczęto postępowanie administracyjne wydając decyzje w celu usunięcia stwierdzonych nieprawidłowości. 
W związku z zakresem działania kontrolowanych zakładów nie zaistniał obowiązek przekazania właściwemu inspektorowi sanitarnemu informacji dotyczących użycia szkodliwego czynnika biologicznego w celach naukowo-badawczych lub przemysłowych.

W 2006r. nie stwierdzono przypadku zachorowania lub zgonu pracownika, wskutek narażenia na działanie szkodliwego czynnika biologicznego w miejscu pracy.  

Pracodawcy w ramach promocji zdrowia i ochrony zdrowia zaproponowali pracownikom wykonującym prace związane z narażeniem na szkodliwy czynnik biologiczny uodpornienie przy użyciu dostępnych szczepionek: tężec, dur brzuszny, WZW typu B. Akcje takie były przeprowadzane w 2006r. jak i w latach ubiegłych. 

11. EPIDEMIOLOGIA CHORÓB ZAWODOWYCH.


W 2006r. PPIS sporządził 39 kart oceny narażenia zawodowego.

Wydano 2 decyzje o stwierdzeniu choroby zawodowej (bruceloza) i 1 decyzję o braku podstaw do stwierdzenia choroby zawodowej (borelioza). Wystawiona została 1 karta stwierdzenia choroby zawodowej w rozumieniu decyzji prawomocnej. W pozostałych przypadkach nie wystawiono kart, gdyż strona złożyła odwołanie do II instancji.

Na terenie powiatu choszczeńskiego najczęściej występującymi chorobami są choroby odzwierzęce (borelioza, bruceloza). Warunkuje to w dużej mierze teren o charakterze rolniczo-leśny, gdzie dominują zawody związane z pracą w kontakcie z czynnikiem biologicznym.

Na podstawie dokonywanych analiz występowania chorób zawodowych na terenie powiatu choszczeńskiego można wywnioskować, że w przypadku czynnika biologicznego czas narażenia nie ma większego wpływu na powstanie choroby zawodowej. W każdym okresie pracy – może zaistnieć przypadek zachorowania. 

12. CMENTARZE, PRZEWÓZ ZWŁOK

Pod nadzorem Państwowej Inspekcji Sanitarnej w Choszcznie znajduje się 31 cmentarzy,  4 cmentarze zlokalizowane są w miastach, a 29 na wsiach. Obecnie stan sanitarno-techniczny obiektów jest zgodny z Rozporządzeniem Ministra Gospodarki Terenowej i Ochrony Środowiska oraz Zdrowia i Opieki Społecznej z dn.20 października 1972r. w sprawie urządzania cmentarzy, prowadzenia ksiąg cmentarnych oraz chowania zmarłych (Dz.U.Nr 27,poz.299 z 1972r. z późn.zmian.) oraz Ustawą z dn.31 stycznia 1959r. o cmentarzach i chowaniu zmarłych (tekst jednolity Dz.U. Nr 23,poz.295 z 2000r. z późn.zmian.). 

W 2006 roku wydano 49 decyzji na ekshumacje zwłok, w większości dotyczyły one szczątków zmineralizowanych powyżej 20 lat od pochówku. Wydano również 9 decyzji na transport zwłok. Wydano 3 postanowienia na przywóz zwłok z zagranicy. Transport szczątków i zwłok dokonywały wyspecjalizowane firmy pogrzebowe, dysponujące środkami transportu posiadającymi stosowne opinie sanitarne.
13.  SZKOŁY I INNE PLACÓWKI OŚWIATOWO – WYCHOWAWCZE ORAZ WYPOCZYNEK DZIECI I MŁODZIEŻY.

13.1.  Stan techniczny i sanitarny oraz przystosowanie budynków

W ewidencji pod nadzorem PSSE w Choszcznie znajduje się     75  placówek nauczania i wychowania, są to :

· Przedszkola – 8

· Szkoły Podstawowe – 18

· Gimnazja- 5

· Zespoły Szkół Ogólnokształcących - 2 ( w skład których wchodzą  2 szkoły podstawowe i 2 gimnazja )

Zespoły Szkół  Ponadgimnazjalnych - 3 ( w skład których wchodzą: Warsztaty szkolne - 2,  Internat - 1 ,  Liceum Ogólnokształcące -2 , Liceum Profilowane - 3 , Technikum Handlowe - 1 , Technikum Ekonomiczne - 1 , Technikum Gastronomiczne - 1 , Technikum Informatyczne - 1 , Technikum Samochodowe -1, Zasadnicza Szkoła Zawodowa - 3, 

Warsztat Terapii Zajęciowej – 1

Ośrodki Szkolno – Wychowawcze – 2 

Dom Pomocy Społecznej w Brzezinach – 1

Szkoła Muzyczna – 1 

Międzyszkolny Ośrodek Sportów Wodnych – 1

Centrum Profilaktyki Zdrowotnej dla dzieci i młodzieży Fundacji na Rzecz Dzieci Zagłębia Miedziowego  (Zielona Szkoła ) – 1

Ośrodek Wspierania Rodziny – 2

Akcja zimowa – 2 placówki

Akcja letnia     – 13 placówek

Procentowy udział poszczególnych rodzajów placówek 
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Do w/w placówek uczęszcza  9380 dzieci i młodzieży

Zajęcia odbywają się w budynkach przystosowanych do procesu  nauczania.
    Wystawiono 21 decyzji administracyjnych  i 16  decyzji płatniczych na kwotę 1.015.00 zł. Decyzje administracyjne dotyczyły :   doprowadzenia  do odpowiedniego stanu sanitarno higienicznego i technicznego ścian i sufitów we wszystkich pomieszczeniach szkoły, doprowadzenia  do odpowiedniego stanu sanitarno- technicznego i higienicznego stolarkę okienną w pomieszczeniach szkoły, doprowadzenia do odpowiedniego stanu sanitarno- technicznego i higienicznego drzwi wejściowych do budynku szkoły, do zaplecza kuchennego, do sekretariatu szkoły, zapewnienia możliwości naturalnego wietrzenia pomieszczeń , zapewnienia zgodnego z PN oświetlenia izb lekcyjnych, doprowadzenia do odpowiedniego stanu sanitarno- technicznego nawierzchni boiska do gry w piłkę ręczną , doprowadzenia do odpowiedniego stanu sanitarno- technicznego ogrodzenia terenu wokół szkoły, dostosowania do wymagań ergonomii ławek i krzesełek,  poprawy –  stanu technicznego wykładziny podłogowej w ciągu komunikacyjnym, naprawy drzwi wejściowych do toalet , do pokoi mieszkalnych , zabezpieczyć grzejniki C.O. przed możliwością uderzenia się o nie dzieci, zapewnienia zgodnego z PN oświetlenia w pracowniach komputerowych, zapewnienia możliwości naturalnego wietrzenia izby szkolnej, doprowadzenia do odpowiedniego stanu sanitarno- technicznego i higienicznego  wyposażenia pokoi mieszkalnych dla dzieci oraz wyposażenia świetlic dla poszczególnych grup, doprowadzenia do odpowiedniego stanu sanitarno- higienicznego i technicznego parkiet w ciągu komunikacyjnym, umieszczenia tablic informacyjnych określających zasady bezpieczeństwa w miejscach wyznaczonych do gier , zabaw i  w salach gimnastycznych 

Do wszystkich  placówek  nauczania i wychowania doprowadzona jest, woda bieżąca. Wszystkie budynki są skanalizowane.

W żadnej placówce nie odnotowano ponadnormatywnej  liczby uczniów przypadającej na urządzenie ustępowe, żadna placówka nie posiada ustępów zewnętrznych.

Oświetlenie:

Mając na uwadze prawidłowe warunki pobytu dzieci i młodzieży dokonano pomiarów oświetlenia sztucznego w  40 oddziałach w 6 placówkach, stwierdzono niewłaściwe w 4 oddziałach,  w 1 placówce co stanowi 16.7%  oddziałów skontrolowanych.

Wystawiono 1 decyzją administracyjną dotyczącą poprawy oświetlenia sztucznego na stanowiskach nauki.

 Ergonomia w szkole

Celem zapobiegania wadom postawy u uczniów sprawdzano dostosowanie ławek i krzesełek do wzrostu dzieci. Ogółem skontrolowano  28 placówek w 47 oddziałach , stwierdzono niewłaściwe w  15 placówkach w  19 oddziałach co stanowi 53.6 % placówek skontrolowanych.

Najczęstszą przyczyną niedostosowania ławek i krzesełek do wzrostu dzieci  był  brak mebli o odpowiednim rozmiarze, system gabinetowy istniejący w większości placówek .

Meble z certyfikatem posiada 12 placówek. Pozostałe placówki nie posiadają certyfikatu ponieważ meble szkolne były zakupione w latach 70-tych, 80- tych.

Rozkłady zajęć szkolnych:  

W ramach dbałości o higieniczny dzień pracy ucznia przeanalizowano 196 oddziałów  w 27 placówkach, rozkład zajęć budził zastrzeżenia w 113 oddziałach w 22 placówkach, co stanowi 81.5 % placówek skontrolowanych. Do najczęściej powtarzających się uchybień zaliczono –   5 minutowe przerwy międzylekcyjne, przekroczenie dopuszczalnej liczby godzin lekcyjnych ,nie uwzględniano zajęć z elementami ruchu w dniach , w których występuje maksymalna liczba godzin, zdwojenie liczby godzin lekcji z 2 lub więcej przedmiotów, zdwojenie godzin danego przedmiotu więcej niż 1 raz w tygodniu i / lub zdwojenie godzin lekcji w ciągu dnia pracy ucznia z 2 lub więcej przedmiotów .

13.2.  Infrastruktura do prowadzenia zajęć z wychowania fizycznego: 

Podczas przeprowadzanych kontroli sanitarnych zakładów nauczania i wychowania zwracano dużą uwagę na warunki sanitarno- higieniczne, techniczne i lokalowe w jakich przebiegały zajęcia wychowania fizycznego. Wyniki kontroli wykazały ,że w większości placówek brak jest typowych sal gimnastycznych , brak też jest sal zastępczych a niejednokrotnie brak  też typowych boisk do gry w piłkę .

Statystyka przedstawia się następująco:

Liczba
placówek
posiadających: 

-tylko  salę gimnastyczną  -  1    ( 1  Zespół Szkół Ogólnokształcących), co stanowi  3,6 % placówek skontrolowanych. 

-tylko salę rekreacyjną - 1 ( 1  Szkoła Podstawowa) , co stanowi   3,6 %   placówek skontrolowanych. 

-tylko  boisko ( boiska) -  7 ( 4 Szkoły  Podstawowe , 2 Gimnazja , 1 Zespół Szkół Ponadgimnazjalnych ),  co stanowi 25 % placówek skontrolowanych. -żadna placówka nie posiada basenu ,

-liczba placówek posiadających zarówno salę gimnastyczną , salę zastępczą, jak i boisko oraz halę sportową i basen - 18  ( 13 Szkół Podstawowych ,        1 Gimnazjum, 2 Zespoły  Szkół Ponadgimnazjalnych , 2 Zespoły  Szkół Ogólnokształcących ), co stanowi  64,3 % placówek skontrolowanych. 

-liczba placówek nie  posiadających ani sali gimnastycznej  ani zastępczej - 9  (4 Szkoły  Podstawowe, 4 Gimnazja ,1 Zespół Szkół Ponadgimnazjalnych ), co stanowi  32,1 % placówek skontrolowanych. 

-1 placówka ma możliwość korzystania  z basenu ,                                            -1 placówka ma możliwość korzystania z z hali sportowej w ramach  zajęć z wychowania fizycznego.

Posiadanie przez szkoły i inne placówki infrastruktury do prowadzenia zajęć wychowania fizycznego przedstawia poniższy wykres.
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W 2006 roku wystawiono 1 decyzję administracyjną , która  dotyczyła doprowadzenia do odpowiedniego stanu sanitarno- technicznego i higienicznego salę gimnastyczną wraz z zapleczem  , oraz   1 decyzję administracyjną dotyczącą umieszczenia tablic informacyjnych określających zasady bezpiecznego użytkowania sal gimnastycznych , boisk i placów zabaw .                                                           

13.3.     Opieka medyczna i dożywianie:

Gabinety profilaktycznej opieki zdrowotnej posiada   8 placówek ( 4  Szkoły Podstawowe,  1 Gimnazjum , 1 Zespół Szkół Ogólnokształcących , 2 Zespoły Szkół Ponadgimnazjalnych  , co stanowi  28.6  %  placówek skontrolowanych.

W 28  placówkach zapewniono opiekę pielęgniarską ,  co stanowi  100 %  placówek skontrolowanych , w 2 placówkach brak opieki pielęgniarskiej ( 1 szkole podstawowej , 1 gimnazjum)  co stanowi 7,1 %  placówek skontrolowanych, 100% placówek nie zapewniła opieki lekarskiej  i  100%  placówek nie zapewniło opieki stomatologicznej.
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Sytuacja w zakresie braku opieki medycznej we wszystkich typach szkół 

DOŻYWIANIE

W roku 2006 ciepłe posiłki wydawało 20 placówek , co stanowi 80 %  placówek skontrolowanych , w tym wyłącznie posiłki jednodaniowe  16 placówek, co stanowi 64 %  placówek skontrolowanych , pełne obiady wydawały 4 placówki , co stanowi  14 % placówek skontrolowanych. Z pełnych obiadów korzystało 432 dzieci , z posiłków jednodaniowych 1516 dzieci . Śniadania szkolne organizowało 7 placówek , co stanowi 28  % placówek skontrolowanych ,ze śniadań szkolnych korzystało 527 dzieci. Napój podawały 2 placówki ,co stanowi 8  % placówek skontrolowanych,  z napoju korzystało 155 dzieci. Z posiłków dofinansowywanych korzystało 2194 dzieci .

Sytuację w zakresie prowadzonego przez szkoły dożywiania przedstawia poniższy wykres .
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13.4.
Substancje i preparaty chemiczne w szkołach: 

 Na terenie działalności PPIS w Choszcznie w Szkołach Podstawowych nie stwierdzono obecności substancji i preparatów chemicznych. 

Substancje  i preparaty  chemiczne stwierdzono w  2 Gimnazjach ,ogółem  32.036 kg  , w tym przeterminowanych 4.85 kg. 

W  1   Zespole Szkół Ogólnokształcących  , ogółem  13.51 kg  , w tym przeterminowanych 13.51 kg , oraz w 2 Zespołach Szkół Ponadgimnazjalnych , ogółem  63.719 kg , w tym przeterminowanych 38.927 kg. 

Razem: obecność substancji i preparatów chemicznych  stwierdzono w 5 placówkach , co stanowi 17.85 % placówek skontrolowanych,  w ilości 109.265 kg  w tym przeterminowanych  57.287 kg.

Nieprawidłowości dotyczące braku aktualnych  spisów posiadanych substancji i preparatów chemicznych, braku wymaganych kart charakterystyk, 

braku  oznakowania lub oznakowanie niezgodne z przepisami,

przechowywania substancji i preparatów niebezpiecznych w niezamykanych pomieszczeniach nie stwierdzono w żadnej placówce posiadającej substancje i preparaty chemiczne.

13.5. Wypoczynek dzieci i młodzieży. 

AKCJA ZIMOWA

Na terenie działalności PIS w Choszcznie zorganizowano 1 obóz sportowy . Placówka w której młodzież odpoczywała jest pod stałym nadzorem w ciągu całego roku . Placówka była kwalifikowana . Uczestnicy otrzymywali 4 posiłki. W 1placówce zorganizowano  małe formy wypoczynku zimowego , z zajęć skorzystało 15 dzieci . W ramach dożywia dzieci otrzymywały 1 bułkę słodką i 1 szklankę herbaty. Stan sanitarno- higieniczny nie budził zastrzeżeń , mandatów karnych nie nakładano. Wniosków na organizatorów wypoczynku dzieci i młodzieży nie składano.

AKCJA LETNIA

Na cele  wypoczynku  dzieci i młodzieży zakwalifikowano 13 placówek. Wystawiono 3 decyzje administracyjne , wystawiono 4 decyzje rachunki na kwotę 210.00 zł.

W czasie trwania akcji letniej w 2006 roku  zgłoszono 13 placówek , w tym 3 kolonie (1 zorganizowana  w pomieszczeniach Internatu Z.S. nr 1w Choszcznie  1 w Ośrodku Wspierania Rodziny w Korytowie ,1 w Centrum Rehabilitacji w Krzynkach) , 7 innych formy wyjazdowych ( np. obozy sportowe zlokalizowane w Internacie Z.S. nr1wChoszcznie), 3 półkolonie (zorganizowane w 2 Przedszkolach , 1 w Ośrodku Wspierania Rodziny w Korytowie. Przeprowadzono 19 kontroli sanitarnych .  Z akcji skorzystało 580 dzieci i młodzieży.

Dożywianie prowadziły 3 placówki      z dożywiania skorzystało  100 dzieci , dla 30 dzieci posiłki były dotowane przez OPS , pozostałe placówki prowadziły żywienie dzieci i młodzieży. Opiekę  medyczną zapewniły wszystkie placówki. Podczas trwania akcji letniej stwierdzono

2 przypadki  hospitalizacji  – 1 dziecko od 6.07.2006 do 10.07.2006 z powodu intensywnego krwawienia z nosa .1 dziecko oddano do szpitala z powodu zapalenia pęcherza moczowego , 1 przypadek zachorowania na anginę, 1 przypadek rozcięcia powieki ( założono  2 szwy) , 1 przypadek rozcięcia czoła (założono 3 szwy ) , 2 przypadki skręcenia stopy – po udzieleniu pomocy dzieci wróciły do internatu.

Wszystkie  w /w przypadki stwierdzono na obozach sportowych   zorganizowanych w obiekcie stałym.

Na kolonii stwierdzono 1 przypadek zachorowania na anginę , 1 przypadek hospitalizacji – podejrzenie zapalenia wyrostka robaczkowego.

Wypoczynek dzieci i młodzieży w roku 2006 przebiegł spokojnie , organizatorzy zapewnili maksimum bezpieczeństwa wypoczywającym .

Placówki w których młodzież wypoczywała są pod stałym nadzorem w ciągu całego roku, są  to obiekty zaopatrzone w wodę z wodociągów miejskich i wiejskich z wodą z aktualnymi badaniami, usytuowane na terenach skanalizowanych.

W roku 2006 nie wydano zezwolenia na zorganizowanie obozu pod namiotami ze względu na brak bieżącej wody ,gdzie produkcja żywności w tych warunkach mogłaby zagrażać bezpieczeństwu uczestników obozu, uniemożliwiałaby  stosowanie dobrej praktyki higienicznej i produkcyjnej ,brak możliwości prawidłowego przechowywania surowców i próbek pokarmowych oraz  ze względu na gospodarkę ściekową terenu nieskanalizowanego
Przeprowadzone  kontrole sanitarne miały też   na celu sprawdzanie  kwalifikacji zawodowych personelu pedagogicznego i wychowawczego. Wszyscy kierownicy posiadali zaświadczenia o ukończeniu kursu dla kierowników , a wychowawcy kursy pedagogiczne.

Wniosków na organizatorów wypoczynku dzieci i młodzieży nie składano.

14. DZIAŁALNOŚĆ W ZAKRESIE PROMOCJI ZDROWIA I OŚWIATY ZDROWOTNEJ. 

            W roku 2006  na terenie powiatu choszczeńskiego  w zakresie  oświaty zdrowotnej 

i promocji zdrowia były realizowane interwencje programowe i interwencje nieprogramowe ogólnopolskie, wojewódzkie i lokalne.

· Programy ogólnopolskie

1. Profilaktyka Pierwotnych Wad Cewy Nerwowej

Program skierowany do kobiet w wieku rozrodczym był realizowany w 3 Zespołach Szkół w Choszcznie oraz w 17 placówkach służby zdrowia. Działaniami edukacyjnymi objęto  1504 osóby.

2. „Przedszkolny Program Profilaktyki WZW typu A”

Program skierowany do rodziców dzieci przedszkolnych był realizowany w 8 przedszkolach w powiecie choszczeńskim . Działania edukacyjne prowadzono również  w placówkach służby zdrowia. Działaniami objęto 848  osób.

3. „Profilaktyka WZW typu A w zakładach produkujących żywność i wprowadzających   żywność do obrotu”

Program skierowany do pracowników zakładów produkujących żywność był realizowany w 8 zakładach. Działaniami edukacyjnymi objęto  56 osób.

4. Profilaktyka HIV/AIDS

Program skierowany do społeczności lokalnej, młodzieży szkół gimnazjalnych i ponadgimnazjalnych. W ramach programu przeprowadzono kampanię medialną , zorganizowano Olimpiadę Wiedzy o AIDS dla młodzieży szkół gimnazjalnych i ponadgimnazjalnych, zorganizowano III Powiatową Konferencję pt. „Rodzina razem przeciw AIDS”. Działaniami edukacyjnymi objęto    350  osób.

5. Program profilaktyki raka piersi- „Różowa wstążeczka”

Program skierowany do kobiet od 16 roku życia był realizowany w 3 Zespołach Szkół w Choszcznie oraz w 1 Ośrodku Szkolno-Wychowawczym i 1 placówce służby zdrowia. Działaniami objęto 586 osób.  Przeprowadzono warsztaty dla  48 kobiet bezrobotnych z powiatu choszczeńskiego.

6. Profilaktyka próchnicy zębów „Radosny uśmiech, radosna przyszłość”

Program skierowany  do uczniów klas drugich szkół podstawowych i ich rodziców był realizowany w 20 szkołach podstawowych i 1 Ośrodku Szkolno-Wychowawczym. Działaniami  edukacyjnymi objęto  576 uczniów.

7. Program „Wolność oddechu- zapobieganie  astmie”

   Program  skierowany do uczniów klas I-III  szkól podstawowych i rodziców. Realizację   programu rozpoczęto w 4 szkołach podstawowych. Program jest w trakcie realizacji.

· Programy wojewódzkie

1. „Stres pod kontrolą”

Program skierowany do uczniów klas maturalnych był realizowany w 3 Zespołach Szkół w Choszcznie. Działaniami edukacyjnymi  objęto 580 uczniów.

· Interwencje nieprogramowe

1. Światowy Dzień Zdrowia

Działania  przeprowadzono w 17 placówkach nauczania i wychowania oraz w 18 placówkach służby zdrowia. Działaniami objęto 291 osób.

2. Światowy Dzień bez Tytoniu

W realizacji uczestniczyły placówki służby zdrowia i placówki nauczania i wychowania. Zorganizowano konkurs na temat szkodliwości palenia papierosów podczas V Zlotu Turystów Rowerowych Gimnazjów Ziemi Choszczeńskiej w Korytowie. W konkursie wzięło udział  9 uczniów szkół gimnazjalnych.

3. Akcja „Rzuć palenie razem z nami”

Do udziału w akcji przystąpiły wszystkie placówki służby zdrowia i placówki nauczania i wychowania. Działaniami edukacyjnymi objęto 1113 osób.

4. XII  Powiatowy Przegląd Programów Artystycznych Promujących Zdrowie

W przeglądzie wzięło udział 16 zespołów dzieci z przedszkoli i oddziałów przedszkolnych przy szkołach podstawowych.  Wystąpiło 391 dzieci.

5. Konkurs „Zdrowie i bezpieczeństwo dziecka”

Konkurs był skierowany do uczniów klas pierwszych szkół gimnazjalnych naszego powiatu. W  etapie powiatowym wzięło udział  28 uczniów klas I z 5 gimnazjów.

15. OBIEKTY ODBIERANE PRZEZ PPIS MAJĄCE ISTOTNY WPŁYW NA STAN SANITARNY POWIATU.

Obiekty budowlane w których PPIS w Choszcznie uczestniczył w dopuszczeniu do użytkowania.

W 2005 roku PPIS w Choszcznie na terenie powiatu uczestniczył w dopuszczeniu do użytkowania niżej wymienione obiekty budowlane

          1.Sala gimnastyczna Publicznego Gimnazjum w Bierzwniku.

          2.Przychodnia Lekarza Rodzinnego w Choszcznie.

          3.Hala magazynowa Firmy ALUTEC sp. z o.o. w Reczu.

          4.Budynek socjalno-klubowy przy stadionie miejskim w Choszcznie.

          5.Pawilony handlowe w Choszcznie.

          6.Kuchnia centralna Centrum Rehabilitacji i Profilaktyki Dzieci w Krzynkach.

          7.Budynek mieszkalny dla pracowników DPS w Brzezinach.

          8.Gabinety lekarskie – indywidualnej praktyki lekarskiej o specjalności okulistycznej  

           w Choszcznie i stomatologicznej w Choszcznie.

           9.Sklepy spożywcze, zakłady fryzjerskie, gabinet kosmetyczny i solarium w 

           Choszcznie, Bierzwniku i Drawnie.

W/w obiekty budowlane nie mają istotnego wpływu na stan sanitarny powiatu, oraz nie są obiektami strategicznymi.

16. WSPÓŁPRACAZ ADMINISTRACJĄ RZĄDOWĄ,

       SAMORZĄDOWĄ I INNYMI SŁUŻBAMI I INSPEKCJAMI.

Współpraca z administracją rządową układała się dobrze. 

Podobnie ocenia się współprace z Urzędem Wojewody Zachodniopomorskiego. Państwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny na bieżąco przekazywał informacje niezbędne do oceny stanu bezpieczeństwa publicznego. Podobnie jak w latach ubiegłych Państwowa Inspekcja Sanitarna w Choszcznie współpracowała z Prokuratura Rejonową szczególnie w kwestii ewentualnego zagrożenia zatrucia tlenkiem węgla w mieszkaniach.

Współpraca z administracją samorządową również układa się dobrze.

Działania Inspekcji Sanitarnej są systematycznie wspierane przez władze samorządowe, szczególnie w obszarze działalności na rzecz promocji zdrowia. 

Na bieżąco Burmistrzowie i Wójtowie informowani są o jakości wody do picia i na potrzeby gospodarcze. 

Państwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny uczestniczył w posiedzeniach Komisji Bezpieczeństwa i Porządku , którego tematem były zapobieganie przestępczości oraz zwalczanie narkomanii na terenie naszego powiatu.

Ponadto Państwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny uczestniczył w posiedzeniu Wydziału Zarządzania Kryzysowego starostwa powiatowego, którego przedmiotem było omówienie zagrożenia  wystąpienia ptasiej grypy na terenie powiatu. Dodatkowo komórka organizacyjna Higieny Komunalnej uczestniczyła w opracowaniu „Gminnego Programu Ochrony Środowiska dla Miasta i Gminy Choszczno”.

Państwowa Inspekcja Sanitarna współpracuje na stałe z Powiatowym Lekarzem Weterynarii na mocy zawartego porozumienia. Na bieżąco wymieniane są informacje dotyczące bezpieczeństwa żywności.

W roku sprawozdawczym oprócz realizacji zasadniczych zamierzeń HP dokonano szeregu kontroli związanych z bieżącą współpracą z instytucjami i jednostkami nadrzędnymi oraz nowelizacjami szeregu aktów prawnych stanowiących postawę do realizacji zadań PIS m.in. z 

- IMP w Łodzi w zakresie realizacji badań w ramach projektu IMP/GIS 2006 „Narażenie na pyły zawierające wolna krystaliczną krzemionkę pracowników w Polsce w latach 2001-2005”,

- PIP w związku z przystąpieniem do prac polegających na demontażu i transporcie płyt cementowo –azbestowych,

- GIS - legalnego handlu i i legalnego celu użycia prekursorów narkotyków kategorii 2 i 3; importerów, dystrybutorów i producentów substancji i preparatów chemicznych,

- WOMP w zakresie sporządzania kart narażenia zawodowego w trakcie prowadzonego dochodzenia w sprawie chorób zawodowych,

- GIS - stosowania trójtlenku chromu w preparatach do impregnacji drewna  w związku z nowelizacją rozporządzenia WE nr 2032/2003. 

Ponadto Higiena Pracy zwracała się pismem do PIP Szczecin o współpracę z zakresie wyegzekwowania od pracodawców zapewnienia bezpiecznych warunków pracy z związku z występowaniem przekroczeń wartości NDS, NDN na stanowiskach pracy w nadzorowanych zakładach pracy. Do chwili obecnej PIP nie podjął współpracy i nie uzyskano żadnych informacji na temat podjętych działań.

W zakresie prowadzonego postępowania w sprawie chorób zawodowych prowadzono ścisłą współpracę z Państwową Inspekcją Weterynaryjną Inspektorat w Choszcznie jak również z Zachodniopomorska Składnicą Akt w Łobzie.

Dodatkowo na prośbę WOMP ZCKiL Szczecin opracowywano oceny narażenia zawodowego w związku z chorobami zawodowymi w celu wydania orzeczenia lekarskiego o stwierdzeniu choroby zawodowej lub braku podstaw do stwierdzenia choroby zawodowej.

17. WYNIKI KONTROLI OBIEKTÓW O PODSTAWOWYM

ZNACZENIU DLA POWIATU.

17.1. Wykaz obiektów i kryteria ich wyboru.

* Szpital SPZOZ – kryterium wyboru - jedyny zakład zapewniający lecznictwo stacjonarne i specjalistyczne na terenie powiatu.
* Nowopowstały Zespół Niepublicznych Zakładów Opieki Zdrowotnych – kryterium wyboru – największy obiekt zapewniający opiekę zdrowotna w powiecie.

* Dom Pomocy Społecznej w Brzezinach – kryterium wyboru – jedyny na terenie powiatu dom pomocy społecznej zapewniający całodobową opiekę upośledzenie umysłowe w stopniu znacznym i głębokim.

* Dworzec PKP – kryterium wyboru -  ważny obiekt użyteczności publicznej. 

* Dworzec PKS – kryterium wyboru -  ważny obiekt użyteczności publicznej.
* Plaża Miejska i Kąpielisko Miejskie – istotne znaczenie dla wypoczynku.
* Kryta Pływalnia „Wodny Raj” – kryterium wyboru – istotne znacznie dla wypoczynku i turystyki.

* Dwa Zakłady Penitencjarne – kryterium wyboru – istotne znaczenie dla bezpieczeństwa publicznego.

* Specjalny Ośrodek Szkolno-Wychowawczy w Suliszewie – jedyna placówka.  
oświatowo-wychowawcza kształcąca dzieci i młodzież z upośledzeniem  umysłowym w stopniu lekkim w zakresie podstawowym, gimnazjum, szkoły  

zawodowe.
 *„ALUTEC” Spółka z o.o. w Reczu – zakład został przeniesiony na teren gminy Recz w 2001r. i prowadzi ciągłą rozbudowę hal produkcyjnych. Firma rozszerzając profil produkcji tworzy nowe stanowiska pracy, co jednocześnie związane jest ze wzrostem zatrudnienia.

*„REMOR” S.A. w Recz – zakład ten zasługuje na szczególna uwagę w związku z posiadaniem dużych ilości prekursorów narkotyków. Zakład wykorzystuje je w procesie produkcji, ale ze względu na możliwości użycia ich do nielegalnej produkcji narkotyków podlegają ciągłej kontroli przez PPIS. Ponadto należy zwrócić uwagę na fakt, że mimo braku wzrostu zatrudnienia zakład modernizuje stanowiska pracy poprawiając warunki pracy w celu przeciwdziałania występowaniu chorób zawodowych. 

17.2. Liczba kontroli w poszczególnych obiektach.
Szpital SPZOZ –  26
Nowopowstały Zespół Niepublicznych Zakładów Opieki Zdrowotnych- 7
Dom Pomocy Społecznej w Brzezinach – 3
Dworzec PKP- 1
Dworzec PKS- 1
Plaża Miejska i Kąpielisko Miejskie - 2 (16 kontroli jakości wody)
Kryta Pływalnia „Wodny Raj” –2 (82 kontrole jakości wody)
Dwa Zakłady Penitencjarne - 2
Specjalny Ośrodek Szkolno-Wychowawczy w Suliszewie – 3
 „ALUTEC” Spółka z o.o. w Reczu – 1 kontrola związana z narażeniem pracowników na działanie hałasu powyżej najwyższego dopuszczalnego natężenia. 
„REMOR” S.A. w Reczu – 6 kontroli związane z: narażeniem pracowników na działanie hałasu powyżej najwyższego dopuszczalnego natężenia, narażeniem na działanie czynników rakotwórczych i mutagennych, prekursorów narkotyków oraz kontrola związana z rozbiórką elementów konstrukcyjnych zawierających azbest. 

17.3.           Wyniki kontroli obiektów i podjęte działania przez Państwowego

Powiatowego Inspektora Sanitarnego.
Szpital SPZOZ – przeprowadzono 2 kontrole kompleksowe oraz 24 kontrole tematyczne . Większość zaleceń pokontrolnych została wykonana.  Ocena skuteczności sterylizacji wykazała dodatnie wyniki wymazów na Oddziale Noworodkowym ,winnego ukarano mandatem karnym.
Nowopowstały Zespół NZOZ – jest obiektem spełniającym wymogi sanitarno-techniczne.

DPS w Brzezinach – w trakcie kontroli sanitarnej stwierdzono wykonanie części nałożonych obowiązków. Część nałożonych obowiązków została prolongowana albowiem są w trakcie realizacji.
Dworzec PKP i PKS – stan sanitarny uległ poprawie. W tej chwili nie jest prowadzone żadne postępowanie administracyjne.

Plaża Miejska i Kąpielisko Miejskie – przeprowadzone w sezonie kontrole nie wykazały uchybień stanu sanitarnego.

Kryta Pływalnia „WODNY RAJ” – stan sanitarny nie budził większych zastrzeżeń, wyniki wody w większości przypadków nie budziły zastrzeżeń. Jednorazowo wyhodowano we wszystkich nieckach basenowych gronkowca koagulazododatniego, jednakże nie wydano decyzji administracyjnej właściciel zamknął obiekt w związku z przyspieszoną przerwa technologiczną.
Dwa zakłady Penitencjarne – stan sanitarny nie budził zastrzeżeń w związku z powyższym nie jest prowadzone postępowanie administracyjne. Kierowane do inspekcji pisma od osadzonych okazały się po przeprowadzonych kontrolach niezasadne.

Specjalny Ośrodek Szkolno-Wychowawczy w Suliszewie – stan sanitarno-techniczny budzi zastrzeżenia, w związku z powyższym jest prowadzone postępowanie administracyjne. W 2006r. pozyskano z funduszy europejskich i część uchybień usunięto a pozostała została prolongowana w związku z zapewnieniem Kierownictwa Obiektu i Zarządu Powiatu trwają prace nad dalszym pozyskanie środków unijnych i tym samym istnieje realna szansa na usunięcie usterek do końca 2007r.

Przeprowadzone kontrole związane były z bieżącym nadzorem nad warunkami pracy i profilaktyką związaną z przeciwdziałaniem występowaniu chorób zawodowych  oraz przestrzeganiem przez pracodawców obowiązujących przepisów prawnych.
W wyniku przeprowadzonych kontroli PPIS wydał 1 decyzję związaną ze zmniejszeniem narażenia pracowników na działanie hałasu występującego na stanowiskach pracy z uwzględnieniem opracowanego w zakładzie programu działań organizacyjno- technicznych.

18.
PODSUMOWANIE

Stan zaopatrzenia ludności w wodę uległ poprawie, ponieważ w znacznej ilości wodociągów  poprawiła się jakość wody  . Przekroczenia dotyczą parametrów fizyko-chemicznych -  żelaza i manganu. Dotyczy to głównie małych wodociągów wiejskich. Poprawie uległa jakość wody w gminach: Drawno, Pełczyce, Bierzwnik.

Stan sanitarny obiektów ochrony zdrowia nie budzi zastrzeżeń i ulega z roku na rok systematycznej poprawie. Funkcjonalność i bieżący stan sanitarny był zachowany. Sukcesywnie prowadzone są remonty. 

Gospodarka odpadami niebezpiecznymi pochodzenia medycznego odpowiada wymogom. SP ZOZ  przekazuje odpady wyspecjalizowanej firmie.

Stan uodpornienia na terenie powiatu wzorem ubiegłych lat jest bardzo dobry, gospodarka szczepionkami nie budzi zastrzeżeń. Przeprowadzone kontrole Punktów Szczepień wykazały prawidłowe przechowywanie szczepionek oraz bieżący monitoring temperatury w urządzeniach chłodniczych.

Stan sanitarny obiektów użyteczności publicznej uległ poprawie w porównaniu z latami poprzednimi. Odnotowano wykonanie obowiązków nałożonych na DPS w Brzezinach. 

Na 36 zakładów fryzjerskich skontrolowano 10 obiektów, tylko w 1 stwierdzono uchybienia stanu sanitarno-technicznego.

Na terenie naszej działalności znajduje się blok żywieniowy i kuchenka mleczna w Szpitalu Samodzielnego Publicznego Zakładu Opieki Zdrowotnej w Choszcznie. 

Podczas przeprowadzonych 5-ciu kontroli sanitarnych nie stwierdzono naruszeń stanu sanitarnego. 

Dział żywieniowy prowadzony jest przez pracowników SP ZOZ w Choszcznie.

Podłogi są wykonane z materiałów trwałych o powierzchniach gładkich, zmywalnych i nienasiąkliwych. Przy podłogach znajdują się cokoły przyścienne.

Ściany pomieszczeń są zmywalne do odpowiednich wysokości.

Wysokość pomieszczeń kuchni centralnej wynosi 2,8 m w świetle.

Wysokość pomieszczeń kuchenek oddziałowych (za wyjątkiem oddziału wewnętrznego) i kuchenki mlecznej wynosi ponad 3m.

Pomieszczenia posiadają okna, z wyjątkiem niektórych pomieszczeń magazynowych. Okna przystosowane są do montażu siatek ochronnych przeciw owadom. 

Pomieszczenia są wyposażone w wentylację grawitacyjną, a pomieszczenie kuchni właściwej w kuchni centralnej jest wyposażone w wentylację mechaniczną.

Poza oświetleniem naturalnym w pomieszczeniach jest oświetlenie sztuczne. Punkty świetlne zaopatrzone są w osłony.

Wszystkie powierzchnie drzwi, wyposażenia, urządzeń i sprzętu są gładkie, nienasiąkliwe i łatwe do utrzymania w czystości. Naczynia są bez uszkodzeń.

Zostały opracowane i wdrożone instrukcje dobrej praktyki higienicznej.

W bloku żywienia szpitala nie ma opracowanego HACCP, ale w kuchni centralnej funkcjonują zasady tego systemu.

Nadzór nad pracownikami w zakresie przestrzegania przez te osoby higieny w procesie produkcji sprawowany jest przez kierownika kuchni centralnej. Natomiast pielęgniarki oddziałowe nadzorują dystrybucję posiłków na oddziałach.

Przestrzegane są wymagania dotyczące stanu zdrowia personelu i organizowane są badania lekarskie osób biorących udział w procesie produkcji i dystrybucji posiłków.

Prowadzone są wpisy do dokumentacji dotyczące stosowania dobrej praktyki higienicznej i produkcyjnej.

Prowadzone są dokumenty umożliwiające identyfikację dostawców. 

Z naczyń stołowych i sprzętu produkcyjnego pobrano 6 wymazów sanitarnych, z których 2 zakwestionowano z uwagi na ponadnormatywną liczbę drobnoustrojów tlenowych mezofilnych.

Kuchenka mleczna zlokalizowana jest na oddziale dziecięcym Szpitala.

Składa się ze:

a) zmywalni butelek połączonej okienkiem podawczym z kuchnią właściwą;
b) pomieszczenia kuchni właściwej;
c) śluzy fartuchowej, która stanowi wejście do pomieszczenia kuchni właściwej. 
Produkty dostarczane są z magazynu kuchni centralnej i przechowywane w szafce w kuchni właściwej.


Dla pracowników kuchni mlecznej urządzono osobny ustęp, dostępny ze śluzy.

W pomieszczeniu właściwej kuchni mlecznej wyodrębnione są stanowiska:

a) przygotowywania;
b) obróbki termicznej;
c) rozlewania (stół usytuowany obok okienka podawczego);
d) schładzania (w wodzie przepływowej).

W żywieniu niemowląt stosuje się gotowe produkty spożywcze przeznaczone dla niemowląt i małych dzieci, które zaliczane są do środków spożywczych specjalnego przeznaczenia żywieniowego.  

Próbki pokarmowe przechowywano w wydzielonym urządzeniu chłodniczym, we właściwej temperaturze. Pobierano je w odpowiedniej ilości i prawidłowo opisano. Pielęgniarka oddziałowa jest odpowiedzialna za próbki pokarmowe.


Blok żywienia w Domu Opieki Społecznej w Brzezinach został dwukrotnie skontrolowany. Bieżący stan sanitarny nie budził zastrzeżeń - nie nakładano mandatów.

Zakład prowadzi działalność w zakresie wyżywienia całodziennego. Produkcja posiłków prowadzona jest od surowca do wyrobu gotowego. 

Stan sanitarno-techniczny uległ znacznej poprawie w zakresie:

· zorganizowania i prawidłowego wyposażenia stanowiska do mycia i dezynfekcji opakowań transportowych;

· zapewnienia prawidłowych warunków transportu posiłków z kuchni głównej do pomieszczeń kuchenki oddziałowej;

· zapewnienia prawidłowych warunków przechowywania odpadów pokonsumpcyjnych;

· opracowania procedury zabezpieczania i wycofywania z obrotu partii żywności nieodpowiadających wymaganiom jakości zdrowotnej;

· zapewnienia możliwości rejestrowania istotnych ze względu na zapewnienie bezpieczeństwa żywności parametrów procesów produkcyjnych.

Zakład posiada opracowane i wdrożone instrukcje z zakresu GHP. 

Zakład wynajął firmę, która rozpoczęła opracowywanie systemu HACCP.

Stołówka została 2- krotnie skontrolowana. Stan sanitarny był zachowany. Pomieszczenia, urządzenia i sprzęt były utrzymane w czystości.

W placówce w sposób kompleksowy opracowano dokumentację dotyczącą bezpieczeństwa produkowanych posiłków. Opracowane zasady funkcjonują i są wdrożone. Opracowany system jest dostosowany do specyfiki zakładu. Zakres systemu obejmuje wszystkie potrawy i cały cykl produkcyjny. Księga HACCP zawiera receptury potraw. Przeprowadzono inwentaryzację zagrożeń i środków kontroli na wszystkich etapach procesu produkcyjnego. Potrawy zostały podzielone na grupy, dla których opracowano schematy technologiczne. Wyznaczono krytyczne punkty kontroli, dla których określono sposób monitorowania, normy i tolerancje oraz działania korygujące.

Jest to jedyny zakład na naszym terenie, który opracował i wdrożył system HACCP.

W 2006r. pobrano do badań w ramach urzędowej kontroli żywności 131 prób, co było zgodne z harmonogramem z czego 5 było kwestionowanych ze względu na wyniki mikrobiologiczne.
Stan sanitarno-techniczny zakładów nauczania i wychowania sukcesywnie ulega poprawie. Na bieżąco gospodarze placówek likwidują usterki i dokonują drobnych napraw i remontów . Coraz częściej też dokonuje się generalnych remontów połączonych z wymianą drzwi, okien, podłóg . Ogólnie warunki nauki ulegają poprawie.

Nadal pozostaje bardzo ważny nie rozwiązany problem jakim jest dramatyczny niedostatek pomieszczeń do prowadzenia wf , mimo czynienia znacznych wysiłków , nie udało się dokonać postępu w zakresie bardzo istotnego uwarunkowania- używania przez uczniów mebli dostosowanych do wzrostu , bagatelizuje się jakość powietrza w pomieszczeniach do nauki , nie przywiązuje się wagi do właściwej wentylacji , właściwego oświetlenia stanowisk nauki.

Rok 2006 stanowi kontynuację nadzoru pod hasłem „ochrona pracowników narażonych na działanie substancji i preparatów chemicznych, szkodliwych czynników biologicznych, czynników lub procesów technologicznych o działaniu rakotwórczym lub mutagennym w środowisku pracy oraz czynników szkodliwych na stanowiskach pracy”. 

Ogółem wydano 64 decyzji administracyjnych z zakresu bieżącego nadzoru sanitarnego oraz 3 decyzje dotyczące chorób zawodowych. Decyzje dotyczyły: zapewnienia właściwych warunków bezpieczeństwa chemicznego, zmniejszenia narażenia pracowników na działanie czynników szkodliwych w środowisku pracy, dokonania właściwej oceny ryzyka zawodowego na stanowiskach pracy. W stosunku do ubiegłych lat nastąpiła poprawa warunków pracy na skutek wszczętego postępowania administracyjnego nakładających obowiązki na poprawę warunków technicznych i organizacyjnych. Ponadto wzrosła świadomość wśród pracodawców i pracowników związana z profilaktyką zapobieganiu chorobom zawodowym oraz narażeniem na działanie czynników biologicznych, szkodliwych. Pracodawcy kierowali pracowników ze szczególnych grup zagrożenia zawodowego na specjalistyczne badania lekarskie oraz audiometryczne badania słuchu, serologiczne badania w kierunku boreliozy.

Podczas kontroli szczególny nacisk był nakładany na konieczność podejmowania działań profilaktycznych w celu zapobiegania występowaniu chorób zawodowych.

Epidemiologia chorób zawodowych kształtuje się porównywalnie z rokiem ubiegłym.

19.            WNIOSKI

Należy nadal kontynuować działania mające na celu poprawę jakości wody przeznaczonej do spożycia.
Odpowiednim kierunkiem wydaje się centralizacja wodociągów zwłaszcza drobnych zlokalizowanych na wsiach.

Nadal należy prowadzić zadania w zakresie działań promocyjnych w zakładach kosmetycznych i fryzjerskich ze szczególnym uwzględnieniem profilaktyki zakażeń będących wynikiem naruszenia ciągłości tkanek ciała oraz  kontynuować działania nad dalszym egzekwowaniem prawidłowego postępowania z odpadami, procesów dezynfekcji i sterylizacji.
Właściwym sposobem postępowanie wydaje się uściślenie współpracy z Komitetami ds.  Zakażeń Zakładowych, zwłaszcza w zakresie szerzenia się chorób przenoszonych drogą krwiopochodną. W dziedzinie nadzoru nad uodpornieniami nadal kontynuować politykę wzmożonego nadzoru nad racjonalnym wykorzystaniem preparatów uodparniających i wykonawstwem szczepień poprzez prowadzenie sukcesywnie szkoleń z personelem medycznym.

W pionie żywienia dalej kontynuować działania mające na celu wyegzekwowanie w obiektach żywieniowo - żywnościowych warunków sanitarnych odpowiadających normom wynikających z nowej ustawy o bezpieczeństwie żywności i żywienia oraz rozporządzeń prawa unijnego. Prowadzić dalsze postępowanie w celu wdrożenia systemu HACCP.
Zasadne wydaje się w pionie higieny pracy kontynuowanie nadzoru nad preparatami i substancjami chemicznymi oraz prekursorami narkotyków oraz czynnikami rakotwórczymi i mutagennymi. Pomimo wzrastającej świadomości pracodawców należy nadal prowadzić podejmować działania mające na celu uświadamianie tej jakże ważnej problematyki.
Wskazane byłoby z przesłanych przez wszystkie Powiatowe Stacje Sanitarno-Epidemiologiczne Oceny stanu sanitarno - epidemiologicznego wyłonienie ogromu obszarów nadzorowanych przez Państwową Inspekcje Sanitarną z uwzględnieniem ilości nadzorowanych obiektów w danych roku, odsetkiem skontrolowanych obiektów, ilością wykonanych badań i oznaczeń. Uzyskane informacje przedstawić w rozbiciu na poszczególne działy w odpowiednim opracowaniu i przesłaniu ich pozostałym inspekcjom.
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