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P ieczgt pansmowego inspeklora sanit ornego

Nr DNS- H2.9020. 6. I 3. 2 0 I 9.JZD

Przeprowadzonej

Woiew6dzkieso/

PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ
(oRYGINAL / KOPIA+)

przez upowaziionego (ych) przedstawiciela (i) Lubelskieso Paristwoweqo

Powiatowego/Granicznego.) Inspektora Sanitamego w Lublinie

Justyng Zdyb-Domaradzk4 - starszego asystenta, nr upowifmienia 62, nr upowainienia jednorazowego

nr ORG.057.1227.2019

(imie i nazwisko, stqnou)isko slu'bowe, nr upowa,niefi do czynnoici kontrolnych)

Kontrolg przeprowadzono na podstawie art. 1,art.4iart. 15 ust. 1 pkt. I i 2 ustawy z dnia 14 marca

1985 r. o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (tj. Dz. U. 22019 r. poz. 59), w zwi4zku z art.67 $ 1 art. $1

i $2 ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. Kodeks postgpowania administracyjnego (tj. Dz' U. z 2018 r.

po2.2096 ze zm.).
Spos6b przeprowadzania kontroli okesla Procedura urzgdowej kontroli zywno5ci oraz material6w

i wyrob6w przeznaczonych do kontaktu z ZywnoSci4 PktsZl)l okreSlona w zatz4dzetrirt nr 104117

Gl6wnego Inspektora Sanitamego z dnia 8 maja 2017 r. w sprawie procedury przeprowadzania

urzgdowej kontroli zywnosci oraz material6w i wyrob6w przeznaczonych do kontaktu z Zywno5ci4.

Na podstawle arL
-oraz na podstawie-art. 3 ust. 2 rozporz4dzenia (WE) nr 882/2004/f\- rt - 1nl( - ^^-fffi@PrJoL, LvL\\\-l

Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzEdowych
przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnoSci z prawem paszowym i zywno3ciowym oraz
regutami dotyczqcymi zdrowia zwierz4t i dobrostanu zwierz4t (Dz. Urz. UE L 165 230.04.2004, slr. l,
z poZn. zm; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 3, t. 45, str. 200, z p,62n. zm.) nie
dokonano zawiadomienia o zamiarze wszczgcia kontroli.

Informacje og6lne dotyczqce kontrolowanego zakladu.

1 . Zaklad

Stol6wka Bursy Szkolnej Nr I
(pelna nazwa, wszystkie niezbgdne dane dotyczqce identy/ikacji zoklodu)

ul. Ks. Jerzego Popieluszki 7, 20-052 Lublin
(oa*r)

NIP 712-194-10-99 TEL.81 533-05-30 FAX 81 533-05-30 E-MAIL - nd

Zaklad objgty nadzorem na podstawie: zaklad pod stalym nadzorem Pafstwowej Inspekcji Sanitarnej,
decyzja zatwierdzal4ca z dnia 12.11.2008r., nr ONS-HZ.p/6324/15/0g

(podat nr rlecyzji lub wpisu do rejestru)

2. Kieruj4cy zakladem: Pani Graiyna Piotrowska - Dyrektor
(imig i nazwisko, stanowisko)

Lublin, dnia I I .12. 2019r.
(Miejscowoit i data)
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3. Przedstawiciel zakladu: Pani Graiyna Piotrowska - Dyrektor
(imig i nazwisko, stanowisko)

nie przywolano
(osoby przywolane przez strony no iwiadka dokonanych czynnoici kontrolnych)

4. Zakres przedmiotowy kontroli: kontrola kompleksowa w zakresie oceny funkcjonowania zakladu

zgodnie z obowi4zuj4cym prawem 2ywnoSciowym

5. WyposaZenie u ztrte podczas kontroli: termometr nr A-lll4lslHz

II. 1. Opis stanu faktycznego (charakler dzialalnolci zakladu, liczba pracownik6w i inne informacje
c har akt e ryzuj qc e zdkl dd).
1. Stol6wka w Bursie Szkolnej nr 1 w Lublinie pzy ul. Popieluszki 7 dziala w oparciu o decyzjg

zatwierdzil4c1 .r4idan4 pruez PPIS w Lublinie z dnia 12.11.2008 r., nr ONS-HZ.P/6324/15103,

dot. przygotowania i konsumpcji posilk6w produkowanych od surowc6w z wykorzystaniem

migsa w tym drobiu, warzl"w okopowych, jaja, ryb, p6lprodukt6w i produkt6w gotowych,

napoj6w zimnych i gor4cych. Posilki i napoje wydawane w naczyniach wielokrotnego uZytku.

2. W Stol6wce prowadzona jest produkcja 4 posilk6w, s4 to Sniadania, II Sniadania, obiad

dwudaniowy i kolacja, na potrzeby 159 mieszkanc6w Bursy w przedziale wiekowym od 15 do

i9 lat. Posilki wydawane s4 w okredlonych porach godzinowych i tak np. Sniadanie i II
Sniadanie serwowane s4 od godzi. 6.00 do 7.30, II Sniadanie wydawane jest wraz z I
Sniadaniem i jest to np. dro2d26wka, owoce. Obiad stanowi zestaw II daniowy i jest to zupa +

danie migsne lub m4czne, serwowany w godzi. 13.00-15.00. Obiad produkowany jest w miarg

mo2liwo6ci na bie24co, cze6d posilk6w przechow)'\ir'ane jest w bemarach grzewczych w czasie

do 2 godzin, w temp. przechowy"wania ok. 73 0C. Kolacja serwowana jest w godzinach od

19.00 do 20.30. Stawka 2ywieniowa calodzienna wynosi w obecnym roku szkolnym 10 21. Nie

jest prowadzony catering.

3. Pny produkcji i wydawaniu posilk6w zatrudnionych jest 6 pracownik, w tym intendentka.

Przedstawiono do wgl4du aktualne dokumentacje lekarskie z badai do cel6w sanitamo -
epidemiologicznych. Personel zakladowy w dniu kontroli pracowal w prawidlowej, czystej

odzie2y ochronnej.

4. woda do zakladu doprowadzona jest wodoci4gu zbiorowego zaopatrzenia w wodg, dcieki

odprowadzane s4 do kanalizacji miejskiei, zgodnie z przedstawion4 umow4

o zaopatrzenie w wodg i odprowadzenie sciek6w. w obiekcie nie ma mozliwosci podl4czenia

alternatywnego 2rodla zasilania w wodg. przedstawiono sprawozdanie z baduia wody z dnia
22.09.2018r. w zakresie parametr6w mikobiologicznych - jakosd wody prawidlowa. odpady
stale usuwane w zakladzie do koszy wyroZonych wkladem foliowym, a nastgpnie na zewn4trz
zakladu do kontener6w zbiorczych, zabezpieczonych przed dostgpem zwierzqr. odpady stare
komunalne odbiera SUEZ wsch6d Spz.o.o. ul. cieplownicza 6, 20-479 Lublin. odpady



Strona 3 z 8

poprodukcyjne i pokonsumpcyjne wewn4trz zakladu zbierane do zamykanych pojemnik6w, a

nastQpnie odbierane przez specjalistycznq firmg PRO EKO Odbi6r Odpad6w Organicznych t.

Szynkora Swidnik Du2y Pierwszy l, Lublin , zgodnie z kart4 przekazania odpad6w nr

229 / 1 0 I 2019 z dnia 08.12.20 19 r.

5. Nie stwierdzono w zakladzie obecnoSci szkodnik6w lub 5lad6w ich bltowania. Monitoring

zakladu prowadzony na biel4co przez .vqtznaczony personel zakladowy, zgodnie z procedur4

GHP ,,zabezpieczenie przed szkodnikami". Przedstawiono prowadzone zgodnie z procedur4

zapisy z lego zakesu.

6. Nie stwierdzono na stanie zakladu Srodku spoZywczych, p6lprodukt6w:

- po upt).vvie daty minimalnej trwaloici lub terminu przydatno6ci do spo2ycia,

- nieoznakowanych lub niewiadomego pochodzenia,

- niezgodnych z wymaganiami rozporz4dzeniu Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016.

w sprawie grup Srodk6w spozywczych przeznaczonych do sprzedaZy dzieciom i mlodzieiry

w jednostkach systemu oSwiaty oraz wynagari, jakie musz4 spelnia6 Srodki spoZywcze

stosowane w ramach 2ywienia zbiorowego dzieci i mlodzie2y w tych jednostkach.

7. Stol6wka Szkolna zajmuje pomieszczenia na kondygnacji parteru w budynku murowanym,

wielokondygnacyjnym z podpiwniczenie, do kt6rego drogi i dojazdy sq utwardzone.

We wszystkich pomieszczeniach zakladu zapewniono oSwietlenie naturalne i szhrczne,

wentylacjg grawitacyjn4, a w pomieszczeniu kuchni zamontowano nad stanowiskami obr6bki

termicznej trzy wyci4gi mechaniczne. Przedstawiono protok6l, z dnia 06.09.2019r.,

z wykonanej konserwacji wzqdzaf nawiewno-wywiewnych i klimatyzacji, wystawiony przez

CLIMETEL Pawel Denis, ul. Orkana 19146, 20-504 Lublin, w kt6rym w wyniku kontroli

stwierdzono poprawno66 dzialuia wentylacji. Wskazano r6wnie2 termin nastgpnego badania

technicznego - lipiec 2020r. Sciany w pomieszczeniu kuchni wylo2one do pelnej wysokosci

glazur4, w pozostalych pomieszczeniach fartuch ockonny w miejscach szczeg6lnie

naraZonych na zanieczyszczenia, powy2ej malowane zmyrvalna farb4. Sufity r6wnie2

pomalowane zmywaln4 farbq. Posadzki w pomieszczeniach zakladu wylozone terakotE.

W sklad pomieszczei zakladu wchodz4:

- jadalnia wyposazona w stoliki i krzeselka dla mlodzie2y z punkt wydawania posilk6w

wyposazony w ladg podazow4 do wydawania posilk6w polqczony bezposrednio z kuchni4.

Do czasu wydania, posilki serwowane na cieplo podgrzewane s4 w bemarach grzewczych

elektrycznych. czas wydawania pos k6w podgrzewanych nie przekracza 2 godzin. p.,y
jadalni, wydzielone jest okienko zwrotne na zwrot brudnych naczyri stolowych, kt6re trafiai4
do zmyvalni naczyri stolowych.
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- zmywalnia naczyf stolowych wyposa'2ona jest w: basen 2 komorowy do wstEpnego mycia

naczyn, \ rypa:zarkQ do naczyf stolowych STALGAS, umywalkg do mycia r4k, szafg

przelotow4 l4cz4ca zmywalnie z punktem wydawania.

Korytarz komunikacyjny z kt6rego prowadz4 wej5cia do poszczeg6lnych pomieszczerl zakladu,

tj.:

e obr6bki brudnei warzyw i owoc6w, wlposazonego w: 3 punkty wodne do

mycia owoc6dwarzyw/jaj, mechaniczn4 obieraczkE do warzy"w, podesty, blaty robocze,

lod6wkg do przechowyr,vania zapasu jaj, naSwietlacz UV,

- magazyn produkt6w suchych wyposaZony w regaly,

- szatnia damska- wraz zcescla soc alna oraz z WC wyposazona w szafki dwudzialowe

przeznaczone do przechowywania odzieLy wierzchniej i ochronnej personelu, zlew na potrzeby

posilk6w pracowniczych, stolik, krzesla,

- pomieszczenie obr6bki miesa z 2 punktami wodnymi, umywalka do mycia r4k, urz4dzeniem

chlodniczym dla migsa,

-pomieszczenie obr6bki rvb z punktem wodnym, umlnvalk4 do mycia r4k,

-pomieszczenie gospodarcze z zapasem Srodk6w czysto6ci i stanowiskiem przechowlrvani

sprzgtu porzqdkowego,

- pomleszczenie masazvn - chlodni wypo szrzony w 2 w zqdzenia chlodnicze i 2 zamr t2alnicze,

- Domleszczenle maqazyn warzvw, wvDosaZony w podesty,

ieszczenie kuchni wlaSciwe wypos€dane w: umywalkg do mycia r4k, 2 zlev"ry

technologicme, 2 kotly o poj. ok. 90 I do obr6bki termicznej, maszynki do

krojenia/szatkowania warzyw, 1 patelnie elektryczna, piec konwekcyjno-parowy, blaty

robocze, stanowiska produkcji dari m4cznych, salatek i sur6wek, drobny sprzgt produkcyjny i

pomocniczy, naczynia kuchenne, trzon kuchemy, taboret, regaly i szafki, basen

gastronomiczny do mycia i dezynfekcji sprzgtu produkcyjnego,

-pomieszczenie-masazyn pr6bek pokarmowych, kt6ry jest wyl4czony z u21'tkowania, nieda

bowiem pobierane pr6bki pokarmowe.

8. Do wszystkich punkt6w wodnych w zakladzie doprowadzono biez4c4 ciepl4 i zimn4 wodE.

ciepla woda doprowadzona z sieci miejskiej. Przy punktach wodnych dedykowanych do mycia

r4k zapewniono srodki do utrzymania higieny r4k - rgczniki jednorazowego uzytku i zel do

dezynfekcji rqk Soft care Med z dat4 waznosc i 10.07.2020r. Do dezynfekcji powierzchni

pozostaiqcych w kontakcie z 2ywnodci4 preparat Alco cid A- z dat4 waznosci 04.202ar.

9. UrzEdzenia chlodnicze i

termometry. Dokonano

zxnra2alnicze wyposa2ono w sprzgt kontrolno pomiarowy _

kontroli warunk6w przechowywania przy u2yciu termometru
elektronicznego A-1r/2rs/Hzw odniesieniu do termometr6w na wyposa,aniu urzEdzeh:
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- lod6wka podrgczna dla warzyw temperatura przechowlv-ania +3,3 0 C wg. ter. A-

1l/2/S/HZl+4o C wg. termometru na wyposazeniu uzqdzenia,

- zamraLarka mroZonki waruywne -19.50 C wg. ter. A-11/2/S/HZi-190 C j.w,

- tod6wka wgdliny +3,20 C wg. ter. A-lll2lsllF.Zl+3 0 C,

- lod6wka nabial + 4,20 C wg. ter. A-lll2lslHzl+4o C.

Nie stwierdzono nieprawidlowoici w kontrolowanym obszarze. Produkty przechowl'wane

zgodt\e z zaleceniami producent6w oraz wytycznych zat'artych w opracowanym na wlasne

potrzeby systemie bezpieczenstwa 2ywnoSci. Obecnie dostawy Srodk6rv spoZywczych

prowadzone do zakladu na bieZqco, na stanie zakladu znikoma iloSi Srodk6w spo2ywczych

i tylko ze wskazanych grup asortymentowych.

10. Jaja dostarczane do zakladu przechowyavane w wyznaczonym urz4dzeniu chlodniczym

w temp. +60 C wg. ter. A-lll2lSlHZ, przed uZyciem mlte i dezynfekowane w .vfi:znaczonym

stanowisku w pomieszczeniu obr6bki wstgpnej owoc6w i warzyrv. Do dezynfekcji jaj

stosowany jest naSwietlacz lJY. laja dostarczane od poSrednika - Firmy Ogrodniczej

FRUTPOL E. Gospodarek, ul. Dgbina 20, Jakubowice Konifskie. Dostawie jaj towarzyszy

Handlowym Dokumentem Infbrmacyjnym m 0386/12119 wystawiony przez Wilk Sp. J. Punkt

Handlowy nr 1 LRH Eliz6wka 65, 21-003 Ciecierzln.

11. Dostawy Srodk6w spo2ywczych do zakladu prowadzone s4 drodkami transportu dostawc6w lub

hurtownik6w. W zakladzie dokumentowane jest :2r6dlo pochodzenia surowc6dp6lprodukt6w

oraz zachowana jest ich identyfikowalnoSd. Na etapie przyjgcia towaru do zakladu wypelniane

s4 karty dostaw towaru, w kt6rych uwzglgdniane s4 warunki transportu produkt6w, w tym

producent/dystrybutor, asortyment, iloSi produktu. Gl6wnym dostawc4 miosa i wedlin jest

Zaklad migsny Krzczon6w M. Dawidczyk, R. Dawidczyk, I. Staszyk. S.c. 23-110 Krzczon6w

ul. Sp6ldzielcza 17,, zgodnie z faktura vat nr 294212019112 zdn. 11.12.2019r., kt6ra stanowi

jednoczeSnie Handlowy Dokument Identyfikacyiny. Pieczpvo dostarczane jest pnez Zaklad

Piekarniczo-Cukiemiczy Kuna, Sp. J. Zabia Wola 130 A. Warzywa i owoce dostarczane s4

z w/w firmy Ogrodniczej FRUTPOL w Jakubowicach Koniriskich.

12. Dla posilk6w serwolvarrych w stol6wce Bursy opracouano raykaz skladnik6w powoduj4cych

alergie lub nietolerancje pokarmowe, kt6ry umieszczono bezposrednio pod jadlospisem.

Jadlospis wywieszono na tablicy informacyj nej. Zweryhkowano informacje zawarte

w opracowaniu w odniesieniu do receptur potaw serwowanych w dekadzie i nie stwierdzono

nieprawidlowosci. Skladniki potraw powoduj4cych alergie lub nietolerancje pokarmowe,

stwierdzone w serwowanych posilkach to: zbo2a zatierajqce gluten, jaja. ryby, soja i produkty
pochodne, mleko i produkty pochodne, seler i produkty pochodne, orzechy.

13. Dokonano analizy jadrospisu dekadowego opracowanego od 02.12 do 13.r2.20r9r.pod kqtem
spelnieni wymagari obowi4zui4cych w tym zakresie przepis6w pmwa - w/w rozporz4dzenia
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Ministra Zdrowia. Zgodnie z informacjami przekazami od os6b uczestniczqcych w trakcie

kontroli. jadlospis opracowywany jest przez intendentkg i szefow4 kuch i zatwierdzany przez

Dyrektora Plac6wki. Przy opracowywaniu zestaw6w obiadowych wykorzystywana s4

receptury wlasne. Ponadto na bieZ4co Sledzona jest strona internetowa Instytutu ZywnoSci i

Zl.wienia. Persouel zakladowy Swiadomy zasad racjonalnego 2ywienia. zagroZei jakie mogq

pojawti sig na poszczeg6lnych etapach proces6w technologicznych oraz konsekwencji

bgd4cych skutkiem spozycia zywnoSci o nieprawidiowej jakoSci zdrowotnej.

Na I Sniadanie i kolacjg serwowane s4 w Stol6wce rolne rodzaje: platk6w z mlekiem, wqdlin,

pieczywa, nabiatu, miod6w. Jako dodatek do Sniadari i kolacji serwowane s4 Swie2e warzywa

w'postaci og6rka, pomidora, rzodkiewki, salaty, papryka, natka pietruszki jak r6wnie2 owoce -
pomararicze, banan, kiwi. II Sniadanie to glownie posilek tzw. Suchy skladaj4cy siq z

dro2d26wki, kanapki z serem 26hym, strucli lub owoc6w. I danie obiadowe serwowane w

Stol6wce to zupy warzywne lub migsne, przygotowywane na bazie bulionu z migsa

wieprzowego/drobiowego, z dodatkiem Swie2ych/kwaszonych wazyw lub roSlin

strqczkowych. Do zup, serwowane jest pieczywo. W przypadku zup nie ma ograniczef, co do

ilo3ci porcji jaka przypada na mlodzie2. Drugie dania to zestawy migsno-warzywne lub

m4czne, serwowane z sur6wkami. Do posiik6w serwowany jest kompot przygotowywany ze

Swie2yclr owoc6w sezonouych lub mo2nych, herbata z c)trynq. Napoje przygotowywane na

miejscu zawierajq nie wigcej niz 10 g cukru w 250 mt. produktu gotowego do spoZycia.

Zarowno owoce jak r6wnie2 sur6wki serwowane do posilk6w stanowi4 2r6dlo witamin,

skladnik6w mineralnych i bionnika. Jako dodatek do drugich dari migsnych lub warzy'wnych

serwowane s4 ziemniaki, makaron, ryL. Z analizy jadlospisu dekadowego wynika koniecznoS6

zwigkszenia udzialu kasz w serwowanych posilkach na rzecz zast4pienia nimi ziemniak6w,

kt6re w dekadzie pojaw-ialy siQ az 5 razy. Na posilki serwowane w Stol6wce. w trakcie dekady

skladaj4 sig 6rodki spozywcze pochodzqce z r62nych grup piramidy zdrowego Zywienia i

aktyrmosci frzycznei. Zupy, sosy oraz potrawy sporzqdzane s4 z naturalnych skladnik6w, bez

uzycia koncentrat6w spozywczych. Procesy obr6bki tennicznej dla dari migsnych prowadzone

s4 z u2yciu pieca konwekcyjno-parowego bez wykorzystywania tfuszcz6w smazalniczych. w
przypadku sporadycaego smaZenia wykorzystywany jest olej rzepakowy. w daniach

serwowanych w Stol6wce Szkolnej stwierdzono r6wnieZ porcjg ryb.

14. Przedstawiono do wgl4du opracowan4 na potrzeby zakradu dokumentaciE GHp/GMp wraz
z elementami systemu HACC, co zapewnia bezpieczne 2ywienie stoiui4cej sig miodzie2y.
GHP/GMP zawiera wszystkie obszary dotycz4ce zasad higieny personelu oraz samej
technologii produkcji ZywnoSci, zasad poprawnie wykonywanych czynno6ci.

w ramach systemu HACC. opracowano og6lny schematy technologii produkcji, oraz dah
mqcznych. napoj6w, zup, potraw z migsa i ryb, potraw z warzvw. Na podstawie drzewka
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decyzyjnego .uq.zraczono 2 KrS4yczne Punkty Kontrolne, ti. CCP I - na etapie

przechowywania produkt6w w warunkach chlodniczych, CCP 2 - na etapie obr6bki termicznej

duzych kawalk6w migsa. Wyanaczono r6wnie2 2 punkty kontrolne na etapie CPl- przyjgcia

towaru, CP 2 - serwowania potraw cieplych po odgrzaniu ( obecnie ta czynno66 nie jest w

zakladzie wykonywana, posilki produkowane s4 w miarg na bie2qco i podgrzewane przez czas

do 2 godzin do czasu wydania). Dla kaZdego CCP i CP ustalono limity (granice) krytyczne,

ustalono system monitorowania, dzialania koryguj4ce je5li CCP/CP nie spelnia wymagan,

ustalono procedury weryfikacji systemu oraz gromadzenia zapis6w. Przedstawiono

prowadzone na biel4co zapisy z kontroli wewnEtrznej, w tym z w/w CCP i CP oraz dodatkowo

z obszaru zabezpieczenia przed szkodnikami.

Po przeanalizowaniu w/w dokumentacji stwierdzono. i2 w dniu kontroli opracowany

i wdroZony w obiekcie system kontroli wewngtrznej I{ACCP raraz z warunkami wstqpnymi

funkcjonuje prawidlowo i spelnia swoje przeznaczenie, kt6rym jest zapewnienie bezpieczefstwa

produkowanym w obiekcie potrawom.

W dniu kontroli nie stwierdzono namszen przepis6w Ustawy z dnia 9 listopada 1995r.

o ochronie zdrowia przed nastEpstwami uZywania tytoniu i wyrob6w tytoniowych.

II. 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowoSci z podaniem przepis6w prawnych, kt6re
naruszono.

Nie Naruszono
Integralnq czgsi protokolu stanowiq nastgpujqce zai4czniki: rv 6 ZFIPI<IHZ|Oli0llOt
III. Ustalenia pokontrolne

1. Za stwierdzone nieprawidlouoSci wymienione w pkt nd zal. nr

ukarano nd
(imig, nozwis ko, st anowis ko)

grzy\ 414 w drodze mandatu kamego ............................
(nr mandatu karnego)

w wysoko3ci

na podstawie

z-l

(podstcrwa prawna)

upowa2nienie do nakladania grzy,vien w drodze mandafu karnego z dnia.....
(po uprzednim r1'sluchoniu osoby o<lpo\riecLialnej za dane e),ktoLzente/ia oraz t,/:gl€drlidJqc inlotmd.je o syftucji natetialnqi pouczono o pr tr
odnotq'prr.jecia gra\.ny v drod:e mandatu kamego i o sltttkach pratntch tokiej od tott),)

2. Zgodnie z art.10 Kodeksu postgpowania administracyjnego na wniosek strony, ustalono termiry
usunigcia nieprawidlowoSci sanitamo-technicznych: nie ustalono.

3. W ksi42ce kontroli dokonano wpisu oraz wydano doralne zalecenia dotycz4ce usunigcia biez4cych
uch1,'bieir wymienionych w pkt .......

nr..........

........nd........
o usunigciu stwierdzonych nieprawidlowo6ci kierownik zakladr"r jest obowiqzany zawiadomii
rvlaScirvego paristwowego inspekto ra sanitarnego nie p62niej ni2 rv ciqgu 3 dni od daty wyznaozonego
terntinu.
4. Uwagi i zastrzezenia kierownika/przedstawi C iela zakladu'r.
Pan (i) wnosi /nie wnosi') twag i zas$zelen do stwierdzonego stanu faktyczrego:

nd........
5. Uwagi osoby kontroluj4cej: brak uwag



6. Czas trwania kontroli: od 10.30 do 14.15

Protok6l niniejszy wraz z zal4cznikami zostal sporzqdzony w 2 jednobrzmi4cych egzemplarzach dla
kaZdej ze stron, a nastgpnie po odczltaniu i om6wieniu zostal podpisany.

W przlpadku odmo\r) podpisania protokolu nale2y dokonad odporviedniej adnotacji'

Popralvki i uzupelnier.ria do protokolu:

(podat: nwner slro6t prolokolu, zoltlcznika, okreilenia lub u'.vrazx$p1n
"h/,,

te. ktdre je zqstgpujq)

i{sA szKoLNA Ml 1
tl. Ks. i. Popieluszlr;7

r potlpis ipiec'ztI

'&t,4d
aor"i)

( podpis

( PodPig' 31Y;r41r6. ,

IV. Potwierdzenie odbioru protokolu

Protok6l kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) 11.12.2019r.
otnymalem (-am) w dniu 11.12.2019r. BU,*SA szKoLNA NR l

r,t. K,. I. pot,jctu\zki 7
rel./fax Bt S33-05_3t.

' 
iP,,,t,;;;

DYREKTOIT

" "'1:
i pieczgt odb

Wla$cicieVosoba npowa2niona w temlinie 7 dni od daty dorgczenia niniejszego protokotu rno2e

zglosit. zastrzeLenia do ustalef, stanu faktycznego.

Wyniki kontroli dot"vcz4 rvylqcznie skontrolowanego zakladu.

Niniejszy protok6l nie moze by6 bez zgody Lubelskiego Paristwowego Wojew6dzkiego Inspektora
Sanitamego w Lublinie powielany inaczej jak tylko w caloici.

Protok6l sprawdzono pod rvzglgdem formalnym po dokonaniu czyrutosci kontrolnych i zatwierdzono/
nie zatwierdzono'r qryniki kontroli na egzemplarzu protokolu wia6ciwego pafistwowego inspektora
sanitamego:

(data, podpis kierorrika kom6rki organizacyjnej/
kierolvnika technicmego/ zastgpcy)

') zaznaczy( wlalciwe
") skreilii w przypadku podmiot6w, k6rych nie dotycz4 przepisy o swobodzie dzialarnosci gospodarczej
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