Zatacznik nr 3

F/PK/BZ/01/01
Strona 1/10
Pieczeé paristwowego inspektora sanitarnego
PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ
(ORYGINAL / KOPIA*)
Nr DNS-HZ.9020.6.13.2019.JZD Lublin, dnia 11.12. 2019r.

(Miejscowosé i data)

Przeprowadzonej przez upowaznionego (-ych) przedstawiciela (-i) Lubelskiego Pafistwowego

Wojewddzkiego/ Powiatowego/Granicznego ” Inspektora Sanitarnego w Lublinie:

Justyne Zdyb-Domaradzkg — starszego asystenta, nr upowaznienia 62, nr upowaznienia jednorazowego

nr ORG.057.1227.2019

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

Kontrole przeprowadzono na podstawie art. 1, art. 4 i art. 15 ust. 1 pkt. 1 i 2 ustawy z dnia 14 marca
1985 r. o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (t.j. Dz. U. z 2019 r. poz. 59), w zwiazku z art. 67 § 1 art. §1
i §2 ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. Kodeks postgpowania administracyjnego (t.j. Dz. U. z 2018 r.
poz. 2096 ze zm.).

Sposob przeprowadzania kontroli okresla Procedura urzgdowej kontroli Zywnosci oraz materiatow
i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia PK/BZ/01 okreslona w zarzadzeniu nr 104/17
Gléwnego Inspektora Sanitarnego z dnia 8 maja 2017 r. w sprawie procedury przeprowadzania
urzedowej kontroli zywnosci oraz materialéw i wyroboéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Na podstawie art: 79-ust: . 3 i vobed sospoda

éDz—Uﬂ—EG—l—é—Fpez—l-S%S’—ze—zm%m-oraz na podstaw1e -art. 3 ust Z rozporzadzema (WE) nr 882/2004
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w spraw1e kontroli urzedowych

przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnosci z prawem paszowym 1 zywnosciowym oraz
regulami dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzat (Dz. Urz. UE L 165 z 30.04.2004, str. 1,
z pozn. zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 3, t. 45, str. 200, z pdzn. zm.) — nie
dokonano zawiadomienia o zamiarze wszczgcia kontroli.

L. Informacje ogdlne dotyczace kontrolowanego zaktadu.
1. Zaktad:

Stoléwka Bursy Szkolnej Nr 1
(pelna nazwa, wszystkie niezbedne dane dotyczqce identyfikacji zakladu)

ul. Ks. Jerzego Popieluszki 7, 20-052 Lublin
(aa’res)

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

Zaklad objety nadzorem na podstawie: zaktad pod stalym nadzorem Panstwowej Inspekcji Sanitarne;,
decyzja zatwierdzajaca z dnia 12.11.2008r., nr ONS-HZ.P/6324/15/08
(podaé nr decyy: fub wpisu do rejestru)

2. Kierujgcy zaktadem: Pani Grazyna Piotrowska - Dyrektor

(imig | nazwisko, stanowisko)
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3. Przedstawiciel zakladu: Pani Grazyna Piotrowska - Dyrektor
(imig¢ | nazwisko, stanowisko)

nie przywotano
(osoby przywolane przez strony na Swiadka dokonanych czynnosci kontrolnych)

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

zgodnie z obowigzujgcym prawem zywnosciowym
5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: termometr nr A-11/4/S/HZ

IL. 1. Opis stanu faktycznego (charakter dzialalnosci zakladu, liczba pracownikéw i inne informacje
charakteryzujgce zakiad).
1. Stolowka w Bursie Szkolnej nr 1 w Lublinie przy ul. Popietuszki 7 dziala w oparciu o decyzj¢

zatwierdzajaca wydang przez PPIS w Lublinie z dnia 12.11.2008 r., nr ONS-HZ.P/6324/15/03,
dot. przygotowania i konsumpcji positkow produkowanych od surowcéw z wykorzystaniem
migsa w tym drobiu, warzyw okopowych, jaja, ryb, pétproduktéw i produktow gotowych,
napojoéw zimnych i goragcych. Positki i napoje wydawane w naczyniach wielokrotnego uzytku.

2. W Stotdwce prowadzona jest produkcja 4 positkéw, sa to $niadania, II $niadania, obiad
dwudaniowy 1 kolacja, na potrzeby 159 mieszkancéw Bursy w przedziale wiekowym od 15 do
19 lat. Positki wydawane sa w okreslonych porach godzinowych i tak np. $niadanie i II
$niadanie serwowane sa od godzi. 6.00 do 7.30, II $niadanie wydawane jest wraz z |
$niadaniem i jest to np. drozdzéwka, owoce. Obiad stanowi zestaw II daniowy 1 jest to zupa +
danie miesne lub maczne, serwowany w godzi. 13.00-15.00. Obiad produkowany jest w miarg
mozliwosci na biezaco, czes¢ positkow przechowywane jest w bemarach grzewczych w czasie
do 2 godzin, w temp. przechowywania ok. 73 oc. Kolacja serwowana jest w godzinach od
19.00 do 20.30. Stawka Zzywieniowa catodzienna wynosi w obecnym roku szkolnym 10 z}. Nie
jest prowadzony catering.

3. Przy produkeji i wydawaniu positkow zatrudnionych jest 6 pracownik, w tym intendentka.
Przedstawiono do wgladu aktualne dokumentacje lekarskie z badan do celéw sanitarno —
epidemiologicznych. Personel zakltadowy w dniu kontroli pracowat w prawidtowe;, czystej
odziezy ochronne;j.

4. Woda do zaktadu doprowadzona jest wodociggu zbiorowego zaopatrzenia w wode, $cieki
odprowadzane s3 do kanalizacji miejskiej, zgodnie z przedstawiong umowa
0 zaopatrzenie w wodg i odprowadzenie sciekéw. W obiekcie nie ma mozliwosci podlaczenia
alternatywnego zrodia zasilania w wode. Przedstawiono sprawozdanie z badania wody z dnia
22.09.2018r. w zakresie parametréw mikrobiologicznych - jako$¢ wody prawidtowa. Odpady
stale usuwane w zakladzie do koszy wylozonych wkiadem foliowym, a nastepnie na zewnatrz
zaktadu do konteneréw zbiorczych, zabezpieczonych przed dostepem zwierzat. Odpady stale

komunalne odbiera SUEZ Wschéd Spz.0.0. ul. Cieplownicza 6, 20-479 Lublin. Odpady
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poprodukcyjne i pokonsumpeyjne wewnatrz zaktadu zbierane do zamykanych pojemnikéw, a
nastepnie odbierane przez specjalistyczng firm¢ PRO EKO Odbiér Odpadéow Organicznych t.
Szynkora Swidnik Duzy Pierwszy 1, Lublin , zgodnie z karta przekazania odpadéw nr
229/10/2019 z dnia 08.12.2019r.

Nie stwierdzono w zakladzie obecnosci szkodnikéw lub §ladéw ich bytowania. Monitoring
zaktadu prowadzony na biezgco przez wyznaczony personel zakladowy, zgodnie z procedura
GHP ,,zabezpieczenie przed szkodnikami”. Przedstawiono prowadzone zgodnie z procedurg
zapisy z tego zakresu.

. Nie stwierdzono na stanie zakladu srodku spozywczych, pétproduktow:

- po uptywie daty minimalnej trwalosci lub terminu przydatnosci do spozycia,

- nieoznakowanych lub niewiadomego pochodzenia,

- niezgodnych z wymaganiami rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016.
w sprawie grup $rodkow spozywcezych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy
w jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie muszg speinia¢ srodki spozywcze
stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mlodziezy w tych jednostkach.

. Stolowka Szkolna zajmuje pomieszczenia na kondygnacji parteru w budynku murowanym,
wielokondygnacyjnym z podpiwniczenie, do ktérego drogi i dojazdy sa utwardzone.
We wszystkich pomieszczeniach zakladu zapewniono os$wietlenie naturalne 1 sztuczne,
wentylacje grawitacyjng, a w pomieszczeniu kuchni zamontowano nad stanowiskami obrébki
termicznej trzy wyciagi mechaniczne. Przedstawiono protokét, z dnia 06.09.2019r.,
z wykonanej konserwacji urzadzan nawiewno-wywiewnych i klimatyzacji, wystawiony przez
CLIMETEL Pawel Denis, ul. Orkana 19/46, 20-504 Lublin, w ktérym w wyniku kontroli
stwierdzono poprawnos¢ dziatania wentylacji. Wskazano réwniez termin nastepnego badania
technicznego - lipiec 2020r. Sciany w pomieszczeniu kuchni wylozone do pelnej wysokosci
glazura, w pozostatych pomieszczeniach fartuch ochronny w miejscach szczegdlnie
narazonych na zanieczyszczenia, powyzej malowane zmywalna farbg.  Sufity réwniez
pomalowane zmywalng farba. Posadzki w pomieszczeniach zaktadu wylozone terakota.

W sklad pomieszczen zaktadu wchodza:

- Jadalnia wyposazona w stoliki i krzeselka dla mlodziezy z punkt wydawania positkow
wyposazony w ladg podazowa do wydawania positkéw potgczony bezposrednio z kuchnia.

Do czasu wydania, positki serwowane na cieplo podgrzewane sg w bemarach grzewczych
elektrycznych. Czas wydawania positkéw podgrzewanych nie przekracza 2 godzin. Przy

Jadalni, wydzielone jest okienko zwrotne na zwrot brudnych naczyn stotowych, ktdre trafiajg

do zmywalni naczyn stotowych.
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- zmywalnia naczyn stolowych wyposazona jest w: basen 2 komorowy do wstepnego mycia
naczyn, wypazarke do naczyn stolowych STALGAS, umywalk¢ do mycia rgk, szafg
przelotowa taczgca zmywalnie z punktem wydawania.

Korytarz komunikacyjny z ktérego prowadzg wejscia do poszczegdlnych pomieszczen zaktadu,
1).:

- pomieszczenie obrébki brudnej warzyw i owocow, wyposazonego w: 3 punkty wodne do

mycia owocow/warzyw/jaj, mechaniczng obieraczke do warzyw, podesty, blaty robocze,
lodowke do przechowywania zapasu jaj, naswietlacz UV,

- magazyn produktéw suchych wyposazony w regaty,

- szatnia damska., wraz zcescig socjalng oraz_z WC wyposazona w szafki dwudzialowe

przeznaczone do przechowywania odziezy wierzchniej i ochronnej personelu, zlew na potrzeby
positkéw pracowniczych, stolik, krzesta,

- pomieszczenie obrobki migsa z 2 punktami wodnymi, umywalka do mycia rak, urzadzeniem

chtodniczym dla migsa,

- pomieszezenie obrobki ryb z punktem wodnym, umywalka do mycia rak,

-pomieszczenie gospodarcze z zapasem Srodkow czystosci i stanowiskiem przechowywani

sprzetu porzadkowego,

- pomieszczenie magazyn - chiodni wyposazony w 2 urzadzenia chtodnicze i 2 zamrazalnicze,

- pomieszczenie magazyn warzyw., wyposazony w podesty,

-pomieszczenie kuchni wilasciwe] wyposazane w: umywalke do mycia rak, 2 zlewy

technologiczne, 2 kotlty o poj. ok. 90 1 do obrobki termicznej, maszynki do
krojenia/szatkowania warzyw, 1 patelnie elektryczna, piec konwekcyjno-parowy, blaty
robocze, stanowiska produkcji dan macznych, satatek i surowek, drobny sprzet produkcyjny 1
pomocniczy, naczynia kuchenne, trzon kuchenny, taboret, regaly i  szafki, basen
gastronomiczny do mycia i dezynfekcji sprzetu produkcyjnego,

-pomieszczenie-magazyn probek pokarmowych, ktory jest wylaczony z uzytkowania, niesa

bowiem pobierane probki pokarmowe.

. Do wszystkich punktow wodnych w zakladzie doprowadzono biezaca cieply i zimng wode.
Ciepla woda doprowadzona z sieci miejskiej. Przy punktach wodnych dedykowanych do mycia
rak zapewniono $rodki do utrzymania higieny rak — reczniki Jednorazowego uzytku i zel do
dezynfekcji ragk Soft Care Med z data waznosci 10.07.2020r. Do dezynfekeji powierzchni
pozostajacych w kontakcie z zywnoscig preparat Alco Cid A- z data waznosci 04.2020r.
Urzgdzenia chtodnicze i zamrazalnicze wyposazono w sprzgt kontrolno pomiarowy -
termometry. Dokonano kontroli warunkow przechowywania przy uzyciu termometru

clektronicznego A-11/2/S/HZ w odniesieniu do termometréw na wyposazaniu urzadzen:
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- lodéwka podreczna dla warzyw temperatura przechowywania +3.3 0 C wg. ter. A-
11/2/S/HZ/+4° C wg. termometru na wyposazeniu urzadzenia,

- zamrazarka mrozonki warzywne -19,5" C wg. ter. A-1 1/2/S/HZ/-19°C j.w,

- lodéwka wedliny +3,2° C wg. ter. A-11/2/S/HZ/+3 ° C,

- lodéwka nabiat + 4,2° C wg. ter. A-11/2/S/HZ/+4° C.

Nie stwierdzono nieprawidlowosci w kontrolowanym obszarze. Produkty przechowywane
zgodnie z zaleceniami producentéw oraz wytycznych zawartych w opracowanym na wiasne
potrzeby systemie bezpieczenstwa zywno$ci. Obecnie dostawy srodkéw spozywezych
prowadzone do zakladu na biezaco, na stanie zaktadu znikoma ilo$¢ srodkéw spozywczych
i tylko ze wskazanych grup asortymentowych.

10. Jaja dostarczane do zakladu przechowywane w wyznaczonym urzadzeniu chlodniczym
w temp. +6° C wg. ter. A-11/2/S/HZ, przed uzyciem myte i dezynfekowane w wyznaczonym
stanowisku w pomieszczeniu obrobki wstepnej owocoéw i warzyw. Do dezynfekcji jaj
stosowany jest naswietlacz UV. Jaja dostarczane od posrednika - Firmy Ogrodniczej
FRUTPOL E. Gospodarek, ul. Debina 20, Jakubowice Koninskie. Dostawie jaj towarzyszy
Handlowym Dokumentem Informacyjnym nr 0386/12/19 wystawiony przez Wilk Sp. J. Punkt
Handlowy nr 1 LRH Elizowka 65, 21-003 Ciecierzyn.

11. Dostawy srodkow spozywezych do zakladu prowadzone sg Srodkami transportu dostawcow lub
hurtownikow. W zakladzie dokumentowane jest zrodio pochodzenia surowcow/polproduktow
oraz zachowana jest ich identyfikowalnos$¢. Na etapie przyjecia towaru do zaktadu wypelniane
sg karty dostaw towaru, w ktorych uwzgledniane sg warunki transportu produktéw, w tym

producent/dystrybutor, asortyment, ilos¢ produktu. Glownym dostawca migsa i wedlin jest

Zaklad migsny Krzczonéw M. Dawidezyk, R. Dawidezyk, 1. Staszyk. S.c. 23-110 Krzczondéw
ul. Spoétdzielcza 17, , zgodnie z faktura vat nr 2942/2019/12 z dn. 11.12.2019r., ktora stanowi
jednoczesnie Handlowy Dokument Identyfikacyjny. Pieczywo dostarczane jest przez Zaktad
Piekarniczo-Cukierniczy Kuna, Sp. J. Zabia Wola 130 A. Warzywa i owoce dostarczane sg
z w/w firmy Ogrodniczej FRUTPOL w Jakubowicach Koninskich.

12. Dla positkow serwowanych w Stotéwce Bursy opracowano wykaz skltadnikéw powodujacych
alergie lub nietolerancje pokarmowe, ktéry umieszczono bezposrednio pod jadlospisem.
Jadlospis wywieszono na tablicy informacyjnej. Zweryfikowano informacje zawarte
W opracowaniu w odniesieniu do receptur potraw serwowanych w dekadzie i nie stwierdzono
nieprawidtowosci. Sktadniki potraw powodujacych alergie lub nietolerancje pokarmowe,
stwierdzone w serwowanych positkach to: zboza zawierajace gluten, jaja, ryby, soja i produkty
pochodne, mleko i produkty pochodne, seler i produkty pochodne, orzechy.

13. Dokonano analizy jadlospisu dekadowego opracowanego od 02.12 do 13.12.2019r. pod katem

spetnieni wymagan obowigzujacych w tym zakresie przepisow prawa — w/w rozporzadzenia
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Ministra Zdrowia. Zgodnie z informacjami przekazami od oséb uczestniczacych w trakcie
kontroli, jadtospis opracowywany jest przez intendentke i szefowg kuch i zatwierdzany przez
Dyrektora Placowki. Przy opracowywaniu zestawéw obiadowych wykorzystywana sa
receptury wlasne. Ponadto na biezaco $ledzona jest strona internetowa Instytutu Zywnosci i
Zywienia. Personel zakladowy s$wiadomy zasad racjonalnego zywienia, zagrozen jakie mogg
pojawi¢ sie na poszczegdlnych etapach procesow technologicznych oraz konsekwencji
bedgcych skutkiem spozycia zywnoscei o nieprawidiowej jakosei zdrowotnej.

Na I $niadanie i kolacje serwowane sg w Stotdwcee rozne rodzaje: platkow z mlekiem, wedlin,
pieczywa, nabialu, miodéw. Jako dodatek do $niadan i kolacji serwowane sa Swieze warzywa
w postaci ogorka, pomidora, rzodkiewki, sataty, papryka, natka pietruszki jak réwniez owoce —
pomarancze, banan, kiwi. II $niadanie to glownie posilek tzw. Suchy skladajacy si¢ z
drozdzowki, kanapki z serem Zoltym, strucli lub owocéw. I danie obiadowe serwowane w
Stoléwee to zupy warzywne lub migsne, przygotowywane na bazie bulionu z migsa
wieprzowego/drobiowego, z dodatkiem s$wiezych/kwaszonych warzyw lub roslin
straczkowych. Do zup, serwowane jest pieczywo. W przypadku zup nie ma ograniczen, co do
ilodci porcji jaka przypada na miodziez. Drugie dania to zestawy migsno-warzywne lub
maczne, serwowane z surowkami. Do positkow serwowany jest kompot przygotowywany ze
swiezych owocow sezonowych lub moznych, herbata z cytryng. Napoje przygotowywane na
miejscu zawierajg nie wigcej niz 10 g cukru w 250 ml. produktu gotowego do spozycia.
Zaréwno owoce jak rowniez surowki serwowane do positkow stanowig zrédlo witamin,
sktadnikéw mineralnych i btonnika. Jako dodatek do drugich dan migsnych lub warzywnych
serwowane sg ziemniaki, makaron, ryz. Z analizy jadtospisu dekadowego wynika konieczno$¢
zwigkszenia udzialu kasz w serwowanych positkach na rzecz zastapienia nimi ziemniakow,
ktére w dekadzie pojawialy si¢ az 5 razy. Na positki serwowane w Stolowce, w trakcie dekady
skladajg si¢ srodki spozywcze pochodzace z réznych grup piramidy zdrowego zywienia i
aktywnosci fizycznej. Zupy. sosy oraz potrawy sporzadzane sa z naturalnych sktadnikow, bez
uzycia koncentratow spozywezych. Procesy obrobki termicznej dla daf migsnych prowadzone
sg z uzyciu pieca konwekcyjno-parowego bez wykorzystywania thuszczow smazalniczych. W
przypadku sporadycznego smazenia wykorzystywany jest olej rzepakowy. W daniach
serwowanych w Stoléwcee Szkolnej stwierdzono réwniez porcje ryb.

Przedstawiono do wgladu opracowang na potrzeby zakladu dokumentacjg¢ GHP/GMP wraz

z elementami systemu HACC, co zapewnia bezpieczne zywienie stolujacej sie miodziezy.

GHP/GMP  zawiera wszystkie obszary dotyczace zasad higieny personelu oraz samej

technologii produkeji zywnosci, zasad poprawnie wykonywanych czynnosci.
W ramach systemu HACCP opracowano ogélny schematy technologii produkcji, oraz dan

macznych, napojéw, zup, potraw z miesa i ryb. potraw z warzyw. Na podstawie drzewka
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decyzyjnego wyznaczono 2 Krytyczne Punkty Kontrolne, tj. CCP 1 - na etapie
przechowywania produktow w warunkach chlodniczych, CCP 2 — na etapie obrobki termicznej
duzych kawatkow migsa. Wyznaczono rowniez 2 punkty kontrolne na etapie CP1- przyjecia
towaru, CP 2 — serwowania potraw cieplych po odgrzaniu ( obecnie ta czynnos$¢ nie jest w
zakladzie wykonywana, positki produkowane sa w miarg¢ na biezaco i podgrzewane przez czas
do 2 godzin do czasu wydania). Dla kazdego CCP 1 CP ustalono limity (granice) krytyczne,
ustalono system monitorowania, dzialania korygujace jesli CCP/CP nie spelnia wymagan,
ustalono procedury weryfikacji systemu oraz gromadzenia zapisow. Przedstawiono
prowadzone na biezaco zapisy z kontroli wewngtrznej, w tym z w/w CCP i CP oraz dodatkowo
z obszaru zabezpieczenia przed szkodnikami.
Po przeanalizowaniu w/w dokumentacji stwierdzono, iz w dniu kontroli opracowany
i wdrozony w obiekcie system kontroli wewnetrznej HACCP wraz z warunkami wstgpnymi
funkcjonuje prawidlowo i spelia swoje przeznaczenie, ktorym jest zapewnienie bezpieczenstwa
produkowanym w obiekcie potrawom.
W dniu kontroli nie stwierdzono naruszen przepisow Ustawy z dnia 9 listopada 1995r.
o ochronie zdrowia przed nastepstwami uzywania tytoniu i wyrobdéw tytoniowych.

IL 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepisow prawnych, ktore
naruszono.
Nie Naruszono
Integralng czes¢ protokotu stanowig nastepujace zataczniki: nr 6 ZF/PK/HZ/01/01/01
II1. Ustalenia pokontrolne

1. Za stwierdzone nieprawidtowosci wymienione w pkt ............. 131« ORI Zak Blews casmassms

UKATANO oo aaee e 3T« OO
(imig, nazwisko, stanowisko)

grzywna w drodze mandatu karnego ..........c.cocccveeinnne. — W WYSOKOSCL.ceviuiiviiiiiiiies zk
(nr mandatu karnego)

A POESEANTIC oycvsmsuvinmmcsssm i vemasisms o s s o o S RS A S S T ey A S SR RS
(podstawa prawna)
upowaznienie do nakladania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia...........cocooveevevveeennnn. ¢ : PRI

( po uprzednim wystuchaniu osoby odpowiedzialnej za dane wykroczenie/ia oraz wwzgledniajge informacje o sytuacji materialnef pouczono o prawie
odmowy przyjecia grzywny w drodze mandatu karnego i o skutkach prawnych takiej odmowy)

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

3. W ksigzce kontroli dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usunigcia biezacych
uchybien wymienionych w pKt .......ccoovoviviiioiieeeeiceenn L
0 uszjmic;ciu stwierdzonych nieprawidlowosci kierownik zakladu jest obowiazany zawiadomié
w%as‘.mwego panstwowego inspektora sanitarnego nie pézniej niz w ciagu 3 dni od daty wyznaczonego
terminu.

4. Uwagi i zastrzezenia kierownika/przedstawiciela zakladu®.

Pan (i) wnosi /nie wnosi” uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego:
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6. Czas trwania kontroli: od 10.30 do 14.15

Protokoét niniejszy wraz z zalgcznikami zostal sporzadzony w 2 jednobrzmiacych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nast¢pnie po odczytaniu i oméwieniu zostal podpisany.

W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacji.

Poprawki i uzupelnienia do protokotu: .................... 1
(podac: numer strony protokolu, zalgeznika, okreslenia lub w_vrazx)gégdnesj te, ktore je zastepujg)
. v o b A RATTY 4(:‘ €
(URSA SZKOLNA MR 1 ,ﬁi&gf?ey
il. Ks. J. Popielus»!s; 7 - 20, . "\29,3;6"’}" 4‘9
= . . by .
|./fax 81 533-( e 95:'%- 2
r}s-na-ln}nn-;;}j-ll ------- gt c-ciakialy [Nttt Q .sq{;;:)‘:v-..-‘u. 0; )2-..; ----------
(Yol pieczec . > ?')6‘0 b Moy

( podpis osoby ko%{)ﬁ ujqce))

( podpisy Swiadkow )

IV. Potwierdzenie odbioru protokolu

Protokot kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) 11.12.2019r.

otrzymatem (-am) w dniu 11.12.2019r. BURSA SZKOLNA NR
iy ANR 1
tel. /fax ¢

2

opietuszki 7
A

ﬁl;-\

(pc}dpxs i pleczet: odbrera;qc@o\qromkw‘)

Wiasciciel/osoba upowazniona w terminie 7 dni od daty dorgczenia niniejszego protokotu moze
zglosi¢ zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.

Wyniki kontroli dotyczg wylacznie skontrolowanego zakladu.

Niniejszy protokol nie moze by¢ bez zgody Lubelskiego Panstwowego Wojewddzkiego Inspektora
Sanitarnego w Lublinie powielany inaczej jak tylko w calosci.

Protokél sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynnosci kontrolnych i zatwierdzono/

nie zatwierdzono” wyniki kontroli na egzemplarzu protokolu wiasciwego panstwowego inspektora
sanitarnego:

(data, podpis kierownika komorki organizacyijnej/
kierownika technicznego/ zastepcy)

zaznaczy¢ wlasciwe
skresli¢ w przypadku podmiotéw, ktérych nie dotycza przepisy o swobodzie dzialalnoéci gospodarczej



