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Pieczg¢ panstwowego inspektora sanitarnego
PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ
ORYGINAL / KOPIA*)
Nr DNS-HZ.9020.6.16.2017.RS Lublin, dnia 26.10.2017 r.

(Miejscowosé i data)

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

Wojewddzkiego/ Powiatowego/Granicznego™ Inspektora Sanitarnego w Lublinie:

Ryszarda Szeligg — st. asystent, nr upowaznienia 10

(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 1 2 ustawy z dnia 14 marca
1985 r. o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2017 r. poz. 1261), w zwigzku
z art. 6781 art. §1 i §2 ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. Kodeks postgpowania administracyjnego
Dz. U.z 2017 r. poz. 1257).

Sposéb przeprowadzania kontroli okresla Procedura urzgdowej kontroli Zywnosci oraz materiatdw
i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig PK/BZ/01 okre$lona w zarzadzeniu nr 104/17
Glownego Inspektora Sanitarnego z dnia 8 maja 2017 r. w sprawie procedury przeprowadzania
urzgdowej kontroli zywnosci oraz materiatow i wyrobdéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Na podstawie art.

Pz 22016 rpoz—1829zezm) ) oraz na podstaw1e art 3 ust 2 rozporza,dzenla (WE) nr 882/2004
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzedowych
przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnosci z prawem paszowym i zywnos$ciowym oraz
regulami dotyczgcymi 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 pézn. zm.) — nie
dokonano zawiadomienia o zamiarze wszczecia kontroli.

L Informacje ogélne dotyczace kontrolowanego zaktadu.

1. Zaktad: Stoléwka Bursy szkolnej Nr 1 w Lublinie

(petna nazwa, wszystkie niezbedne dane dotyczgce identyfikacji zakladu)
ul. Ks. J. Popieluszki 7, 20-052 Lublin

(adres)
NIP 712-194-10-99 REGON 00019565 PESEL - nd
TEL. 81 533-05-30 FAX 81 533-05-30 E-MAIL - nd

Zaktad objety nadzorem na podstawie: zaktad pod statym nadzorem Panstwowej Inspekcji Sanitarnej
(podaé nr decyzji lub wpisu do rejestru)
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2. Kierujacy zaktadem:
Pani Grazyna Piotrowska — Dyrektor Bursy nr 1
(imig i nazwisko, stanowisko)

3. Przedstawiciel zakladu:

Pan Lukasz Wypych — Intendent

(imig i nazwisko, stanowisko)

Nd

(osoby przywolane przez strony na Swiadka dokonanych czynnosci kontrolnych)

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

zgodnie z obowigzujgcym prawem zywnosciowym

5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: termometr nr PP/S/K/04/HZ

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

Obiekt prowadzi dziatalno$¢ w zakresie produkcji positkéw od surowca do gotowej potrawy
dla okoto 156 uczniéw mieszkajacych w bursie. Stotéwka funkcjonuje od poniedziatku do piatku.
Mlodziez pozostajagca na soboty i niedziele ($rednio kilka osob) zywi sie we wlasnym zakresie.
Dziennie przygotowywane sg cztery positki, wydawane o ustalonych porach.

- Sniadania od 6.00 do 7.30, II $éniadania wydawane podczas $niadania pierwszego.

- Obiady wydawane sg w trzech turach: od 12.00 do 13.00, od 14.00 do 15.30, od 16.00 do 17.00.
Produkcja IT dan odbywa si¢ w dwoch turach, tak aby zostaly wydane o wszystkich ustalonych porach.
Zupa produkowana jest jednokrotnie. Cz¢$¢ zupy wydawana jest w porze obiadowej do godz. 14.00,
za$ pozostata cze$é po schtodzeniu do +4°C przechowywana jest w urzadzeniu chtodniczym. Przed
wydaniem ok. godz. 16.00 zupa podgrzewana jest do temperatury wrzenia. Proces schladzania,
podgrzewania i wydawania zupy przebiega zgodnie z opracowang procedura.

- Kolacje wydawane sg od 19.00 do 20.00.

Jadtospis uktadany jest na okres jednego tygodnia przez intendenta (technolog zywnosci 1 zywienia
czlowieka). W trakcie kontroli dokonano oceny jadtospisu za ostatni tydzien. Ustalono, ze podczas
tworzenia jadlospisu brane sg pod uwage wymagania ujgte w rozporzadzeniu Ministra Zdrowia
z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup $rodkow spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom
i mlodziezy w jednostkach o$wiaty oraz wymagan, jakie musza spetnia¢ $rodki spozywcze stosowane
w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach. W jadlospisach umieszczane

sg informacje o alergenach. Wydawane positki sa urozmaicone, nie powtarzaja si¢, do ich
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przygotowania wykorzystywane sg produkty ze wszystkich grup. W kazdym positku wykorzystywane
sg warzywa 1 owoce.

Stotéwka bursy korzysta z wody zimnej i cieptej z wodociggu miejskiego. W dniu kontroli okazano
do wgladu sprawozdanie z ostatniego badania wody w laboratorium PSSE w Lublinie
z dnia 22.09.2017 r. — woda nadaje si¢ do spozycia przez ludzi.

Odpady poprodukcyjne i pokonsumpcyjne traktowane s3 jako odpady komunalne i usuwane
sg do kontenera usytuowanego na zewnatrz budynku bursy. Odpady komunalne odbierane sa przez
firm¢ MPO SITA Lublin Sp. A. Lublin, ul. Cieptownicza 6. Odbiorem i utylizacjag odpadéw
pokonsumpcyjnych zajmuje si¢ firma PRO-EKO Tomasz Szynkora Odbiér Odpadéw Organicznych,
Swidnik Duzy Pierwszy 1, 20-258 Lublin.

Pomieszczenia stoldowkowe usytuowane sg funkcjonalnie na niskim parterze budynku bursy,
zachowany jest jednokierunkowy tok pracy. W obiekcie zachowana jest rozdzielno$¢ czynnosci
,brudnych” od ,,czystych.

Sciany, sufity, podtogi tatwo zmywalne, utrzymane czysto, w dobrym stanie technicznym. Wentylacja
mechaniczna i grawitacyjna, sprawna technicznie, skuteczna. Urzadzenia produkcyjne, magazynowe
i sprzet wykorzystywany w produkcji s3 w dobrym stanie technicznym, utrzymane w czystosci,
wykorzystywane zgodnie z przeznaczeniem. Obiekt wyposazono w wystarczajaca ilo§¢ punktow
wodnych wykorzystywanych do celow produkcyjnych (zlewozmywaki, baseny) i umywalek stuzacych
do mycia i dezynfekcji rak (wyposazone prawidlowo). Do utrzymania  czystoSci stosowane
sg m. in. preparaty: ,,Suma Bac” do mycia i dezynfekcji powierzchni i ,,Suma Care” do dezynfekc;ji
rak.

Personel stolowkowy posiada aktualne badania lekarskie do celéw sanitarno-epidemiologicznych,
prace wykonuje w kompletnej odziezy roboczej, korzysta z wydzielonej szatni i WC.

Wyrdznia si¢ pomieszczenia:

Kuchnia wlasciwa

Wydzielone sg i oznakowane stanowiska pracy, wyposazone w punkty wodne. Zachowana jest
segregacja czynnosci produkcji koncowej (obrobka termiczna, przygotowanie potraw macznych,
przygotowanie potraw warzywnych ).

Wydzielone jest rowniez stanowisko mycia naczyn kuchennych i sprzetu produkcyjnego. Mycie
odbywa si¢ przy wydzielonym zlewozmywaku, pod biezacg goraca wodg z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn. Czyste naczynia i sprzg¢t przechowywane sg na regale ze stali nierdzewnej z ociekaczem.

W pomieszczeniu kuchennym znajdujg si¢ urzadzenia chlodnicze, shuzgce do przechowywania
srodkoéw spozywcezych tatwo psujgcych sie pobranych z magazynu (zachowana segregacja).

W dniu kontroli stan sanitarny pomieszczenia nie budzil zastrzezen, a czynnosci produkcyjne

przebiegaly zgodnie z opracowanymi instrukcjami.
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Przygotowalnia miesa

W pomieszczeniu odbywa si¢ proces przygotowania migsa (mycie, porcjowanie, mielenie) do dalszej
produkcji, ktory przebiega zgodnie z opracowana instrukcjag. W dniu kontroli ustalono, ze migso
wykorzystywane do produkcji kupowane jest na biezaco, z godnie z zapotrzebowaniem na dany dzien.

Przygotowalnia wstepna

Obrébka wstepna warzyw i1 ziemniakéw odbywa si¢ mechanicznie przy wykorzystaniu phluczko-
obieraczki, ponadto wydzielony jest zlewozmywak do plukania warzyw 1 ziemniakow.
W pomieszczeniu wydzielone jest stanowisko do mycia i dezynfekcji jaj. Jaja po umyciu (wydzielony
zlewozmywak) poddawane sg procesowi dezynfekcji poprzez dziatanie promieniami UV
(naswietlacz). Podczas tych czynnos$ci pracownik zmienia odziez roboczg oraz myje i dezynfekuje rgce
przy wydzielonej umywalce. Proces mycia i dezynfekcji jaj przebiega zgodnie z opracowang
instrukcja.

Magazyn chlodnia

Surowce, potprodukty i produkty spozywcze tatwo psujace si¢ przechowywane sa w urzadzeniach
chlodniczych w warunkach zalecanych przez producentéw, z zachowaniem tzw. segregacji
asortymentowej. Potwierdzily to pomiary temperatury dokonane przy uzyciu stuzbowego termometru
z sondg:

- dwudzielna szafa chtodnicza: przechowywany nabial ( pomiar wykazat wartos¢ +3,8°C) i wedlina
(pomiar wykazat wartoéé +3,5°C),

- zamrazarka 1: przechowywane mrozonki owocowo-warzywne, pomiar wykazat warto$é -19°C,

- zamrazarka 2: przechowywana garmazerka, pomiar wykazat warto$¢ -20°C.

Ustalono rowniez, ze surowce, potprodukty i produkty spozywcze latwo psujace si¢ posiadajg
aktualne terminy przydatnosci do spozycia.

Magazyn Srodkéw spozywezych trwalych

Srodki spozywcze trwate przechowywane sa na potkach regatéw lub podestach w temperaturze
ok. +20°C, posiadaja aktualne daty minimalnej trwalosci.

Analiza udostepnionej podczas kontroli dokumentacji wykazata, ze w obiekcie istnieje pelna
identyfikowalno$¢ dostawcoéw oraz dostarczanych $rodkéw spozywezych. Surowce, potprodukty
i produkty spozywcze przyjmowane sg przez magazyniera w oparciu o ,,Karte przyjecia towaru”,
przez co istnieje mozliwo$¢ zwrotu dostawcy srodkow spozywcezych dostarczanych w warunkach
niezgodnych z obowigzujagcym prawem zywnosciowym.

Ekspedycja posilkow

Przygotowane positki umieszczane s3 w bemarze elektrycznym, z ktérego odbywa si¢ porcjowanie do
talerzy (II dania) i do waz (zupy). II dania przygotowywane sg i wydawane w dwoéch turach. Czesé
przygotowanej zupy, ktérej wydanie przewidziano po godz. 16.00 schladza si¢ do +4°C

i przechowuje si¢ w urzadzeniu chlodniczym.
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Zmvywalnia naczyn stolowych i sztuécow

Naczynia stolowe i sztu¢ce myte sg wstepnie pod biezaca goraca wodg z dodatkiem ptynu do naczyn,
a nastgpnie sa myte i wyparzane (temp. powyzej +90°C) w zmywarce typu gastronomicznego. Czyste
naczynia stolowe i sztuéce przechowywane sa w zamykanym regale. Odpady pokonsumpcyjne
usuwane sg do metalowego, zamykanego pojemnika. Proces mycia i wyparzania naczyn stolowych i
sztu¢coOw odbywa si¢ zgodnie z opracowang instrukcja

W obiekcie podejmowane sg we wlasnym zakresie profilaktyczne dzialania przeciwko
szkodnikom. Kontrola przeprowadzana jest raz w tygodniu. Sprawdzana jest szczelno$¢ otworow
drzwiowych, okiennych oraz zabezpieczen otworow wentylacyjnych. W otwieranych oknach
kuchennych umieszczane sg siatki ochronne. Sprawdzana jest czystos¢ wszystkich pomieszczen
stotowkowych. W dniu kontroli nie stwierdzono obecnosci szkodnikow.

W obiekcie zatrudnionych jest siedmiu pracownikdéw (5 kucharek, intendent i magazynier).
Wszyscy pracownicy posiadajg aktualne badania lekarskie do celéw sanitarno-epidemiologicznych,
prace wykonuja w kompletnej odziezy roboczej, korzystaja z wydzielonej szatni 1 WC.

Podczas  kontroli dokonano rowniez oceny opracowanego i wdrozonego systemu
bezpieczenstwa ZywnoSci. Ustalono, ze wszystkie czynnosci zwigzane 2z przyjeciem
i magazynowaniem surowcow, poOtproduktow i produktéw spozywczych, produkcja potraw
i ich wydawaniem, wykonywane sg zgodnie z opracowanymi instrukcjami i procedurami
GHP/GMP i zasadami HACCP, co zapewnia bezpieczne zywienie stotujgcej si¢ mlodziezy.

Opracowano receptury przygotowywanych potraw wg. podziatu grupy:

- potrawy wymagajace obrobki termicznej (gotowane, smazone, duszone, parowane, pieczone),

- potrawy podawane na zimno (suréwki, salatki, napoje zimne),

- potrawy podawane bezposrednio po obrobce wstgpnej (warzywa i owoce, pieczywo, wyroby
piekarnicze).

W oparciu o wyodrgbnione grupy potraw przygotowano schemat technologiczny: dostawa -
przyjecie  produktéw spozywczych — magazynowanie - obrébka wstgpna - obrobka termiczna-
porcjowanie i1 ekspedycja potraw - zmywanie i wyparzanie naczyn stolowych - mycie naczyn
kuchennych i sprzetu produkcyjnego.

Przeprowadzono analiz¢ zagrozen dla kazdego etapu procesu technologicznego, uwzgledniono
zagrozenia chemiczne, fizyczne i biologiczne, w wyniku ktorej ustalono dwa Krytyczne Punkty
Kontroli CCP: CCP [ — przechowywanie zywnosci w urzqdzeniach chlodniczych, CCP 2 — obrébka
termiczna duzych kawalkow migs. Ponadto ustalono dwa Punty Kontrolne CP: CP I — przyjecie

towaru, CP 2 — serwowanie potraw cieplych.
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CCP 1 - magazynowanie zywnoS$ci w urzadzeniach chlodniczych

Ustalono limity temperatur dla przechowywanej w urzadzeniach chlodniczych zywnosci. Surowce,
polprodukty i produkty spozywcze chtodzone magazynowane sa w temperaturze do +6°C, réznego
rodzaju mrozonki (warzywne, owocowe, miesne, mieszane) przechowywane sa w warunkach
nie wyzej niz - 18°C. — przede wszystkim w warunkach zalecanych przez producentéw
z zachowaniem tzw. segregacji asortymentowej. W przypadku wystgpienia niezgodnosci z warunkami
ustalonymi w limitach, przewiduje si¢ podejmowanie dzialan korygujacych:

- ponowne wykonanie pomiaru w celu upewnienia si¢ co do wystgpienia nieprawidtowosci,

- sprawdzenie prawidlowosci wskazan urzadzen pomiarowych,

- regulacja urzadzen chtodniczych do wartosci wskazanych limitem,

- przeniesienie produktow do urzadzenia spelniajgcego wymogi przechowywania,

- skrécenie terminu przydatnosci do spozycia.

Codzienny monitoring zapisywany jest w prowadzonym na biezaco rejestrze — nie stwierdzono
nieprawidlowosci.

CCP 2 — obréobka termiczna duzych kawalkéw mies

Ustalono limit temperatury dla duzych kawatkéw migs poddawanych obrobee termicznej
w temperaturze 180°C — 200°C przez ok. 1,5 godziny (pieczenie, smazenie) — wewnatrz potrawy
od + 74°C (przez minimum 2 minuty). S3 to najczesciej pieczenie wieprzowe o masie do 1 kg.
W  przypadku wystgpienia niezgodno$ci z warunkami ustalonymi limitem przewiduje
si¢ podejmowanie dzialan korygujacych:

- regulacja temperatury do wymaganej limitem,

- wydhluzenie procesu technologicznego o 15 — 20 minut i ponowne dokonanie pomiaru temperatury,
czynnos$¢ powtarzaé az do osiggnigcia temperatury do wymaganej limitem,

Monitoring obréobki termicznej zapisywany jest (w kazdym przypadku) w rejestrze. Analiza
rejestru nie wykazata aby w ostatnim czasie podejmowano dziatania korygujace.

CP 1 - przyjecie towaru

Przyjecie surowcoOw, poOlproduktéw i produktow spozywczych prowadzone jest w oparciu
o opracowang Kart¢ Przyjecia Towaru. Oceniany jest stan higieny $rodka transportu i kierowcy,
terminy przydatnosci do spozycia i daty minimalnej trwalosci dostarczanej zywnosci, a przede
wszystkim sprawdzana jest temperatura jej przewozu. Prowadzony jest rejestr kazdej dostawy
zywnosci. W przypadku wystgpienia niezgodnosci z warunkami ustalonymi prze producentdw,
przewiduje sie zwrot towaru dostawcy. Analiza rejestru nie wykazata obowigzku podejmowania
takich dziatan w przesztosci.

CP 2 - serwowanie potraw cieplych
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Pilnowanie czasu (do 2 godzin) przechowywania potraw w bemarze elektrycznym. Przestrzeganie aby
temperatura przechowywania potraw wynosita od +80°C do + 100°C. Prowadzony jest rejestr
(codzienny) wskazanych powyzej czynnosci. Nie stwierdzono nieprawidlowosci w tym zakresie.

W obiekcie opracowano instrukcje weryfikacji systemu bezpieczenstwa zywnosci, wg. ktorej
podejmowane sa nastepujace dziatania:

- sprawdzanie raz w roku skutecznosci dziatania catego systemu bezpieczenstwa zywnosci,

- sprawdzanie raz w tygodniu skutecznosci zabezpieczenia przed szkodnikami,

- codzienne sprawdzanie przed rozpoczeciem pracy stanu czystosci i porzadku w pomieszczeniach
stotdéwkowych.

W trakcie kontroli ustalono, Zze pracownicy stolowki posiadajg stosownag wiedz¢ w zakresie
prawidlowego i bezpiecznego zywienia milodziezy. Wynika to migdzy innymi z prowadzonych
systematycznie szkolen. W dniu kontroli przedstawiono do wgladu Harmonogram szkolen na 2017 r.,
z ktérego wynika, iz w tym roku przeprowadzono szkolenia:

- 24.01.2017 r. ,Rodzaje zagrozen zywnos$ci”, prowadzil P. Lukasz Wypych, przeszkolono
5 pracownikow kuchennych,

- 07.072017 r. ,Nadzor nad CCP i CP” — prowadzil P. Lukasz Wypych, przeszkolono 5 pracownikow
kuchennych,

Przeprowadzona w dniu 26 pazdziernika 2017 r. kontrola wykazala, ze proces zywienia
uczniow ~ w Bursie szkolnej nr 1 w Lublinie prowadzony jest zgodnie z opracowanym
i wdrozonym systemem bezpieczenstwa zywnosci, dostosowanym do charakteru dziatania tego
obiektu.

II. 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepiséw prawnych, ktére naruszono.
W dniu kontroli nieprawidtowosci nie stwierdzono.
Integralng cze$é protokotu stanowig nastepujace zalgczniki: nr 6 ZF/PK/HZ/01/01/01

I11. Ustalenia pokontrolne

1. Za stwierdzone nieprawidlowos$ci wymienione w pkt ............. 176 SO v/} 8 11 SO

UKATANo0 ..oovvvveveeeiieeeen nieukarano.........ccccceeeeeeeeeenenennn.
(imig, nazwisko, stanowisko)

grzywng w drodze mandatu karnego ..........ccoceeeeeiiieniieennennne W WV EOKOBE a5 s snmiss sasssnies 7t
(nr mandatu karnego)

N POASTAWIE ..ttt ettt ettt ettt et b e b e es e st e e st eab e esteebeesb e e ebeesbt e s s e sseesaeenbeeneesbeeneenbeeneesreens g
(podstawa prawna)

upowaznienie do nakladania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia............cccceeveeevrenieennnns T Psamsans

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

2. Zgodnie z art.10 Kodeksu postepowania administracyjnego na wniosek strony, ustalono terminy
usuni¢cia nieprawidlowosci sanitarno-technicznych: nd
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3. W ksigzce kontroli dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usuniecia biezacych
tichiybiefi wymietioyoh W PRE. w.csuammmimeosan s [ .
0 usunieciu stwierdzonych nieprawidlowosci kierownik zakladu jest obowigzany zawiadomié
wlasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie p6zniej niz w ciggu 3 dni od daty wyznaczonego
terminu.

4. Uwagi 1 zastrzezenia kierownika/przedstawiciela zaktadu®.
Pan (i) wnosi /nie wnosi” uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego:

5. Uwagi osoby kontrolujgcej: brak uwag

6. Czas trwania kontroli: od 11.30 do 14.00

Protokoét niniejszy wraz z zatgcznikami zostal sporzadzony w 2 jednobrzmigcych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastg¢pnie po odczytaniu i oméwieniu zostal podpisany.
W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacji.

Poprawki i uzupelnienia do protokohu: .................... N
(podaé: numer strony protokotu, zalqcznika, okreslenia lub wyrazy bledne i te, ktore je zastepujg)
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L P",lfc' ..... 3“'“” .............. 'wzywiema {Przedmiotow Uzytku

( podpisy $wiadkow )
mgr Ryszard Szeliga

IV. Potwierdzenie odbioru protokolu

Protokot kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) 26.10.2017 r.
otrzymalem (-am) w dniu A2 A 2R T Y

(podpis i piecze¢é odbierajgcego protokdt)

Wilasciciel/osoba upowazniona w terminie 7 dni od daty doreczenia niniejszego protokotu moze
zglosi¢ zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.
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Wyniki kontroli dotyczg wylacznie skontrolowanego zakladu.

Niniejszy protokél nie moze by¢ bez zgody Lubelskiego Panstwowego Wojewodzkiego Inspektora
Sanitarnego w Lublinie powielany inaczej jak tylko w catosci.

Protokot sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynno$ci kontrolnych i zatwierdzono/

nie zatwierdzono® wyniki kontroli na egzemplarzu protokolu wlasciwego panstwowego inspektora
sanitarnego:

(;C\‘ Ao A 20NV mgr. Grazuna. Pistrowsk S .o

(data, podpis kierownika komorki organizacyjnej/
kierownika technicznego/ zastgpcy)

") zaznaczy¢ wiasciwe
") skresli¢ w przypadku podmiotow, ktérych nie dotycza przepisy o swobodzie dziatalnosci gospodarczej



