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PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ
Nr HZ.9020.40.7. 13.2023. WS Lublin, dnia 15.11.2023r.
E} P fé”% 5} g/_,p, & 9my G (miejscowosé i data)

Przeprowadzonej przez upowaznionego (-ych) przedstawiciela (<) Panstwowego Wojewddzkiego/
Granicznego*) Inspektora Sanitarnego w Lublinie

Magdalen¢ Bochenczyk — Starszego asystenta, numer upowaznienia do wykonywania czynnosci
kontrolnych znak: K.057.2.53.2023,

Weronike Sokot — Starszego Asystenta, numer upowaznienia do wykonywania czynnosci kontrolnych
znak: K.057.2.58.2023;

upowaznienie do przeprowadzenia kontroli z dnia 15.11.2023r. nr: K.057.4.1105.2023.

(imig i nazwisko, stanowisko stuzbowe, nr upowazniet do czynnosci konirolnych)

Kontrole przeprowadzono na podstawie art. 4 i art. 25 ustawy z dnia 14 marca 1985r.
o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2023r. poz. 338 ze zm.)", w zwigzku z art. 67 § 1 oraz
art. 68 § 11 § 2 ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. — Kodeks postgpowania administracyjnego (Dz. U.
z 2023r. poz. 775 ze zm.)V. Sposéb przeprowadzania kontroli okre$la Procedura urzedowej kontroli
zywnosci oraz materiatow i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnosciag PK/BZ/01 okrelona
w zarzgdzeniu ¥ nr 7/23 Gléwnego Inspektora Sanitarnego z dnia 19 kwietnia 2023r. zmieniajgcym
zarzadzenie w sprawie procedury przeprowadzania urzegdowej kontroli zywnosci oraz materiatow
i wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Na podstawie a » -

- —poz- 2" oraz na podstawie art. 9 ust. 4 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) 2017/625 z dnia 15 marca 2017 r. w sprawie kontroli urzgdowych i innych
- czynnosci urzedowych przeprowadzanych w celu zapewnienia stosowania prawa zywnosciowego
i paszowego oraz zasad dotyczacych zdrowia i dobrostanu zwierzat, zdrowia roslin i $rodkéw ochrony
rolin, zmieniajace rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 999/2001, (WE)
nr 396/2005, (WE) nr 1069/2009, (WE) nr 1107/2009, (UE) nr 1151/2012, (UE) nr 652/2014, (UE)
2016/429 i (UE) 2016/2031, rozporzadzenia Rady (WE) nr 1/2005 i (WE) nr 1099/2009 oraz
dyrektywy Rady 98/58/WE, 1999/74/WE, 2007/43/WE, 2008/119/WE i 2008/120/WE, oraz
uchylajace rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 854/2004 i (WE) nr 882/2004,
dyrektywy Rady 89/608/EWG, 89/662/EWG, 90/425/EWG, 91/496/EWG, 96/23/WE, 96/93/WE
i 97/718/WE oraz decyzje Rady 92/438/EWG (rozporzadzenie w sprawie kontroli urzedowych)
(Dz. Urz. L 95 z07.04.2017, str. 1 ze zm.) — nie dokonano zawiadomienia o zamiarze wszczecia

kontroli.

I Informacje ogolne dotyczace kontrolowanego zaktadu.

1. Zaktad: Blok zywienia w Domu Pomocy Spolecznej ,, BETANIA” w Lublinie
(petna nazwa, wszystkie niezbedne dane dotyczgce identyfikacji zakladu)

Al Kragnicka 223, 20-718 Lublin
(adres)

D Kazdorazowo nalezy wskazaé obowigzujacy publikator ustawy

2 K azdorazowo nalezy wskazaé obowigzujgce zarzgdzenie Gléwnego Inspektora Sanitarnego okreslajace t¢ procedure
Wraz z jego zmianami.
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Podlega: Gmina Lublin

NIP 712-193-63-65
TEL. 81 466-55-85 FAX - E-MAIL -

Zaktad objety nadzorem na podstawie: zaktad pod statym nadzorem organ6éw Panstwowej Inspekeji
Sanitarnej wpisany do rejestru zakladow podlegajacych urzedowej kontroli organéw Pafistwowej
Inspekcji Sanitarnej pod nr 2722/0309/2009 z dnia 20.04.2009r.

(podaé nr decyzji lub wpisu do rejestru)

2. Kierujacy zakladem:
Pan Grzegorz Sottys — Dyrektor Domu Pomocy Spolecznej ,,Betania”

(imig i nazwisko, stanowisko)

3. Przedstawiciel zaktadu:
Pan Grzegorz Soltys — Dyrektor Domu Pomocy Spotecznej ,,Betania”

(imig i nazwisko, stanowisko)

Swiadkéw nie przywolano
(0soby przywolane przez strony na swiadka dokonanych czynnosci kontrolrrych)

4. Zakres przedmiotowy kontroli: ocena warunkow zywienia zbiorowego.

5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: sprz¢t komputerowy DELL nr SK/S/K/O S-144/HZ, drukarka
Canon, termometr stuzbowy Nr PP/W/S/K/03-47/HZ oraz Nr PP/W/S/K/03-32/HZ.

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

Blok zywienia zajmuje pomieszczenia zlokalizowane na parterze oraz w podpiwniczeniu
budynku Domu Pomocy Spolecznej ,,BETANIA” przy Al Krasnickiej 223 w Lublinie. Wejscie
do pomieszczen zaktadu prowadzi z korytarzy komunikacyjnych budynku.

Odpady komunalne powstate w zakiadzie usuwane sg do pojemnikéw wyltozonych wkiadami
foliowymi, a nastepnie usuwane do kontenera zbiorczego na odpady ustawionego na posesji, na ktorej
znajduje sie dom pomocy spolecznej. Okazano do wgladu umowe nr 33/2022 z dnia 20.12.2022r.
zawarta w Lublinie pomigdzy Gming Lublin, Plac Krola Wiadystawa Lokietka 1, 20-109 Lublin —
Odbiorca: Dom Pomocy Spotecznej ,,BETANIA” Al. Krasnicka 223, 20-718 Lublin, a Panem
Cezarym Kubackim prowadzacym dziatalno§¢ gospodarcza pod nazwg: Przedsigbiorstwo Handlowo-
Ustugowe EKO-TRANS Cezary Kubacki z siedzibg Wielkie 90, 21-143 Abraméw, przedmiotem
ktorej sa kompleksowe ustugi w zakresie wywozu odpadéw komunalnych z podziatem m.in. na
komunalne odpady zmieszane (kod 20 03 01), komunalne odpadu segregowane biodegradowalne
(20 02 01) oraz innych odpadéw zbieranych w sposéb selektywny, z posesji przy Al. Krasnickiej 223
w Lublinie. Zgodnie z okazang umowa komunalne odpady zmieszane odbierane z czgstotliwoscia
2 razy w tygodniu. Umowa zostala zawarta na czas okreslony i obowigzuje od dnia 01.01.2023r. do
dnia 31.12.2023r. Okazano rowniez do wgladu fakture VAT 226/MAG/10/2023 wystawiong dnia
31.10.2023r. przez P.H.U. EKO-TRANS Cezary Kubacki z siedzibg Wielkie 90, 21-143 Abramow
zobowiazujaca Dom Pomocy Spotecznej im. $w. Jana Pawta II, ul. Ametystowa 22, 20-577 Lublin do
whiesienia oplaty za odbiér odpadéw komunalnych oraz odpadéw zbieranych w sposdb selektywny.

Budynek placowki podlaczony jest do miejskiej sieci wodociggowej zbiorowego zaopatrzenia.
Woda ciepta ogrzewana w kottowni budynku. W dniu kontroli przy punktach wodnych
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zapewnionych w  bloku zywienia dostepna byla biezaca «ciepta i zimna woda.
Prawidtowa jakos¢ wody udokumentowano Sprawozdaniem z badan Nr 1630/20 z dnia 01.06.2020r.
wystawionym przez Centralne Laboratorium MPWiK w Lublinie Sp. z 0.0. — badanie probki wody
pobranej z kranu w kuchni nad umywalka przeprowadzono w zakresie mikrobiologicznym.
Sprawozdanie potwierdza, iz woda wykorzystywana w zakladzie spelnia wymagania dla wody
przeznaczonej do spozycia przez ludzi zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia
07.12.2017r.

Podczas kontroli ustalono, ze w zakladzie zapewniona jest wentylacja grawitacyjna
oraz wspomagana mechanicznie. Przedtozono do wgladu Protokdl 236/2023 z dnia 27.02.2023r.
z okresowej kontroli stanu technicznego przewodéw kominowych w Domu Pomocy Spotecznej
~BETANIA” Al. Krasnicka 223,  20-718 Lublin, zgodnie z ktérym objete kontrola przewody
kominowe oraz inne elementy urzadzen kominowych odpowiadaja przepisom ustawy Prawo
Budowlane. Dokument podpisany przez Mistrza Kominiarskiego Mariana Bobrowskiego
upr. Nr 30282 — Spétdzielnia Pracy Kominiarzy ul. Bronowicka 7, 20-301 Lublin.

Oswietlenie pomieszczen naturalne oraz sztuczne.

Pomieszczenia zaktadu zostaly zabezpieczone przed dostepem szkodnikéw. Drzwi zewnetrzne
obiektu szczelne. W dniu kontroli otwory wentylacyjne i kanalizacyjne zabezpieczone kratkami.
W otwieranych oknach pomieszczen zakladu zamontowano moskitiery chronigce przed wnikaniem
szkodnikow i owadéw do zaktadu. Zabezpieczenie zaktadu przed szkodnikami oraz nadzér nad ich
obecnoscig prowadzone sg przez pracownikéw zakladu oraz okresowo przez specjalistyczng firme
DDD. W dniu kontroli nie stwierdzono w zakladzie szkodnikow ani $ladéw ich bytowania.
Przedlozono do wgladu Protokot zabiegowy monitorowania DDD Nr 693/10/23/V z dnia 27. 10.2023r.
wystawiony przez CENTRUS Centrum Ustug Sanitarnych DDD Bogdan Hruzewicz, 20-405 Lublin,
ul. Stadionowa 9, zgodnie z ktérym dokonano m. in. monitoringu stacji deratyzacyjnych, uzupetnienie
stacji deratyzacyjnych.

Pomieszczenia bloku zywienia zlokalizowane sa na dwéch kondygnacjach:

PARTER:

- pomieszczenie produkcyjne wyposazone w umywalke do mycia rgk, zlewozmywak 1-komorowy do
celéw technologicznych, zlewozmywak 1-komorowy do mycia sprzetu produkcyjnego, regat azurowy
do osuszania sprzetu po umyciu, kuchnig gazowa 6-palnikowa, 3 kotty warzelne, piec konwekcyjno-
parowy, patelni¢ elektryczng, taboret gazowy, blaty robocze, chtodnicze urzadzenia podblatowe,
czajnik elektryczny, wilk, kuchenke mikrofalows, nad stanowiskiem obrobki cieplnej znajduje sie
okap z wyciggiem mechanicznym,

- pomieszczenie wydawcze wyposazone w umywalke do mycia rak, szafe przelotowa na naczynia
konsumenckie czyste laczaca si¢ z pomieszczeniem zmywalni naczyh konsumenckich, bemary
grzewcze, st6f pomocniczy,

- pomieszczenie zmywalni naczyn konsumenckich wyposazone w zlewozmywak 1-komorowy
z blatem pomocniczym do wstepnego mycia naczyf konsumenckich, zmywarko-wyparzarke typu
gastronomicznego z funkcja wyparzania, regat, szafe na §rodki czystosci. Zwrot brudnych naczyn
realizowany w jadalni na wozek, nastepnie za posrednictwem okienka zwrotu brudnych naczyf
znajdujacego si¢ pomiedzy jadalnia, a pomieszczeniem zmywalni naczyfn na blat pomocniczy
w zmywalni naczyn,

- pomieszczenie obrobki migsa, w tym drobiu wyposazone w umywalke do mycia rak, zlewozmywak
I-komorowy do mycia migsa, w tym drobiu, 2 urzadzenia chtodnicze wydzielone odpowiednio do
przechowywania migsa i nabiatu, bemary grzewcze,

- pomieszczenie socjalne wyposazone w umywalke do mycia rak, szafki, stot, krzesta,
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- toalete dla personelu z wej$ciem z korytarza komunikacyjnego wyposazong w umywalke do mycia
rak,

- wewnetrzny korytarz komunikacyjny.

- jadalnie z zapewniong umywalka do mycia rak, stolami i krzestami.

PODPIWNICZENIE: :

- pomieszczenie przyjecia towaru wyposazone w umywalke do mycia rak, zlewozmywak 1-komorowy
do celow technologicznych, wage, regat,

- pomieszczenie obrébki wstepnej warzyw i jaj wyposazone w umywalke do mycia rak, zlewozmywak
1-komorowy do mycia warzyw i owocdw, zlewozmywak 1-komorowy do mycia jaj, naswietlacz do
jaj, urzadzenie chtodnicze do przechowywania jaj, pluczko-obieraczke,

- magazyn warzyw wyposazony w podesty, regaly, zamrazarke do przechowywania owocow
1 Warzyw,

- magazyn $rodkoéw spozywczych trwatych i nietrwatych mikrobiologicznie wyposazony w 6 urzadzef
chtodniczych (wydzielonych do przechowywania nabiatu, migsa, wedlin, warzyw i owocow),
1 zamrazarke, umywalke do mycia rak, regaly, podesty, biurko, krzesto, wagg,

- toalete dla personelu z przedsionkiem izolacyjnym wyposazong w umywalke do mycia rak.

Pomieszczenia zakladu utrzymane w dobrym stanie sanitarno-technicznym oraz we wlasciwym
stanie higienicznym. Do dezynfekcji powierzchni majacych kontakt z zywnoscig stosowany Velox
Spray z terminem wazno$ci 16.09.2024r. Sciany, podtogi, sufity o powierzchniach gtadkich, fatwo
zmywalnych i tatwych do utrzymania w czystosci. Uktad funkcjonalny i wyposazenie pomieszczen
zapewnia wykonywanie czynno$ci w sposéb minimalizujacy ryzyké powstawania zanieczyszczef,
wydzielone sa stanowiska do obrobki poszczegolnych surowcow.

Dostawy §rodkow spozywezych realizowane sg przez zdefiniowanych dostawcow. Dostawy
przyjmowane s3 przez wyznaczonego pracownika — magazyniera w pomieszczeniu przyjecia dostaw
zlokalizowanym na poziomie podpiwniczenia. Przyjecie dostaw wraz z kontrola dostawy odbywa si¢
w ramach Karty Kontroli Przyjecia Towaru, w ktorej odnotowywane sg parametry takie jak stan
higieniczny $rodka transportu, higien¢ dostawcy/kierowcy, terminy przydatnosci do spozycia/ daty
minimalnej trwato$ci $rodkow spozywczych, temperaturg dostawy (przy zastosowaniu termometru
z sondg). Zachowana jest identyfikowalnos¢ dostawcow i producentéw zywnosci. Kontrole dostaw
udokumentowano biezacymi zapisami w ww. Karcie Kontroli Przyjecia Towaru. Przedtozono do
wgladu dokumentacje dostaw prowadzong w formie papierowej, tj.:

- fakture Nr 12707 z dnia 15.11.2023r. wystawiong przez Masarni¢ ,Rzemieslniczg” Elzbieta
Zajac Sp. J. 23-200 Krasnik, Sptawy I 45, zgodnie z ktora zakupiono migso wieprzowe i wedliny;,

- fakture Nr F/004423/23 z dnia 14.11.2023r. wystawiong przez , KARO” Sp. z o.0.
ul. Karczewicka 180, 24-320 Poniatowa, zgodnie z ktora zakupiono przyprawy, koncentraty, kasze;

- fakture Nr 4312/11/2023 z dnia 15.11.2023r. wystawiong przez piekami¢ ,POLA”
21-030 Motycz, Stasin 34, zgodnie z kt6ra zakupiono chleb, butki parowki;

fakture Nr 4926/MAG/2023 z dnia 18.10.2023r. wystawiong przez P.P.H.U. IRENEUSZ
WELMAN, ul. Zytnia 21B, 23-200 Kra$nik, zgodnie z ktora zakupiono mrozonki (filet dorsza, pyzy,
szpinak);

- fakture Nr IFSIH23000025559 z dnia 24.10.2023r. wystawiona przez S.M. MLEKOVITA
ul. Ludowa 122, 18200 Wysokie Mazowieckie, zgodnie z ktéra zakupiono jogurty, serki
homogenizowane, twarog, $mietane, mleko;

- fakture Nr 55/10/23 z dnia 27.10.2023r. wystawiona przez Gospodarstwo Warzywnicze
Edward Gospodarek, ul. Swierkowa 7 Jakubowice Koninskie, 21-003 Ciecierzyn, zgodnie z ktéra
zakupiono warzywa i owoce;
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- fakture Nr 26872/MAG/10/2023 z dnia 27.10.2023r. wystawiong przez AVOCANO Sp. z 0.0.
Oddziat w Lublinie, ul. Droga Meczennikéw Majdanka 74G, 20-325 Lublin, zgodnie z ktéra
zakupiono wedliny i migso drobiowe;

Po przyjeciu dostawy $rodki spozyweze rozmieszczane sa na regalach oraz w urzadzeniach
chtodniczych lub mrozniczych. Warunki przechowywania $rodkéw spozywczych, w tym
W szczegblnosci nietrwatych mikrobiologicznie, sa kontrolowane codziennie przez wyznaczony
personel, natomiast dwa razy w tygodniu dokonywane sa zapisy temperatur w Karcie kontroli
temperatur. Pracownicy kontroluja terminy przydatnosci do spozycia i daty minimalnej trwatosci
przechowywanych srodkéw spozywezych zgodnie z zasada FI-FO.

Dokonano oceny sposobu przechowywania zywnosci, w tym nietrwatej mikrobiologicznie.
Podczas kontroli stwierdzono, ze érodki spozywcze przechowywane z zachowaniem ciggtosci
taficucha chtodniczego oraz segregacji asortymentowej. Dokonano pomiaréw kontrolnymi
stuzbowymi elektronicznymi termometrami Nr PP/W/S/K/03-47/HZ. oraz Nr PP/W/S/K/03-32/HZ.
W urzadzeniach przeznaczonych do przechowywania Zywno$ci nietrwaltej mikrobiologicznie,
na podstawie pomiaréw stwierdzono nastepujace wartosci:
+4°C —przechowywanie migsa drobiowego;
+6,1°C —przechowywanie warzyw;
+4,1°C —przechowywanie nabiatu;
+7,0°C — przechowywanie owocow;
+1,3°C —przechowywanie probek positkow;
+3,9°C i +7,0°C — przechowywanie wedlin;

-17,7°C — przechowywanie warzyw i owocéw w postaci mrozonek;
-18,8°C — przechowywanie migsa mrozonego we wlasnym zakresie.

Produkty przechowywane w stanie schtodzonym lub zamrozonym przygotowane we wlasnym
zakresie posiadaja oznakowanie datami przygotowania i sa przechowywane zgodnie z wewnetrzng
procedurg zakladu dotyczaca przechowywania wyrobow whasnych. W przypadku pobierania celem
zastosowania do biezacej produkcji surowcow zamrozonych we wlasnym zakresie podlegaja one
rozmrazaniu w warunkach chiodniczych, co jest réwniez monitorowane przez wyznaczonego
pracownika i odnotowywane w karcie kontroli rozmrazania, w ktorej uwzgledniono czas i temperature
rozmrazanego Srodka spozywczego. Okazano do wgladu biezace zapisy z ww. karty.

Obrobka warzyw i jaj odbywa sie w wydzielonym pomieszczeniu. Obrobka wstepna
ziemniakéw prowadzona jest przy uzyciu pluczko-obieraczki mechanicznej. Obrobka wstepna jaj
prowadzona jest w oparciu o zaktadowa instrukcj¢ mycia i dezynfekcji jaj uwzgledniajacy
zastosowanie na$wietlarki UV. Proces dezynfekcji jaj naswietlarkg UV jest zapisywany w rejestrze
uwzgledniajgcym czas i ilo$¢ naswietlanych jaj. Przedtozono do wgladu prowadzony na biezaco ww.
rejestr. Jaja dostarczane sg do zaktadu przez firme INVEST MICHEL Mariola i Marek Michelis sp.j.
ul. Utanska 61 Kobierne, 05-311 D¢be Wielkie - zgodnie z dokumentem dostawy Nr 40998/2023
z dnia 14.11.2023r. dostarczono do DPS , BETANIA” 360 sztuk jaj. Dokument stanowi HDI dla jaj.
Do dokumentu dotaczone jest ,Oswiadczenie o naswietlaniu danej partii jaj promieniami UV-C.
Zakiad posiada dwa urzadzenia do dezynfekcji jaj: Naswietlacz NB120 oraz naswietlacz Uv-C
zamontowany na maszynie do pakowania jaj ZB 4x18 CGL, wykorzystywane w zaleznosci od partii”
z dnia 14.11.2023r. zgodnie z ktorym ,,Zakfad pakowania jaj INVEST MICHEL Mariola i Marek
Michelis spj. ul. Utanska 61 Kobierne, 05-311 Debe Wielkie oswiadcza, iz dana partia jaj podczas
procesu technologicznego zostala poddana na$wietlaniu promieniami UV-C”. Weterynaryjny numer
zaktadu pakowania jaj: 14125903. W urzadzeniu chtodniczym w pomieszczeniu obrébki wstepnej
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warzyw i jaj stwierdzono przechowywanie w wyttaczankach jaj posiadajacych oznakowanie na
skorupkach numerami m. in. 3PL.10141305, 3PL04021302, 3PL 10141318.

Obrébka wstepna miesa, w tym drobiowego prowadzona jest w wydzielonym pomieszczeniu
wyposazonym w stanowisko z blatem pomocniczym, sprzetem pomocniczym i zlewozmywakiem
1-komorowym.

Procesy obrobki termicznej (gotowanie, smazenie, pieczenie, duszenie) prowadzone jest
w pomieszczeniu produkcyjnym, przy zastosowaniu odpowiedniego sprzetu produkcyjnego
i pomocniczego. Proces obrobki termicznej potraw jest monitorowany przy uzyciu termometru z sonda
oraz za pomocyg parametrow pieca konwekcyjno-parowego. Udokumentowano prowadzenie
monitoringu procesu obrobki termicznej potraw w formularzu, w ktérym odnotowywane s
temperatury potraw podczas obrobki termicznej.

Podczas kontroli ustalono, ze w domu pomocy spotecznej mieszka 135 oso6b w podesziym
wieku, dla ktorych zapewniane jest calodzienne wyzywienie w postaci co najmniej 3 glownych
positkéw ($niadanie, obiad dwudaniowy oraz kolacja) i ewentualnie positkéw uzupelniajacych.
Podczas kontroli uzyskano informacj¢, ze w zakltadzie realizowane sg r6zne diety w zaleznosci od
potrzeb mieszkancow, najczesciej jest to dieta ogolna, lekkostrawna i cukrzycowa.

W placéwee wydzielono pomieszczenie jadalni. W przypadku, gdy mieszkaniec nie moze
spozywaé positku na jadalni, positek dostarczany jest w wozkach bemarowych winda przez
wyznaczonego pracownika do pokoju, gdzie porcjowanie odbywa si¢ pod salami mieszkalnymi.
Wickszo$é pensjonariuszy spozywa positki w jadalni. W pomieszczeniu ekspedycyjnym odbywa sig
porcjowanie positkéw: zup do waz, II dan bezpo$rednio na talerze. Po spozytym positku brudne
naczynia stolowe kierowane sa okienkiem zwrotnym do zmywalni naczyfi stolowych. Naczynia
stolowe sg myte wstepnie w 1-komorowym zlewozmywaku, a nastepnie myte i dezynfekowane
termicznie w zmywarko-wyparzarce gastronomicznej w temperaturze powyzej +90°C. Po osuszeniu
czyste naczynia stotowe przechowywane sa w szafkach i w szafie przelotowej na naczynia czyste.
W rozdzielnosci czasowej w zmywalni myte i dezynfekowane sg takze pojemniki GN 1 woézki
bemarowe stuzace do transportu positkéw do sal mieszkalnych. »

Do utrzymania higieny rak personelu zapewniono antybakteryjne mydio w plynie z terminem
wazno$ci 15.06.2025r. oraz preparat do dezynfekcji rak Velodes Silk firmy MEDISEPT z terminem
wazno$ci 08.09.2024r. Do osuszania rak zapewniono jednorazowe rgczniki papierowe.

Wszyscy pracownicy bloku zywienia oraz opiekunowie posiadaja aktualna dokumentacje
lekarska do celow sanitarno-epidemiologicznych. Praca w kontakcie z zywnoscig nieopakowang
wykonywana jest przez 10 osob, ktorych aktualng dokumentacj¢ lekarska do celéw sanitarno-
epidemiologicznych przedtozono do wgladu. Personel pracuje w czystej i kompletnej odziezy
roboczej.

W dniu kontroli okazano do wgladu jadtospis opracowany na potrzeby zywienia mieszkancow
DPS w dniach 05.11.2023r. — 14.11.2023r. Zgodnie z okazanym jadtospisem mieszkancy, u ktorych
realizowana jest dieta ogélna otrzymuja codziennie 3 gtowne positki, tj. $niadanie, obiad dwudaniowy
i kolacje. Mieszkancy, ktérzy ze wzgledu na stan zdrowia maja zalecona diet¢ specjalna,
np. cukrzycowa, otrzymuja dodatkowo dwa positki uzupetniajace — drugie $niadanie i podwieczorek.
Do kazdego positku serwowany jest napdj. Ustalono, ze positki wydawane s o regularnych porach
dnia, tj. $niadanie o godz. 7*°, obiad o godz. 12, kolacja o godz. 17%. Na $niadania serwowane s3
kanapki na bazie pieczywa, tj. chleba pszenno-zytniego zwyklego, chleba razowego, butki
wroctawskiej, smarowanego margaryng migkka kubkowa, wedlin (np. poledwica sopocka, pieczeh
drobiowa, kielbasa golonkowa, kietbasa zywiecka, kielbasa krakowska, baleron), warzyw
(np. pomidory $wieze, papryka konserwowa), wyroby piekarnicze (np. cebularz), porcje ryby (makrela
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wedzona), zupy mleczne (np. kasza manna na mleku, platki kukurydziane z mlekiem, ryz na mleku,
makaron na mleku) oraz par6wki na ciepto. Do picia na $niadania podawany jest stodzony napar
czarnej herbaty, czasami z dodatkiem cytryny. Obiad sktada si¢ z zupy i drugiego dania. W ocenianej
dekadzie serwowano nastgpujace zupy: zupa pomidorowa z makaronem, zupa ziemniaczana, krupnik
jeczmienny, zupa jarzynowa, zupa zacierka, rosét z makaronem, zupa pomidorowa z ryzem, kapusniak
z kiszonej kapusty, zupa ogérkowa. W ocenianej dekadzie dwa razy podano zup¢ ziemniaczana,
pozostale zupy nie powtorzyly sie. Dodatki skrobiowe do zup zréznicowane (makaron, ziemniaki,
ryz), podawane sa zupy czyste i zabielane kwasng $mietang o zawartosci thuszezu 18%. Na drugie
dania serwowane sa positki miesne, maczne oraz migsno-maczne z dodatkiem warzywnym jak
np. kotlet schabowy z ziemniakami gotowanymi i surdwkg z biatej kapusty, gulasz wieprzowy
z gotowang kasza gryczang i buraczkami zasmazanymi, bigos z kapusty kiszonej z ziemniakami
gotowanymi, golgbki ziemniakami gotowanymi i sosem pomidorowym, pyzy z migsem, stoning
i suréwka z kapusty pekinskiej, ryba po grecku z ziemniakami, udko pieczone z ziemniakami
i suréwkg z kapusty czerwonej oraz ciasto na deser, schab duszony z ziemniakami gotowanymi
i marchewka z groszkiem, watrébka drobiowa duszona z cebulg i ziemniakami, kotlety ziemniaczane
z sosem pieczarkowym. W ocenianej dekadzie positki obiadowe nie powtorzyly sie. Do obiadu
podawany jest kompot przygotowany na bazie mrozonej mieszanki owocowej z dodatkiem syropéw
o smaku owocowym, ewentualnie owocéw §wiezych. Na kolacje mieszkancy otrzymujg m.in.: kanapki
na bazie pieczywa, tj. chleba pszenno-zytniego zwyklego, chleba razowego, bulki wroctawskie;j,
smarowanego mastem typu extra o zawarto$ci tluszczu mlecznego minimum 82%, wedlin
(np. baleron, kietbasa szynkowa, kietbasa zywiecka, blok tyroski), pasztetu drobiowego, pasztetowej,
ser0w podpuszczkowych oraz pasty kanapkowej na bazie twarogu pélttustego, ponadto serwowano ryz
z jabtkami na ciepto, serek wiejski warzyw (pomidory $wieze). Dodatek do dan kolacyjnych stanowit
keczup i musztarda. Do picia na kolacje mieszkaricy otrzymujg stodzony napar herbaty czarnej.
Kazdego dnia w ocenianej dekadzie w posilkach zapewniono podaz pelnowartosciowego biatka
zwierzgeego (mleko i jego przetwory, migso, wedliny). Warzywa i owoce stanowig dodatek do dania
obiadowego oraz do czesci $niadaf i kolacji zaplanowanych w ocenianej dekadzie. Warzywa i owoce
podawane w postaci surowej oraz przetworzone (np. gotowane, duszone, smazone, gotowane na parze,
kiszone i konserwowe). Uwzgledniono sezonowo$é warzyw ocenianej w dekadzie (okres jesienny),
np. kapusta Swieza, kapusta kiszona, buraki czerwone. Uwzgledniono podaz produktow zbozowych
z pelnego przemiatu, np. chleb razowy. Zaplanowane dania zréznicowane pod wzgledem konsystencji
- 1 strawnoscei poszczegolnych sktadnikéw positku. Oceniana dekada potwierdza, ze zapewniono podaz
porcji ryby 2 razy w ocenianymi okresie. Potwierdzono réznorodnosé gatunkowa migs i przetworéw
migsnych serwowanych mieszkaricom positki przygotowywane na bazie migsa wieprzowego,
drobiowego i 1yb, podawane sa réwniez wedliny, pasztety, pardwki. W przypadku indywidualnych
potrzeb mieszkancéw, u ktérych realizowana jest dieta ogélna na $niadania i kolacje stosowany jest
tzw. ,,zamiennik”, o zastosowaniu ktérego decyduje dietetyk, po ocenie stanu ogélnego mieszkanca,
np. ogolne zle samopoczucie, problemy z przetykaniem, niechg¢ mieszkanica do spozycia wybranych
produktéw. Positki przygotowywane sa z wykorzystaniem réznych technik kulinarnych: gotowanie,
pieczenie z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego, duszenie. Ograniczono podaz potraw
smazonych. Positki skomponowane w ciekawy sposéb, dostosowane do potrzeb zywionych o0sob
w starszym wieku.

Podczas kontroli okazano do wgladu zaktadowa dokumentacje systemowa opracowana
w zakresie procedur i instrukcji GHP/GMP oraz procedur systemu bezpieczefstwa Zywnosci opartego
zasadach HACCP. Dokumentacja HACCP opracowana w nastepujacych obszarach: definicje systemu
HACCP, opis zakladu i profil prowadzonej dziatalnosci, zakres stosowania systemu HACCP, polityka
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jako$ci i bezpieczenstwa Zzywno$ci, schemat organizacyjny DPS Betania, powotlanie Zespotu
ds. HACCP (powolany zarzadzeniem nr 7/2020 Dyrektora DPS ,Betania” w Lublinie w dniu
05.03.2020r.), szkolen pracownikoéw wraz z planem szkolen wewnatrzzakladowych na rok 2023 dla
pracownikéw dzialu zywienia. W ramach HACCP opracowano schemat technologiczny, opisano
spos6b prowadzenia procesOw technologicznych, opisano zagrozenia mogace Wwystgpic
na poszczegblnych etapach produkeji. Przeprowadzono analize zagrozen na poszczegélnych etapach
procesu technologicznego. Na podstawie analizy ryzyka, z uzyciem tzw. drzewka holenderskiego,
wyznaczono CCP 1 na etapie obrobki cieplnej potraw (kontrola czasu i temperatury obrobki cieplnej
wewnatrz produktu). Ustalono sposob monitorowania wyznaczonego CCP. W dokumentacji dostgpny
jest rejestr zmian i aktualizacji Ksiggi HACCP. W ramach GHP i GMP opracowano nastgpujace
obszary: opis zywionych mieszkancow, wewngtrzny transport positkéw, kontrola jakosci surowcow
przyjmowanych do zakladu, z aktualnym rejestrem dostawcéw $rodkéw spozywezych do zaktadu,
przyjecie towaru, z uwzglednieniem kontroli jakosci $rodkéw spozywczych przy dostawie, wycofania
z obrotu $rodkéw spozywezych o niewlasciwej jakosdci  zdrowotnej, magazynowania $rodkow
spozywezych, z uwzglednieniem kontroli warunkéw przechowywania Srodkéw spozywczych
nietrwatych mikrobiologicznie, postgpowanie z jajami wykorzystywanymi do produkcji positkéw,
przyjecia i dystrybucji pieczywa, transportu wewngtrznego Srodkéw spozywcezych, w tym wydawania
towaru z magazynu do kuchni, prowadzenia proceséw technologicznych, w tym obrébki migsa,
rozmrazania surowca, z uwzglednieniem kontroli procesu rozmrazania (czas i temperatura), obrobki
cieplnej, obrobki warzyw, prowadzenia procesow obrobki surowcéw z sposéb zapewniajgcy jak
najmniejszg utrate skladnikéw odzywezych, przygotowania i dystrybucji potraw, unikanie strefy
niebezpiecznych temperatur, pobierania i przechowywania prébek Zywnosci, sposéb prowadzenia
zapis6w i przechowywania dokumentacji. Opisano takze lokalizacje i otoczenie zakladu, budynek DPS
i jego uklad funkcjonalny wraz z rycinami wskazujacymi drogi technologiczne tzw. ,czyste”
i ,brudne”, maszyny i urzadzenia, procesy mycia i dezynfekcji wraz z zestawieniem Srodkéw
chemicznych i czyszczacych wykorzystywanych w zaktadzie, mycia i dezynfekcji pomieszczen
zakladu, w tym windy do przewozu zywnosci, powierzchni produkcyjnych, maszyn i urzgdzen, w tym
pieca konwekcyjno-parowego, bemaréw grzewczych, naczyn stotowych z wykorzystaniem zmywarko-
wyparzarki, drobnego sprzgtu pomocniczego, wozkéw pomocniczych, urzadzen chlodniczych
i mrozniczych, utrzymania higieny pomieszczen sanitarnych, mycia i dezynfekcji sprzetu
porzadkowego, higieny i stanu zdrowia personelu, w tym mycia i dezynfekcji rak oraz higienicznego
korzystania z toalety, zaopatrzenia zakladu w wodg¢ z ustalong czestotliwoscig przeprowadzania
kontrolnego badania jakosci wody co 5 lat, usuwania odpadéw powstalych w zakladzie,
zabezpieczenia zakladu przed szkodnikami.

Stan zastany w zakladzie podczas kontroli potwierdza, ze zaktadowe instrukcje i procedury sg
przestrzegane. Okazano do wgladu aktualne zapisy potwierdzajgce utrzymanie kontroli wewngtrzne;
w obszarach wymaganych opracowana dokumentacja, w tym zapiséw z CCP, kontroli jakosci dostaw
$rodkéw spozywczych, kontroli temperatur w urzadzeniach chtodniczych, obrobki jaj, rozmrazania
srodkéw spozywczych, prowadzonych proceséw mycia i dezynfekcji. W biezgcym roku
kalendarzowym 3-krotnie zwotano posiedzenie Zespotu ds. HACCP w miesigcach lutym, marcu
i czerwcu, podczas ktérych omawiano wybrane zagadnienia z obszaru kontroli wewnetrznej,
np. szkolenia wewngtrzzakladowe, stan warzyw i potrawy sezonowe, racjonalizm w jadfospisie,
nadzér nad whasciwg iloécia porcji, weryfikacja systemu HACCP, sprawy biezace. Wyniki posiedzen
zawarto w protokotach. Okazano takze raport z weryfikacji systemu HACCP przeprowadzonej dnia
02.02.2023r. przez zakladowy Zespot ds. HACCP. Okazano do wgladu indywidualne karty szkolen
pracownikéw bloku zywienia. Okazane dokumenty potwierdzajg, Ze personelowi zapewniono
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szkolenia zgodnie z planem kontroli przygotowanym na biezacy rok kalendarzowy. Szkolenia
obejmowaly m.in. zagadnienia dotyczace: cele i zasady dzialania systemu HACCP, procesy mycia
1 dezynfekcji pomieszczen, powierzchni i urzadzeh — wykaz stosowanych $rodkéw, zasady
postepowania ze sprzetem kuchennym i urzadzeniami stuzgcymi do przygotowywania, i dystrybucji
zywnosci w DPS, procedury bezpieczefistwa w placowkach zywienia zbiorowego w czasie pojawiania
si¢ chorob zakaznych, analiza zagrozen i identyfikacja CCP, gospodarka odpadami, zasady
prawidiowego transportu wewnetrznego artykutow spozywczych. W roku 2023 zaplanowano jeszcze
dwa szkolenia dotyczace zasad zywienia os6b starszych oraz zasady prowadzenia dokumentacji
i zapisow.

IL 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepiséw prawnych, ktore naruszono.

Nieprawidtowosci nie stwierdzono. |

Integralng czesé protokotu stanowia nastepujace zatgczniki: Zatacznik Nr 6 ZE/PK/BZ/01/01/01.

W wyniku przeprowadzonej oceny zagrozenia uj ¢tej w Zalaczniku Nr 6 ZF/PK/BZ/01/01/01
do niniejszego protokotu zaktad otrzymat tacznie 16 pkti zostat zakwalifikowany w ryzyku $rednim.

IIIL. Ustalenia pokontrolne

1. Za stwierdzone nieprawidtowosci wymienione w pkt - zat. Nt -

ukarano: w wyniku kontroli nie natozono mandatu karnego
(imig, nazwisko, stanowisko)

grzywng w drodze mandatu karnego - w wysokosci -
g e (nr mandatu karnego)

na podstawie: -
(podstawa prawna)

upowaznienie do naktadania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia - nr -
(po uprzednim wystuchanin 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 postgpowania administracyjnego na wniosek strony, ustalono terminy
usunigcia nieprawidtowosci sanitarno-technicznych: -

3. W ksigzce kontroli dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usunigcia biezgcych
uchybiefi wymienionych w pkt: dokonano wpisu do ksiazki kontroli.

O usunigciu stwierdzonych nieprawidtowosci kierownik zakladu jest obowigzany zawiadomi¢
wlasciwego pafistwowego inspektora sanitarego nie pozniej niz w ciggu 3 dni od daty wyznaczonego
terminu.

4. Uwagi i zastrzezenia kierownika/przedstawiciela zakladu®.
Pan (i) wnosi / nie wnosi” uwag i zastrzeze do stwierdzonego stanu faktycznego: brak uwag.



F/PK/BZ/01/01
Strona 10z 11

5. Uwagi osoby kontrolujacej: brak uwag.

6. Czas trwania kontroli: od godz. 11% do 15%.

Protokét niniejszy wraz z zalgcznikami zostat sporzadzony w 2 jednobrzmigcych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastgpnie, po odczytaniu i omoéwieniu, zostat podpisany.

W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacji.

Poprawki i uzupelnienia do protokotu: brak poprawek i uzupekniefi.
(podaé: nr strony protolphu, zalgcznika, okreslenia lub wyrazy blgdne i te, ktre je zastgpujg)
I’Ef*yzﬂek*a

o poofe Bottys - 56 ms
............................. S W74 wa‘ aj}( ﬁ{

(imig i nazwisko oraz podpis-kohirolowanego) agdalenaB hericzyk

Do Pomocy Spo%eczneu "Betania" (podpis osoby kontrolujgeej)
............................................................ w Lublinie
(podpisy swiadkow) al. Krasnicka 223, 20-718 Lublin

tel./fax 81 466 55 85, 81 466 55 86

1V. Potwierdzenie odbioru protokolu ‘
Protokét kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) 15.11.2023r.

otrzymatem (-am) w dniu 15.11.2023r.

imie i nazwisko oraz podpisodbigfajqcego protokol
p gcegop

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

Wiyniki kontroli dotyczg wylacznie skontrolowanego zakladu.

Niniejszy protokot nie moze byé bez zgody Pahstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego
w Lublinie powielany inaczej jak tylko w catosci.

Protokét sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynno$ci kontrolnych i zatwierdzono/
nie zatwierdzono” wyniki kontroli na egzemplarzu protokotu whasciwego panstwowego inspektora
sanitarnego:
(data, podpis kierownika komérki organizacyjnej/
kierownika technicznego/ zastepcy)
) zaznaczyé wlasciwe
*) skresli¢ w przypadiu podmiotéw, kidrych nie dotyczq przepisy Prawa przedsigbiorcéw
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KLAUZULA INFORMACYJNA

Na podstawie art. 13 ust. 1 i 2 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwictnia 2016 r. w sprawie ochrony os6b
fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE,
dalej zwanego RODO, informujemy, ze:
1) Administratorem danych osobowych jest Paiistwowy Powiatowy Inspektor Sanitamy w Lublinie, dalej zwany Administratorem,
z siedzibg w Lublinie ul. Uniwersytecka 12, 20-029 Lublin;
2)  Inspektor ochrony danych jest dostgpny pod adresem e-mail: iod.psse. lublin@sanepid.gov.pl;
3)  Pani/Pana dane osobowe bedg przetwarzane na podstawie art. 6 ust. 1 lit. ¢ i e oraz art. 9 ust. 2 lit. h RODO, w zwigzku z przepisami Kodeksu
posigpowania administracyjnego;
4)  Odbiorcami Pani/Pana danych beda osoby lub podmioty uprawnione na podstawie obowigzujacych przepisow prawa;
5)  Pani/Pana dane nie bedg przekazywane do paristwa trzeciego lub organizacji migdzynarodowych;
6)  Pani/Pana dane bedg przechowywane przez okres niezbedny do realizacji celéw okreslonych w pkt 3, a nastgpnie archiwizowane zgodnie z
obowigzujacymi przepisami prawa;
7y Przyshuguje Pani/Panu prawo do:
a) dostgpu do danych osobowych Pania/Pana dotyczacych,
b) sprostowania Pani/Pana danych osobowych,
¢) Zadania od Administratora ograniczenia przetwarzania danych osobowych z zastrzezeniem przypadkéw, o ktdrych mowa w art. 18 ust. 1
RODO;
1)  Nie przyshiguje Pani/Panu prawo do:
a) zadania usunigcia danych osobowych,
b) zadania przenoszenia danych osobowych,
¢) waiesienia sprzeciwu, wobec przetwarzania danych osobowych;
2) W przypadku powzigcia informacji o niezgodnym z prawem przetwarzaniu danych osobowych, przystuguje Pani/Panu prawo wniesicnia skargi
do Prezesa Urzgdu Ochrony Danych Osobowych w Warszawie, ul Stawki 2;
3)  Pani/Pana dane nie podlegaja zautomatyzowanemu podejmowaniu decyzji, w tym réwniez nie podlegaja profilowaniu.
Niniejsze nie dotyczy przetwarzania danych osobowych dotyczacych oséb prawnych, w szczeg6lnoSci przedsi¢biorstw bedacych osobami
prawnymi, w tym danych o firmie i formie prawnej oraz danych kontaktowych osoby prawnej.







Zalgcznik nr 6
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Paristwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny :
2(‘)“_’;2“9“1‘:;;“ _ Zatgcznik do protokotu kontroli sanitarnej
ul: Uniiwersytecka 12 - Nr H29920407 13.2023. WS z dnia
Tel. 815329705 15.1 1.2023r.
ARKUSZ OCENY ZAKELADU PRGDUKGJL‘OBROT—U—ZENINOSGIA/ ZYWIENIA
ZBIOROWEGO/MATERIAELOV A ¥YROBC -

Blok zywienia w Domu Pomocy Spolecznej ,,BETANIA”
Al Krasnicka 223, 20-718 Lublin

L INFORMACIJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKEADU NA.
PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczyé w odpowiedniej kolumnie tabeli.

OCENA ZAGROZENIA | UWAGI
. Zakres kontroli Niskie | Sredni | Wysokie | (wpisaé
™ e | | NP
kiedy
(S) ni
e
" dotyezy) |
I | Stan techniczno-sanitarny zakladu 0 11 22 "
1 ~ Uklad i rozplanowanie pomieszczen zakladu — 00X 2 14
funkejonalnosé, krzyzowanie si¢ drég, przestrzef robocza
zakladu, zaplecze sanitarne pracownikéw majacych kontakt
Z Zywno$cia.
2 | Stan techniczny pomieszczeni zakladu: podiogi, éciany, sufity | 0X | 2 - 4
i zamocowane w gorze elementy, okna i inne otwory, drzwi, |
of$wietlenie pomieszczen produkcyjnych, sprzedazowych
i magazynowych.
| 3 | Powierzchnie stykajace sig z zywnoscia. Maszyny, 0X |2 4
urzadzenia, sprzet wykorzystywane w procesie
produkcji/sprzedazy.
4 | Instalacja wodna i kanalizacja zakladu. Systemy - 0.X 2 4
- wentylacyjne. I :
5 Zabezpieczenie zakladu przed szkodnikami i ich zwalczanie. | 0X 1 2
6 | Gospodarka odpadami — przechowywanie i usuwanie 0x |1 2
odpaddéw.
7 Zabezpieczenie przed dostgpem 0s6b postronnych. 0X 1 2
II | Higiena produkeji, dystrybucji i sprzedazy L 0X |16 42
1 Czysto$é pomieszczen zakladu, w tym $rodkéw transportu. 0X 8 16
Procesy czyszczenia, mycia, dezynfekcji w calym procesie ' i '
technologicznym (w tym urzadzei, sprzetu, naczyn). Jako$é
wody wykorzystywanej w zakladzie. .
2 Warunki magazynowania, pakowania, transportu i 00X 5 11
sprzedazy, w tym zachowanie faficucha chlodniczego.
3 Higiena osobista pracownikow, stan zdrowia 0s6b majacych 0X 3 15
kontakt z zywnoscig.
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III | Zarzadzanie zakladem, kontrola wewnetrzna i systemy 0 28 56
zarzadzania bezpieczenstwem Zywnosci
1 Zaangazowanie kierownictwa i przygotowanie merytoryczne | 0 X 2 4
pracownikow (kwalifikacje zatrudnionych pracownikéw).
2 Wiarygodnosé przedsiebiorcy, w tym prawidtowosc 0X 1 2
i terminowo$¢ realizacji nakazow ujetych w decyzjach
wiasciwych organéw PIS i gotowos¢ do wspoipracy.
3 Prawidlowos$¢ procedur i ich realizacji (GHP, GMP, HACCP). | 0 X 9 17
4 Dziatania korygujace przy stwierdzonych niezgodnosciach. 0X 3 7
5 | Sledzenie produktu (Traceability). 0X |5 10
6 Kontrola surowcéw, polproduktéw i wyrobéw gotowych 0X 4 8
przez producenta, w tym badania wlascicielskie.
7 Znakowanie. 0X 4 8
IV | Profil dzialalnosci — producenci- zgodnie z kategoryzacja 0 |25 50 ND
1 zakladéw :
IV - | Profil dzialalno$ci — pozostala dzialalnos¢- zgodnie z 0 8 16X
2 kategoryzacjg zakladéw
v Powiadomienie RASFF/AAC 0 25 50
Suma punktéow 0 0 16
Suma punktéw ogblem 16
Kategoria ryzyka Niskie | Srednie | Wysoki
N) ®) e
W)
Ryzyko dla ocenianego zakladu » X
KRYTERIA OCENY:
Ryzyko wysokie powyzej 49 pkt
Ryzyko srednie powyzej 15 do 49 pkt
Ryzyko niskie nie wiecej niz 15 pkt

II. STWIERDZONE NIEPRAWIDEOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE KONTROLI
SANITARNEJ NR z dnia

IIL UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:

) asystept/
Z‘Y%E—/@

Stak zy(asyst &

a d'aiena Bo enczyk

(podpis osoby kontrolujgcej)




