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Pieczeé parstwowego inspektora sanitarnego

PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ

Nr: DNS-HZ.9020.3.4.2011 Lublin, dnia 5 maja 2011 r.

(Miejscowosé i data)

Przeprowadzonej przez upowaznionych pracownikéw Wojewodzkiej —Stacji Sanitarno-
Epidemiologicznej w Lublinie:
— Starszy Asystent nr upowaznienia do kontroli 17

(imie i nazwisko, stanowisko stuzbowe, nr upowaznieri do czynnosci kontrolnych)
Kontrole przeprowadzono na podstawie art. 4 i art. 25 ustawy z dnia 14 marca 1985 r.
o Pafistwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2006 1. Nr 122, poz. 851 z pézn. zm.), w zwiazku art.

67 § 1 oraz art. 68 § 11 § 2 Kodeksu postepowania administracyjnego.
Sposéb przeprowadzania kontroli okresla Procedura Kontroli PK/HZ/01.

Informacje ogolne dotyczace kontrolowanego zakladu/obiektu.
1. Zaktad/obiekt kontrolowany:

Blok zywienia w Domu Pomocy Spotecznej ,,Kalina” ul. Kalinowszczyzna 84,
(petna nazwa, wszystkie niezbedne dane dotyczqce identyfikacji zaktadu)

20-201 Lublin

(adres)
NIP: 946-11-83-233 REGON:000965453 PESEL: nd
TEL: 0-81 466-55-90 FAX: -0-81 747-90-80 E-MAIL: -

Numer i data wydania decyzji PIS stwierdzajacej spetnienie wymagan wynikajacej z art. 63 ustawy
z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. Nr 171, poz. 1225
z pbzn. zm.).

ONS.HZ.F-6314/3/07 z dnia 06.03.2007r

2. Kierujacy zakladem/obiektem kontrolowanym:
Pan Andrzej Laba - — Dyrektor

(imie i nazwisko, stanowisko)

3. Przedstawiciel zaktadu/obiektu kontrolowanego:
Pan Andrzej Laba — Dyrektor

(imie i nazwisko, stanowisko)

— kierownik dz. Administracji
(osoby przywolane przez strony na $wiadka dokonanych czynnosci kontrolnych)
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4. Zakres przedmiotowy kontroli: kontrola kompleksowa w zakresie oceny funkcjonowania zakladu

zgodnie z obowiqzujqcym prawem zywnosciowym.

5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: termometr PP/S/K/01/HZ
Il. 1. Opis stanu faktycznego* (charakter dzialalnosci zakladu, liczba pracownmikéw i inne
informacje charakteryzujqce zakiad).

Zakres dziatalnosci:

Obiekt prowadzi dzialalno$é w zakresie produkeji positkéw od surowca z konsumpcja
na miejscu w ramach catodziennego wyzywienia dla 101 oséb oraz 24 positkéw dziennie
dostarczanych w ramach cateringu do Prawostawnego Domu Pomocy w Lublinie przy
ul. Dolinskiego 1 128 0s6b korzystajacych tylko z obiadow.

Godziny wydawania positkéw: $niadania 8.00-10.00, obiad wydawany od 13.00 do 15.00,

kolacje o godz. 17.00 do 19.00. Positki podawane w naczyniach wielorazowego uzytku. Czeéé
positkéw, osobom lezacym dostarczanych jest ,,bemarowymi wézkami”. Positki i czyste talerze w
trakcie transportu sg zabezpieczone przed zanieczyszczeniem przez stosowanie przykryw oraz
oznakowanych, zamykanych pojemnikéw. Pokoje pensjonariuszy zlokalizowane sa na parterze oraz
[11I pigtrze budynku. Dowéz odbywa sie windg w wydzielonym czasie.
Wg okazanej dokumentacji oraz o$wiadczenia ustnego Przewodniczacej zespotu ds. systemu
HACCP _._ termosy, w ktorych dokonuje si¢ dostarczenia positkéw, myte
i dezynfekowane s3 u odbiorcy positkéw (,instrukcja obrotu termosami...”). Okazano decyzje
zatwierdzajaca Srodek transportu, ktéry wykorzystywany jest do przewozu zywnosci. Decyzja
wydana  przez  Panstwowego  Powiatowego Inspektora  Sanitarmnego w  Lublinie
Nr HZ.1.4435b.A11/3/2003 z dn.03.02.2003r.

Jadtospisy uktadane przez Dietetyka w porozumieniu z mieszkaicami domu na okres dekady.
W dniu kontroli stosowane diety: ogélna, lekkostrawna, cukrzycowa.

Resztki pokonsumpcyjne rozdrabniane przy pomocy mlynka koloidalnego. Budynek
podiaczony do miejskiej sieci wodno-kanalizacyjnej. Okazano raport z badania wody
OL-W/821/MK-631/09/PBFECH z dnia 22.10.2009r  oraz OL-W/SZI/MK-631/O9/PBM
wg ktérego parametry wody spelniaja wymagania dla wody przeznaczonej do picia przez ludzi.

Zatrudniony personel pracujacy w bloku zywienia to 10 oséb w tym dietetyk, magazynier,
stazystka, pomoc kuchenna.

W dniu kontroli personel posiadat wiasciwa odziez ochronna oraz aktualna dokumentacje lekarska
do celéw sanitarno-epidemiologicznych. Czysta odziez ochronng personel przechowuje w szatni
w szafach dwudzielnych, z zachowaniem segregacji.

Glowni dostawcy $rodkéw spozywczych: pieczywo dostarczane przez MADER PPH

ul. Ceramiczna 10 w Kasniku, nabial: , Bieluch” ul. Chemiczna 4 w Chelmie, mieso i wedliny:
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Drobis ul. Okszowska 41 w Chelmie oraz Masarnia-Ubojnia ,,ZEMAT” sp. Jawana Wychyn

ul. Lakowa 1 artykuly rspoZywcze trwate: , KARO” sp.o.o. ul. Kraczewicka 180 w Poniatowej,
mrozonki 1 ryby oraz ich przetwory przez Konsorcjum Handlowe GHL sp.z.0.0 ul. Grabskiego 23
w Lublinie, jaja §wize: Ferma drobiu w Turce 20-258 Lublin warzywa i owoce Gielda Elizéwka.
Okazano posiadane faktury na pochodzenie surowcow w tym pochodzenia zwierzecego.
W/w dokumentacji zawarta tre$§¢ odnosnie HDI.

W sktad pomieszczen wchodza:

Kuchnia wlasciwa, punkt wydawania positkéw, zmywalnia, pomieszczenia magazynowe, jadalnia,
pomieszczenie obrobki brudnej warzyw i jaj, szatnia, we z przedsionkiem i umywalka.

W pomieszczeniach bloku Zzywienia zapewniono prawidlowe warunki do produkeji
zywno$ci przez wydzielenie i przestrzenie stanowisk pracy.

Mycie wstepne naczyn stolowych odbywa sie w zmywalni, proces dezynfekcji
przeprowadzany w zmywarce z funkcjg wyparzania. Do zmywarki podiaczono srodki myjace
w plynie, ktérych dozowane odbywa si¢ automatycznie z podlaczonych pojemnikéw. Czyste
naczynia stolowe przechowywane w wydzielone], zamykanej szafie ,,przelotowej”. W celu oceny
przeprowadzonych proceséw mycia poddano ocenie wzrokowej przechowywane osuszone naczynia
stolowe, nie stwierdzono nieprawidlowosci w tym obszarze.

Mycie sprzetu produkcyjnego odbywa sie w pomieszczeniu kuchni wlasciwej w glebokich
zlewach. W celu weryfikacji przeprowadzonych proceséw mycia i dezynfekcji sprzetu oraz obrobki
wstepnej jaj przeprowadzono rozmowe z Szefowa kuchni, ktdéra m.in. przeprowadza w/w zabiegi.
Po umyciu sprzgtu produkeyjnego dezynfekcja przeprowadzana jest metoda chemiczna przy uzyciu
0,18% preparatu Medicarine. Roztwor przygotowywany jest w pomieszczeniu gospodarczym przy
uzyciu wydzielonych pojemnikéw. Po zanurzeniu w roztworze sprzetow przez okres 15 min.
przeprowadzane jest plukanie pod biezaca woda i osuszane na azurowym regale.
W pomieszczeniu obrobki brudnej przeprowadzane sa zabiegi mycia oraz dezynfekcji jaj
promieniami UV. Do pracy w tym pomieszczeniu uzywana jest wydzielona odziez ochronna. Mycie
jaj przeprowadzane przy wydzielonym zlewozmywaku pod biezaca ciepta woda a po osuszeniu
przekladane do naswietlacza. Po zakonczonych czynno$ciach personel myje i dezynfekuje rece
w pomieszczeniu obrobki brudnej. Czyste jaja przenoszone w wydzielonych naczyniach do kuchni
wlasciwej.
Zapewniono wymagane warunki do higienicznego mycia ragk przez zamontowanie umywalek
w kuchni wlasciwej, w punkcie wydawania positkéw, w zmywalni, oraz przy pomieszczeniu we.

W dniu kontroli stanowiska pracy przestrzegane przez personel oraz zachowany dobry stan

sanitarny sprzetu, pomieszczen i urzadzen.
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W urzadzeniach chlodniczych stuzacych do przechowywania $rodkéw spozywezych dokonano

pomiaréw kontrolnych w urzadzeniach chtodniczych: z nabiatem, pomiar wynosit + 1° C (zalecana
temperatura przechowywania przez producenta do +8° C), wedlin, pomiar wynosit +1 °C (zalecana
temperatura przechowywania przez producenta do +10° C), mrozonki, pomiar wynosit - 24 ° C
(zalecana temperatura przechowywania przez producenta do - 18 ° C).

Dokonano oceny znakowania - kietbasy podwawelskiej, ktéra bedzie podana w dniu
kontroli. Producentem kietbasy jest MSZA ,Herman” Tyczyn. Termin przydatnosci do spozycia
10.05. 2011r., gramatura opakowania 3,10 kg.

Znakowanie zawiera informacje zgodne z prawem Zywnosciowym.

Zywno$éé w urzadzeniach chtodniczych przechowywana z zachowaniem segregacji asortymentowej,
zgodnie z zaleceniami producentéw. Srodki spozywcze trwate przechowywane na wydzielonych
regatach.

W dniu kontroli przeprowadzono wyrywkows kontrole termindw przydatnosci do spozycia i dat
minimalnej trwatosci wybranych surowcéw tj. nabial, wedliny, przyprawy firmy Rovit, ptatki
owsiane, kasze. Nie stwierdzono wéréd tej zywnosci, zywno$ci po uplywie terminu przydatnosci do
spozycia oraz daty minimalnej trwatogci.

Obiekt posiada opracowane, wdrozone procedury i instrukcje GHP i GMP.

Personel kuchni w ramach kontroli wewnetrznej dokonuje oceny i zapiséw
z poszezegllnych obszar6w w tym m.in: czynnosci higienizacyjnych, przechowywania prébek
zywnosciowych, przechowywania $rodkow spozywcezych.

W zakladzie stosowania jest m.in. procedura dot. ochrony zabezpieczenia zakladu przed dostepem
szkodnikéw. W celu weryfikacji przeprowadzono rozmowe z personelem. Za kontrole powierzchni
pomieszczei magazynowych odpowiada magazynier. Za kontrole pomieszczeri kuchennych
personel kuchenny, natomiast innych pomieszczen niezwigzanych z blokiem zywienia odpowiada
konserwator. Kontrole wewnetrzne z tego obszaru przeprowadzane sa w trakcie czynnodci
higienizacyjnych poszczegdlnych pomieszezer, nie sa rejestrowane. Ponadto zaktad posiadana
umowg zawarta z firmg DDD (umowa nr 15/2011 w dniu 18 luty 2011r), ktéra dokonuje
okresowego monitoringu rozstawionych stacji i pulapek DDD. Okazano ostatni protokét
wystawiony przez firme DDD z dnia 28.04.2011. wg ktorego dokonano odczytu z rozmieszezonych
detektorow oraz zastosowano preparaty. W zakladzie otwory okienne, drzwiowe pomieszczen oraz
wentylacyjnych zabezpieczone przed dostgpem szkodnikow.

.Opracowano 1 wdrozono zasady systemu HACCP.

Powotany zespét ds. HACCP po przeprowadzonej analizie zagrozen ustalit 3 CCP,
limity i dziatania korygujace. Po weryfikacji systemu w latach poprzednich oraz wg informacji

uzyskanych od Przewodniczacej Zespotu ds. systemu HACCP dokonano zamiany CCP na 3CP.
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Do poszczegblnych CP ustalono: limity, dzialania korygujace, czestotliwosé kontroli,

dokumentacje zwigzana z prowadzeniem rejestréw, wyznaczono osoby odpowiedzialne.
Ustalono: CP 1- ,,dostawa towaru i przechowywanie srodkéw spozywczych”, CP 2- | wydawanie
potraw goracych”, CP 3-,obrébka termiczna potraw”. Punkt kontrolny 1 — ,,dostawa towaru i
przechowywanie $rodkéw spozywezych”. Za kontrole w tym obszarze odpowiada magazynier. Przy
dostawie oceniany jest m.in. stan opakowania, warunki przewozu, terminy przydatnosci do
spozycia i dat minimalnej trwalosci, temperatura przechowywania. Wg okazanej dokumentacji na
poczatku roku 2011 stwierdzono przy dostawie miesa drobiowego nieprawidlowosé zwiazana ze
zmiang rodzaju surowca, ktéry miat by¢ uzyty. W zwigzku z powyzszym sporzadzono stosowna
adnotacj¢ stuzbowa i zmieniono dostawce surowcow. Innych nieprawidlowosci z dostawa
surowcOw nie stwierdzono. Rejestry prowadzone na biezaco.

Personel pracujacy w bloku zywienia poddawany jest szkoleniom wewnetrznym i zewngtrznym.

Wg okazanych kart szkolen personelu pracownikéw dzialu zywienia, personel nowozatrudniony
zostal przeszkolony przez Pani . Tematem szkolenia bylo zapoznanie

z obowigzujacymi zasadami GHP/GMP i HACCP. Ponadto — Dietetyk

1 Przewodniczaca Zespotu ukonczyla kurs poswiadczony zaswiadczeniem zdn.29.04.2011r., temat:
Audytor sytemu HACCP. Przeglad okazanej dokumentacji systemu HACCP wykazal, iz ostatnia
weryfikacja systemu miata miejsce w roku 2009r. Na rok 2011 nie ustalono planu przeprowadzenia
weryfikacji. W obiekcie zapewniony zapas $rodkéw chemicznych do procesow mycia i dezynfekcji.
W obiekcie obowigzuje zakaz palenia tytoniu.

Integralna czes$¢ protokdtu stanowig nastepujace zalaczniki: ZF/PK/HZ/01/01/03.

IL 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepiséw prawnych, ktére naruszono.
Przepiséw nie naruszono.

IIL. Ustalenia pokontrolne:

1. Za stwierdzone nieprawidlowosci wymienione w pkt. ------- zal. Nr ------

nie ukarano
(imig, nazwisko, stanowisko)
grzywna w drodze mandatu karmego ------- w wysokosei ------- zt
(nr mandatu karnego)
na podstawie -------
(podstawa prawna)

upowaznienie do naktadania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia ------ nr ------

2. Zgodnie z art. 10 kpa na wniosek strony, ustalono terminy usuniecia nieprawidtowosci sanitarno-
techniczne: nie ustalono

3. W ksiazce kontroli |dokonano wpisul oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usuniecia
biezacych uchybien wymienionych w pkt.

O usunigciu stwierdzonych nieprawidtowodei kierownik / przedstawiciel zaktadu / obiektu
kontrolowanego jest obowiazany zawiadomi¢ wilasciwego panstwowego inspektora sanitarnego
nie pézniej niz w ciagu 3 dni od daty wyznaczonego terminu.
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4. Uwagi i zastrzezenia [ierownikd / przedstawiciela m / obiektu*.

Pan (i) wnosi / @ wnosi| * uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego:

5. Uwagi osoby kontrolujacej
Brak uwag

6. Czas trwania kontroli: od 10.45 do 13.45

Protokét niniejszy wraz z zalacznikami zostat sporzadzony w 2 jednobrzmiacych egzemplarzach
dla kazdej ze stron, a nastgpnie po odczytaniu i oméwieniu zostat podpisany.
W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacji.

Poprawki 1 uzupetnienia do protokotu: Brak
' Cpodac numer strony protokolu, zalgcznika, okreslenia lub wyrazy bledne i te, ktdre je zas fpujq)

(podpis osoby kontrolugqcej)

(podpisy $wiadkdow)

IV. Potwierdzenie odbioru protokolu
Protokot kontroli przeprowadzonej w dniu 5 maja 2011 r.

Otrzymatem w dniu 9'0"" 2011 r.

(podpis i piecze¢ ofbierajqcego protokdl)

Wiasciciel / osoba upowazniona w terminie 14 dni od daty doreczenia niniejszego protokotu moze
zglosi¢ zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.

Wyniki kontroli dotycza wylacznie skontrolowanego zakladu/obiektu.
Niniejszy protokot nie moze by¢ bez zgody Panstwowego Wojewddzkiego Inspektora Sanitarnego
w Lublinie powielany inaczej jak tylko w calosci.

Protokét sprawdzono pod wzglgdem formalnym po dokonaniu czynnoéci kontrolnych
i zatwierdzono / nie zatwierdzono wyniki kontroli na egzemplarzu protokotu wlasciwego
panstwowego inspektora sanitarnego:

(data, podpis kierownika komoérki organizacyjne;j/
kierownika technicznego/ zastepcy)

* - zaznaczyé wihasciwe
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Zatacznik do protokotu kontroli sanitarnej Nr : DNS-HZ.9020.3.4.2011z dnia 05.05.2011r

ARKUSZ OCENY STANU SANITARNEGO ZAKEADU ZYWIENIA ZBIOROWEGO

Blok zywienia w Domu pomocy Spotecznej ,,Kalina” w Lublinie ul. Kalinowszczyzna 84

1. INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO OBIEKTU:

P - ocena pozytywna = 1 pkt, WP — stan wymaga poprawy = 0,5 pkt, N - ocena negatywna =0 pkt.
Wstawié znak X w odpowiedniej kolumnie tabeli. W przypadkn kiedy zagadnienie nie dotyczy zakladu - w kolumnie P wpisaé ,ND” i liczy¢ jako 1 pkt.

Lp. |Zakres kontroli | P [wpP| N
L. STAN TECHNICZNY
1. Decyzja PIS na prowadzenie dziatalnodci X
2. Usytuowanie zaktadu X
3. Stan techniczny, czysto$¢ i przestrzen robocza zaktadu X
4. Ochrona zakfadu przed zewnetrznymi Zrédlami zanieczyszczen X
3. Ochrona zakiadu przed szkodnikami X
6. Kanalizacja zakladu X
7. Umywalki do mycia rak X
8. Ustepy X
9. Systemy wentylacyjne X
10. | Oswietlenie pomieszczen produkeyjnych i magazynowych X
11. | Szatnie dla pracownikow '™~~~ X
12. | Rozplanowanie pomieszczen (zanieczyszczenia krzyzowe) X
13. Podiogi ’ X
14. | Sciany X
15. Polaczenia $cian i podidg X
16. | Sufity i zamocowane w gérze elementy X
17. | Okna i inne otwory X
18. | Drzwi X
19. | Powierzchnie wykorzystywane w procesie produkeji X
20. | Urzadzenia do czyszczenia i dezynfekcji sprzetu roboczego i wyposazenia X
21. Warunki do mycia zywnosci X
22. | Urzadzenia, sprzet i inne sktadniki wyposazenia, ktére stykaja si¢ z zywnoscia X
23. Przechowywanie i usuwanie odpaddw X
IL. ZAOPATRZENIE ZAKEADU W WODE
24. | Jako$t wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi X
25. | Woda technologiczna ND
26. Ld stykajacy si¢ z zywnoscig ND
27. Para wodna stykajaca si¢ z Zywnoscig X
111, PERSONEL ZAKEADU
28. | Higiena osobista pracownikéw X
29, Odziez i obuwie robocze oraz $rodki ochrony indywidualnej X
30. Stan zdrowia 0s6b majgcych kontakt z Zywnoscia. Orzeczenia lekarskie X
IV.
31. [ Jako$¢ surowcow i sktadnikow X
32, Magazynowanie surowcow i sktadnikow X
33. | Ochrona przed zanieczyszczeniami wewnegtrznymi X
34. | Obecno$¢ szkodnikéw X
35. | Sposoby postepowania w celu zapewnienia skutecznej ochrony zakladu przed szkodnikami X
36. Ciagloé¢ lanicucha chlodniczego artykuléw latwo psujacych sig X
37. Segregacja zywnosci X
38. | Rozmrazanie zywnodci X
39. | Magazynowanie i oznakowanie substancji niebezpiecznych lub niejadalnych X
40. | Przechowywanie sprzetu i §rodkéw uzywanych do sprzatania, mycia i dezynfekcji X
41, | Opakowania przeznaczone do kontaktu z Zywnoscia X
42. | Pakowanie zywnosci X
43, Procesy technologiczne X
44. | Wyposazenie kontrolno - sterujace urzadzen do obrébki cieplnej i metody kontrolowania skutecznodci procesow | X
obrobki cieplnej
45. | Prawidiowos¢ chiodzenia artykutéw po obrébee cieplnej X
46. | Zabezpieczenie przed wtérnym zanieczyszczeniem zywnosci po ogrzewaniu, a przed pakowaniem X
47. | Pobieranie i przechowywanie prébek zywnosci w zakladach zywienia zbiorowego zamknigtego X
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48. Mycie i dezynfekeja naczyn [ X | |
V. ) DYSTRYBUCJA
49 | Jakodé¢ zywnosci X
50. | Znakowanie zywnosci X
51. | Wydawanie potraw X
52 Transport Zywnosci X
VI DOKUMENTACJA ZAKEADU
53. | Opracowanie, wdrozenie i przestrzeganie instrukcji dobrej praktyki higienicznej: X
- higieny osobistej i stanu zdrowia 0séb wykonuj geych prace w procesie produkeii i w obrocie zywnoscia,
- proceséw mycia i dezynfekeji,
- zaopatrzenia w wodg,
- usuwania odpadow i $ciekéw,
- kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami,
- kwalifikacji i szkolen pracownikdw,
- konserwacji maszyn i urzadzen.
54. | Opracowanie, wdrozenie i utrzymanie systemu HACCP: X
- identyfikacja i ocena zagrozen jakosci zdrowotnej oraz ryzyka ich wystapienia, a takze ustalenie srodkéw
kontroli i metod przeciwdziatania tym zagrozeniom,
- okreslenie krytycznych punktéw kontroli w celu wyeliminowania lub zminimalizowania wystepowania
zagrozen,
- ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagan (parametrow), jakie powinien spetnia¢ i
okredlenie granic tolerancji (limitéw krytycznych),
- ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktdw kontroli,
- ustalenie dziatan korygujacych, jezeli punkt krytyczny nie spetnia wymagan,
- ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, ze system HACCP jest skuteczny i zgodny z planem,
- opracowanie dokumentacji systemu HACCP dotyczace] etap6w jego wprowadzania,
- ustalenie sposobu rejestrowania i przechowywania danych oraz archiwizowania dokumentacji systemu.
55, | Opracowanie, wdrozenie i stosowanie procedur zabezpieczenia i wycofywania z obrotu partii zywnosci | X
nicodpowiadajacych wymaganiom jakosci zdrowotnej
56. | Prowadzenie i przechowywanie dokumentacji umozliwiajacej zidentyfikowanie dostawcy sktadnikéw i zywnodei | X
57. | Rejestracja przebiegu procesow produkeyjnych X
58. Przechowywanie dokumentow dotyczacych przebiegu procesoéw produkeyjnych X
59. | Przechowywanie dokumentu dotyczacego pierwszego dopuszczenia do obrotu partii Zywnosci ND
60. | Prowadzenie ksiazki kontroli sanitarnej ) ND
Liczba punktéw 60 0 0
Ogélna liczba punktéw — max. 60 pkt 60
W tym liczba punktéw wg hasel wytiuszezonych (max. 5 pkt) 5
Qcena zakladu ZGODNY

Kryteria oceny:

- Zaklad zywienia zbiorowego - zgodny z wymaganiami: W zakresie haset wythiszczonych uzyskat oceny P lub WP.

Minimalna liczba punktéw (70% liczby maksymalnej) = 42.

- Zaktad zywienia zbiorowego — niezgodny z wymaganiami: w zakresie haset wythiszczonych wystapity oceny N. Liczba

punktow ponizej 42.

[IL. STWIERDZONE NIEPRAWIDLOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE KONTROLI

SANITARNEJ NR nd z dnia nd.

IV. UWAGI 1 ZA.STRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY
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(podpis osoby Kontrolowane;j) (podpis osoby kontrolujacej)




