Panstwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny

w Lublinie Zatgcznik Nr 3
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Tel. 081 532 97 05 Stroma | 76
PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ
Nr HZ-K-6323/ 8 /2016 Lublin, dnia 02.03.2016r.

(Miejscowosé i data)

Przeprowadzone] przez upowaznionego (-ych) przedstawiciela (-i) Panstwowego Wojewddzkiego/

Granicznego” Inspektora Sanitarnego w Lublinie

Magdalena Bochenczyk — mlodszy asystent — numer upowaznienia do wykonywania czynnosci
kontrolnych K-0160/14/2016;

Monika Staszek — stazysta — numer upowaZznienia do wykonywania czynno$ci kontrolnych
K-0160/78/2016.

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

Kontrole przeprowadzono na podstawie art. 4 1 art. 25 ustawy z dnia 14 marca 1985 r.
o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (jednolity tekst Dz. U. z 2015r. poz. 1412), w zwigzku z art. 67 § 1
oraz art. 68 § 11§ 2 ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. Kodeks postgpowania administracyjnego (tekst
jednolity Dz. U. z 2016r. poz. 23).
Sposob przeprowadzania kontroli okresla Procedura urzgdowej kontroli Zywnosci oraz materialow
i wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig PK/BZ/01 okreslona w zarzadzeniu nr 153/14
Giownego Inspektora Sanitarnego z dnia 01.07.2014 r. w sprawie procedury przeprowadzania
urzedowej kontroli zywnosci oraz materiatéw i wyroboéw przeznaczonych do kontaktu z zZywnoscia.

Na podstawie art. 79 ust. 2 pkt. 1 ustawy z dnia 2 lipca 2004 r. o swobodzie dziatalnosci
gospodarczej (tekst jednolity Dz. U. z 2015r., poz. 584 z pdézn. zm.) oraz na podstawie art. 3 ust. 2
rozporzgdzenia (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 zywnosciowym oraz regulami dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzat
(Dz. Urz. UE L 191 z 30.04.2004, str. 1, z pozn. zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 3,
t. 45, str, 200, z p6zn. zm.) — nie dokonano zawiadomienia o zamiarze wszczgcia kontroli.

1. Informacje ogdlne dotyczace kontrolowanego zakladu.
1. Zaklad: Blok zywienia w Szkole Podstawowej Nr 42, ul. Rycerska 9, 20-552 Lublin

Podlega: Urzad Miasta Lublin
(petna nazwa, wszystkie niezbgdne dane dotyczgce identyfikacji zakladu)

NIP 712-11-41-861 REGON 000219945 PESEL nd
TEL. 8153601 10 FAX - E-MAIL -

Zaktad objety nadzorem na podstawie: Obiekt pod statym nadzorem PIS
(podaé nr decyzji lub wpisu do rejestru)
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2. Kierujgcy zakladem: Pan Jerzy Kolowca— Dyrektor Szkoly

(imig i nazwisko, stanowisko)

3. Przedstawiciel zaktadu: Pan Marek Podgajniak — Kierownik gospodarczy
Pani Halina Skubiszewska — Intendentka
Pani Jadwiga Gol — Szefowa Kuchni

(imig i nazwisko, stanowisko)

Nie przywotano.

(osoby przywolane przez strony na Swiadka dokonanych czynnosci kontrolnych)

4. Zakres przedmiotowy kontroli: ocena warunkow zywienia zbiorowego dzieci uczgszczajacych do
placowki przedszkolne;.

5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: SK/S/K/09-259/H7Z1PU, termometr elektroniczny
PP/W/K/03-31/HZ.

I1. 1. Opis stanu faktycznego (charakter dzialalnosci zaktadu, liczba pracownikow i inne informacje
charakteryzujgce zaklad).

Dziatalno$¢ bloku zywienia szkoly prowadzona jest w zakresie produkcji positkow od surowea
na bazie warzyw okopowych, nieokopowych, migsa, w tym drobiu, ryb, jaj, poiprodukiéw oraz
wyrobéw gotowych. Positki i napoje wydawane w naczyniach wielokrotnego uzytku. Z obiadow
korzysta maksymalnie 275-oro dzieci. Blok zywienia zapewnia wylgcznie obiady. Obiad sklada sig
z dwéch positkéw: zupy oraz drugiego dania. Jadlospisy uktadane sg dekadowo przez Intendentke
i Szefowg Kuchni.

Budynek murowany, kilkukondygnacyjny, wolnostojacy, drogi i dojscia utwardzone,
utrzymane czysto. Budynek podtaczony do miejskiej sieci wodociggowo-kanalizacyjnej. Przy kazdym
punkcie wodnym zapewniono dostep biezgcej cieptej i zimnej wody. Woda ciepta dostarczana z siecl
miejskiej. Okazano do wgladu Sprawozdanie z badan wody Nr 129/WD/64/ 13/R
z dnia 11.03.13r. wystawione przez Dzial Laboratoryjny Wojewodzkiej Stacji  Sanitarno-
Epidemiologicznej w Lublinie, ul. Pielegniarck 6. Badanie wykonane w zakresie parametrow
mikrobiologicznych, potwierdzajgce prawidtowg jakosc wody uzywanej w zakladzie.

Pomieszczenia bloku zywienia zlokalizowane s3 na [ pigtrze, parterze oraz w podpiwniczeniu.
Wyposazenie i infrastruktura zgodne z protokolem kontroli sanitarnej Nr HZ-B-6323/29/12 z dnia
19.10.2012r. Podczas kontroli ustalono, ze zakupiono piec konwekcyjno — parowy.

Zapewniono prawidtowe warunki do utrzymania higieny rak personelu pracujacego przy
produkcji  zywnosci. Punkty wodne do mycia rak zostaly wyposazone w mydlo
w plynie oraz preparat dezynfekcyjny do rgk Softcare MED HS5 marki Diversey — preparaty
7 aktualnymi terminami waznosci. W zakladzie zapewniono réwniez warunki do prowadzenia
procesow zwigzanych dezynfekcja powierzchni kontaktujgcych si¢ z zywnoscig — w bloku zywienia
dostepny preparat do sporzadzania roztworu VIRKON - preparat w terminie waznosci.

Naczynia stolowe, z ktérych Kkorzystaja dzieci wstepnie myte sg w zlewozmywaku
dwukomorowym i dezynfekowane termicznie w profesjonalnej zmywarce FAGOR FI-120B.
Posilki wydawane sa przez okienko wydawcze do jadalni.

Nieczystosci state komunalne gromadzone w zakladzie do pojemnikow wyltozonych wkiadami
foliowymi, a nastgpnie usuwane z obiektu do kontenera, zlokalizowanego w zadaszonej i zamykanej
wiacie. Przedtozono do wgladu fakture VAT Nr 1084/FV/01/2016 z dnia 31.012016r. wystawiong
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przez KOM-EKO S.A. ul. Wojenna 3, 20-424 Lublin potwierdzajgcg wywo6z odpadow (z pojemnika
1100 1) z przedmiotowej szkoty.

Wentylacja pomieszczen grawitacyjna oraz mechaniczna (nad puntami obrébki termicznej).
Przedtozono do wgladu Protokot Nr 12/2015 z dnia 20.05.2015r. z okresowej kontroli przewodow
kominowych wystawiony przez Mistrza Kominiarskiego Pana Dariusza Cytawe upr. Nr 18424/B1 01
7z Ustugowego Zakladu Kominiarskiego Dariusz Cytawa, ul. Motorowa 4 nr. lok. 21 w Lublinie
potwierdzajacy, iz objete kontrolg przewody kominowe oraz elementy urzgdzen kominowych spelniajg
obowiazujace przepisy Prawa Budowlanego.

Oséwietlenie pomieszczen bloku zywienia naturalne oraz sztuczne. Punkty Swietle prawidlowo
zabezpieczone ostonami.

Sciany i podlogi w dobrym stanie sanitarno-technicznym o powierzchniach gladkich, atwo
zmywalnych. Pomieszczenia, sprzet i wyposazenie utrzymane we wilasciwym stanie sanitarno-
higienicznym, dostosowane do charakteru i zakresu dziatalnosei.

W bloku zywienia w stycznosci z zywnoscig pracuje 5 osob. Okazano do wgladu aktualne
dokumentacje lekarskie do celéw sanitarno-epidemiologicznych pracownikow bloku Zywienia.
Zapewniono czysta odziez ochronna personelu oraz warunki do jej przechowywania w zamykanych,
dwudziatowych szafkach zlokalizowanych w szatni. W dniu kontroli personel pracowal w odziezy
ochronnej.

Pomieszczenia bloku Zywienia zabezpieczone przed dostgpem szkodnikéw, w otwieranych
celem przewietrzania pomieszczen oknach zapewniono siatki uniemozliwiajace wnikanie szkodnikow.
Drzwi zewnetrzne szczelne. Pomieszczenia utrzymane w czystosci i porzadku. Nie stwierdzono
obecnosci ani  §ladéw  bytowania szkodnikébw w  pomieszczeniach bloku  zywienia.
W pomieszczeniach bloku zywienia wystawione stacje monitorujgce obecnosé szkodnikéw: pulapki
na mole zbozowo-maczne, prusaki i karaluchy oraz gryzonie.

Wydzielono stanowiska robocze do mycia i przetwarzania poszezegolnych surowcow.

Migso wieprzowe, drobiowe i ryby myte w basenie gastronomicznym naprzemiennie, w rozdzielnosci
czasowej w boksie przeznaczonym do mycia migsa. Wstgpna obrobka jaj odbywa si¢ w wydzielonym
pomieszczeniu zlokalizowanym na parterze. Jaja myte w dwukomorowym zlewozmywaku (z czego
jedna komora przeznaczona jest do mycia rak), dezynfekowane metoda termiczng. Wydzielono sprzet
do mycia i dezynfekcji jaj oraz zapewniono czajnik elektryczny. Jaja przechowywane w urzadzeniu
chtodniczym. Przedlozono do wgladu zapisy z mycia i dezynfekeji jaj.

Dostawcami zywnogéci do szkoly sa:

- migso czerwone — Masarnia Ubojnia ,,ZEMAT” Zdzistaw Troscian¢zyk i Spotka sj , Wohyn,
ul. Lakowa 1

- dréb — AVOCANO Sp. z 0.0. Oddzial w Lublinie, ul. Bursaki 6

- nabiat — Punkt Handlowy Jo-Mix, Gietda Rolno-Spozyweza, hala H 8-12, Elizéwka, Ciecierzyn

- pieczywo — ,,PIEKARZ” P.W. K. SAJ, J. Cichacz, E. Woéjcik, Sp.J, Lublin ul. Kalinowszczyna 80

- mrozonki — PPHU Ireneusz Welman, Krasnik, ul. Zytnia 21b

_ érodki spozyweze trwale mikrobiologicznie — Hurtownia LEMONEX Oddziat Lublin, Punkt
Handlowy Jo-Mix, Gietda Rolno-Spozywcza, hala H 8-12, Elizdwka, Ciecierzyn

- jaja konsumpcyjne — Ferma Drobiu Ryki

- owoce, warzywa — PIK FHU Izabella Kalisz, Lublin ul. Narutowicza 14/17

Okazano do wgladu aktualne faktury VAT potwierdzajgce zakup srodkéw spozywezych.



F/PK/BZ/01/01
Data wydania 2014-07-01
Strona4 z 6

Dokonano oceny warunkéw przechowywania srodkéw spozywezych trwalych i nietrwatych
mikrobiologicznie. Urzadzenia chtodnicze i zamrazalnicze opomiarowane, segregacja asortymentowa
zachowana. Magazynowane $rodki spozywcze identyfikowalne, opatrzone etykietami producentow lub
data zamrozenia w  przypadku potproduktéw mrozonych ~we wlasnym  zakresie.
Nie stwierdzono $rodkéw spozywczych o niewlasciwej jakosci zdrowotnej, po uptywie terminu
przydatnosci do spozycia/daty minimalnej trwatosci. W dniu kontroli stwierdzono magazynowanie
niewielkiej ilosci zywnosci.

W zakladzie pobierane i przechowywane sa kontrole probki zywnosci. Probki pobierane
prawidtowo, oznakowane, przechowywane w opomiarowanym urzadzeniu chtodniczym. Okazano do
weladu zapisy z kontroli temperatury w urzadzeniach chlodniczych.

Okazano do wgladu karty kontroli przyjecia towaréw. Zgodnie z okazanym dokumentem
podczas przyjecia sprawdza sie¢ m.in. dat¢ minimalnej trwatosci/termin przydatnosci do spozycia oraz
wykonuje sie ocene sensoryczng i pomiar temperatury Srodkdw spozywczych oraz warunkéw
transportu.

Pouczono o obowiazku zastosowania si¢ do Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia
26.08.2015r. w sprawie grup srodkéw spozywezych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom
i mtodziezy w jednostkach systemu o$wiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze
stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci 1 mlodziezy w tych jednostkach.
Niniejsze Rozporzadzenie weszlo w zycie z dniem 01.09.2015r. Wg. uzyskanych wyjasnien podjgto
probe zastosowania sie¢ do wymogéw ww. rozporzgdzenia, modyfikacja sposobu zywienia dzieci
w przedmiotowej placéwce oswiatowe] polega na stodzeniu wybranych napojéw miodem pszczelim
wielokwiatowym, nektarowym, wykorzystania nabialu z odpowiednig zawarto$cig thuszezu,
wykorzystywaniu naturalnych zi6f, soli o obnizonej zawartosci sodu SANTE. W przedmiotowej
szkole w zywieniu dzieci wykorzystuje sie rowniez platki zbozowe, kasze, ryz brazowy, maslo extra
o zawartosci thuszczu 82%, soki 100%. Ponadto zmodyfikowano techniki kulinarne — smazenie
odbywa si¢ 1 raz w tygodniu. Intendent poszukuje wérdd réznych producentow ofert artykutow
dopuszczonych do wykorzystania w placéwkach o$wiatowych.

Okazano do wgladu dokumentacje systemowa zakladu z zakresu procedur i instrukcji
GHP/GMP oraz systemu bezpieczenstwa zywnosci opartego na zasadach HACCP. Dokumentacja we
wszystkich wymaganych obszarach, dostosowana do zakresu prowadzonej dzialalnosci. Program
warunkéw wstepnych opracowany zgodnie ze stanem faktycznym zastatym w zakladzie. Okazano do
wgladu zapisy potwierdzajace utrzymanie kontroli wewngtrznej w obszarach wymaganych
opracowang dokumentacja, tj.. warunkéw przechowywania zywnosci trwalej mikrobiologicznie
w magazynie, zapisy dotyczace kontroli warunkéw dostaw zywnosci nietrwalej mikrobiologicznie
(CCP), mycia i dezynfekcji jaj, warunkéw przechowywania zywnosci nietrwalej mikrobiologicznie
(CCP) w lodéwkach, proceséw mycia i dezynfekcji pomieszczen wyposazenia, obrobki termiczne;
potraw (CCP), odgrzewania gotowych potraw (CCP).

2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepiséw prawnych, ktére naruszono.
II1.8 - W wywieszonym na tablicy jadlospisie nie uwzgledniono alergenow i substancji powodujacych
nietolerancje pokarmowg w serwowanych positkach.
Nie okazano do wgladu wartosci kalorycznej obiadow szkolnych.

Stwierdzone nieprawidtowosci stanowig naruszenie przepisow:
-Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011r.
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w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywno$ci, zmiany rozporzadzen
Parlamentu Europejskiego 1 Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy
Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy
2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE 1 2008/5/WE oraz
rozporzadzenia Komisji (WE) nr 608/2004 (Dz. Urz. UE L 304 z dnia 22 listopada 201 1r. z pdZn. zm);
- Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 26 sierpnia 2015r. w sprawie grup $rodkow spozywcezych
przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan,
jakie musza spetniaé¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy
w tych jednostkach;

Integralng czes¢ protokotu stanowig nastepujace zataczniki: Zatacznik Nr 6 ZF/PK/BZ/01/01/01.

II. Ustalenia pokontrolne

1. Za stwierdzone nieprawidlowosci wymienione w pkt jw. -

Nie ukarano
(imie, nazwisko, stanowisko)

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

na podstawie art.: -
(podstawa prawna)

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

(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 nieprawidtowosci sanitarno-technicznych: nie dotyczy.

3. W ksigzce kontroli nie dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usunigcia
biezacych uchybien wymienionych w pkt —nie dotyczy .

O usunieciu stwierdzonych nieprawidtowosci kierownik / przedstawiciel zakladu jest obowigzany
zawiadomi¢ wlasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie pdézniej niz w ciggu 3 dni od daty
wyznaczonego terminu — nie dotyczy.

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

5. Uwagi osoby kontrolujacej -brak.

6. Czas trwania kontroli: od 13.10 do 15.55.

Protokot niniejszy wraz z zalgcznikami zostat sporzadzony w 2 jednobrzmigcych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastepnie po odczytaniu i oméwieniu zostal podpisany.

W przypadku odmowy podpisania protokofu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacji - nie dotyczy .
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7. Poprawki i uzupetnienia do protokotu: brak.

(podaé: numer strony protokotu, zalgceznika, okreslenia lub wyrazy bledne i te, kidre je zastgpujq)

7 & % ﬁ? tcx}t
mgr in2/ M \_m \,]Lll yk

painiag
( podpw i p:eczgc kont wanego,

.............................................................................................................

( padpis osoby kontrolujqccy)

............................................................

( podpisy swiadkow )

IV. Potwierdzenie odbioru protokolu
Protokét kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) 02.03.2016r.
otrzymatem (-am) w dniu 02.03.2016r.

SZKOLA PODSTAWOWA Nr 42
im. K. I. Galczyriskiego
20-552 Lublin. ul. Ryce
tel. (0811 536 0! 10, la\'] ] €
NIP 712-11-41-861, REGON 000204k +sernvernnasuesas
2) (podpis't; pté&zz;é a’b'

sofiylthesassssnantrnssnareannnrasnres

rf:jche%g!ﬁrotokoﬂ

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

Wyniki kontroli dotycza wylacznie skontrolowanego zakladu.

Niniejszy protokét nie moze by¢ bez zgody Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego
w Lublinie powielany inaczej jak tylko w catosci.

Protokét sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynnosci kontrolnych i zatwierdzono /
nie zatwierdzono® wyniki kontroli na egzemplarzu protokotu whasciwego paristwowego inspektora
sanitarnego:

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

*) - zaznaczy¢ wlasciwe
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Zatacznik do protokotu kontroli sanitarnej
Nr HZ-K-6326/8 /2016 z dnia 02.03.2016r.

ARKUSZ OCENY ZAKLADU PRODUKCJI/OBROTU ZYWNOSCIA/

MATERIALOW I WYROBOW PRZEZNACZONYCH DO KONTAKTU Z ZYWNOSCIA Y

Blok zywienia w Szkole Podstawowej Nr 42, ul. Rycerska 9, 20-552 Lublin

Podlega: Urzad Miasta Lublin

I. INFORMACIJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKEADU

NA PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczyd w odpowiedniej kolumnie tabell,

OCENA ZAGROZENIA | UWAGI
Zakres kontroli Niskie | Srednie | Wysokje | (70
¥ nie
dotyczy)
N) S (W)
1 Stan techniczno - sanitarny zakladu 0 9 18
1 Uklad i rozplanowanie pomieszczen zakladu — 0 2 4
funkcjonalnosé, krzyzowanie sig¢ drog, przestrzen robocza
zakladu, zaplecze sanitarne pracownikéw majacych kontakt X
Z Zywnoscig.
2 Stan techniczny pomieszczen zaktadu: podlogi, §ciany, sufity | 0 2 4
i zamocowane w gorze elementy, okna i inne otwory, drzwi,
o$wietlenie pomieszczen produkcyjnych, sprzedazowych *
i magazynowych.
3 Powierzchnie stykajace si¢ z zZywnoscig. Maszyny, 0 1 2
urzgdzenia, sprzet wykorzystywane w procesie
produkcji/sprzedazy. e
4 Instalacja wodna i kanalizacja zakiadu, Systemy wentylacyjne. | 0 1 2
X
5 Zabezpieczenie zakladu przed szkodnikami i ich zwalczanie. 0 1 2
X
6 Gospodarka odpadami — przechowywanie i usuwanie 0 1 2
odpadow.
X

) zaznaczyd wiasciwe
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7 Zabezpieczenie przed dostgpem oséb postronnych. 1 2
I1 | Higiena produkeji, dystrybucji i sprzedazy 16 32
1 Czysto§¢ pomieszezen zakladu. Procesy czyszczenia, mycia, 8 16
dezynfekcji w calym procesie technologicznym (w tym
urzadzen, sprzetu, naczyi). Jakos¢ wody wykorzystywanej
w zakladzie.
2 Warunki magazynowania, pakowania, transportu i sprzedazy, 5 11
w tym zachowanie faficucha chtodniczego.
3 Higiena osobista pracownikéw, stan zdrowia osob majacych 3 5
kontakt z zywnodcig.
111 | Zarzadzanie zakladem, kontrola wewngtrzna i systemy 25 50
zarzadzania bezpieczenstwem Zywnosci
1 Zaangazowanie kierownictwa i przygotowanie merytoryczne 2 4
pracownikéw (kwalifikacje zatrudnionych pracownikow).
3 Wiarygodno$é przedsiebiorcy, w tym prawidiowos¢ 1 2
i terminowos¢ realizacji nakazéw ujetych w decyzjach
wlhasciwych organow PIS i gotowos¢ do wspolpracy.
4 Prawidlowo$é procedur i ich realizacji i (GHP, GMP, 9 17
HACCP).
5 Dziatania korygujace przy stwierdzonych niezgodnosciach. 3 7
6 Sledzenie produktu (Traceability). 5 10
7 Kontrola surowcéw i wyrobow przez producenta, w tym 4 8
badania wiascicielskie.
8 Znakowanie. 1 2
X
IV | Profil dzialalnosci — zgodnie z kategoryzacjg zakladow 2 4
X
Suma punktow 3 ¢




Zalacznik Nr 6

ZF/PK/BZ/01/01/01
Data wydania 2014-07-01
Strona 3 /3
Suma punktéw ogblem 3
Kategoria ryzyka Niskie | Srednie Wysokie

™) ) w)

Ryzyko dla ocenianego zakladu X
KRYTERIA OCENY:
Ryzyko wysokie powyzej 47 pkt
Ryzyko $rednie powyzej 15 do 47 pkt
Ryzyko niskie nie wigcej niz 15 pkt

Czestotliwos¢ kontroli obiektow w zaleznosci od kategorii ryzyka:
Wysokie ryzyko — nie rzadziej niz co 12 miesigcy
Srednie ryzyko — kontrola nie rzadziej niz 1 raz na 18 miesiecy

Niskie ryzyko — kontrola nie rzadziej niz 1 raz na 24 miesigce

II. STWIERDZONE NIEPRAWIDEOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE
KONTROLI SANITARNEJ NR HZ-K-6326/8/2016 Z DNIA 02.03.2016r.

I1L. UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY: brak .
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(podpis kontrolowanego) (podpis osoby kontrolujacej)






