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iMigfisconwadc | data)

Przeprowadzone] przez  upowaznionego  przedstawiciela Padstwowego |[Wojewddzkiego|

Powiatowego/Granicznegn” Inspektora Sanitarnego w Lublinie

Ryszarda Szelige — St Asystenta, nr upowaznicnia 11
{Tmig [ mazwisko, stanowisko sluzhowe, nr upowaznien do czynnodel konirolnyeh)

Kontrolg przeprowadzono na podstawie art. 1, art. 4 oraz art. 25 ust. 1 pkt. 1 i 2 ustawy z dnia 14
marca 1985 r. o Panstwowe) Inspekeji Sanitarnej (t.j. Dz. U. z 2011r. nr 212 poz.1263 ze zm.),
w zwigzku 2 art. 67 § 1 oraz art. 68 §1 1§ 2 ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. Kodeks postepowania
administracyjnego (t.,). Dz. U.2013r. poz. 267 ze.zm.).

Sposéb przeprowadzania kontroli okresla Procedura urzedowej kontroli zywnodei oraz materiatow
i wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia PK/BZ/01 okreslona w zarzadzeniu nr 153/14
Glownego Inspektora Sanitarnego z dnia | lipca 2014r. w sprawie procedury przeprowadzania
urzedowej kontroli Zywnosci oraz materialéw i wyrobdw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Na podstawie art. 79 ust. 2 pkt. 1 ustawy z dnia 2 lipca 2004 r. ¢ swobodzie dzialalnosci gospodarcze)
(tj. Dz. U.z 2013r. poz. 672 ze zm.) oraz na podstawie art. 3 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 882/2004
Parlamentu Europejskiego 1 Rady z dnia 29 kwietmia 2004 r. w sprawie kontroli urzedowych
przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnosci z prawem paszowym i1 Zywnosciowym oraz
regutami 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 pdzn. zm.) — nie
dokonano zawiadomienia o zamiarze wszczecia kontroli.

L. Informacje opdlne dotyezace kontrolowanepo zakladu.

1. Zaklad: Stolowka Specjalnego Osrodka Szkolno — Wychowawcezego Nr 1 w Lublinie

Aleje Spoldzielezoéei Pracy 65, 20-147 Lublin

(pelna nazwa, wszysthie niezbedne dane dotvezgee identyfikacyi zakfadu)

NIP 946-17-76-660 REGON 001022624 PESEL - nd
TEL. 81 747-66-68 FAX. 81 747-66-68 E-MAIL - nd
Zaktad pod stalym nadzorem Panstwowe] Inspekcji Sanitarnej

2. Pan Andrze) Berbed — Dyrektor

fimig | nazwisko, stanowisko)
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Pan Jaroslaw Sidorczuk — Kierownik gospodarczy

fimie f nazwisko, stanowisko)
Pan Jan Cal — przewodniczgey ds. HACCP

osohy proywolane prees strony na swiadka dokonanyeh czynnaiei kontrolnyeh)

4. Zakres przedmiotowy kontroli kontrola kompleksowa w zakresie oceny zgodnosei funkcjonowania

zakladu z obowiazujacym prawem zywnosciowym.
3. Wyposazenic uzyle podezas kontroli: termometr clektroniczny PP/S/K/03/HZ.

I, Opis stanu faktyeznego (charakter dzialalnosci zakladu, liczba pracownikéw i inne informacije
charakleryzujace zaktad).

Stolowka Specjalnego Osrodka Szkolno - Wychowawezego nr 1 w Lublinie prowadzi produkcjg
positkow od surowca do gotowej potrawy, dla dzieci i mlodziezy niesprawnej intelektualnie i fizycznie
w wieku od 16 do 23 lat. Przygotowane positki wydawane sg o stalych porach:

Sniadania w ilesci 100 porcii od 6.00 do 7.15;
1 sniadania w ilosci 100 porcji wydawane sq razem z I $niadaniem
obiady w ilodci 195 poreji od 12.30 do 14.30;
kolacje w ilosci 100 porcji od 17.45 do 18.45;

Jadlospisy ukladane sg dekadowo przez pracownikéw kuchni (kucharki) i dyrektora.

Obiekt korzysta z wody biezacej zimnej i cieplej z wodociagu miejskiepo, Zawarta jest umowa
nr T/06/WK16138 z dnia 30 listopada 2006r. MPWiK w Lublinie , na zaopatrzenie w wodg
i odprowadzenic $ciekdw. Przedstawiono do weladu ostatni raport z badania wody przez laboratorium

WSSE Lublin z 6 listopada 2014 r. nr 589/WD/355/14/R — wynik zgodny z parametrami dla wody
przeznaczone) do picia przez ludz.

Nicezystosci stale i resztki pokarmowe traklowane sa jako odpady komunalne i usuwane sa do
konlenera usytuowanego na zewnatrz budynku Specjalnego Osrodka Szkolno — Wychowawczego nr |
w Lublinie, zas nicezystodei plynne usuwane sq bezposrednio do kanalizacji. Zawarta jest omowa
z dna 1 wrzesnia 2015 r. z PRO — EKO w Swidniku Duzym, 20-258 Lublin na odbiér, transport
i utylizacje odpaddw poprodukeyinych z kuchni.

Pomieszezenia stolowkowe usytuowane sa na parterze i podpiwniczeniu budynku Osrodka Szkolno —
Wychowawezego Nr 1. Zachowany jest jednokierunkowy tok pracy, przestrzegana jest rozdzielnogé
czynnosci produkeyjnych . brudnych” i _czystych”. Pomieszezenia oraz wykorzystywane urzadzenia
| sprzgt produkeyjny sa w dobrym stanie technicznym i wykorzystywane sa zgodnie z przeznaczeniem
— stan nie uleg! zmianie od ostatniej kontroli (protokét nr DNS-HZ.9020.5.4.2013.AD z dnia 13

czerwea 2013 r.). Podczas kontroli stwierdzono wystarczajaca liczbe punktéw  wodnych
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wykorzystywanych do celéw produkeyjnyeh (zlewozmywaki, baseny) oraz umywalek do mycia
i dezynfekcji rak przez personel stoléwkowy. W zakladzie zapewniona jest skuteczna wentylacja
mechaniczna (okapy) i grawitacyjna.

W obiekcie szezegolnag uwage zwraca sic na  higieng  procesu  produkcyjnego, poprzez
wykorzystywanie pomieszczenn produkeyjnych 1 stanowisk pracy zgodnie z ustalonym
przeznaczenicm. Prace zwigzane z obrabka wstepna surowedw i dezynfekeja jaj: obrdbka termiczna
potraw; magazynowaniem zakupionych surowcow, polprodukiow i produkiow spozywezych; myciem
i dezynfekeja naczyn stolowych i sztuécow; myciem naczyn kuchennych i sprzgtu produkcyjnego,
prowadzone sg w oddzielnych pomieszezeniach, 2zgodnie 2 opracowanymi w lym zakresic
instrukcjami i procedurami. W obiekcie stosowane s3 na biezaco profesjonalne srodki do zapewnienia
czystosei, np.: do dezynfekeji powicrzchni kontaktujacych sig z Zzywnoscig wykorzystywany jest
roztwor VIRCON (jedna miarka na 2 litry wody), za$ do dezynfekeji rak mydio antybakteryjne
i srodek dezynfekeyjny MWERIDA

Obrdbka wstepna warzyw i ziemniakéw odbywa si¢ mechanicznie poprzez wykorzystanie pluczko -
obieraczki. Po obrobee wstepne] warzywa i ziemniaki przenoszone sa (garnki ze stali nierdzewnej ) do
pomieszezen produkcyjnych i poddane dalszej obrobee.

Mycie i dezynfekcja jaj odbywa si¢ przeznaczonym do tego celu  pomieszezeniu. Jaja
przechowywane w chlodziarce , poddawane sa procesowi mycia (wydzielony zlewozmywak)
i dezynfekeji (naswietlacz UV). Proces przebiega z godnie z opracowang instrukcja.

W zakladzie istnicje identyfikowalnosé¢ dostawcow surowcow. Prowadzony jest codzienny
monitoring przyjmowanych do zakladu surowcéw, polproduktow 1 produktow spozywezych,
w oparciu  opracowana i1 wdrozong instrukcje przyjecia towaru oraz Karte jego przyjecia.
Codziennym monitoringiem objeto rowniez magazynowanie surowcow, polproduktow i produktow
spozywezych, szezegdlnie tych wymagajaeych przechowywania w warunkach chlodniczych. Kontrola
nic wykazala nicprawidlowodci w tym zakresie. surowce. polprodukty 1 produkty spozyweze
przechowywane sg w warunkach zalecanych przez producentow, z zachowaniem ltew. segregaci
asortymentowe] oraz zasady FI-FO. Nie stwierdzono magazynowania lub wykorzystywania do
produke)i surowedw, polprodukiow 1 produkiow spozywezych po uptywic daty minimalnej trwalosci
i terminu przydatnosci do spozycia.

W zakladzic przechowywane sg préoby posilkow — zgodnic z obowigzujacym prawem zywnosciowym.
W trakcie kontroli zwrocono takze uwage mycie i dezynfekeje naczyn stolowyeh i sztucécow,
Brudne naczynia stolowe 1 sztuc¢ce wraz z resztkami konsumpceyjnymi zwracane sg przez okienko do
pomieszezenia zmywalni. Proces mycia naczyn stolowych przebiega dwuetapowo — mycie wstgpne
w dwukomorowym zlewozmywaku pod biezaca woda z dodatkiem plynu do naczyf. Mycie wlasciwe

odbywa si¢ w zmywarce typu gastronomicznego z funkcja wyparzania (w temp. + 90°C prze 5 minut).
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Czyste naczynia stolowe i sztuéce przechowywane sa w zamykane] przelotowe) szafce (w stanie
suchym, czyste). Wizualna ocena skutecznosci procesu mycia i dezynfekcji naczyn stolowych
i sztuécow nie wykazala nieprawidlowosci.

Proces mycia i dezynfekeji naczyn kuchennych i sprzetu produkceyjnego odbywa sie przy
wydzielonym stanowisku w czedci produkcyjne) — przebiega zgodnie 7 opracowang instrukcja.
nieprawidlowosci nie stwierdzono,

Podezas kontroli mie stwierdeono w zakladzie sladow obecnosci szkodnikow — obigkt monitorowany
jest w tym zakresie systematycznie przez personel zakladu (zgodnie z opracowang instrukcjg) oraz
przez profesjonalng firme DDD.

Preeprowadzona kontrola wykazala, iz zatrudniony personel (6 osdb) posiada aktualne badania
lekarskie do celow sanitarno — epidemiologicznych, prace wykonuje w kompletnej odziezy ochronnej,
korzysla z wydzielone] szatni (segregacja odziezy zachowana) 1 WC.

W zakladzie funkcjonuja opracowane. wdrozone 1 utrzymane sprawne systemy kontroli
wewnetrznej GHP/GMP i HACCP, podczas kontroli dokonano oceny ich skutecznosei w procesie
bezpiecznego zywienia wychowankow osrodka.

Analiza udostgpnionej dokumentacji wykazata, iz opracowane procedury 1 instrukcje okreslaja zasady
wlasciwego postgpowania z surowcem, pdtproduktami i produktami spozywezymi na réznych etapach
procesu produkcji oraz sposoby utrzymania higieny procesu produkcji. W oparciu o opracowane
schematy technologiczne produkowanych potraw, przeprowadzono analize ryzyka (dla kazdego
etapu). uwzgledniajgeca wszystkie zagrozenia mogace wystepowaé w procesie produkeyjnym,
w zwigzku z czym  ustalono cztery Krytyezne Punkty Kontroli CCP: CCPl - przyjecie
surowcow, polproduktow i produktéw spozywezych; CCP 2 magazynowanie  SUrOWCOW,
potproduktow i produktéw spozywezveh w urzadzeniach chlodniczych; CCP 3 — obrébka termiczna
potraw; CCP 4 — ekspedycja potraw. Dla kazdego CCP ustalono sposéb monitorowania, limity
krytyezne oraz dzialania korygujace, jakie nalezy podja¢ w przypadku nie osiggniecia wymaganego
skutku.

CCP 1 - przyjecic  suroweow, poalproduktow i produktow spozywezych

Przy zwraca si¢ uwage stan techniczno-hipieniczny pojazdu, higiene osobisty kierowcy, jakoscé
dostarczanych srodkow spozywezych |, stan opakowan, obecnos$c lub slady szkodnikow, temperatlurg
przywozu produktdw latwo psujacych sie, terminy przydatnosci do spozycia 1 daty minimalnej
trwalosci. Okreslono limity temperatur dla warunkow przewozu zywnosci wymagajacej chlodzenia
2°C- 6°C, dla mrozonek nizszej lub rownej -18°C, W przypadku nie spelniania wymagan okreslonych
powyzej, podejmowane sa drzialania korygujgce poprzez zwrot nieprawidlowego  towaru
dostawcy/producentowi. Osoba odpowiedzialna za monitoring CCPl oraz prowadzenie zapisow
w kartach kontroli jest magazynier. Analiza prowadzonego (codziennie/kazda dostawa) rejestru, nie

wykazala obowiazku podejmowania w okresie ostatniego miesiaca dziatan korygujacych.
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CCP 2 - magazynowanie suroweow, polproduktdéw i produktéw spozywezych w urzadzeniach
chlodniczych

Dla przechowywanych surowcéw, polproduktéw i produktéw spozywezych wymagajacych chlodzenia
wyznaczono zakresy temperatur (limity): dla zywnosei wymagajacej warunkow chtodniczych 2°C-
6°C, dla mrozonek nizsza lub réwng -18°C; W przypadku przekroczenia limitdw granicznych ustalono
sposob postgpowania (dzialania korypgujace): regulacja temperatury, kontrola pe 30 minutach od
regulacji: przelozeniec do innego urzadzenia chlodniczego (w  przypadku awarii). Osobg
odpowiedzialng za monitoring CCP2 i prowadzenie zapiséw jest magazynier. Ocena warunkow
przechowywania Srodkow spozywezych wymagajgcyeh chlodzenia (pomiar temperatury i jego
rejestrowanie) prowadzona jest codziennie, nieprawidlowosci w oslalnim miesigeu nie odnotowano
CCP 3 - obribka termiczna migs smazonych i picezonych.

Dla proceséw obrobki termicznej (smazenie, picczenie) ustalono warunki docelowe i krytyczne
wartosci graniczne (limity):

- dla pieczenia pozadana jest temperatura w zakresie od + 180°C do +250°C w czasie 60-90 minut,
za$ temperatura wewnatrz potrawy od + 75°C/;

- dla smazenia pozadana jest temperatura w zakresie od + 160°C do +180°C w czasie 60-90 minut,
zad temperatura wewnatrz potrawy od + 75°C;

W przypadku nie osiggnigcia wymaganego efektu procesu obrobki  termicznej, ustalono dzialania
korygujgce: regulacja temperatury do wymaganego poziomu 1 wydluzenie czasu tego procesu, w
przypadku pdy pomiar wykazal wartosé ponizej granic ustalonych limitem. Prowadzony jest rejestr
procesu obrébki termicznej. Wedlug ostatnich zapisow, w ostatnim  czasie nie slwierdzono
nieprawidtowosci i obowigzku podejmowania dzialan korygujacych.

CCP 4 — ekspedycja potraw

Positki wydawane s3 konsumentowi z bemara elekirycznego. Okredlono limit czasowy wydawania
posilkow — do 2 godzin oraz limit temperatury wydawanych positkéw — od 74°C; Pomiar
temperatury prowadzony jesl przy uzyciu lermometru ¢ sondg. Dzialania korypgujgec (nastawienie
bemaru na temperaturg okreslona limitem) nalezy odejmowaé przypadku gdy temperatura potraw
preechowywanyeh w bemarze  spadnie ponizej wartodci okreslone) limitem, Wedlug ostatnich
zapisdw, W ostatnim czasie nie stwierdzono nieprawidlowosci i obowiazku podejmowania dzialan
korygujacych.

Podczas kontroli stwierdzono, ze personel wykazuje wiedzg 2 zakresu opracowanych i wdrozonych
instrukeji i procedur GHP/GMP i HACCP, ktdéra wykorzystuje na biezaco w procesie produkcyjnym.
Ponadto stwierdzono, ze pracownicy stoldwki Specjalnego Oérodka Szkolno — Wychowawezego nr |

w Lublinic uczestniczyli w szkoleniach z zakresu bezpiecznego Zywienia dzieci 1 mlodziezy.



F/PE/BZ01/01
Strona bz 7

Przeprowadzona w dniu 22 grudnia 2015 r. kontrola wykazala, iz opracowane i wdrozone instrukcje 1
procedury GHP/GMP i HACCP, zgodnie z ktérymi podejmowane sa wszelkie dziatania
produkcyjne, uwzgledniajg charakter kontrolowanego zakladu, przez co zapewniaja bezpieczny

proces zywienia dzieci 1 miodziezy Specjalnego Odrodka Szkolno — Wychowawezego nr | w Lublinie.

II. 2. Opis stwierdeonych nieprawidlowosci z podaniem przepisow prawnych, ktore zostaly
naruszone.

Nieprawidlowodcl nie stwierdzono.

I11. Ustalenia pokontrolne

1. Za stwierdzone nicprawidlowosci wymienione w pki nd protokolu zal. nr nd.
Ukarano nd
fimig, nazwiske, stanowisko)

grzywng w drodze mandatu kamego nd w wysokodei nd z
(e mandatu karnega)

na podstawie nd {podstawa prawna)

upowaznienie do nakladania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia nd. nr nd

(po uprzednim wysfuchaniu osoby odpowiedzialnej za dane wykroczeniefia oraz wwzgledniajgc
informacie o sytuacfi materialnej pouczono o prawie odmowy przyjecia grzywny w drodze mandatu
karnego i o skutkach prawnych lakief odmowy)

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

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

Nie dokonano wpisu.

O usunigeiu stwicrdzonych nieprawidlowosci kicrownik / przedstawiciel zakladu jest obowiazany
zawiadomi¢ whadciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie péznie) niz w ciggu 3 dni od daty
WYZNACZONego lerminu.

4. Uwagi i zastrzezenia kicrownika / przedstawicicla zakladu| "
Pan (i) wnosi 3 uwag 1 zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego:
5. Uwagi osoby kontrolujacej: bez uwag,

6. Cizas trwania kontroli: od 10:00 do 12:30.

Protokotl niniejszy wraz z zalacznikami zostal sporzadzony w 2 jednobrzmiacych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastgpnie po odczytaniu 1 oméwieniu zostal podpisany.
W przypadku odmowy podpisania protokoh nalezy dokonaé odpowiedniej adnotacji.

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Poprawki i uzupetnienia do protokotu: brak

fpodad: mumer stroay protokoly, salgeznika, akredlenia lub wyrazy bledne | te, ktdre je zastepuigl
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............................................................

{ podpisy swiadkiw % migr Ryszard Szelivn

IV. Potwierdzenie odbioru protokolu

Protoka! kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) 22grudnia 201 5r.

otrzymalem (-am) w dniu ... DYREKTOR
o

.,,,,,,.......“.........:_.‘_.,,.,-.f.".... T e T T
(podpis | pleggeé-biilerujocdgy protokol)
B

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

Wyniki kontroli dotyczg wylgeznie skontrolowanego zakladu.
Niniejszy protokél nie moze byé¢ bez zgody Lubelskiego Panstwowego Wojewddzkiego Inspektora
Sanitarnego w Lublinie powielany inaczej jak tvlko w caloscei.

Protokol sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokenaniu ezynnoéei kontrolnych i zatwierdzono /
nie zatwierdzono” wyniki kontroli na egzemplarzu protokoiu wlasciwego panstwowego inspckilora
sunitarnego:

{data, podpis kierownika komorki organizacyjne)/
kierownika technicznego/ zastepey)

" - zaznaczyé wladciwe



Zatgcznik Nr 6

ZF/PE/BZI01/01/01

Strona ...

Zatgcznik do protokotu kontroli sanitarnc)
INr DNS-HZ.9020.5.15.2015.RS
7 dnia 22 grudnia 2015 .

Piecred pussiwowego inspeldora samilaraey

ARKUSZ OCENY ZAKLADU PRODUKCJI/OBROTU ZYWNOSCIA/

MATERIALOW I WYROBOW PRZEZNACZONYCH DO KONTAKTU Z EYWNUSCIPE

Stolowka Specjalnego Osrodka Szkolno — Wychowawczego nr 1 w Lublinie

Al Spoldzielezosci Pracy 65, 20-147 lublin

INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKLADU

NA PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczye w odpowiedniej kolumnie tabeli.

Lakres kontroli

Stan techniczno - sanitarny zakladu

Uklad i rozplanowanie pﬂmleszczef_l zakiadu —
funkcjonalnosé, krzyvzowanie sie drog, przestrzen robocza
zalckadu, zaplecze sanitarne pracownikdw majacych kontaks
£ EywIoscia.

Stan techniczny pomieszezen zakladu: podiogi, sciany, sufity
I Zamocowane w gdrze elementy, okna i inne otwary, drewi,
oswietlenie pomieszezen produkeyjnych, sprzedazowych

i magasynowych.

Powierzchnie stykajace sie z Zyvwnodcia, MHSZ}':H}'_.
urzadzenia, sprzet wykorzystywane w procesie
produkcjifspreedasy.

OCENA ZAGROZENIA | UWAGI

Niskie | Srednie | Wysokie | (wpisaé
ND

(N) (S) (W) kiedy
nie
dotycey)

0 9 18

o 2 4

0 2 1

Instalacja wodna i kanalizacja zakladu. Systemy wentylacyjne.
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3 Zabezpieczenie zakladu przed szkodnikami i ich zwalczanie, 0 1 2

f Gospodarka odpadami — preechowywanie | usuwanie 0 1 2
odpadaw.

) Zabezpieczenie przed dostepem osdb postronnych, 0 1 2

L] Uigiena produkeji, dvstrybucji i sprzedagy 1] 16 32

N Czystosc pomieszezen zakladu. -Pm-:zenia, miycia, { 8 16
dezynfelce]i w calym procesie technologicenyvin (w Lym
urradeen, spreciu, naceyn). Takodd wody wykoreystywane)
w rakladzie,

2 Warunki magazynowania, pakowaniy, lransporiu i spreedazy, | 0 4 11
w Lym zachowanie laficucha chtodniceepn.

3 | Higiena osobista pranzwnikﬂw, stan zdrowia 0s6b maj};c}rch B 3 3
kontakt z zyvwnoscia.

11l | Zarzgdzanie zakladem, kontrola wewnetrzna i systemy 0 25 S0 =
zarzadzania bezpieczenstwem Zywnosci

__Zha:angaibu;ﬂ;i.e kierownictwa i pravgotowanie merytoryezne 0 2 4

pracownikdw (kwalifikacje zatrudnionych pracownikow).

3 Wiarygodnosc przedsiebiorey, w tym prawidlowosé 0 1 2
i terminowosé realizacii nakazdw ujetych w decyzjach
wlasciwych organdw PIS | gotowosé do wspdlpracy.

4 Prawidlowosé procedur i ich realizacji i (GHP, GMP, 0 9 17
HACCP),

3 Dzialania korygujace prey stwierdzx-:mych niezgodnodciach. o ER

fi Sledzenie produktu { Traceability). 0 5 Lo

7 Kontrola surowcéw i wyrobdw przez producenta, w tym ] 4 8
badania wlasciciclskie.

8 Znakowanie. i 0 1 2

IV | Profil dzialalnodei — sgodnie « kateporyzaeja zakladiw 0 2 {4)

= el =EE I =]
Suma punktow
Soma punktiw opalem
Kategoria rvzyka Niskie | Srednie | Wysokie

N 8 (W)

Ryzyko dla ncenianego zakladu W
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KRYTERIA OCENY:
Byzyko wysokie powyizej 47 pkt
Ryzyko srednie powyzej 15 do 47 pkt
Rvzyko niskie nie wigcej niz 15 pkt

(zestotliwosc kontroli obiektéw w zaleznodcei od kategorii ryzyka:
Wysokie ryzyko — nie rzadziej niz co 12 miesigcy
Srednie ryzyko — kontrola nie rzadziej niz | raz na 18 miesiecy

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

1. STWIERDZONE NIEPRAWIDLOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE KONTROLI
SANITARNEJNR nd £ DNIA nd

11, UWAGI 1 ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZE] OCENY:

o My Sy

fﬁﬁ,aﬂ{r‘ltﬁtgnjrﬁﬁmﬁnégn} (podpis osoh},’ kontmhuacq}

Starszy Aeyatent Oudziahs Higieny Sywncbel,
e e Zyﬁimla | Przedmiciow Uzytku

mgr Ryszard Szeliga



