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Zatacznik do protokotu kontroli sanitarnej Nr DNS-HZ.9020.5.4.2013 AD z dnia 13.06.2013 1.
ARKUSZ OCENY STANU SANITARNEGO ZAKELADU ZYWIENIA ZBIOROWEGO

Blok 2}1vienia w Specjalnym Osrodku Szkolno — Wychowawezym nr 1 w Lublinie ul. Spéldzielczosci

Pracy 65, 20-147 Lublin

IL. INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO OBIEKTU:

P - ocena pozytywna = | pkt, WP — stan wymaga poprawy = 0,5 pkt, N - ocena negatywna =0 pkt.
Wstawi¢ znak X w odpowiedniej kolumnie tabeli. W przypadku kiedy zagadnienie nie dotyczy zakladu - w kolumnie P wpisa¢

,ND” i liczy¢ jako 1 pkt.

Zakres kontroli

[P [WP| N

STAN TECHNICZNY

Usytuowanie zakladu

Stan techniczny, czystosé i przestrzei robocza zakiadu

Ochrona zakladu przed zewngtrznymi Zrodtami zanieczyszezen

Qchrona zaktadu przed szkodnikami

Kanalizacja zakladu

Umywalki do mycia rak

Ustepy

Systemy wentylacyjne

wlos|=a|or|wls| wirel—| [
e

Oswietlenie pomieszczen produkcyjnych i magazynowych

10. Szatnie dla pracownikow

11. | Rozplanowanie pomieszczen (zanieczyszezenia krzyzowe)

12. | Podtogi

13. Sciany

14. Sufity i zamocowane w gérze elementy

15. Qkna i inne otwory

16. Drzwi

17 Powierzchnie wykorzystywane w procesie produkcji

18. | Urzadzenia do czyszczenia i dezynfekcji sprzgtu roboczego i wyposazenia

19. | Warunki do mycia Zywnosci

20. Urzadzenia, sprzet i inne sktadniki wyposazenia, ktore stykaja si¢ z Zzywnoscig

21. | Przechowywanie i usuwanie odpadéw

11. ZAOPATRZENIE ZAKEADU W WODE

22, Jakoséé wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi

23. | Woda technologiczna

24, Léd stykajacy sie z zywnoscig

25. | Para wodna stykajaca si¢ z zywnoscig

1. PERSONEL ZAKLEADU

26. | Higiena osobista pracownikéw

27. | Odziez i obuwie robocze oraz $rodki ochrony indywidualnej

28. Stan zdrowia 0s6b majacych kontakt z ZzywnoScig. Orzeczenia lekarskie

Iv. HIGIENA PRODUKCJI

29. Jako$¢ surowcow i sktadnikow

30. Magazynowanie surowcow i skladnikow

31. | Ochrona przed zanieczyszczeniami wewnetrznymi

32, Obecno$é szkodnikéw

33. Sposoby postgpowania w celu zapewnienia skutecznej ochrony zakladu przed szkodnikami

34, Ciggloéé lancucha chlodniczego artykulow latwo psujacych sig

35. Segregacja zywnosci

36. Rozmrazanie zywnosci

37. | Magazynowanie i oznakowanie substancii niebezpiecznych lub niejadalnych

38. Przechowywanie sprztu i §rodkéw uzywanych do sprzatania, mycia i dezynfekcji

39. | Opakowania przeznaczone do kontaktu z Zywnoscia

40. | Pakowanie zywnosci

41. | Procesy technologiczne

42. | Wyposazenie kontrolno - sterujace urzadzen do obrobki cieplnej i metody kontrolowania skutecznosci procesow

obrébki cieplnej

43. | Prawidtowos¢ chiodzenia artykuléw po obrobce cieplnej

44. | Zabezpieczenie przed wiérnym zanieczyszczeniem zywnosci po ogrzewaniu, a przed pakowaniem

45. | Mycie i dezynfekcja naczyn
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Piecze¢ paristwowego inspektora sanitarnego

PROTOKOL. KONTROLI SANITARNEJ

Nr DNS-HZ.9020.5.4.2013AD Lublin, dnia 13 czerwca 2013 r.

(Miejscowosé i data)

Przeprowadzonej przez upowaznionego przedstawiciela Lubelskiego Panstwowego Wojewddzkiego
Inspektora Sanitarnego w Lublinie
Agnieszk¢ Domarnska — Melgies - Starszego Asystenta, nr upowaznienia 12

(imi¢ i nazwisko, stanowisko stuzbowe, nr upowaznier: do czynnosci kontrolnych)

Kontrolg przeprowadzono na podstawie art. art. 4 i art. 25 ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o Pafistwowej
Inspekeji Sanitarnej (Dz. U. z 2011 r. Nr 212, poz.1263 ze zm.), w zwiazku art. 67 § 1 oraz art.1 i §2
Kodeksu postgpowania administracyjnego.

Sposéb przeprowadzania kontroli okresla Procedura Kontroli PK/HZ/01.

Na podstawie art. 79 ustawy z dnia 2 lipca 2004 r. o swobodzie dziatalnosci gospodarczej (Dz. U. z 2010r.
Nr 220, poz. 1447 ze zm.), w zwiazku z art. 3 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 882/2004 Parlamentu Europejskiego
i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzgdowych przeprowadzanych w celu sprawdzenia
zgodnosci z prawem paszowym i zywnosciowym oraz regutami dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu
zwierzat (Dz. Urz. UE L 191 z 30.04.2004, str. 1; Dz.Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 3, t. 45, str. 200,
z pozn. zm.) - nie dokonano zawiadomienia.

L. Informacje ogélne dotyczgce kontrolowanego zakladu/obiektu

1. Zakiad/obiekt kontrolowany:

Blok zywienia w Specjalnym O$rodku Szkolno Wychowawcezym nr 1 w Lublinie
(petna nazwa, wszysthie niezbedne dane dotyczqce identyfikacji zaktadu)
ul. Spéldzielczosci Pracy 65, 20-147 Lublin

(adres)
NIP 946-17-76-660 REGON: 001022624 PESEL - nd
TEL. 81 747-66-68 FAX 81 747-66-68 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. t.j.Dz. U. Nr 136 z 2010r, poz.
914 z pézn. zm.) '

Zaklad pod statym nadzorem Panstwowej Inspekcji Sanitarnej.

2. Kierujacy zaktadem/obiektem kontrolowanym:
Pan Andrzej Berbeé — Dyrektor

(imig i nazwisko, stanowisko)
3. Przedstawiciel zaktadu/obiektu kontrolowanego:

Pani Marta Mendelska — Wicedyrektor, Pan Jarostaw Sidorczuk — Kierownik gospodarczy, Pan Jan Cal
— przewodniczacy ds. HACCP, nauczyciel zawodu, Pan Miroslaw Gérnik — Szef kuchni.
(imig i nazwisko, stanowisko)

Nie przywolano
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(osoby przywolane przez strony na swiadka dokonanych czynnosci kontrolnych)

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

bloku zywienia z obowigzujacym prawem zywnosciowym.
5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: termometr z sonda PP/S/K/01/HZBZ.

IL 1. Opis stanu faktycznego®, (charakter dziatalnosci zaktadu, liczba pracownikéw i inne informacje
charakteryzujqce zaklad)

Charakter dzialalno$ci zakladu: produkcja positkéw w oparciu o surowce, w tym surowce
wymagajace obrobki wstepnej oraz pétprodukty chtodzone i mrozone. Obecnie produkuje sig okoto 195
positkéw obiadowych oraz 100 $niadan i 100 kolacji. Positki przygotowywane sa dla dzieci i mlodziezy
uczeszczajacych do szkoly oraz mieszkajacych w internacie, w przedziale wiekowym 16-23 lata.
Jadlospisy uktadane sg przez personel kuchni i dyrektora — pobrano jadtospis utozony na 10 dni do
oceny sposobu zywienia.

Pomieszczenia wchodzace w sklad bloku zywienia zlokalizowane sa w czgsci budynku
murowanego, podpiwniczonego, podlaczonego do miejskiej sieci wodno — kanalizacyjnej. Otoczenie
budynku, dojécia i dojazdy utwardzone, utrzymane w dobrym stanie sanitarnym. Okazano do wgladu
umowe 0 zaopatrzenie w wode i odprowadzanie Sciek6w nr T/06/WK 16138 z dnia 30 listopada 2006r.
z MPWiK w Lublinie. Woda zimna i ciepta pochodzi z sieci miejskiej (wg o$wiadczenia oséb obecnych
przy kontroli), dodatkowo woda ciepta uzyskiwana jest poprzez zastosowanie kolektorow stonecznych.
W zakladzie zapewniona jest dostateczna ilo$¢ cieplej wody. Jako$¢ wody uzywanej w zakladzie jest
monitorowana i badana w kierunku zanieczyszczen mikrobiologicznych raz do roku. Okazano do
wegladu ostatni raport z badan z dnia 21 wrzesnia 2012r. nr 564/WD/374/12/R — wynik zgodny
z parametrami dla wody przeznaczonej do picia przez ludzi. Ushugi zwiazane z wywozem odpadow
komunalnych $wiadczy MPO S.A. w Lublinie, zgodnie z umowa nr 4131/15/2011. Odpady
gastronomiczne state usuwane sg czesciowo do pojemnika z pokrywa wylozonego wktadem foliowym,
a nastepnie do kontenera zbiorczego usytuowanego na zewnatrz budynku na terenie utwardzonym, skad
odbierane sa przez firme wywozowa. Czesciowo odpady gastronomiczne usuwane sa do kanalizacji
miejskiej przy wykorzystaniu miynka koloidalnego — poinformowano dyrekcj¢ zakladu o stanowisku
Ministerstwa Srodowiska, Ze stosowanie miynkow koloidalnych jest dziataniem sprzecznym
z obowiazujacymi przepisami z zakresu ochrony srodowiska (zgodnie z pismem Gléwnego Inspektora
Sanitarnego znak GIS-BZ-WS-4233-19/EN/13/1 z dnia 12.03.2013r.).

Positki podawane sa w naczyniach wielorazowego uzytku. Do przechowywania czystych naczyi
stolowych wydzielono zamykang stojaca szafe przelotowa ze stali nierdzewnej. Positki porcjowane sq

w pomieszczeniu ekspedycji positkow i wydawane przez okienko podawcze do jadalni.
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Przechowywanie potraw w bemarze elektrycznym nie przekracza, zgodnie z o$wiadczeniem oséb

obecnych przy kontroli, dwéch godzin. Brudne naczynia stotowe odbierane sa bezposrednio z jadalni do

zmywalni przez wydzielone do tego celu okienko. Mycie naczyn stolowych odbywa sie w dwéch

etapach — mycie wstgpne w zlewie, natomiast mycie whasciwe i dezynfekcja naczyn odbywa sie w

zmywarce typu gastronomicznego z funkcjg wyparzania. Cykl mycia i dezynfekcji termicznej wynosi

60 lub 90 sekund, temperatura plukania 90°C. Dokonano podczas kontroli wizualnej oceny czystosci

naczyn stolowych i sztuécow — nie stwierdzono nieprawidtowosci w tym zakresie.

Pomieszczenia wchodzgce w sklad bloku zywienia:

Kuchnia wilasciwa — wyposazona w urzadzenia shuzace do obrébki termicznej: patelnie
elektryczne, kuchenki gazowe, taborety gazowe, kotly warzelne; dostepne stanowisko do mycia
rak personelu wyposazone w srodki do mycia i dezynfekcji rak personelu i higienicznego ich
osuszania; stanowiska pracy sa wydzielone, opisane i wykorzystywane zgodnie
z przeznaczeniem. W zakladzie zapewniona jest wentylacja grawitacyjna i mechaniczna. Nad
stanowiskami obrobki termicznej zainstalowane sprawne okapy wentylacyjne, ktore (wg
oswiadczenia os6b obecnych przy kontroli) sprawnie usuwajg ciepto i opary emitowane w czasie

procesu obrobki cieplnej. W oknach kuchni wlasciwej zamontowano ekrany (siatki)

- zabezpieczajace przed dostgpem owadow.

Pomieszczenie ekspedycji positkow — wyposazone w blaty pomocnicze, szafe przelotowa na
czyste naczynia stolowe iaczaca rozdzielni¢ positkéw ze zmywalnia naczyn stolowych oraz
bemar elektryczny i okap wentylacyjny. Wydawanie positkéw do jadalni odbywa si¢ przez
okienko wydawcze.

Zmywalnia naczyn stolowych — do ktérej okienkiem zwrotnym bezposrednio z jadalni trafiaja
brudne naczynia stotowe. Na wyposazeniu znajduje si¢ tréjkomorowy zlew do mycia wstepnego
naczyn stolowych oraz zmywarka typu gastronomicznego z funkcjg wyparzania.

Pomieszczenie stuzace do przechowywania sprz¢tu produkcyjnego wyposazone w regaty.

Pomieszczenie obrébki wstgpnej warzyw nieokopowych i migsa — wyposazone w stanowisko

-do mycia migsa oraz drugie stanowisko do mycia warzyw nieokopowych. Dostgpne stanowisko

do mycia rak personelu.

Pomieszczenie socjalne dla personelu — zintegrowane z szatnia. Na wyposazeniu znajduja sig
szafy dwudzielne. Odziez osobista i robocza personelu przechowywana w sposéb prawidlowy -
z zachowaniem segregacji.

Magazyn podrgczny wyposazony w regaly i urzadzenia chlodnicze.

Toaleta dla personelu z przedsionkiem — dostgpne stanowisko do mycia rak personelu.

Ponadto w podpiwniczeniu budynku znajduja si¢ nastgpujace pomieszczenia:
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e Magazyny $rodkéw spozywczych: magazyn artykutow ,suchych” — wyposazony w regaty
termometr i higrometr do kontroli warunkéw magazynowania, magazyn srodkow
spozywczych nietrwalych — wyposazony w urzadzenia chlodnicze i zamrazalnicze, magazyn
warzyw.

e Pomieszczenie obrébki wstepnej warzyw okopowych, w tym ziemniakow — na wyposazeniu
pluczko — obieraczka.

e Pomieszczenie magazynowania i obrobki wstepnej jaj — wyposazone w naswietlacz UV, blat
pomocniczy, stanowisko do mycia rak personelu, urzadzenie chtodnicze do przechowywania
jaj. Obrobka wstepna jaj odbywa si¢ zgodnie z instrukcja.

Pomieszczenia oraz urzadzenia i sprzet — znajdujace si¢ na wyposazeniu tych pomieszczen w dniu
kontroli sprawne, w dobrym stanie i kondycji techniczne;j.

Wszystkie punkty do mycia ragk wyposazone w srodki do higienicznego mycia i dezynfekcji oraz
osuszania rak. Higiena procesu produkeji zachowana. Przestrzegany jest rozdziat prac na ,czyste ,, i
,brudne”. Stanowiska pracy oraz pomieszczenia wykorzystywane sg zgodnie z przeznaczeniem. Prace
zwiazane z obrébka wstepna surowcow, dezynfekcja jaj - prowadzone sa w wydzielonych
pomieszczeniach. Do produkcji wykorzystywane sa roznokolorowe deski do krojenia, kazdy kolor
przeznaczony jest do innego surowca lub pélproduktu (np. migso surowe, migso gotowane), w celu
minimalizowania ryzyka zanieczyszczenia wtdrnego zywnosci. W zakladzie stosowane sg Srodki do
mycia i dezynfekcji, w tym do powierzchni kontaktujacych si¢ z Zywnoscia: roztwor preparatu
VIRCON - przygotowany zgodnie z instrukcja (jedna miarka na 2 litry wody). Gotowy roztwor
przelany jest do pojemnik6w ze spryskiwaczem, co zapewnia latwo$¢ uzycia — dostepny
w  wystarczajacych ilosciach. Do dezynfekcji rak stosowane mydlo antybakteryjne i- $rodek
dezynfekujacy. Zapas srodkéw myjacych i recznik6w papierowych dostateczny. Srodki chemiczne
przechowywane w wydzielonym do tego celu miejscu. W zaktadzie zatrudnionych jest 6 oséb —
wszyscy posiadajg aktualna dokumentacje do celéw sanitarno — epidemiologicznych oraz czysta,
kompletna wierzchnia odziez ochronng (fartuchy oraz okrycia ochronne na wiosy). Higiena personelu
zachowana. Zatrudniony personel wykazuje wiedze z zakresu wdrozonych procedur HACCP na swoich
stanowiskach  pracy, wykazuje wiedze 1 stosuje =zasady bezpiecznego postgpowania
z zywnoscig — stan wiedzy oceniono w bezposrednich rozmowach. Jak ustalono podczas kontroli,
personel uczestniczyl w szkoleniach z zakresu systemu HACCP, co zostalo potwierdzone stosownymi
dokumentami. W szkole prowadzona jest nauka zawodu dla mtodziezy (kucharz, kelner) przez
nauczycieli zawodu.

W zaktadzie istnieje identyfikowalno§¢ dostawcéw i surowcéow. Wedlug ztozonych wyjas’nieﬁ, srodki

spozywcze kupowane sa od stalych sprawdzonych dostawcéw, na biezaco w niewielkich ilosciach,
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oznakowane  zgodnie z  wymaganiami  przepisbw  prawnych oraz = magazynowane
z zachowaniem segregacji asortymentowej i zalecanych przez producentéw temperatur
przechowywania. W zakladzie stosuje si¢ zasad¢ FI-FO. Z uwagi na awarig¢ termometru stuzbowego
(przed wyj$ciem na kontrole byl jeszcze sprawny) — nie dokonano weryfikacji temperatur
w zamrazarkach i urzadzeniach chlodniczych, w ktorych przechowywane sa $rodki spozywcze.
Niemniej jednak sprawdzono warunki przechowywania $rodkéw spozywczych nietrwatych
mikrobiologicznie przy uzyciu termometrow przedsigbiorcy. Temperatury w urzadzeniach w chwili
kontroli prawidtowe: np. w urzadzeniu chtodniczym w magazynie, w ktérym przechowuje si¢ masto,
$mietane stwierdzono 8 °C, w magazynie chlodniczym w zamrazarce, w ktorej przechowuje sig
mrozonki — 18 °C (temperatury zgodne z zaleceniem producentow).

Gléwne procesy techmologiczne stosowane w zakladzie to procesy mechaniczne (rozdrabnianie
warzyw i owocOw) oraz procesy cieplne (gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie).

Nie stwierdzono na stanie suplementéw diety czy $rodkéw spozywcezych specjalnego przeznaczenia
zywieniowego oraz zywnosci GMO lub zawierajace skladniki genetycznie modyfikowane. Olej
rzepakowy stosowany do produkcji positkéw jest produktem polskiego pochodzenia.

W trakcie kontroli nie zaobserwowano $ladéw i obecnosci gryzoni, szkodnikéw zywnosci. Obiekt
monitorowany jest w zakresie obecnosci szkodnikow przez personel zakladu oraz przez profesjonalng
firme zewnetrzna DDD- Piotr Matys w Lublinie. Okazano do wgladu ostatni raport z monitoringu z dnia
24 maja 2013z.

W zakladzie praktykuje si¢ pobieranie i przechowywanie probek kontrolnych positkéw, w sposéb
zgodny z wymogami (150 g, do 4 °C, 72 godziny).

W zakladzie zaobserwowano znaczacy postep we wdrazaniu systemow kontroli wewngtrznej
w poréwnaniu do stanu faktycznego w tym zakresie stwierdzonego podczas ostatniej kontroli (protokét
nr DNS-HZ.AD.6329/2/10 z dnia 26.05.2010r.).

W zakladzie funkcjonuja opracowane, wdrozone i utrzymane sprawne systemy kontroli wewnetrzne;:
GHP/GMP oraz system HACCP. Opracowane procedury i instrukcje okreslaja zasady wiasciwego
postepowania z surowcem na réznych etapach procesu produkcji oraz sposoby utrzymania wiasciwej
higieny procesu produkcji. W oparciu o schematy technologiczne opracowane dla wszystkich
produkowanych w zaktadzie potraw, zespét ds. systemu HACCP przeprowadzit analizg ryzyka, w ktorej
brano pod uwage wszystkie zagrozenia mogace wystgpowaé na poszczegélnych etapach produkcji
(mikrobiologiczne, chemiczne, fizyczne). Na tej podstawie ustalono cztery krytyczne punkty Kontroli:
CCP 1 — przyjecie $rodkéw spozywezych, CCP 2 — magazynowanie §rodkéw spozywczych, CCP 3 —
obrobka termiczna potraw oraz CCP 4 — wydawanie postaw. Do kazdegoe z CCP ustalono sposéb

monitorowania, limity krytyczne oraz dziatania korygujace. Krytyczne punkty kontroli sag
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monitorowane. Wedtug okazanych zapiséw, w ostatnim czasie nie stwierdzono nieprawidlowosci w
monitorowanych obszarach, nie podejmowano dziatan korygujacych. Ponadto w ramach zaktadowych
kontroli prowadzone sa zapisy z czynno$ci wykonywanych w obszarach istotnych dla bezpieczefistwa
zdrowotnego produkowanej i wydawanej zywnosci, w tym z dopuszczenia pracownikéw i uczniow do
pracy. Przewodniczacym ds. systemu HACCP jest nauczyciel zawodu Pan Jan Cal — kompetentna osoba
wykazujaca duza wiedzg z zakresu systemow bezpieczefstwa zdrowotnego zywnosci oraz higieny
produkcji zywnosci.

W obiekcie obowiazuje i jest przestrzegany zakaz palenia tytoniu — w miejscu widocznym umieszczono
stosowna informacj¢ w formie graficznej i stowne;.

I1. 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepiséw prawnych, ktore naruszono.

Nie stwierdzono nieprawidlowosci.

I11. Ustalenia pokontrolne.

Za stwierdzone nieprawidtowosci wymienione w: pkt.
ukarano - nd
(imig, nazwisko, stanowisko)
nd
(nr mandatu i::arnego)
na podstawie nd
(podstawa prawna)

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

(podstawa prawna)

(po uprzednim wystuchaniu osoby odpowiedzialnej za dane wykroczenie/ia oraz uwzgledniajqc
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 kpa na wniosek strony, ustalono terminy usunigcia nieprawidtowosci sanitarno-
technicznych:

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

Nd
5. Uwagi osoby kontrolujacej nd

6. Czas trwania kontroli: od. 12:00 do 14:05.

Protokoél niniejszy wraz z zalacznikami zostal sporzadzony w 2 jednobrzmiacych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastgpnie po odczytaniu i oméwieniu zostal podpisany.
W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacji
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Poprawki i uzupelnienia do protokolu: nd

(podac: numer strony protokotu, zalqcznika, okreslenia lub wyrazy bledne i te, ktore je zastepujq)

1

DYREKTOR
i _ Starszy asystent Oddziahu igieny
: ( Lywaoici Z!"’lema Pn.edmmtow Utytlm
R TF sy WAy 24 1y o T T o T )
( podpzs i kontrolowanego) ingr in. Agniess; Domanska -Melgies

( podpis osoby kontrolujqce;j)

( podpisy $wiadkéw )
IV. Potwierdzenie odbioru protokolu
Protokét kontroli przeprowadzonej w dniu 13 czerwea 2013 r.

otrzymatem (-am) w dniu ........22.2©. ZA% 'REKTOR

A e ){Aii
(podpis @ 'pieczeé o zerajqcego protokol)

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

Wiyniki kontroli dotycza wylacznie skontrolowanego zakladu/obiektu.
Niniejszy protokét nie moze by¢ bez zgody Lubelskiego Paristwowego Wojewodzkiego Inspektora
Sanitarnego w Lublinie powielany inaczej jak tylko w catosci.

Protokot Sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynnosci kontrolnych i zatwierdzono /
nie zatwierdzono' wyniki kontroli na egzemplarzu protokotu wiasciwego panstwowego inspektora
sanitarnego:

(data, podpis kierownika komérki organizacyjnej/
kierownika technicznego/ zastepcy)

* - zaznaczy¢ wlasciwe



