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PROTOKOI. KONTROLI SANITARNEJ

Nr HZ-P-6323/ 2 /2015 Lublin dnia 16.02.2015r.

{Miefscowosd i data)

Przeprowadzonej przez upowaznionego (-ych) przedstawiciela (-i) Panstwowego Wojewddzkiego/
Powiatowepo/Granicznego ! Inspektora Sanitarnego w Lublinie '
Agnieszka Trykacz - mlodszy asystent - numer upowaznienia do wykonywania czynnosci kontrolnych

K-0160/23/2015 (imi¢ 1 nazwisko, stanowisko sluzbowe. nr upowaznien do czynnosci kontrolnych)

Kontrolg przeprowadzono na podstawie art. 4 1 art. 25 ustawy z dnia 14 marca 1985 r.
o Panstwowej Inspekej Sanitarnej (jednolity tekst Dz. U. z 2011r. nr 212, poz 1263 z pdzn. zm.),
wzwigzku zart. 67 § | oraz art. 68 § 11§ 2 ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. Kodeks postgpowania
administracyjnego (tekst jednolity Dz. U. z 2013r. poz. 267 z pozn. zm.).
Sposob przeprowadzania kontroli okresla Procedura urz¢edowej kontroli zywnosci oraz materialow
i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia PK/BZ/01 okreslona w zarzadzeniu nr 153/14
Glownego Inspektora Sanitarnego z dnia 01.07.2014 r. w sprawie procedury przeprowadzania
urzgdowe] kontroli zywnosci oraz materialow 1 wyroboéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Na podstawie art. 79 ust. 2 pkt. 1 ustawy z dnia 2 lipca 2004 r. o swobodzie dziatalnosci
gospodarcze) (tekst jednolity Dz. U. z 2013r.. poz. 672 z pdzn. zm.) oraz na podstawie 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 regulami dotyczgcymi 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 pozn. zm.) - nie dokonano zawiadomienia o zamiarze wszczecia kontroli.

1. Informacje ogolne dotycezgee kontrolowanego zakladu.
|. Zaklad:

Blok zywienia w Szkole Podstawowej Nr 23 im. Olimpijezykow Polskich
-20-126 Lublin ul. Podzamecze 9

podlega —Gmina Lublin, Urzad Miasta Lublin '

(pelna nazvwa, wazvsthic niczhedne dane dotyve=qee identyvfikacii zakladu)

NIP 946-183-88-98 REGON 000218213 PESEL nd
TEL. 81444 44 08 FAX - E-MAIL -

Zaklad objety nadzorem na podstawic: pod stalvm nadzorem organow Panstwowej Inspekeji
Sanitarnej. .
podac nr decezii lub wpisu do rejestruy
2. Kierujgey zakladem: Pan Marcin Stec - Dyrektor szkoly

(li¢ i nazwisko, stanowisko)
3. Przedstawiciel zakladu: Pan Marcin Stec - Dyrektor szkoly
Pani = == intendentka

(imi¢ i nazwisko, stanowisko)
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3. Nie przywolano (osoby przywolane prze= strony na swiadka dokonanych czvnnosei kontrolnych)

4. Zakres przedmiotowy kontroli: ocena warunkow zywienia zbiorowego.

n

- Wyposazenie uzyte podezas kontroli: SK/S/K/9-151/H7. termometr elektroniczny PP/K/03-07/H7 .

L. 1. Opis stanu faktycznego (charakier dzialalnosci zakladu, liczha pracownikow i inne informacje
charakteryzujqee zaklad).

W przedmiotowe; placowcee oswiatowej  dzialalnosé gastronomiczna  prowadzona
Jest w zakresie produkeji- positkow na bazie surowcow Migsa czerwonego. drobiowego, ryb, Jjaj
wymagajacych obrobki wstepnej. warzyw okopowych oraz nieokopowych a takze polproduktow i
wyrobow gotowych. Posilki i napoje podawane w naczyniach wielokrotnego uzytku. Z positkdw
korzysta ok. 450 dzieci w wicku 5-13 lat.

Szkota zlokalizowana w budynku wolnostojacym. drogi i dojscia utwardzone., utrzymane
czysto.  Budynek podigczony  do miejskiej  sieci woclnu-kanalizacy]nr:‘j. Okazano do wgladu
Sprawozdanie z badania wody Nr 2795/13 wydane dnia 02.09.2013r. przez Centralne Laboratorium
MPWIK w Lublinie. w zakresie mikrobiologicznym, potwierdzajgce prawidlowg jej jakosc. Przy
kazdym punkcie wodnym zapewniono dostep biezace;] cieplej i zimnej wody.

Wentylacja pomieszezen kuchenki grawitacyjna oraz mechaniczna Wspomagana. Okazano do
weladu Protokél Nr 26/6/14 okresowej kontroli przewodow kominowych wystawiony dnia
18.06.2014r przez Andrzcja Fularskicgo 7 Zaklad Ustugi Kominiarskie FULKOM - Lublin ul.
Przyjazni 10 potwierdzajgcy. i7: kontroly objeto przewody kominowe oraz inne elementy urzadzen
kominowych, ktore odpowiadajq obowigzujycym przepisom.

Nieczystosci stale gromadzone wewngtrz zakladu w zamykanym pojemniku wylozonym
whkiladem foliowym, usuwane na biezgco do kontenera zbiorczego zlokalizowanego przy budynku
oproznianego przez specjalistyezng firme w ramach zawarte] umowy nr 140008/0/12 7 dnia
28.12.2012r. 2 firmg KOM-EKO S.A. Lublin ul. Wojenna 3. przedmiotem ktorej jest odbior m.in.
frakeji mokrej i suchej odpaddow komunalnych o kodach 20 03 01. 20 01 99, 20 02 01. Odpady
pokonsumpeyine  usuwane sq do ‘pojemnikdw (beczek) ustawionych na zewngtrz budynku.
odbieranych w ramach zawarte] umowy na odbior i transport odpadow nr 19/09/2014 zawarte] w dniu
01.092014r 2z PRO-FKO Odbior Odpadow organicznych - Tomasz Szynkora -Swidnik Duzy
Pierwszy 1.

Oswietlenie pomieszezen naturalne i sztuczne zabezpieczone ostonami. Sciany i podogi
czgsciowo wylozone plytkami glazury. powyzej malowane farbg emulsyjna.  Podlogi wylozone

plytkami lastriko.

ia
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W sklad bloku zywienia wehodzy pomieszezenia:

- pomieszezenie kuchni wyposazone w umywalk¢ do mycia rak. jednokomorowy basen
gastronomiczny do mycia naczyn i sprzetu kuchennego. regal ociekowy na czysty sprzgt, kuchenka
czteropalnikowa. kociol warzelny. 2 taborety (1 i 2 palnikowe), zamykane szafki stojace 1 wiszgce 7
blatami roboczymi.

- zmywalnia naczyn dwukomorowy basen gastronomiczny przeznaczony do wstepnego

przeplukiwania naczyn stolowych. zmywarko-wyparzarka omniwash. stoliki pomocnicze, osaczarka
scienna,

- pomieszezenie magazynowe - wyposazone w 3 urzadzenia chlodnicze (w tym 1 na kontrolne probki

zywnosci). 2 zamrazarki skrzyniowe. przy $cienne regaly na zywnos¢ trwalg oraz palety na warzywa,

- pomieszczenie wstgpnej obrobki jaj 1 warzyw wyposazone w dwukomorowy basen

gastronomiczny, punkt wodny do mycia i dezynfekeji jaj metoda termiczna. czajnik,

- we personelu z umywalkg do mycia rak oraz szafg do przechowywania srodkow chemicznych.

W trakcie kontroli poddano ocenie warunki przechowywania srodkow spozywczych nietrwaltych

mikrobiologicznie: urzadzenia chlodnicze opomiarowane, warunki chlodnicze zapewnione zgodnie z

zaleceniami producentow. Zywnos¢ mrozona we wlasnym zakresie (potprodukty ) ozankowana nazwg

oraz datg zamrozenia. Dostawcami zywnosci sg: mleko i przetwory mleczne- ALMAX
Panienszcezyzna Jastkow. jaja. owoce i waizywa - TMWAR Grzegorz Tymezak Ciecierzyn . mieso

czerwone i drobiowe  Bonitacy Dawidezyk — Krzezonow ul. Spoldzielcza 17. mrozonki i ryby
mrozone ~ PHU 1. Welman  Krasnik . pieczywo-Piekarnia LSS Spolem. wyroby garmazeryjne-
PYZA Rudka Kozlowiecka Niemce. Jaja dezynfekowane metoda termiczna. naczynia wydzielone i

opisane.

Zabezpieczenie przed szkodnikami prowadzone zaréwno we wlasnym zakresie ja 1 przez
zewngetrzna firme. W dniu kontroli w obiekeie nie stwierdzono szkodnikow ani $ladow ich bytowania,
obiekt szczelny. W otwieranych otworach okiennych zainstalowane siatki uniemozliwiajace wnikanie
owadow. W pomieszezeniach stwierdzono wylozone stacje umozliwiajace obserwacje obecnosci
szkodnikow. Dzialania profilaktyczne prowadzone raz na 3 mies. przez firme ELAG —Michal Palak
ul. Glowackiego 35/329 w Lublinie. Przedlozono do weladu Protokot z wykorzystania preparatu do
dezynfekeji i deratyzacji. wystawiony dnia  05.12.2014r. z  przeprov radzonych  zabiegow
profilaktycznych.  Zywnos¢ magazynowana w zakladzie identytikowalna. surowce posiadajg Jaja
posiadaja Handlowy Dokument Identyfikacyjny HDI. umozliwiajacy okreslenie m.in.  producenta,
terminu przydatnosci do spozycia. zalecane warunki przechowywania.

Przy produkcji porcjowaniu, wydawaniu posilkow oraz myciu naczyn, sprzgtu I wyposazenia
zatrudnione 3 osoby. Okazano do weladu 3 aktualne dokumentacje lekarskie do celow sanitarno-
epidemiologicznych. Odziez ochronna przechowywana w pomieszczeniu intendentki. w wydzielone]

szafie umozliwiajace] zapewnienie zachowania segregacji przechowywanej odziezy ochronnej oraz

=

-




F/PK/BZ/01/01

Data wydania 2014-07-01
Strona 4 z 6

wierzchniej personelu. Do dezynfekeji  rgk  zapewniono preparat  myjaco-dezynfekujacy

MERIDA o wlasciwosciach bakteriobojezych, wirusobojezych oraz grzybobojczych. Do dezynfekeji
powierzchni kontaktujacych sie z zywnosciq zapewniono preparat Barlo-sept. Preparaty w terminach
waznosci. Naczynia stolowe myte i dezynfekowane sq w pomieszcezeniu zmywalni naczyn stolowych.
Wstepnie przeplukiwane w zlewozmywaku pod biezacq wodg a nastepnie umieszczane w zmywarko-
wyparzarce OMINWASH celem ich dezynfeke)i termicznej.

Okazano do wgladu opracowane procedury i instrukcje z zakresu GHP/GMP oraz system
bezpieczenstwa zywnosci oparty na zasadach HACCP. Dokumentacja dostosowana do charakteru
i zakresu  prowadzonej dzialalnosci. Do prowadzenia kontroli wewnetrznej przygotowano
odpowiednie formularze. Wyniki kontroli wewnetrznej rejestrowane na biezaco. W ramach systemu
HACCP opracowano schematy technologiczne i sposob postgpowania z zywnoscig dostarczang oraz
przygotowywana na miejscu. przeprowadzono analiz¢ zagrozen. na kazdym etapie opisano zagrozenia,
okreslono rodzaj i charakter. mozliwe przyczyny ich wystepowania, okre$lono czynnosci
zapobiegaweze ($rodki kontroli). Wyznaczono 2 CCP na etapie przyjecia zywnosci do zakladu oraz
przechowywania. Dla kazdego punktu okreslono wartos¢ docelowy. metody monitoringu. okreslono
czestotliwos¢ monitorowania. osobe odpowiedzialng. Okreslono dzialania korygujace (naprawcze),

zapobiegawcze.

I1. 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepisow prawnych. ktore naruszono.

L1, 1.2 czg§¢ $cian  pomieszezen bloku zywienia w zlym stanie technicznym. Sciany
w pomieszezeniu wstepne] obrobki warzyw i jaj. w pomieszezeniu kuchni oraz zmywalni naczyn
stolowych miejscami  zniszczone, plytki  glazury popgkane, z licznymi drobnymi ubytkami.
Powierzchnie Scian i narozniki przy okienkach wydawczo-zwrotnych — miejscami powybijane,
pokruszone, wyeksploatowane. Cz¢$¢ Sciany w pomieszezeniu kuchni  (przy okienku wydawczym)
zaklejona okleing z uwagi na odpadajgce plytki glazury. Sciana w czesci komunikacyjnej bloku
zywienia, w ktorej ustawiono regal przeznaczony do przechowywania czystych naczyn kuchennych,
z odpryskami 1 ubytkami farby olejnej. powierzchnie spuchni¢te, nierowne, trudne do utrzymania w
biezace] czystoscl. Powierzehnia instalac)i wodnej w pomieszcezeniu wstgpnej obrobki warzyw i jaj w
zlym stanie technicznym. z licznymi odpryskami farby na powierzchni. powierzchnia chropowata.
trudnozywalna, co uniemozliwia utrzymanie wlasciwe] czystosci po prowadzone] obrobece brudne)
warzyw okopowych.

- 1.3 - Czgs¢ powierzchni roboczyeh wykorzystywanych w bloku zywienia oraz wyposazenia w
niewlasciwym  stanie technicznym. Regal ustawiony w czesei komunikacyjnej, przeznaczony do
przechowywania czystych naczyn produkeyjnych oraz poziome potki i drzwiczki szafek wiszacych i
stojacy zlokalizowanych w pomieszczeniu kuchni, wykorzystywanych do przechowywania czystych

naczyn stolowych. sprz¢tu produkeyjnego oraz srodkow spozywezych zniszezone. wyeksploatowane,

-
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w miejscach uszkodzen pozaklejane okleing. Okleina miejscami zniszczona, popékana. nie stanowi

powierzchni gladkiej i latwozmywalnej. Powierzchnia trudna do utrzymania w biezacej czystosci, do
mycia i dezynfekeji. Blaty pomocnicze przy okienku wydawczym oraz zwrotnym zniszczone,
na obrzezach z ubytkami warstwy ochronnej laminatu. powierzchnie zniszczone, trudne do utrzymania
w biezacej czystosci. mycia i dezynfekeji.

- 1. 2 — w dniu kontroli stwierdzono nieprawidlowe magazynowanie warzyw okopowych. Warzywa
okopowe, tj. worki z zanieczyszczonymi ziemniakami w azurowych workach oraz cebula przed
obrobkg wstgpna. przechowywane w magazynie zywnosci trwalej i nietrwalej mikrobiologicznie. Z
uwagi na przechowywanie warzyw okopowych pomieszczenie. polki regatu oraz przechowywana na
regalach  zywnos¢  zakurzona ( w tvm $rodki spozywceze w  opakowaniach papierowych).
zanieczyszczone pylem przechowywanych w bliskim sgsiedztwie warzyw. co stwarza ryzyko
wtornych zanieczyszezen produkowanej zywnosci.

- Ustawa o bezpieczenstwie zywnoscei i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006r. (jednolity tekst Dz. U. z
2010r. Nr 136, poz. 914 z pdzn. zm)

- Rozporzadzenie (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004r. w
sprawie higieny srodkow spozywezych (Dz. U. UE L 139 strl z 30 kwietnia 2004 z pozn. zm.).
Integralng czgs¢ protokolu stanowig nastepujgce zalgezniki: Zalacznik Nr 6 ZF/PK/BZ/01/01/01

L1, Ustalenia pokontrolne
l. Za stwierdzone nieprawidlowosci wymienione w pkit -
nie ukarano

(imig. nuzwisko, stanowisko)

grzywng w drodze mandatu karnego - w wysokosci - 4

(e mandatu karnego)
na podstawie -

(puci".\'rf.'n‘(.r prawia)
upowaznienie do nakladania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia - nr -
(po uprzednim wysluchaniu osoby odpowiedzialnej za dane wykroczenie/ia oraz uwzgledniajgce
informacje o sytuacji materialnej pouczono o prawie odmowy przyjecia grzywny w drodze mandatu
karnego i o skutkach prawnveh takiej odmowy).
2. Zgodnie z art. 10 Kodeksu postgpowania administracyjnego na wniosek strony. ustalono terminy
usunigcia nieprawidlowosci sanitarno-technicznych: nie dotyczy.

3. W ksigzee kontroli dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usunigcia biezgcych
uchybien wymienionych w pkt nie dotyczy .

0 usunieciu stwierdzonych nieprawidlowosci kierownik / przedstawiciel zakladu jest obowigzany
zawiadomic¢ wlasciwepo panstwowego inspektora sanitarnego nie pézniej niz w ciagu 3 dni od daty
wyznaczonego terminu - nie dotyczy.

4. Uwagi i1 zastrzezenia kierownika / przedstawiciela zakladu .

5. Uwagi osoby kontrolujacej brak.
6. Czas trwania kontroli: od 10.50 do 13.20.
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Protokol niniejszy wraz z zakycznikami zostal sporzadzony w 2 jednobrzmiacych egzemplarzach dla
kazdej ze stron. a nastepnie po odezytaniu i omowieniu zostal podpisany.
W przypadku odmowy podpisania protokolu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacji - nie dotyczy .

7. Poprawki i uzupelnienia do protokolu:

Pouczono. iz zeodnie z wymaganiami Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE)
Ny 11692011 z dnia 235 pazdziernika 201 1r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na
temat zywnosci. w przypadku wprowadzania do obrotu zywnosci nicopakowanej do sprzedazy
konsumentom finalnym oraz zakladom zywienia zbiorowego. niezbgdne jest przekazywanie
szezegolowyeh  danych  dotyczacych obecnosei w zywnosci  skladnikow alergennych oraz
powodujacych reakeje nietolerancji. Wykaz w/w skladnikow alergennych zawarty jest w Zalaczniku 11
do wiw rozporzadzenia. Informacje te muszy by¢ przedstawione w formie pisemnej. w sposob
latwodostepny i czytelny.

(podac: numer strony protokolu, zalqeznika, okresltenia lub wyrazy bledne i te. kidre je zastgpujq)

( podpis osoby kontrolujqce))

........... WfﬂiEmodﬂbmek"‘

( podpisy swiadkaow )

IV. Potwierdzenie odbioru protokolu
Protokol kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) 16.02.2015r. D -
. : : B YRE O
otrzymalem (-am) w dniu 16.02.20 83KOLA PODSTM?OWA NR 2¢
im. Olimpijcaykdw Polskich | :
20-126 Lubiin, ul. Podzamcze © mgr Mdrcin Stec
ol MR BY ML OB o oo sosuimnssmanssasimnssssioni bl e s s
NIP 946-183-86-98, REGON 00021821

“(podpis i piccz¢c odbierajqeego protokol)

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

Wyniki kontroli dotyeza wylgeznie skontrolowanego zakladu.
Niniejszy protokol nie moze by¢ bez zgody Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego
w Lublinie powielany inaczej jak tylko w calosci.

Protokol sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynnosci kontrolnych i zatwierdzono /
nie zatwierdzono " wyniki kontroli na egzemplarzu protokotu wlasciwego panstwowego inspektora
sanitarnego:

(clata, podpis kierownika komorki organizacyjnej/
Kierownika technicznego/ zastepey)

' - zaznaczy¢ wlasciwe




paistnowy Powiatowy Inspektor Sanitaroy
w Lublinie = .
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Zalacznik do protokolu kontroli sanitarnej

Nr HZ-P-6323/2 /2015 zdnia 16.02.2015r.

ARKUSZ OCENY ZAKLADU PRODUKCJI/OBROTU ZYWNOSC[A!
MATERIALOW I WYROBOW PRZEZNACZONYCH DO KONTAKTU Z ZYWNOSCIA "

Blok zywienia w Szkole Podstawowej Nr 23
-20-126  Lublin ul. Podzamcze 9

podlega -Gmina Lublin, Urzad Miasta Lublin

L INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKELADU
NA PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaciyé w odpowiednicj kolumunie tabeli,

OCENA ZAGROZENIA | UWAGI
Lakres kontroli Niskie | Srednie Wysokie | (WpisaénD
Kiedy mie
dutyeey)
(N) (S) (W)
1 Stan techniczno - sanitarny zakladu 0 9 18
1 Uklad i rozplanowanie pomieszezen zakladu — 0 2 4
funkcjonalnosc. krzyzowanie sie drog, przestrzen robocza
zakladu, zaplecze sanitarne pracownikow majacych kontakt A
Z ZYWNOoscig.
2 Stan techniczny pomieszezen zakladu: podlogi, $ciany. sufity | 0 2 4
i zamocowane w gorze elementy, okna i inne otwory, drzwi.
o$wietlenie pomieszezen produkeyjnych, sprzedazowych R
I magazynowych.
3 Powierzehnie stykajace si¢ z zywnoscia. Maszyny. o I 2
urzgdzenia. sprzet wykorzystywane w procesie
produkeji/sprzedazy. X
Rt - ! S S S SRR SO I ]
4 Instalacja wodna i Kanalizacja zakladu. Systemy wentylacyjne. | 0 ! 2
X
5 Zabezpieczenie zakladu przed szkodnikami i ich zwalczanie. 0 | 2
X
10 Gospodarka odpadanii — przechowywanie i usuwanie 0 I 2
[ odpadow.
X
I

) . L
zaznaezyE wlascive
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7 Zabezpieczenie przed dostgpem osob postronnych. 0 | 2
X
Il | Higiena produkeji, dystrybucji i sprzedazy 0 16 32
1 Czystos¢ pomieszezen zakladu. Procesy czyszezenia, mycia, 0 8 6
dezynfekeji w calvm procesie technologicznym (w tym
urzadzen. sprzetu, naczyn). Jakos¢ wody wykorzystywanej ~
w zakladzie.
2 Warunki magazynowania. pakowania. transportu i sprzedazy. | 0 5 Il
w tym zachowanie lancucha chlodniczego.
X
3 Higiena osobista pracownikow. stan zdrowia 0sob majacych 0 3 5
kontakt z zywnoscig.
X
Il | Zarzadzanie zakladem, kontrola wewnetrzna i systemy U] 25 50
zarzgdzania bezpieczenstwem Zywnosci
| Zaangazowanie Kierownictwa i przveolowanie merytorvezne 0 2 4
pracownikow (kwalifikacje zatrudnionych pracownikow).
X
3 Wiarygodnos¢ przedsiebiorey, w tym prawidlowos¢ 0 I 2
i terminowos¢ realizacji nakazow ujetyveh w decyzjach
wlasciwych organow PIS i gotowos¢ do wspolpracy. ¥
4 Prawidlowos¢ procedur i ich realizacji i (GHP. GMP, 0 9 17
HACCP).
N
Dzialania korygujace przy stwierdzonveh niezgodnosciach. 0 3 7
X
6 Sledzenie produktu ( Traceability). 0 5 10
N
7| Kontrola surowedw i wyrobow przez producenta, w iym 0 4 8
' badania wlascicielskic.
8 | Znakowanie. 0 | 2 T g
X |
IV | Profil dzialalnoSci — zgodnie z kategoryzacjy zakladow 0 2 4 ;
. {
X i.
Suma punktow 0 12 0




Suma punktow ogolem 12

| Kategoria ryzyka - - Niskic | $rednie | Wysokie |
(N) (S) (W)
S i.i_.\-';:'\'lio dl;i {;L‘eni:mcgu zaldu-du - - ;“ o

KRYTERIA OCENY:

Ryzyko wysokie powyzej 47 pki
Ryzyko srednie powyzej 15 do 47 pkt
Ryzyko niskie nie wiecej niz 15 pkt

Czestotliwoéé kontroli obiektow w zaleznosci od Kategorii ryzyka:
Wysokie ryzyko - nie rzadziej niz co 12 miesigey
Srednie ryzyko - kontrola nie rzadzigj niz | raz na 18 miesigey

Niskie ryzyko kontrola nic rzadziej niz | raz na 24 miesigee

1. STWIERDZONE NIEPRAWIDLOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE
HI.  UWAGI | ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY: brak .
SZKOLA PODSTAWOWA NR 23
im. Olimpijczykow Polskich
20-126 Lublin, ul. Podzamcze 9

tel /fax 81 444 44 08 B
NIP 946-183-88-98, REGON (00218213

DYREKTOR

(podpis kontrolowanego) (podpis osoby kontrolujace))

Starszy Intendent

mgr inz. Ewa Odziomek




