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PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ

Nr HZ.9020.27.3.2021 _ Szczebrzeszyn, dnia 27.10.2021r

{Miegjscowosé i data)

Przeprowadzone] przez upowaznionego (-ych) przedstawiciela (-} Panstwowego
WojewédzkjegO/Powiatowego/Granicznego*) Inspektora Sanitarnego w Zamosciu
Joanna Kiszezyviska— starszy asystent — upowaznienie 10/21

Justyna Bryk- starszy asystent — upowainienie 2/21

(imie i nazwisko, stanowisko stuzbowe, nr upowazniest do czynnosci kontrolnych)

Kontrole przeprowadzono na podstawie art. 4 1 art. 25 ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o Pafdstwowej Inspekeji
Sanitarnej (t. j. Dz. U. z 2021r. , poz. 195.), w zwigzku art. 67 §1 oraz art. 68 §1 1 §2 ustawy z dnia 14 czerwca
1960 r. Kodeks postepowania administracyjnego ( tj. Dz.U. z 2021 r., poz. 735 ze zm.)

Sposdb przeprowadzania kontroli okresla Procedura urzedowej kontroli Zywnodci oraz materiatéw i wyrobow
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia PK/BZ/01 okre§lona w zarzadzeniu nr 291/19 Giéwnego Inspektora
Sanitarnego z dnia 13 grudnia 20191 zmieniajace zarzadzenie w sprawie procedury przeprowadzania urzedowej
kontroli zywno$ci oraz materiatéw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Na podstawie art. 48 ust. 11 pkt 1 ustawy z dnia 6 marca 2018 r. — Prawo przedsig¢biorcéw (Dz. U. z
2021 poz. 162)9**) oraz na podstawie art. 9 ust. 4 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady

(UE) 2017/625 z dnia 15 marca 2017 r. w sprawie kontroli urzedowych i innych czynnosci

urzedowych przeprowadzanych w celu zapewnienia stosowania prawa zywnosciowego 1 paszowego
oraz zasad dotyczgcych zdrowia i dobrostanu zwierzat, zdrowia roélin i srodkéw ochrony roélin,
zmieniajace rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 999/2001, (WE) nr 396/2005,
(WE) nr 1069/2009, (WE) nr 1107/2009, (UE) nr 1151/2012, (UE) nr 652/2014, (UE) 2016/429 i (UE)
2016/2031, rozporzadzenia Rady (WE) nr 1/2005 i (WE) nr 1099/2009 oraz dyrektywy Rady
98/58/WE, 1999/74/WE, 2007/43/WE, 2008/119/WE i 2008/120/WE, oraz uchylajace rozporzadzenia
Parlamentu EFuropejskiego 1 Rady (WE) nr 854/2004 i (WE) nr 882/2004, dyrektywy Rady
89/608/EWG, 89/662/EWG, 90/425/EWG, 91/496/EWG, 96/23/WE, 96/93/WE 1 97/78/WE oraz
decyzje Rady 92/438/EWG (rozporzadzenie w sprawie kontroli urzgdowych) (Dz. Urz. L 95
7 07.04.2017, str. 1} —nie dokonano zawiadomienia o zamiarze wszczecia kontroli.

L Informacje ogolne dotyczace kontrolowanego zakladu / obiektu.

Blok iywienia w Domu Pomocy Spolecznej ,,Pod Modrzewiami” w Szczebrzeszynie, ul. Blonie 117
{petna nazwa, wszystkie niezhedne dane dotyczgee identyfikacii zakladu)

(adres)
NIP 9221204782

TEL. 846821604

) Kazdorazowo nalezy wskaza¢ obowiazujacy publikator ustawy
% Kazdorazowo nalezy wskazaé obowigzujace zarzadzenie Gléwnego Inspektora Sanitarnego okreslajace te procedure
wraz z jego zmianami.
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Zaklad objety nadzorem na podstawie decyzja — zaklad pod stalym nadzorem Panistwowej Inspekcji
Sanitarnej

(podaé nr decyzji lub wpisu do rejestru
2. Kierujgcy zakladem/obiektem kontrolowanym:
Agnieszka Podolak- Wilezyriska — dyrektor DPS

(imig i nazwisko, stanowisko)
3. Przedstawiciel zakladu/obiektu kontrolowanego:
Agnieszka Podolak — Wilczynska — dyrektor DPS

(imig i nazwisko, stanowisko)
swiadkow nie przywolano

{osoby przywolane przez strony na swiadka dokonanych czynnosci kontrolnych)

4. Zakres przedmiotowy kontroli: ocena stanu sanitarno-higienicznego obiektu
- 5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: termometr wzorcowany PP/W/S/78/HZ
IL. 1. Opis stanu faktycznego (charakter dzialalnosci zakladu, liczba pracownikéw i inne informacje
charakteryzujgce zakiad).

W obiekcie prowadzona jest dziatalno$é w zakresie produkcji positkéw (Sniadania, II $niadania
(dla cukrzykéw), obiady dwudaniowe, podwieczorki i kolacje, dozywianie calonocne dla cukrzykow)
dla mieszkanek niepetnosprawnych intelektualnie w ilosci 54 oséb . Potrawy produkowane sq w
oparciu o surowce roSlinne i zwierzece wymagajgce oczyszczania (mieso wieprzowe, drobiowe,
warzywa, jaja), pélprodukty chtodzone oraz mrozone. Posilki spozywane sq w wydzielonej stoldwce,
zlokalizowanej przy pomieszczeniach kuchennych- spozywanie positkow w 3 grupach.

Przy przygotowywaniu positkéw zatrudnionych jest 6 oséb oraz magazynier. Orzeczenia
lekarskie dla celéw sanitarno-epidemiologicznych aktualne, higiena przy produkcfi zachowana.
Pracownicy posiadajq prawidiowq odziez ochronng oraz zabezpieczenie wilosow.

W stoléwce positki sq porcjowane w naczynia wielokrotnego wuziycia. Naczynmia myte i
dezynfekowane w wydzielonym pomieszczeniu zmywalni. Naczynia myte w dwdch etapach, mycie .
wstepne w zlewozmywaku dwukomorowym, mycie wlasciwe w 2 maszynach myjgco-wyparzajgcych. W
czasie kontroli stwierdzono, ze wurzqdzenia sq sprawne. Umyte i zdezymfekowane naczynia
przechowywane w szafie przelotowej.

W zakladzie wydzielono pomieszezenia:

- kuchni wyposazonej w: piec konwekcyjno-parowy, umywalka do mycia rqk, aneks do mycia
sprzetu kuchennego (basen, regat ociekowy), zlewozmywak dwukomorowy do plukania produkiow,
zlewozmywak dwukomorowy do mycia drobnego sprzetu, 2 taborety gazowe, | kociol warzelny,
kuchenka gazowa czteropalnikowa, patelnia elektryczna, piekarnik elektryczny, maszyna do
rozdrabniania warzyw, krajalnica do chleba, krajalnica do wedliny, lodéwki 3, blaty robocze, okap.

- magazyn chlodniczy —2 szafa chlodnicze, 2 zamrazarki

- magazyn podreczny- podesty, regaly,




F/PK/BZ/01/01
Strona .....7/....6...

—zmywalnia naczyi stolowyeh — dwukomorowy zlewozmywak, 2 ociekacze, 2 maszyny myjqgco-
wyparzajgcee, szafa przelotowa, blat roboczy, pojemnik na odpady

- pomieszczenie obrébki warzyw- zlewozmywak, umywalka, obieraczka do ziemniakéw,
naswietlacz do jajek, lodéwka do przechowywania jaj, szafa chiodnicza do przechowywania warzyw

-magazyn warzyw- podesty

- zaplecze socjalno-szatniowe — umywalka do mycia rak, szafki do przechowywania odziezy

- stolowka — stoliki, krzesta, szafka zamykana,

- pomieszczenie porzgdkowe — przechowywany sprzet porzqdkowy, Srodki czystosci

Pomieszczenia wykorzystywane zgodnie z przeznaczeniem, ukiad funkcjonalny nie budzil
zastrzezen. Stwierdzono, Ze zachowany jest rozdzial prac czystych i brudnych.

Opracowane instrukcje i procedury z zakresu GHP/GMP i HACCP dostosowano do charakteru
dziatalnosci, podczas kontroli nie kwestionowano sposobu realizacfi. W ostatnim okresie przeprowadzono
weryfikacje, zrezygnowano z monitorowania CCP na etapie obrobki termicznej, w zwigzku ze zmiang
technologii produkcji migs i drobiu. W chwili obecnej obrébka termiczna monitorowana jest jako punkt
kontrolny. Wdrozone procedury kontroli wewnetrznej okreslajg czestotliwo$é oraz obszary kontroli 1j..
monitoring temperatur przechowywania, monitoring szkodnikow, monitoring dostaw zywnosci, zabiegi
mycia i dezynfekcji urzqdzen i sprzetu i pomieszczen, higiene personeli. Raz do roku prowadzony jest
audyt wewngtrzzakliadowy dotyczgey funkcjonowania i zmian w systemie HACCP- ostami w dniu
30.12.2020r. Dokumentacja towarzyszgca zawiera omawiane kwestie oraz ich oceng i stanowi podstawe do
nanoszenia zmian w dokumentacji.  Podczas kontroli przeprowadzono rozmowe z pracownikami
zajmujgeymi sie produkciq, wyvkazali sie wiedzqg z zakresu higieny na stanowiskach pracy, mycia i
dezynfekcyi jaj.

W obiekcie realizowane sq procedury postegpowania w zwigzku z wysigpieniem zagrozenia
zarazenia koronawirusem mieszkancéw, pracownikow i 0séb postronnych. Opisano sposoby postgpowania
podczas odwiedzin, zasady organizacji placowki, postgpowanie pracownikéw- organizacja pracy,
szezegdltowy opis mycia 1 dezynfekcji powierzchni. Zwigkszono czestotliwo$é mycia i dezynfekcji
powierzchni plaskich, sprzetéw ifp. Pracownicy zostali prawidlowo wyposazeni w maski ochronne. Przed
wejsciem do obiektu umieszczono informacie o obowigzku zakrywania usta i nosa, oraz obowigzku
dezynfekcji rgk. Dozowniki z plynem dezynfekcyjnym (Trisept) umieszczono przy wejsciu.

_ Do przechowywania zywnosci tatwopsujqgcej sie uwag nie wniesiono, wg wskaza# fermometru
stuzbowego wynosily: zamrazarki: - 19,8°C10,3°C, -20,1°C+0,3°C, lodéwki: 2,5°C+0,3°C do
6,1°C+0,3°C. Zweryfikowano wskazania termometrow w urzqdzeniach chiodniczych termomeirem
stuzbowym — wskazania termometrow zblizone do siebie.

Hosé wrzgdzenn chlodniczyeh dostosowana do potrzeb, umozliwia zapewnienie segregacji

asortymentowej. Jakosé zdrowotma srodkéw spozywezych i pélproduktow wykorzystywanych do
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produkcji zywnosci prawidiowa, nie stwierdzono zywnosci po uplywie termindéw przydatnosci do
spozycia, bqdz z widocznymi oznakami zepsucia.

Odpady pokonsumpcyjne wystepujqg w malych ilosciach (ok. 10kg) i sqg usuwane do Smietnika
(state), bad? do kanalizacji (plynne).

Sladéw ani obecnosci szkodnikéw nie stwierdzono, stotowka posiada opracowang i wdrozong
procedurg zabezpieczenia obiekiu przed szkodnikami, Nadzor tego obszaru prowadzony jest we
wlasnym zakresie.

Stanowiska do mycia rgk wydzielone, wyposazone prawidlowo, zapewniajq higieniczne
utrzymanie czystosci oraz wiasciwe osuszanie rgk. Nad stanowiskami mycia umieszczone sq stosowne
instrukcje stanowiskowe. Na stanie stwierdzono wystarczajgey zapas Srodkéw myjgco
dezynfekujgcych, stosowane sq ogolnodostepne Srodki do mycia i dezynfekcfi, natomiast do dezynfekcyi
powierzchni stykajgcych sig z ZywnoScig stosowany jest preparat Formulan (preparat gotowy do

uzyeia), preparat BarloSept (preparat myjgco-dezynfekcyiny). Stosowany poprzez rozpylenie

dezynfekowang powierzchnig. Personel znal zasady stosowania preparatow. .

Ciepla woda uzyskiwana z kottowni gazowej.

Po przeanalizowaniu dokumentacji ustalono, ze w zakladzie istnieje pelna identyfikowalnosé
dostarczanego towaru oraz jego dostawcéw i producentow. Towar przyjmowany jest przez |
magazyniera w oparciu o ,,Kartg przyjecia towaru”. Dostawy zywnosci odbywajg sie od :
wedliny,migso wieprzowe i drobiowe — hurfownia Max Kraswik, wmrozonki - hurtownia Delfin
Tomaszow Lubelski, pieczywo-piekarnia Dabo Szczebrzeszyn, owoce, warzywa-hurtownia Cvirus
Bitgoraj, jaja — hurtownia Wolarex Kalinowice, pozostale Srodki spoiywcze— hurtownia Polaris
Kalisz, produkty mleczarskie — Mlekowita Wysokie Mazowieckie. Do wglgdu przediozono dokumenty z
dostaw.

Jaja  dezynfekowane w  pomieszczeniu  obrobki  wstgpnej  surowcéw,  dezymfekcia
przeprowadzana w napromiennikach — personel zna zasady przeprowadzenia zabiegow. .

Pomieszczenia w dobrej kondycji technicznej i stanie sanitarno — higienicznym.

W obiekcie przestrzegany jest zakaz palenia tytoniu oraz e-papieroséw, w miejscach
widocznych umieszczono informacje pisemng i graficzng. W obiekcie wydzielono palarnig dla
mieszkancow- wydzielone pomieszczenie w budynku biurowym.

Obiekt podigczony do wodociggu zbiorowego zaopatrzenia ludnosci — wodocigg Szczebrzeszyn.

Nieczystosci phymne usuwane do bezodphwowego zhiornika-  odbierane przez ZGK
Szczebrzeszyn- czgstotliwo$é raz dziennie.

Higieniczne usuwanie nieczystosci stalych zapewniono przez firmg ZGK Szczebrzeszyn, ul.

Bitgorajska. Nieczystosci state usuwane do 2 kontenerdw— opriznianego raz w miesigeu — w razie

potrzeby czesciej, po telefonicznym zgloszeniu. Przedfozono do wglgdu dokument za wykonanie ustugi
z dnia 18.10.2021r, |
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W miejscu dostepnym umieszczono opracowano wykaz skladnikéw na poszezegdlne damia, z
uwzglednieniem wystepujgcych substancyi alergennych.

Przeanalizowano jadlospis z dwoch fygodni. Jadlospisy ukiadane sq przez porozumieniu z
szefowq kuchni w porozumieniu z dyrekcjq ovaz lekarzem. W chwili obecnej stosowanych jest 5 diet:
podstawowa, lekkostrawna, cukrzycowa, wqtrobowa, cukrzycowo-watrobowa. Dodatkowo stosowane
jest tzw. ,,dozywianie” dla wyznaczonych 0séb, ponadio prowadzone jest dozywianie nocne dia
okreslonej grupy pacjentéw. Positki sq urozmaicone, zréinicowane, wystepujg produkty z réznych
grup Srodkéw spozywezych ti. produkiy zbozowe, ziemniaki, warzywa, nasiona roslin strgczkowyceh,
produkiy mleczne, migso, ryby, jdja, Huszcze roslinne. Do kazdego positku podawane sq warzywa [ub
owoce. Owoce serwowane sq do posilkow w ktérych nie podaje sig suréwek warzywnych. W
analizowanym jadlospisie raz w tygodniu podawana jest porcia ryby.

Prébki kontrolne positkéw pobierane i przechowywane prawidiowo, temperatura przechowywania
wg wskazania termometru kontrolnego wynosila 3,1°C+0,3°C.
W zakladzie napoje bezalkoholowe przechowywane w sposob prawidfowy.
I1. 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepiséw prawnych, ktdre naruszono.
Wg sporzqdzonego zalqeznika ZF/PK/HZ/01/01/01
Nie stwierdzono nieprawidfowosci
Integralng czg$¢ protokotu stanowia nastepujace zatgezniki: ZF/PK/HZ/01/01/01
1. Ustalenia pokontrolne

(imie, nazwisko, stanowisko)

grzywng w drodze mandatu karnego ................ e W WYSOKOSCT et e e e

NA POASTAWIE .v.eevereecviereiriee e e e sa s e eereereererireneeeeeeeteeeeseertereneereateteaenasnesarnans e ,
(podstawa prawna)

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

(o uprzednim wystuchaniu osoby odpowiedzialnej za dane wykroczenie/ia oraz wwzgledniajge
informacje o sytuacji materialnej pouczono o prawie odmowy przyjecia grzywny w drodze mandatu
karnego i o skutkach prawnych takiej odmowy)

2. Zgodnie 7z art. 10 Kodeksu postepowania administracyjnego na wniosek strony, ustalono terminy
usuniecia nieprawidlowosci sanitarno-technicznych: ------r-------

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

O usunieciu stwierdzonych nieprawidlowosei kierownik / przedstawiciel zaktadu jest obowiazany
zawiadomi¢ wlasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie péZniej niz w ciggu 3 dni od daty
wyznaczonego terminu.

4. Uwagi 1 zastrzezenia kierownika / przedstawiciela zaktadu .

Pan (1) wnost / nie wnosi uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego:-

5. Uwagi osoby kontrolujgcej: nie wrniesiono uwag.

6. Czas trwania kontroli: od 10:00do 12:20
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Protokdl niniejszy wraz z zalgcznikami zostal sporzadzony w 2 jednobrzmigcych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastepnie po odczytaniu i omdwieniu zostal podpisany.

W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokonaé odpowiedniej adnotacji.

Poprawki i uzupehienia do protokotu: nie wniesiono poprawek.

PN S N .
Promn Pomony Spole ("mv;
S Eedd Mgl 0 DU R Ceas
{ podpis ¥ pie égé/kq?’molowanego)

Adgnivsahin Podolak-Wilryrist

{ ( podpis osoby kontrolujgcej)

{ podpisy swiadkow )
IV. Potwierdzenie odbioru protokelu
Protokot kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) 27.10.2621r.

otrzymatem (-am) w dniu (-ach) 27.10.2021r.

RIS O
Pomu memg\ D ‘/”;‘.‘

“Pod \Ee;duam FER TR Hr: sobrs

A

"7ﬁ .................. A, w.,,ﬁ i ,iﬁ;;{,,mfj,,;m Hiidoarine
(podpis i pieczeé odbierajgcego protokoi)

Wilasciciel / osoba upowazniona w terminie 7 dni od daty dorgczenia ninicjszego protokolu moze
zglosié zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.

Wryniki kontroli dotyezg wylacznie skontrolowanego zakladu.

Niniejszy protokét nie moze byé bez zgody Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego w
Zamo3ciu powielany mhacze] Jak (ylko w caloscl.

Protokét sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynnosci kontrolnych i zatw1erdzono /
nie zatwierdzono wyniki kontroli na egzemplarzu protokolu wilasciwego panstwowego inspektora

sanitarnego: : .

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

* - zaznaczy¢ wladciwe
) skreslic w przypadku podmiotéw, kidrych nie dotycza przepisy ustawy Prawo przedsiebiorcow
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Zatacznik do protokotu kontroli sanitarne)
Nr HZ.9020.27.3.2021 z dnia 27.10.2021r

Piecreé padistwowego inspektora sanitarnego

ARKUSZ OCENY ZAKEADU PRODUKCJI/OBROTU ZYWNOSCIA/ ZYWIENIA
ZBIOROWEGO/ MATERIALOW I WYROBOW PRZEZNACZONYCH DO KONTAKTU Z
ZYWNOSCIA Y

Blok jywienia w Domu Pomocy Spolecznej ,,Pod Modrzewiami”™w Szczebrzeszyn, ul. Blonie
117, 22-460 Szezebrzeszyn

INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKEADU NA
PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczyé w odpowiednief kolumnie tabeli.

OCENA ZAGROZENIA | UWAGI

Zakres kontroli Niskie | Srednie | Wysokie | (wpisa¢
ND
N) S (W) kiedy
nie
dotyezy)
I Stan techniczno - sanitarny zakladu 0 11 22
1 Uktad i rozplanowanie pomieszczen zakladu — 0 2 4

funkcjonalnodé, krzyzowanie sig drég, przestrzen robocza
zaktadu, zaplecze sanitarne pracownikéw majacych kontakt

Z Zywhoscia.

=
.
SN

. 2 Stan techniczny pomieszezen zaktadu: podlogi, sciany, sufity
i zamocowane w gdrze elementy, okna i inne otwory, drzwi,
ofwictlenie pomieszczen produkcyjnych, sprzedazowych

1 magazynowych.

3 Powierzchmie stykajace sic z Zywnoscig. Maszyny,
urzadzenia, sprzet wykorzystywane w procesie
produkcji/sprzedazy.

=]
]
N

4 Instalacja wodna i kanalizacja zakiadu. Systemy wentylacyjne.

<
)
I

5 Zabezpieczenie zaktadu przed szkodnikami i ich zwalczanie.

=
—
b

Y zuznaczyé wlasciwe
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6 Gospodarka odpadami — przechowywanie i usuwanie 0 1 2
odpadow.

7 Zabezpieczenie przed dostgpem oséb postronnych. 0 1 2

I | Higiena produkceji, dystrybucji i sprzedaiy [ 16 42

1 Czystosé pomieszczen zakladu, w tym srodkéw transportu. 0 8 16
Procesy czyszczenia, mycia, dezynfekeji w catym procesie
technologicznym (w tym urzadzen, sprzetu, naczyn). Jakosc
wody wykorzystywanej
w zakladzie.

2 Warunki magazynowania, pakowania, transportui sprzedazy, | 0 5 11
w tym zachowanie taficucha chiodniczego.

3 Higiena osobista pracownikdw, stan zdrowia oséb majacych 0 3 15
kontakt z zywnoscia.

I : Zarzgdzanie zakladem, kontrola wewnetrzna i systemy 0 28 56
zarzadzania bezpieczenstwem ZywnoSci

1 Zaangazowanie kierownictwa 1 przygotowanie merytoryczne Ji] 2 4
pracownikéw (kwalifikacje zatrudnionych pracownikow).

2 Wigrygodnosé przedsiebiorcy, w tym prawidtowosé [i] 1 2
1 terminowosé realizacji nakazow ujetych w decyzjach
wlasciwych organéw PIS 1 gotowos¢ do wspdlpracy.

3 Prawidtowosé procedur i ich realizacji 1 (GHP, GMP, 1] 9 17
HACCP).

4 Dziatania korygujgce przy stwierdzonych niezgodnosciach. 0 3 7

5 Sledzenie produktu (Traceability). 0 5 10

6 Kontrola surowcéw 1 wyrobdw przez producenta, w tym 0 4 8
badania wiladcicielskie.

7 Znakowanie, 0 4 8

IV | Profil dzialalnosci — producenci - zgodnie z kategoryzacja | 0 25 50
zakladow

1

IV | Profil dzialalnosci —pozostala dzialalnos¢ - zgodnie z ] 8 16
kategoryzacja zakladow

2

V | Powiadomienie RASFF/AAC 0 25 50
Suma punktéow 16
Suma punktow ogdlem 16
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Strona ..... 2/ .. 3....
Kategoria ryzyka Niskie | Srednie | Wysokie
N} () W)
Ryzyko dla ocenianego zakiadu X

KRYTERIA OCENY:

Ryzyko wysokie powyzej 49 pkt
Ryzyko srednie powyzei 15 do 49 pkt
Ryzyko niskie nie wigcej niz 15 pkt

II. STWIERDZONE NIEPRAWIDLOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE KONTROLI

SANITARNEJ NR

1II. UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJISZE] OCENY:
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