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Pieczgé panstwowego inspektora sanitarnego

PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ

Nr 799/BZ/24 Jelenia Gora, 16 lipca 2024r.

(miejscowosé i data)
Przeprowadzonej przez upowaznionego (-ych) przedstawiciela (-1) Panstwowego Wojewddzkiego/
Powiatowego/Granicznego® Inspektora Sanitarnego w Jeleniej Gérze

Agate Dzimidowicz instr. hig, Sekcji BZiZ, up. BZ/07/2024-1557/24

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

Kontrolg przeprowadzono na podstawie art. 4 i 25 ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o Panstwowej Inspekcji
Sanitarnej (tekst jednolity Dz. U. z 2024 r. poz. 416)V, w zwigzku z art. 67 §1 i §2 ustawy z dnia 14 czerwca
1960 r. — Kodeks postepowania administracyjnego (Dz. U. 2024 poz.572)

Sposéb przeprowadzania kontroli okresla Procedura urzedowej kontroli zywnos$ci oraz materialow i Wyrobow
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig PK/BZ/01 okreslona w zarzadzeniu nr 7/23% Gléwnego Inspektora
Sanitarnego z dnia 19 kwietnia 2023 roku zmieniajace zarzadzenie w sprawie procedury przeprowadzania
urzedowej kontroli zywnosci oraz materialow i Wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscia.

Na podstawie art. 48 ust. 11 pkt 1 ustawy z dnia 6 marca 2018 r. — Prawo przedsigbiorcow (tekst jednolity Dz. U.
2024 r. poz.236) 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 i paszowego oraz zasad dotyczacych zdrowia i dobrostanu
zwierzat, zdrowia roslin i $Srodkow ochrony roslin, 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 Europejskiego i 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 i 97/78/WE oraz decyzje Rady
92/438/EWG (rozporzadzenie w sprawie kontroli urzedowych) (Dz. Urz. L 95 z 07.04.2017, str. 1) — dokonano
zawiadomienia o zamiarze wszczecia kontroli.

I. Informacje ogélne dotyczace kontrolowanego zakladu.

1. Zaklad: Punkt gastronomiczny
(petna nazwa, wszystkie niezbedne dane dotyczgce identyfikacji zaktadu)
58-500 Jelenia Géra, ul. Sudecka 59

(adres)
Podmiot prowadzacy: Termy Cieplickie Sp. z 0. 0., Park Zdrojowy nr 5, 58-560 Jelenia Géra
NIP 6112727006, REGON 021897376 TEL 601244437 (Pani ), FAX n/d

E-MAIL nd
Zaklad objety nadzorem na podstawie: Decyzja Nr 7559/21 z dnia 19.07.2021, nr wpisu
5110/0106/2021.
(podaé nr decyzji lub wpisu do rejestru)
2. Kierujacy zakladem:
Pani -kierownik ds. gastronomii i hotelarstwa

(imig i nazwisko, stanowisko)

3. Przedstawiciele zaktadu:
Pan Pan - pracownicy zakladu
(imig i nazwisko, stanowisko)
Bez udziatu $wiadkow
(osoby przywolane przez strony na Swiadka dokonanych czynnosci kontrolnych)

1) Kazdorazowo nalezy wskazaé¢ obowiazujacy publikator ustawy
2) Kazdorazowo nalezy wskazac obowiazujace zarzadzenie Gléwnego Inspektora Sanitarnego okreslajace t¢ procedure wraz z jego zmianami
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4. Zakres przedmiotowy kontroli: kontrola kompleksowa zakiadu ocena stanu sanitarnego na podstawie arkusza

oceny.
5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: nie uzyto

IL. 1. Opis stanu faktycznego

(charakter dziatalnosci zakladu, liczba pracownikéw i inne informacje charakteryzujqce zaktad).

1.Zaklad prowadzi dziatalno$¢ zgodna z decyzja nr 7559/21 z dnia 19.07.2021, 1. przygotowywanie i sprzedaz
potraw na bazie wyrobow gotowych oraz pétproduktow w tym gleboko mrozonych typu: zapiekanki, frytki,
napojéw goracych. Sprzedaz lodéw przemystowych oraz napojow bezalkoholowych w opakowaniach
jednostkowych producenta.

W dniu kontroli w sprzedazy: frytki, zapiekanki, napoje gazowane i niegazowane w opakowaniach jednostkowych
producenta, kawa (rozpuszczalna). Zapiekanki, frytki, kawa rozpuszczalna podawane na/w naczyniach
jednorazowego uzytku.

2. Zaklad otwarty jest w wysokim sezonie letnim, znajduje si¢ na terenie basenu miejskiego na parterze budynku.
Prowadza do niego dwa niezalezne wejscia, oba od strony Sali sprzedazy w tym jedno przeznaczone jest
wylacznie do przyjmowania dostaw $rodkéw spozywczych oraz materiatow i wyrobow przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia. Zaopatrzenie zaktadu w $rodki spozyweze u statych dostawcow:

- materialy i wyroby przeznaczone do kontaktu z zywnoscia (hurtownia JAG w J eleniej Gorze)

~frytki mrozone w opakowaniach producenta, zapiekanki- wyréb gotowy gleboko mrozony w opakowaniach
jednostkowych producenta, sosy w opakowaniach jednostkowych producenta- Hurtownia Augusto Limaro w
Jeleniej Gorze),

Artykuty spozywcze dostarczane w ilosci okreslonej zamowieniem (dostosowanej do powierzchni magazynowe;j
zaktadu, pozwalajacej zachowag ciagtos$¢ sprzedazy) $rodkami transportu nalezacymi do hurtownikow.

Na zaklad o powierzchni ok 30 m? sklada sie: sala sprzedazy z wydzielonym bufetem , zaplecze magazynowe,
zaplecze gospodarcze.

[ tak sala sprzedazy to pomieszczenie o powierzchni ok 18 m?, wydzielono czes¢ produkcyjng wyposazong
w piecyk elektryczny do odpieku zapiekanek, frytownicg, stot produkcyjny, lade sprzedazowa, zamrazarke do
przechowywania lodéw przemystowych, szafe chtodnicza do przechowywania napojow. Zaplecze magazynowe
otwarte na cze$¢ produkcyjng wyposazono w umywalke do mycia rak oraz dwukomorowy zlewozmywak do
mycia sprzetu produkcyjnego, w pomieszczeniu wydzielono strefg gdzie znajduja sie dwie zamrazarki ( jedna do
przechowywania mrozonych frytek, druga do przechowywania mrozonych zapiekanek) oraz lodéowke do
przechowywania napojéow. W pomieszczeniu gospodarczym zapewniono strefe socjalng z szafkami do
przechowywania odziezy pracownikow. Sprzet porzadkowy oraz srodki czysto$¢ przechowywane w zamykanej
szafce.

Dla pracownikéw punktu gastronomicznego zapewniono zamykang toalet¢ z umywalka do mycia rak
(w odlegtosci ok. 10 m) w tym samym budynku.

W zakladzie pomieszczenia dostosowane do rodzaju i wielkosci produkcji.

W pomieszczeniach zaktadu nie stwierdzono $rodkéw spozywezych o zmienionych cechach organoleptycznych.
Przechowywanie art. spozywczych z zachowaniem segregacji asortymentowej oraz zgodnie z zaleceniami
producenta.

Przeprowadzono wyrywkowa kontrolg terminéw przydatnosci do spozycia i dat minimalnej trwatosci wszystkich
produktéw nie stwierdzono zywnosci po uplywie terminu przydatnosci do spozycia oraz dacie minimalnej
trwatosci.

Wszystkie pomieszczenia zaktadu w dniu kontroli utrzymane w prawidtowym stanie sanitarnym, podtogi, sciany,
sufity o powierzchni czystej, nienasigkliwej, tatwej w utrzymaniu w czystoSci. Powierzchnie stykajace sig
z zywnosci o prawidlowe]j powierzchni, tatwej w myciu, w dobrej kondycji technicznej, lodowki oraz zamrazarki
wyposazone w termometry. Nad urzadzeniami grzewczymi zamontowano okap wyciagowy. Kosze frytownic
utrzymane czysto, piec elekiryczny od wewnatrz o powierzchni czystej, gtadkiej, ruszt zabezpieczany folig
aluminiowa wymieniang na biezaco.

Dodatkowo w dniu kontroli przy uzyciu testera thuszczu LRSM (pomiar st¢zenia wolnych kwasow ttuszczowych)
sprawdzono jako$¢ tluszczu uzywanego do smazenia frytek metoda zanurzeniowa. Temperatura robocza frytury
to 190 °C, wg. o$wiadczenia Strony tluszcz wymieniany na biezaco (pracownik ocenia jako$¢ thuszczu na
podstawie oceny wizualnej: ggstos¢, barwa, wysokos¢ piany) Jakosé tluszczu na podstawie testu paskowego-
stezenie wolnych kwas6w thiszczowych na poziomie > jak 1,0% jednak nie wyzsza jak 1,5% o czym $wiadczy
zabarwienie ostatniego od linii czerwonej paska. Otrzymany wynik przeprowadzonego testu-jako$¢ tluszczu
prawidlowa.
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W zakladzie dla konsumenta dostepna jest informacja o alergenach wystepujacych w sprzedawanych potrawach
co jest zgodne z obowigzujagcymi przepisami (Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr
1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat Zywnosci).

Opakowania jednorazowego uzytku uzywane w zakladzie posiadaja symbol dla materiatéw i wyrobéw
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia (kieliszek i widelec), przechowywane sg w sposéb higieniczny w
wydzielonym do tego celu miejscu. Wtasciciel kupuje opakowania jednorazowego uzytku w hurtowni opakowan
JAG w Jeleniej Gérze przy ulicy Spétdzielczej 55 A- zaktad pod nadzorem PIS w Jeleniej Gorze.

W zakfadzie mozliwa jest identyfikacja zaréwno wyrobéw gotowych jak réwniez pétproduktéw na podstawie
etykiet producentéw. Mozliwo$¢ identyfikacji w zaktadzie sprawdzono na podstawie wyrobu pn. ,,zapiekanka z
Krakowa 180 g”

I tak w dniu kontroli na stanie magazynowym 63 szt. (w zamrazarce) produktu zakupionego w dniu 15.07.24r w
ilosci 150 szt., przedstawiona faktura nr 1180/24/GL z dnia 15.07.24 potwierdza zakup przedmiotowego wyrobu
w ,,Augusto Limaro” Lipifiki, Marszatek Spétka Jawna, 58-500 Jelenia Goéra ul. Karola Miarki 18, NIP 611-020-
14-93.

Dodatkowo stwierdzono ze etykieta przedmiotowego wyrobu spelnia wymagania prawne opisane w
Rozporzadzeniu Parlamentu europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011r w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat Zywnosci.

Zawiera nazwg producenta, adres producenta, nazwe produktu, wykaz skladnikéw (malejaco), alergeny
wyroznione stylem czcionki, warunki przechowywania, sposob przygotowania, informacje ze jest to produkt
gleboko mrozony- nie zamrazaé¢ ponownie, nr. partii, mas¢ netto, dat¢ minimalnej trwalosci, wartogé odzywcza
w 100g kod kreskowy.

Etkieta oraz faktura VAT stanowi zatacznik niniejszego protokotu.

W zakladzie pracuja dwie osoby, okazano aktualne orzeczenia lekarskie do celéw sanitarno- epidemiologicznych.
Higiena osobista oraz odziez ochronna prawidlowa. Produkcja oraz sprzedaz wyrobéw w jednorazowych
rekawiczkach ochronnych. Odziez prywatna oraz stuzbowa pracownika przechowywana w wydzielonym miejscu
z zachowaniem rozdzielnosci (czysta/ brudna). Pracownicy w lipcu 2024 przeszli szkolenia stanowiskowe oraz
szkolenie podstawowe w zakresie bezpieczenstwa zywnosci oraz higieny produkc;ji.

Zaopatrzenie zaktadu w wode z wodociagu miejskiego, ostatni dokument potwierdzajacy prawidlowg jakosé
zdrowotna wody uzywanej w zakladzie: sprawozdanie zbadafi wody nr 523/BW-MW/2021/A WODY z dnia
15.07.21r. Badanie w zakresie mikrobiologii oraz fizykochemii na zlecenie Strony przeprowadzono w
Laboratorium PSSE w Jeleniej Gérze.

Gospodarka odpadami w zakladzie wlasciwa, odpady gromadzone w sposéb selektywny. Miejsce sktadowania
odpadéw na zewnetrznym terenie, utrzymane czysto, zabezpieczone. Odbiorcom odpadéw stalych jest
profesjonalna firma MPGK z siedziba w Jeleniej Gérze, odbior na podstawie ztozonej do UM Jelenia Géra DGO-
2 (deklaracji o odpadach). W dniu kontroli pojemniki na odpady w zaktadzie nieprzepetione, z przykrywami.
Dodatkowo w zaktadzie przepracowany tluszcz smazalniczy na podstawie karty przekazania odpadu odbierany
jest przez firmg Euro Eko Polska Sp. z o. 0. NIP 9591980399, w tym sezonie letnim Strona nie przekazata
odbiorcy przepracowanego thiszczu, w dniu kontroli w wydzielonym miejscu stwierdzono dwie specjalistyczne
beczki z thuszczem- odpad oczekuje na odbidr.

Nie stwierdzono szkodnikéw ani $ladéw ich wystepowania, codziennie prowadzona jest wizualna ocena pod
katem wystgpowania szkodnikéw badz ich $ladéw. Opracowana procedura ,,ochrony zaktadu przed szkodnikami”
wskazuje iz w przypadku stwierdzenia powyzszego kierownik zaktadu niezwlocznie powiadamia profesjonalng
firmg DDD a ta wykona niezbedna ustuge interwencyjna.

W zakladzie opracowano oraz wdrozono procedury GHP, GMP oraz procedury oparte na zasadach HACCP.
Dokumentacja zakladu obejmuje obszar z zakresu: utrzymania higieny pracownika, stanowiska pracy, higieny
produkcji, przyjmowania do zakladu dostaw art. spozywczych, przechowywania srodkéw spozywezych, mycia
urzadzen gastronomicznych oraz powierzchni zakladowych, wiasciwego prowadzenia proceséw
technologicznych, gospodarki odpadami, zaopatrzeniem zaktadu w wode, kompetencji pracownikéw ( w tym
szkolen), jakosci wyrobow produkowanych w zakladzie, postgpowaniem z wyrobem niezgodnym.

W oparciu o opracowang dokumentacje prowadzony jest rejestr PK na etapie przechowywania zywnosci w
warunkach mrozniczych i chtodniczych)- obecnie prowadzony jest rejestr przechowywania zywnosci w
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warunkach mrozniczych (frytki, zapiekanki), w urzadzeniach chodniczych przechowywane sa jedynie napoje w
opakowaniach jednostkowych producenta.

I1.2.0pis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepiséw prawnych, ktore naruszono
Integralng czgs¢ protokotu stanowi nastepujacy zatgcznik: arkusz oceny zakladu,

III. Ustalenia pokontrolne
1. Za stwierdzone nieprawidlowosci wymienione w pkt nie dotyczy

ukarano nie ukarano
(imie, nazwisko, stanowisko)

grzywng w drodze mandatu karnego nr nie dotyczy w wysokosci nie dotyczy
(nr mandatu karnego)

na podstawie nie dotyczy

(podstawa prawna)
upowaznienie do naktadania grzywien w drodze mandatu karnego nr nie dotyczy z dnia nie dotyczy
(po uprzednim wystuchaniu osoby odpowiedzialnej za dane wykroczenie/a 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. 68 § 1 Kodeksu postepowania administracyjnego na wniosek strony, ustalono terminy usunigcia
nieprawidlowosci sanitarnych

3. W ksiazce kontroli

dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usunigcia biezacych uchybiefi wymienionych w pkt
niezwlocznie nie dotyczy

o usunieciu stwierdzonych nieprawidlowosci kierownik zakladu jest obowiazany zawiadomi¢ wilasciwego
pafistwowego inspektora sanitarnego nie pézniej niz w ciagu 3 dni od daty wyznaczonego terminu.

4. Uwagi i zastrzezenia kierownika/przedstawiciela zaktadu®.
Pan (i) wnosi /nie wnosi” uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego:
5. Uwagi osoby kontrolujacej: za zgoda Strony czynnosci zwigzane z opracowaniem dokumentacji kontrolnej i

sporzadzeniem protokotu kontroli wykonano w siedzibie PSSE w Jeleniej Gorze.

6. Czas trwania kontroli: od 11:40 do 13:00

Protokét niniejszy wraz z zalacznikami zostat sporzadzony w 2 jednobrzmigcych egzemplarzach dla kazdej ze
stron, a nastepnie, po odczytaniu i omoéwieniu, zostat podpisany.

W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacji.

Poprawki i uzupetnienia do protokotu: nie dotyczy

TE V,Y@?g?ﬁ o lgog%prqtgkoiu zalgcznika, okre$lenia lub wyrazy bledne i te, ktore ]e zastepujq)

%’:c'f; Vwis a_a;:af»}! od f]cbnfi‘rolowanego)
6112727006 REGON 021897376
............... e Gmd/,3)g99...................

(podpisy swiadkow)
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V. Potwierdzenie odbioru protokotu

Protokét kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) 16 lipca 2024 roku
otrzymatem (am) w dniu ...... lipca 2024 roku.

oo NIP.B11.2%220106 . RECSHT2
imie i nazwisko oraz po 33“ 3086y BEeo0 rotokot
4 p gceg
Wiasciciel/osoba upowazniona w terminie 7 dni od daty doreczenia niniejszego protokotu moze zglosié

zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.

Wyniki kontroli dotycza wylacznie skontrolowanego zakladu.
Niniejszy protokét nie moze by¢ bez zgody Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego
w Jeleniej Gorze powielany inaczej jak tylko w catogci.

Protoké6t sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynnosci kontrolnych i zatwierdzono/ nie
zatwierdzono” wyniki kontroli na egzemplarzu protokotu wiasciwego panstwowego inspektora sanitarnego:

(data, podpis kierownika komorki organizacyjnej/
kierownika technicznego/ zastepcy)
") zaznaczy¢ wlasciwe
™) skresli¢ w przypadku podmiot6w, ktérych nie dotycza przepisy Prawa przedsigbiorcéw






Zatacznik do protokotu kontroli sanitarnej

ZF/PK/BZ/01/0401

Nr 799/BZ/24 z dnia 16.07.2024 r

Pieczgl panstwowego inspektora sanitarnego

ARKUSZ OCENY ZAKY.ADU PRODUKCJI/ / OBROTU ZYWNOSCIA ZYWIENIA
ZBIOROWEGO/MATERIALOW I WYROBOW PRZEZNACZONYCH DO KONTAKTU

Z ZYWNOSCIAD

Punkt gastronomiczny, 58-500 Jelenia Gora, ul. Sudecka 59

INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKEADU NA
PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczy¢ w odpowiedniej kolumnie tabel.

Strona.../.’.{.../ ..... -

OCENA ZAGROZENIA | UWAGI
Zakres kontroli Niskie | Srednie Wysoki | (wpisaé
e ND
N) () kiedy
(W) nie
dotyczy)
I Stan techniczno-sanitarny zakladu 0 11 22
1 Uktad i rozplanowanie pomieszczen zaktadu — 0x 2 4
funkcjonalno$é, krzyzowanie sie drég, przestrzen robocza
zaktadu, zaplecze sanitarne pracownikéw majacych kontakt
z zywnoscia.
2 Stan techniczny pomieszczefi zakladu podtogi, Sciany, sufity i | 0x 2 4
zamocowane w gorze elementy, okna i inne otwory, drzwi,
o$wietlenie pomieszczen produkcyjnych, sprzedazowych i
magazynowych.
3 Powierzchnie stykajace si¢ z zywnoscia. Maszyny, 0x 2 4
urzadzenia, sprzet wykorzystywane w procesie
produkcji/sprzedazy.
4 Instalacja wodna i kanalizacja zaktadu. Systemy 0x 2 4
wentylacyjne.
5 Zabezpieczenie zakfadu przed szkodnikami i ich zwalczanie. 0x 1 2
6 Gospodarka odpadami — przechowywanie i usuwanie 0x 1 2
odpadow.
7 Zabezpieczenie przed dostepem 0sGb postronnych. 0x 1 2
II Higiena produkcji, dystrybucji i sprzedazy 0 16 42
1 Czystos¢ pomieszczen zaktadu, w tym $rodkéw transportu. 0x 8 16
Procesy czyszczenia, mycia, dezynfekcji w calym procesie
technologicznym (w tym urzadzen, sprzetu, naczyn). Jakosé
wody wykorzystywanej w zakladzie.

Y zaznaczyé wlasciwe
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2 Warunki magazynowania, pakowania, transportu i sprzedazy, | 0x 5 1l
w tym zachowanie taficucha chlodniczego.
3 Higiena osobista pracownikéw, stan zdrowia 0séb majacych 0x 3 15
kontakt z zywnoscia.
III | Zarzadzanie zakladem, kontrola wewnetrzna i systemy 0 28 56
zarzadzania bezpieczenstwem Zywnosci
1 Zaangazowanie kierownictwa i przygotowanie merytoryczne | 0x 2 4
pracownikéw (kwalifikacje zatrudnionych pracownikow).
2 Wiarygodno$é przedsiebiorcy, w tym prawidtowos¢ i 0x 1 2
terminowos$é realizacji nakazoéw ujetych w decyzjach
whasciwych organéw PIS i gotowos$¢ do wspotpracy.
3 Prawidtowos¢ procedur i ich realizacji (GHP, GMP, HACCP). | 0x 9 17
4 Dziatania korygujace przy stwierdzonych niezgodnosciach. 0x 3 7
5 Sledzenie produktu (Traceability). 0x 5 10
6 Kontrola surowcow, pétproduktow i wyrobéw gotowych 0x 4 8
przez producenta, w tym badania wiadcicielskie.
7 Znakowanie. 0x 4 8
IV | Profil dzialalnoéci — producenci- zgodnie z kategoryzacja 0 25 50 nd
1 zakladow
IV | Profil dzialalnosci — pozostala dzialalno$é- zgodnie z 0 8 16x
2 kategoryzacja zakladow
v Powiadomienie RASFF/AAC 0
Suma punktéw
Suma punktéw ogélem 16
Kategoria ryzyka Niskie | Srednie | Wysokie
™) S) W)
Ryzyko dla ocenianego zakladu X
KRYTERIA OCENY:

Ryzyko wysokie powyzej 49 pkt
Ryzyko $rednie powyzej 15 do 49 pkt
Ryzyko niskie nie wigcej niz 15 pkt

II. STWIERDZONE NIEPRAWIDLOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE KONTROLI
SANITARNEJ NR nie dotyczy z dnia nie dotyczy

. UWAGIIZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OC
TERMW\G& 5@ KIE spotka z 0.0
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