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Zalgcznik Nr 5

Pieczeé panstwowego inspektora sanitarnego

PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ
(tematycznej, interwencyjnej)”
(ORGINAL/KOPIA¥)

HZ.7Z.90853.51 2024 Krakow, 2024-10-16
(Miejscowosé | data)

KONTROLA INTERWENCYJNA: Kontrola interwencyjna w zwigzku z podejrzeniem zatrucia
pokarmowego u pensjonariuszy Miejskiego Centrum Opieki dla Oséb Starszych, Przewlekle
Niepelnosprawnych oraz Niesamodzielnych w Krakowie ul. Wielicka 267.

(rodzaj kontroli, zakres itp.)
Przeprowadzonej przez upowaznionego (-ych) przedstawiciela (-i) Pafstwowego Wojewodzkiego/
Powiatowego/Graniczaege’ Inspektora Sanitarnego w Krakowie
, Asystent, Oddzial Higieny Zywnodci, Zywienia, nr up. 134
Starszy Asystent, Oddzial Higieny Zywnosci, Zywienia, nr up. 126
(imig i nazwisko, stanowisko stuzbowe, nr upowaznier do czynnosci kontrolnych)

Kontrolg przeprowadzono na podstawie art. 4 i 25 ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o Panstwowej Inspekcji
Sanitarnej (tj. Dz.U. z 2024 1. poz. 416 z pdzn. zm.), w zwiazku z art. 67 § 1 i art. 68 § 1 i § 2 ustawy z dnia
14 czerwca 1960 r. Kodeks postgpowania administracyjnego (tj. Dz.U. 2 2024 r. poz. 572 z p6zn. zm.). Sposob
przeprowadzania kontroli okresla Procedura urzgdowej kontroli Zywnosci oraz materialéw i wyrobow
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia PK/BZ/01 okreslona w zarzadzeniu nr”104/17 Gléwnego Inspektora
Sanitarnego z dnia 8.05.2017 r. w sprawie procedury przeprowadzania urzedowej kontroli zywnosci oraz
materialow 1 wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig zmieniona zarzadzeniem nr 7/23 z dnia
19.04.2023 r.

Na podstawie art. 48 ust. 11 pkt 1 ustawy z dnia 6 marca 2018 r. Prawo przedsigbiorcow (Dz.U. z 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 urzgdowych i innych czynnosci urzgdowych przeprowadzanych w celu
zapewnienia stosowania prawa zywnosciowego 1 paszowego oraz zasad dotyczacych zdrowia i dobrostanu
zwierzgt, zdrowia roslin 1 srodkéw 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
109972009 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 decyzj¢ Rady 92/438/EWG (rozporzadzenie w sprawie kontroli urzedowych) (Dz. Urz. L 95 2 07.04.2017,
str. 1) — nie dokonano zawiadomienia o zamiarze wszczgcia kontroli.

L Zaklad

Migjskie Centrum Opieki dla Osob Starszych, Przewlekle Niepelnosprawnych oraz Niesamodzielnych w
Krakowie ul. Wielicka 267, 30-663 Krakow
(adres)
NIP: 6792026141 REGON: 351239953
TEL: 126584324, tel.: 512244388
(pelna nazwa, adres)
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w Krakowie p. Lukasz Bartkowicz- dyrektor

- 31752 Krakéw, ul. Mak“szyﬁs';i;ig %5 (kierujgcy zakladem — imig i nazwisko, stanowisko)
ol oy 2741153 o IS (informacje dodatkowe o zakladzie)
p. - kierownik dziatu zywienia
(przedsiawiciel zakladu uczestniczqcy podczas kontroli — imig i nazwisko, stanowisko)
Nie przywolano
(0soby przywolane przez strony na $wiadka dokonanych czynnosci kontrolnych)
11. Przeprowadzenie kontroli

1. Opis stanu faktycznego oraz uchybien / nieprawidlowosci*)
W trakcie prowadzonego postepowania wyjasniajacego ustalono:

Lokalizacja zakladu: Kuchnia Gléwna usytulowana jest na parterze w budynku gléwnym zlokalizowanym
przy ul. Wielickiej 267 w Krakowie.
Zakres prowadzonej dziatalnosci: produkcja positkéw przygotowywanych od surowea do gotowej potrawy.

Wielkos¢ produkeiji (liczba wydawanych posilkéw): w dniu kontroli wyprodukowano ok. 532 positkéw
w skiad ktorych wchodzg $niadania, obiady, kolacje, positki nocne.

Liczba pracownikéw na dzien kontroli: 17 0s6b pracujacych w kontakcie z Zywnoscig - przedlozono do wgladu
aktualne orzeczenia lekarskie z badan do celéw sanitamo-epidemiologicznych- wszystkie bezterminowe.

Pomieszczenia objete kontrola sanitama: kuchnia centralna; pomieszczenie porcjowania positkow; magazyn
podrgezny; magazyn pieczywa, pomieszczenie obrobki wstepnej migsa; magazyn warzyw 1 owocow; obieral-
nia warzyw okopowych; magazyn produktow suchych, magazyn jaj po procesach dezynfekgji; chiodnie ze
wskaznikiem temperatury; zmywalnia naczyn kuchennych; pomieszczenie szatni meskiej, pomieszczenie
szatni damskiej, pomieszczenie toalety damskiej, pomieszczenie toalety meskiej, dodatkowe pomieszczenie
toalety dla pracownikéw biurowych; pomieszczenie biurowe, pomieszczenic socjalne dla personelu.
Dodatkowo w trakcie czynnosci kontrolnych, przeprowadzono ogledziny kuchenki oddzialowej na oddziale
Psychiatrycznym- pigtro II, gdzie pobrano réwniez wymazy sanitame z powierzchni blatu. Kuchenka oddzia-
fowa wyposazona w pomieszczenie przyjecia positkéw z kuchni centralnej oraz w pomieszczenie zmywalni
naczyn stolowych- stan sanitamo-higieniczny, czystoé¢ kontrolowanych pomieszczen- w dniu kontroli bez
zastrzezen.

Sposob zaopatrzenia zakladu w wode (wodociag / studnia): wlasne ujecie wody tj.: studnia glgbinowa oraz
stacja uzdatniania wody. Woda do spozycia jest regularnie badana.

Sposob odprowadzania sciekéw: miejska sieé kanalizacyjna.

Sposéb postepowania z odpadami: odpady komunalne i pokonsumpcyijne usuwane sg zgodnie z umows
zawartg z firmg MPO. Zapewniono wystarczajaca ilos¢ zamykanych koszy na $mieci.

Zaklad posiada/ nie posiada whasne srodki transportu: Obiekt nie posiada wlasnych érodkow transportu.
Informacije ogdlne:

Wedtug informacji od kierownika bloku zywienia obecnie w placowce przebywa ok. 532 pensjonariuszy
spozywajacych positki przygotowywane w kuchni centralng;.

Positki przygotowywane sg na terenie kuchni glownej sg nastepnie transportowane wozkami jezdnymi do
kuchenek oddzialowych. Posilki transporfowane w naczyniach bemarowych drogami komunikacji
wewngtrznej oraz porcjowane na naczynia wielokrotnego uzycia w kuchenkach oddzialowych.

Kuchnia centralna odpowiada za jakos¢ positkow oraz temperature wewnatrz positkow, droge dystrybugji z
kuchni centralnej do poszezegdlnych kuchenek oddzialowych. Positki wydawane sa na punkty dystrybucyjne
bezposrednio po przygotowaniu.

Za porcjowanie positkow odpowiadaja pracownicy poszczegdlnych kuchenek oddzialowych.
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WailderdeMic) #Centrum dpieki wchodzi 5 pawilonow. Na terenie placéwki wydzielono 16 kuchenek

o'&'dmmynh;;j'”, af:f:slzzyr;skiego 9
Pawilon nr 1 -2 kucheni(i%goﬁ%ziomach: pierwsze pigtro, 2 pietro;

pawilon nr 2 - 3 kuchenki: parter, | pigtro, 2 pigtro,

pawilon nr 3- 3 kuchenki: parter, | pigtro, 2 pigtro,

pawilon nr 4- 3 kuchenki: parter, 1 pigtro, 2 pigtro,

pawilon nr 5- 5 kuchenek oddziatowych: parter, 1 pietro, 2 pigtro; Dom Aktywizacji z I kuchenka ( brak zy-
wienia z kuchni centralnej -catering spoza kuchni centralnej) oraz Zespo! tzw. Menadzera Opieki (opicka
domowa) z I kuchenkg ( brak zywienia z kuchni centralnej- catering).

W 80% przygotowywane s3 diety podstawowe. Reszta diet ustalana jest po konsultacji z lekarzem. Positki
przygotowuje si¢ w oparciu diety podstawowej oraz diet specjalnych tj.: cukrzycowa, lekkostrawng. Dodat-
kowo na poszczegolnych oddzialal przygotowuje sig tzw.: diete przemyslowg (przygotowywang wylgcznie w
kuchenkach oddzialowych). Przy diecie cukrzycowej stosuje sic podawanie positku nocnego. Dodatkowo
przy kazdej diecie podawane sa tzw.: dodatki bialkowe: srodki spozywceze nabialowe. Positki wydawane s3 z
kazdego rodzaju tj.: $niadania, obiady (dwudaniowe), kolacje. Positki przygotowywane s3 w pomieszczeniach
bloku zywienia, a nastgpnie za pomoca wozkéw jezdnych transportowane na oddzialy. Nadzér nad zgodnoscia
diet, rozmiarem i ilo$cig sprawuja pielgniarki oddzialowe lub piclegniarki zmianowe. Wydawanie positkow
odbywa si¢ w nastgpujacych godzinach: éniadania 7.30-8.00, obiady 12.00-13.00, kolacje 16.00-17.00. Positki
spozywane s na salach, przy stolikach. Osoby lezace karmione sg przez personel. W trakcie kontroli sanitarnej
przegladnigto Procedury Dobrej Praktyki Higicnicznej i Produkeyijnej oraz systemu HACCP, w ktorych wy-
znaczono dwa punkty krytyczne tj.: CCP 1 na etapie monitorowania temperatury w urzadzeniach chlodniczych
i zamrazalniczych oraz CCP 2 na etapie mierzenia temperatury wewnatrz kawalkéw migsa (drobiu, wieprzo-
winy, wolowiny oraz ryb) w koficowym etapie obrobki cieplnej. Rejestry wynikajace z dokumentacji sg pro-
wadzone na biezgco — przedlozono do wgladu. Zachowano ciggloéé tancucha chlodniczego podczas przecho-
wywania srodkow spozywezych nietrwatych mikrobiologicznie. W trakeie kontroli przegladnicto masg towa-
rowg w pomieszczeniach magazynowych: nie stwierdzono $rodkéw spozywezych o niewladciwej jakoéci zdro-
wotnej lub przeterminowanych. W takcie kontroli sanitamej przeprowadzono oceng organoleptyczng surow-
cow — zapach, wyglad nie budzit zastrzezen oraz byl typowy dla danych grup $rodkow spozywczych. Dania
migsne produkowane z migsa: drobiowego, wieprzowego. Skontrolowano znakowanie produktéow spozyw-
czych pod wzgledem zgodnosci z wymaganiami ww. rozporzadzenia. Sprawdzono dowody dostawy srodkow
spozywczych - zasada $ledzenia produktow (Traceability) jest realizowana w zaktadzie prawidiowo.

Higiena personelu- bez zastrzezen. W trakcie kontroli stwierdzono odziez ochronna u personelu, nie stwier-
dzono noszenia bizuterii, ktora moglaby stanowié ryzyko zanieczyszczenia zywnosei. Przy wszystkich punk-
tach wodnych zapewniono biezaca cieplg i zimna wode oraz srodki do higienicznego mycia i suszenia rak
(mydio w ptynie, $rodki do dezynfekeji, reczniki papierowe). Pracownicy posiadali odziez ochronng w postaci
ochronnych fartuchéw, rekawiczek jednorazowych, oslony na wlosy w postaci czepkow.

Ustalenia w trakcie kontroli interwencvinei w dniu 16.10.2024 r.:

Pierwsze objawy chorobowe ze strony uktadu zoladkowo-jelitowego u pacjentow wystapily w dniu 14.10.2024
r. w godzinach wieczorych- zgodnie z o$wiadczeniem p. W trakcie czynnosci
kontrolnych ustalono, ze dolegliwosci ze strony ukladu zoladkowo-jelitowego wystapily u 13 pacjentow
Oddziatu Psychiatrycznego- pigtro Il oraz 4-ech 0s6b z personelu réwniez na oddziale Psychiatrycznym- pigtro
I1. Zgodnie z informacjg osoby z personelu z ww. dolegliwosciami to: 1 pielegniarka, | osoba sprzatajaca oraz
2 opickunki medyczne. Wg. uzyskanych informacji piclegniarka oraz opiekunki medyczne karmia lub
pomagaja w czynnosciach jedzenia pacjentom z przedmiotowego Miejskiego Centrum Opieki dla Oséb
Starszych, Przewlekle Niepetnosprawnych oraz Niesamodzielnych w Krakowie. Wg. informacji osoby z
dolegliwosciami ze strony ukladu zoladkowo- jelitowego- personel spozywa indywidualne positki we
wlasnym zakresie. Zgodnie z informacja uzyskang od p. ] pracownicy kuchenni



Patistwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny F/PK/BZ/01/03
W Krakowie Stronad/6
éédé?éﬁﬂiéwndégMNWsphgygotowywane dania w celu sprawdzenia stopnia doprawienia dania oraz jego

teslincﬁgblv%l 85%?‘-3%2{811?'6%‘8%02 personelu nie zglaszala objawéw ze strony uktadu pokarmowo-jelitowego. Na
dzien kontroli zadna osoba z personely kuchennego nie przebywa obecnie na zwolnieniu chorobowym.
Wielkos¢ produkeji na dzien:

14.10.2024 r. -532 positkéw,

15.10.2024 r. -531 posilkow,

16.10. 2024 r.-532 positkdw,

Dokladne zachorowania u pensjonariuszy wystapily w dniach:

- 14.10.2024 r. - 11 pensjonariuszy z dolegliwosciami typu wymioty, biegunka, bl brzucha, nudnosci: diety
z zakresu: 4 diety miksowane; 3 diety lekkostrawne; 3 diety podstawowe;

- 15.10.2024 r. - 2 pensjonariuszy z dolegliwosciami typu: wymioty; diety z zakresu: 1 dieta miksowana; |
dieta lekkostrawna.

Zachorowania u personelu:

- 14.10.2024 r. — 2 osoby z personelu z objawami: wymiotéw, dreszcze, bél brzucha, podwyzszona
temperatura;

- 15.10.2024 .- 1 osoba z personelu z objawami: bél glowy, nudnosci;

- 16.10.2024 1. - 1 osoba z personelu z objawami: wymioty, biegunka.

W trakcie czynnosci kontrolnych ustalono, ze jadlospis opiera si¢ na zalozeniach diety lekkostrawne;j tj.
0graniczono potrawy smazone, preferowana obrébka termiczna potraw czyli gotowanie duszenie i
dogrzewanie w pickamiku, ponadto z diety zostaly w wigkszosci wylaczone surowe warzywa i owoce. Z
warzyw na surowo jako dodatek do $niadania i kolacji podawane s3 jedynie salata zielona, pomidor, ogérek
zielony.

Wedlug oswiadczenia: - woda dostarczana jest z wlasnego ujecia tj. studni glebinowej (stacja uzdatniania
wody). Wedlug o$wiadczenia woda do picia jest regularnie badana- ostatnic badanie wody z dnia 1.10.2024
r.- nickwestionowane. Zgodnic z informacjg- nie podjeto decyzji o przepigciu ujecia wody na wodg miejska.
Zakupy prowadzone s3 od sprawdzonych dostawcéw (wylonionych na drodze przetargu): nabiat codziennie
w dni pracujace; migso i wedliny 3 x w tygodniu poniedzialek, $roda, piatek; warzywa i owoce w poniedziatki
1 czwartki; jaja: 2 razy w tygodniu: w poniedziatek i czwartek. Produkty suche + oleje margaryny zamawia,
gléwny magazyn raz w tygodniu we Srodg, dostawa ziemniakdw poniedziatek, $roda oraz piatek. Pieczywo
codziennie z wykluczeniem dni swigtecznych, mrozonki wedlug potrzeb- doraznie- przedtozono do wgladu
biezace faktury VAT.

Sprzgt produkcyjny w dobrym stanie technicznym oraz higienicznym, czysty w miejscach trudnodostepnych,
bez oznak uszkodzen i ubytkéw w materiale (tworzywie), bez przypalen.

Powierzchnie stykajace sig z Zywnoscia- utrzymane prawidlowo, czyste, bez oznak zawilgocen, powierzchnie
suche. Zachowana jest segregacja produktow spozywezych przechowywanych w warunkach chiodniczych.
Powierzchnie urzadzen chtodniczych utrzymane czysto. Nie stwierdzono srodkéw spozywczych niewlasciwej
jakosci zdrowotnej oraz $rodkow spozywczych po terminie przydatnosei do spozycia. Segregacja
asortymentowa zachowana. Srodki spozywcze, gotowe dania i polprodukty prawidlowo zabezpieczone,
opisane w sposob zapewniajacy identyfikacje produktu. W pomieszczeniu nic stwierdzono przetrzymywania
innych $rodkéw spozywezych, ani érodkow chemicznych (myjgcych, dezynfekeyjnych poza preparatami do
dezynfekeji blatow — prawidlowo opisane ).

Zapewniono dostep biezace; cieplej i zimnej wody przy kazdym punkcie wodnym w zakladzie, umywalki
dodatkowo wyposazono w $rodki do higienicznego mycia i osuszania rak.

Personel w dniu kontroli pracowal w rekawiczkach jednorazowych.

Odpady skiadowane w wydzielonych pojemnikach, w dniu kontroli pojemniki opréznione, czyste.
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W dniu 16.19R@4i¢. w trakcie kontroli sanitarnej interwencyjnej przeprowadzanej w przedmiotowym

zak R%2 Ksahomnb M@J‘U&Hﬁh‘}‘é"?gmbki sanitarne:

- Pliﬁgf'&trria{% 4slal.f191'%?a31§1‘1}f?lezﬁélvvz'12é)r'gchni podajnika na mydlo przy umywalce do mycia rak w kuchni centralnej
zakladu;

- 1 wymaz sanitarmy z wewngtrznej powierzchni potki urzadzenia chlodniczego, w ktérym przechowywane
jest migso (kuchnia centralna);

- 1 wymaz sanitamy z powierzchni blatu do porcjowania positkéw w kuchence oddzialowej na Oddziale
Psychiatrii- pigtro I1.

Probki sanitame pobrano z czystych, suchych powierzchni. Stan sanitamohigieniczny pomieszczen,
wyposazenia nie budzit zastrzezen.

Jednoczesnie w trakcie kontroli pobrano do badania 3 probki kontrolne zywnosci:

- 1 préba kontrolna zywnosci - pasta na $niadanie z diety podstawowej i lekkostrawnej z dnia 14.10.2024 r.
w skladzie: ser biaty pottlusty, konserwa rybna (krélewska sardynka w sosie pomidorowym);

- 1 préba kontrolna zywnosci — lazanki z migsem z diety lekkostrawne;j (lopatka wieprzowa bez kosci,
makaron) z dnia 14.10.2024 r.;

- 1 préba kontrolna zywnosci — sos pomidorowo-warzywny z diety lekkostrawnej (marchew, pietruszka, seler,
olej, koncentrat pomidorowy, mgka, margaryna mleczna, $mietana), z dnia 14.10.2024 r.

Probki sanitarne pobrano z czynnego urzadzenia chlodniczego, powierzchnia z czysta, sucha, temp. wewnatrz
urzadzenia +4 st. C.

Na podstawie przediozonych do wgladu Jjadlospiséw z okresu: od 11.10.2024 . do 16.10.2024 r., dokonano
oceny prowadzonych procesoéw technologicznych ze szczegllnym uwzglednieniem positkow: Zup 1 potraw
zawierajacych mieso i jaja oraz surowe warzywa. Ponadto jaja, ktore dostarczane sa do zakladu po procesie
naswictlania u dostawcy.

Do proceséw mycia i wyparzania uzywane 5§ gotowe preparaty do mycia i dezynfekgji. Preparaty substancji
chemicznych przetrzymywane s3 w wydzielonym pomieszczeniu przeznaczonym wylgcznie do tego celu,
pomieszczenie zamykane.

2. Nieprawidlowosci stwierdzone podczas kontroli stanowig naruszenie nastepujacych przepiséw prawa: PPIS
w Krakowie wyda stosowng decyzje po zapoznaniu si¢ z zebranym materialem dowodowym.

3. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: termotorba z wkladami lodowymi, podloza bakteryjne, wymazowki,
termometr.
II1. Informacje dodatkowe

1. Za stwierdzone nieprawidlowosci wymienione w niniejszym protokole ukarano: NIE DOTYCZY grzywna
w drodze mandatu kamego nr NIE DOTYCZY w wysokosci NIE DOTYCZY na podstawic NIE DOTYCZY
upowaznienie do nakladania grzywien w drodze mandatu kamego z dnia 1.01.202 r. nr 134/2024.

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

2. Zalgczone dokumenty: ) jadlospisy; 2) protokd! poboru prob zywnosci nr 602/HZ/24.

3. Inne informacje dotyczace ustalen / uzgodnien*).

4. W ksigzce kontroli dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usuni¢cia uchybien,
okreslonych w pkt: nie dotyczy.

O usunigciu stwierdzonych nieprawidtowosci kierownik zakladu jest obowigzany zawiadomi¢ wlasciwego
panstwowego inspektora sanitamego nie pozniej niz w ciggu 3 dni od daty WYZNaczonego terminu.



F/PK/BZ/01/03

Patistwowy Powi .
" oc‘;::k’;t'fpekm Sanitarny Strona6/6
5. Hwagkjam'tgﬁ;g&a iﬁrownika / przedstawicicla zakladu *). Pan (i) wnosi / nie wnosi*) uwag i

zastrzeten dn-shwie 11;?5?635 gnu faktycznego:
6. Uwagi osoby kontrolujacei: Przy kontroli interwencyjnej uczestniczyt nowo zatrudniony pracownik: p.

- mlodszy asystent.
7. Czas trwania kontroli: od 10:30 do 15:00.

Protokél niniejszy wraz z zalacznikami zostat sporzadzony w dwach jednobrzmigeych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastepnic po odczytaniu i oméwieniu go zostal podpisany.

W przypadku odmowy podpisania protokohu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacji. brak odmowy

8.Poprawki i uzupetnienia do protokotu: brak poprawek

l/(}7061'610' numer. g{{pg{mgﬁlg)lu, zalgceznika, okrejleng' lub wyrazy bledne i te, ktore je zastgpujg)
0
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(podpisy 0sob kontrolujgeych)

(podpisy swiadkdw)

POTWIERDZENIE ODBIORU PROTOKOLU
Protokot kontroli przeprowadzonej w dniach (-ach): 0d 16.10.2024 1.

otrzymalem (-am) w dniu 16.10.2024 r. e . ,
Kierouwnik Dziatu Zywlenia

L.»_» cheane cana O Bdl.lllﬂcjarnl
( podpis i pieczeé odbierajgeego protokol)

Wiasciciel / osoba upowazniona w terminie7dni od daty dorgczenia niniejszego protokohu moze zglosi¢
zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.

Wyniki kontroli dotycza wylacznie skontrolowanego zakladu.
Niniejszy protokél nie moze by¢ bez zgody Paristwowego Powiatowego Inspektora Sanitamego w Krakowie
powielany inaczej jak tylko w calosci.,

Protokét sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynnosci kontrolnych i zatwierdzono / nie
zatwierdzono*) wyniki kontroli na egzemplarzu protokolu wlasciwego panstwowego inspektora sanitamego:

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

" zaznaczy¢ wlasciwe
" skreglié w przypadku podmiotéw, ktorych nie dotycza przepisy Prawa przedsigbiorcow



