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\Piected panstwowego inspektora sanitarnego

PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ

Nr 265/2026
Znak sprawy: ON-HZ.9020.162.2026

Zlotéw, 09.09.2026r.

Przeprowadzonej przez upowaznionego (-ych) przedstawiciela (-i) Panstwowego Powiatowego Inspektora
Sanitarnego w Ztotowie:

Imie i nazwisko Stanowisko sluzbowe Numer upowaznienia
Kamil Taras starszy asystent 17
Wiestawa Szosler mlodszy asystent 2

Kontrole przeprowadzono na podstawie art. 4 i art. 25 ust 1 ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o Panstwowej

Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2024 r., poz. 416 ze zm. ), w-zwigzku z-art—67-§-ustawy-z-dnia-14-czerwea
060+ odeks-postepowania-administracyjnege(PzU-—2z20 —poz—1691)V.

Spos6b przeprowadzania kontroli okresla Procedura urzedowej kontroli zywnosci oraz materiatlow i

wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig PK/BZ/01 okreslona w zarzadzeniu nr 104/17

Gtéwnego Inspektora Sanitarnego z dnia 08.05.2017 r. w sprawie procedury przeprowadzania urzgdowej

kontroli zywnosci oraz materiatéw i wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig z p6zn. zm.?.

2025 ¢—poz—1480.-2z pdzn-—zm-)-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 ZywnoS$ciowego i paszowego oraz
zasad dotyczacych zdrowia i dobrostanu zwierzat, zdrowia roslin i $rodkéw ochrony roslin, zmieniajgce
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 uchylajgce 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 urzegdowych) (Dz. Urz. L 95 z 07.04.2017, str. 1) — nie dokonano zawiadomienia o
zamiarze wszczecia kontroli.

I. Informacje ogéine dotyczace kontrolowanego zakladu.

1. Zaktad:

Kuchnia przy Szpitalu Powiatowym , 77-400 Zlotéw, ul. Szpitalna 28

(petna nazwa, wszystkie niezbgdne dane dotyczqce identyfikacji zaktadu, adres)

NIP: 7671449305 TEL: 67 263 22 33 w. 465 FAX: E-MAIL:sekretariat@szpital.zlotow.pl

Zaklad objety nadzorem na podstawie: Numer wpisu do rejestru - 499/3031/2007
(nr decyzji lub wpisu do rejestru)

2. Kierujacy zakladem: Aneta Kaufka - dyrektor

(imie i nazwisko, stanowisko)

3. Przedstawiciel zaktadu: Anna Wisniewka - p.o. pielggniarki naczelnej
(imig i nazwisko, stanowisko)

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

1) Kazdorazowo nalezy wskaza¢ obowigzujacy publikator ustawy
2) Kazdorazowo nalezy wskazaé obowiazujace zarzadzenie Gléwnego Inspektora Sanitarnego okreslajace t¢ procedure wraz z jego
zmianami.
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4. Zakres przedmiotowy kontroli:

Kontrola sanitarna i ocena klasyfikacyjna tj. stanu sanitarno-technicznego zakladu, higieny produkcji,
dystrybucji i sprzedazy, zarzadzania zaktadem, kontroli wewnetrznych i systemu zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci .

5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli:
L.p. Wyposazenie Opis
1 termometr elektroniczny termometr P/S/K/04-04/ON.HZ

IL. 1. Opis stanu faktycznego (charakter dziatalnosci zakladu, liczba pracownikéw i inne informacje
charakteryzujgce zaktad).

1.1. Kontrola sanitarna i ocena klasyfikacyjna tj. stanu sanitarno-technicznego zakladu, higieny produkc;ji,
dystrybucji, zarzadzania zakladem, kontroli wewnetrznych i systemu zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci, odno$nie obiektu: kuchnia Szpitala Powiatowego im. A. Sokotowskiego w Ztotowie ul. Szpitalna
28, 77-400 Ztotow. Zakres dziatalnosci: przygotowywanie positkéw w zakresie od surowca do gotowej
potrawy podawanych na naczyniach wielokrotnego uzycia, z mozliwoscig konsumpcji na miejscu oraz
catering, w tym na oddzialy szpitalne miejscowe oraz zamiejscowe - wlasnym srodkiem transportu.
1.2. Zatrudnia si¢ 15 pracownik6w, posiadaja aktualne orzeczenie lekarskie dla celéw sanitarno-
epidemiologicznych o braku przeciwwskazan do wykonywania prac, przy wykonywaniu ktorych istnieje
mozliwos¢ przeniesienia zakazenia na inne osoby.
1.3.Kuchni gtéwna i pomieszczenia pomocnicze
a. kuchnia wtasciwa o powierzchni 377,2 m2 — podlogi tatwe do utrzymania w czystosci lastryko, $ciany
wylozone plytkami, na lampach o$wietleniowych zamontowano ostony, na oknach uchylnych zamontowane
siatki przeciwko szkodnikom. Wyposazona w stoly robocze, piec, drobny sprzgt produkcyjny, urzadzenia
chtodnicze. Nad urzadzeniami gotujacymi zainstalowano okap z wentylacja mechaniczng. Przy kuchni w
wyznaczonym miejscu znajdujg si¢ metalowe wézki oraz stoty do przechowywania pojemnikow
transportowych i sprzet kuchenny.
b. boks migsny, maczny, rybny, boks przygotowywania warzyw wyposazone w urzgdzenia chlodnicze, stoly
produkcyjne, urzadzenia pomocnicze stosownie do potrzeb.
Pomieszczenia piwniczne:
a. magazyn produktéw suchych - podtoga tatwo do utrzymania w czystosci — lastryko, §ciany pomalowane —
czyste, na lampach oswietleniowych zamontowano ostony, na oknach uchylnych zamontowane siatki
przeciwko szkodnikom, regaty na art. spozywcze,
b. Magazyn jaj - podloga tatwo do utrzymania w czystosci — lastryko, Sciany pomalowane — czyste,
wyposazony w: naswietlacz UV x 2 (jeden do naswietlania plastikowych wyttaczanek, a drugi do
naswietlania jaj), lodéwka do jaj, zlew j ednokomorowy z doptywem wody biezacej cieplej i zimnej —
przeznaczony do mycia jaj,
C. magazyn masarniczy - podtoga tatwo do utrzymania w czystosci — lastryko, $ciany pomalowane — czyste,
wyposazony w: lodéwki do miesa oddzielnie do migsa, nabiatu oraz wedlin, umywalka do mycia rak z
doptywem wody biezacej cieptej i zimnej,
d. magazyn ziemniakéw, warzyw i owocow - podtoga latwo do utrzymania w czystosci — lastryko, Sciany
pomalowane, na lampach o$wietleniowych zamontowany ostony, na oknach uchylnych zamontowane siatki
przeciwko szkodnikom, wyposazony w raszki przeznaczone do przechowywania ziemniakéw, regaly na
warzywa, waga, stol,
e. szatnia i lazienki z WC — podtoga latwo zmywalna wyposazona w stol, krzesta, dwu dzielne szafki na
odziez. Lazienka podloga tatwo zmywalna wyposazona w umywalke do mycia rgk z doptywem wody
biezgcej cieplej i zimnej, prysznice, ustepy.
1.4.Wydzielono stotowke dla pracownikéw, wyposazona w stoliki oraz krzesta, wydzielono toalete z
umywalkg do mycia doni z doprowadzona wodg biezgca ciepta oraz zimng. Positki wydawane beda z
bemaréw — punkt krytyczny — pomiar temperatury
1.5. Podczas kontroli przedstawiono do wgladu dokumentacje:

- procedurg zabezpieczenia przed szkodnikami,

- procedure mycia i dezynfekcji rak,

- kartg kontroli temperatury urzadzer chlodniczych i zamrazarek,
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- karte dezynfekc;ji jaj,

- karta monitorowania obrobki cieplnej positkow
Przedstawiona dokumentacja GHP/GMP i HACCP wraz z zapisami — prowadzona na biezaco sprawdzono
dostc.;pnos'é sprzetu pomiarowego w urzgdzeniu mrozniczym i chtodniczych. Za punkty krytyczne przyjeto
pomiar temperatury w chtodniach, naswietlanie jaja promieniami UV, proces obrébki cieplnej potraw,
przechowywanie potraw w ladzie bemarowej. Raz na kwartal dokonywany kontrolny pomiar temperatur
wydawanych positkéw na oddziatach — co jest odnotywane w rejestrze. Przy kazdej procedurze znajduje si¢
oswiadczenie pracownikéw, o tym ze zapoznali si¢ z trescig dokumentu i zobowigzali si¢ do jego
stosowania.
1.6. Codziennie wywieszany jest na tablicy ogtoszen na kazdym z oddziatéw - aktualny i planowany na
dany dzien jadtospis, z ktérym mogg zapozna¢ si¢ pacjenci oraz umieszcza si¢ go na stronie internetowej
szpitala.
1.7. Nieczystoéci plynne odprowadzane do sieci kanalizacyjnej.
1.8. Smieci sktadowane w zamykanych pojemnikach — segregowane. Odpady poprodukcyjne roslinne
wyrzucane do odpadéw bio. Odpady pokonsumpcyjne traktowane sg jako odpady zmieszane, odbiera firma
specjalistyczna Novago Sp. z 0.0.- odbiér w miare potrzeb, po zgtoszeniu telefonicznym.
1.9. Szpital podtaczony jest do sieci — wodociggowej zaktadowej, w przypadku awarii wigczana jest woda z
wodociagu publicznego. Przedstawiono wynik badania wody z dnia 16 wrzesnia 2025 r. sprawozdanie z
badania nr 6900074/25/POZ punkt poboru — kuchnia, badanie wykonane przez J.S. HAMILTON POLAND
Sp. z 0.0. Laboratorium Badawcze ul. Chwaszczynska 180, 81-571 Gdynia — woda zdatna do spozycia.
1.10. Zabezpieczenie zaktadu przed szkodnikami prowadzi specjalistyczny zaktad DDD Jerzy Spychata Pifa,
ul. Sniadeckich 5c/4. Ostatni protokét z dnia 13 sierpnia 2026 r. Biezacy monitoring obecnosci szkodnikow
prowadzi szef kuchni i zapisuje w rejestrze.
1.11. Przedstawiono do wgladu Handlowy Dokument Identyfikacyjny dla produktow jajczarskich,
wprowadzanych na rynek: Gospodarstwo Rolne Hodowla Drobiu WIZA Sp. z 0.0. Weglewo 77-200
Miastko, weterynaryjny nr identyfikacyjny zaktadu: 3PL 22011314.
1.12. Przy przyjeciu pacjent informuje lekarza o swojej alergii lub nietolerancji pokarmowej, gdzie
informacja zostaje przekazana dietetykowi szpitala.
1.13. Po konsultacji z lekarzem dany oddziat wysyta drogg elektroniczng zapotrzebowanie na positki do
dietetyka na dany dzien, ktory na tej postawie sporzadza jadlospisy. W codziennym wyzywieniu uwzglednia
si¢ diete podstawowa oraz diety: cukrzycowa, tatwostrawna, dieta niskokaloryczna — zgodnie z zaleceniami
lekarza,
- Oceniono jadtospis od 10 wrzesnia 2026 r. do 19 wrzesnia 2026 r. Wydawane positki zawierajg produkty z
kazde grupy zalecanej w piramidzie zdrowego zywienia: warzyw i owocow, produktéw zbozowych, mleka i
przetworéw nabiatowych, migsa, ryb, jaj, ttuszczéw — wszystko w odpowiednich proporcjach. Wydawane
posilki sa $wieze i dobrej jako$ci. Brane s3 pod uwage nietolerancje pokarmowe i dlatego przygotowywane
s diety specjalne. Jadlospis zapewnia urozmaicenie potraw i zbilansowanie wartos$ci sktadnikow
odzywczych w diecie, podanie sposobu obrobki termicznej potraw.
Positki s3 podawane regularnie, przerwa nocna migdzy positkami jest ok. 12 godzin.
1.14. Zapewniono pacjentom na oddziatach dostep do wody pitnej. Prowadzi si¢ dokumentowanie
weryfikacji zgodnosci positku z jadtospisem oraz organoleptycznej oceny podstawowych parametrow
positkéw obejmujacych swiezos¢ produktow, temperature, zapach oraz wyglad i konsystencj¢ wydawanego
positku. Weryfikacje i oceny prowadzone s codziennie w zakresie co najmniej jednej trzeciej rodzaju
stosowanej diety oraz weryfikacje i dokumentowanie zgodnosci gramaturowej poszczegdlnych sktadnikow
$niadania lub obiadu, lub kolacji z jadtospisem wybranej diety przed porcjowaniem positkow w celu
sprawdzenia, czy na oddziat zostata przekazana zaplanowana ilos¢ zywnosci dla wszystkich pacjentow
otrzymujacych te diet¢ na tym oddziale, weryfikacja jest prowadzona codziennie.
Jest stworzona strona internetowa szpitala w zaktadce ,,Zywienie dla zdrowia” w ktorej:
publikuje si¢ wszystkie stosowane jadtospisy, wartosci odzywcze, wykaz alergenéw w wydawanych
potrawach, zdjecia potraw.
1.15. Podczas kontroli przedstawiono do wgladu dokumentacje:

- procedurg zabezpieczenia przed szkodnikami,

- procedure mycia i dezynfekcji rak,

- karte kontroli temperatury urzadzen chtodniczych i zamrazarek,
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- karte dezynfekcji jaj,
- karta monitorowania obrobki cieplnej positkow
Przedstawiona dokumentacja GHP/GMP i HACCP wraz z zapisami — prowadzona na biezgco sprawdzono
dostepnos¢ sprzgtu pomiarowego w urzadzeniu mrozniczym i chtodniczych. Za punkty krytyczne przyjeto
pomiar temperatury w chlodniach, naswietlanie jaja promieniami UV, proces obrobki cieplnej potraw,
przechowywanie potraw w ladzie bemarowej. Raz na kwartal dokonywany kontrolny pomiar temperatur
wydawanych positkéw na oddzialach — co jest odnotywane w rejestrze. Przy kazdej procedurze znajduje si¢
os$wiadczenie pracownikéw, o tym ze zapoznali si¢ z trescig dokumentu i zobowigzali sie do jego
stosowania.
1.16. W dniu 9 wrzesnia 2026 r. skontrolowano: plan mycia i dezynfekcji kuchni szpitalnej, monitorowanie
punktu krytycznego — smazenie temp. 160 °C- 180 °C, duszenie temp. 160 °C - 180 °C, gotowanie temp.
100 °C - zapisy prowadzone na biezgco.
1.17. Podczas kontroli przedstawiono do wgladu dokumentacje:
- procedure zabezpieczenia przed szkodnikami,
- procedure mycia i dezynfekcji rak,
- karte¢ kontroli temperatury urzadzen chlodniczych i zamrazarek,
- kart¢ dezynfekcji jaj,
- karta monitorowania obrébki cieplnej positkow
- cena organoleptyczna pigciopunktowa positku oraz zgodno$é gramatury z jadtospisem
- plan mycia i dezynfekcji kuchni szpitalnej
- wyparzanie desek
1.18. Przedstawiona dokumentacja GHP/GMP i HACCP wraz z zapisami — prowadzona na biezaco
sprawdzono dostgpno$¢ sprzetu pomiarowego w urzadzeniu mroZniczym i chlodniczych. Za punkty
krytyczne przyjgto pomiar temperatury w chlodniach, naswietlanie jaja promieniami UV, proces obrobki
cieplnej potraw, przechowywanie potraw w ladzie bemarowej. Raz na kwartat dokonywany kontrolny
pomiar temperatur wydawanych positkéw na oddzialach — co jest odnotywane w rejestrze. Przy kazdej
procedurze znajduje si¢ o$wiadczenie pracownikéw, o tym ze zapoznali si¢ z tre$cig dokumentu i
zobowigzali si¢ do jego stosowania.
1.19. W dniu 9 wrzesnia 2026 r. skontrolowano: plan mycia i dezynfekcji kuchni szpitalnej, monitorowanie
punktu krytycznego — smazenie temp. 160 °C- 180 °C, duszenie temp. 160 °C - 180 °C, gotowanie temp.
100 °C - zapisy prowadzone na biezgco.
1.20. Positki na oddziaty transportowane sg w trojakach, termosach, pojemnikach zamykanych na wozkach,
porcjowanie i serwowanie positkéw na oddzialach odbywa si¢ przez pracownikow szpitala.
Pomieszczenia kuchenek oddzialowych na:
- oddziale wewngtrznym, wydzielono kuchnie czysta: naczynia stolowe przechowywane w zamykanych
szafkach. Podlogi i ciany fatwe do utrzymania w czystosci, zapewniono umywalke do mycia dtoni z
doptywem wody biezacej cieplej i zimnej z odptywem do kanalizacji, blaty robocze, zamykane szafki —
szafa przelotowa, wentylacja grawitacyjna. Przy umywalce do mycia dtoni podajnik na reczniki oraz
dozownik na mydto. Zapewniono lampe bakteriobdjcza do dezynfekcji pomieszezenia. Wydzielono drugie
pomieszczenie: kuchni¢ brudng: wyposazona w 2 zlewy 2 - komorowe, umywalke do mycia dtoni z
doplywem wody biezacej cieplej i zimnej z odptywem do kanalizacji, wentylacja grawitacyjna. Przy
umywalce do mycia dloni podajnik na reczniki oraz dozownik na mydto. Zapewniono lampg bakteriobdjcza
do dezynfekcji pomieszczenia. Dezynfekcja naczyn przeprowadzana w naswietlaczu UV.
- oddziale psychiatrycznym oraz ZOL (kuchnia po remoncie). Na parterze wydzielono pomieszczenie
wyposazone w: zmywarke do mycia naczyn z funkcjg wyparzania, zlew 2 - komorowy, umywalka do mycia
dfoni z doptywem wody biezgcej cieptej i zimnej z odptywem do kanalizacji, wentylacja grawitacyjna. Przy
umywalce do mycia dtoni podajnik na reczniki oraz dozownik na mydto. Naczynia stolowe przechowywane
w zamykanych szafkach. Podtogi i $ciany tatwe do utrzymania w czystosci. Wydzielono urzadzenie
chtodnicze dla podopiecznych, artkuty w nim przechowywane wydaje personel szpitala. Zapewniono lampe
bakteriobojcza do dezynfekcji pomieszczenia. Wydzielono pomieszczenie na I pietrze — oddziat
psychiatryczny, wyposazone w: zlew 2 - komorowy, umywalka do mycia dtoni z doptywem wody biezacej
cieplej i zimnej z odplywem do kanalizacji, wentylacja grawitacyjna. Przy umywalce do mycia dioni
podajnik na reczniki oraz dozownik na mydto. Naczynia stotowe zjezdzaja windg na dét celem dezynfekcji
w zmywarce z cyklem wyparzania. Podlogi i $ciany tatwe do utrzymania w czystosci. Wydzielono
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urzadzenie chtodnicze dla podopiecznych, artkuty w nim przechowywane wydaje personel szpitala.
Zapewniono lampe bakteriobdjcza do dezynfekcji pomieszczenia. W pomieszczeniach piwnicznych
wydzielono pomieszczenie kuchenne: wyposazone w: zmywarke do mycia naczyn z funkcjg wyparzania,
zlew 2 — komorowy z doptywem wody biezacej cieptej i zimnej z odplywem do kanalizacji, zamykane
szafki i blaty robocze, wentylacja grawitacyjna. Naczynia stotowe przechowywane w zamykanych szafkach.
Podlogi i $ciany tatwe do utrzymania w czystosci. Wydzielono urzadzenie chtodnicze dla podopiecznych. W
tym pomieszczeniu w ramach terapii podopieczni przygotowuja positki pod nadzorem personelu szpitala.
- oddziale dziecigcym: kuchenka wyposazona w dwukomorowy zlewozmywak, zapewniono umywalke do
mycia dtoni z doptywem wody biezacej cieplej i zimnej z odplywem do kanalizacji, blaty robocze,
zamykane szafki, blaty robocze, wentylacja grawitacyjna. Przy umywalce do mycia dloni podajnik na
reczniki oraz dozownik na mydto. Zapewniono lampe bakteriobdjcza do dezynfekcji pomieszczenia.
Dezynfekcji naczyn przeprowadzana w naswietlaczu UV.
- oddziale chirurgicznym — wyposazona w zmywarke do mycia naczyn z funkcja wyparzania; naczynia
stotowe przechowywane w zamykanych szafkach. Podlogi i $ciany tatwe do utrzymania w czystosci,
mikrofalowka, zlew 2 - komorowy, umywalka do mycia dtoni z doptywem wody biezacej cieplej i zimnej z
odptywem do kanalizacji, wentylacja grawitacyjna. Przy umywalce do mycia dtoni podajnik na reczniki
oraz dozownik na mydto. Zapewniono lampe bakteriobdjcza do dezynfekcji pomieszczenia
- oddziale ginekologicznym - wyposazona w zmywarke do mycia naczyn z funkcjg wyparzania (w dniu
kontroli w naprawie — positki wydawane na naczyniach jednorazowego uzycia, do czasu naprawy
wyparzarki); naczynia stolowe przechowywane w zamykanych szafkach. Podtogi i Sciany fatwe do
utrzymania w czystosci, zlew 1 - komorowy, umywalka do mycia dloni z doptywem wody biezacej cieplej i
zimnej z odplywem do kanalizacji, wentylacja grawitacyjna. Przy umywalce do mycia dtoni podajnik na
reczniki oraz dozownik na mydto. Zapewniono lampg bakteriobdjcza do dezynfekeji pomieszczenia
Kuchenki zostaly zabezpieczone przed dostepem szkodnikéw - zamontowano siatki w uchylnych oknach.
Myciem i dezynfekcja kuchenek oddziatowych zajmuje si¢ firma sprzatajgca zewngtrzna.
1.21. Tloé¢ i rodzaj wyposazenia, urzadzen i sprzetu jest odpowiednia dla rodzaju prowadzonej dzialalnosci.
1.22. Informuje si¢ o mozliwosci wykonania badan w kierunku WZW A u zatrudnionych pracownikow,
pozostawiono materialy o$wiatowe w postaci ulotki.
1.23. Okazano do wgladu Protokét na okoliczno$é przegladu serwisowego centrali wentylacyjnej VBW w
kuchni z dnia 1 czerwca 2026 r. W ramach przegladu wykonano: wymiana filtréw, wymiana paskow
klinowych, kontrola stanu wymiennikéw, czyszczenie wymiennika preparatami, kontrola parametréw
sterownikow, kontrola silnikéw wentylatorow.
1.24. Okazano do wgladu Fakture NR J/00005/08/2026 z dnia 6 sierpnia 2026 r., wystawiong przez Miejski
Zaktad Wodociagéw i Kanalizacji Sp. z 0.0. — potwierdzajaca czyszczenie kanalizacji.

IL. 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepisow prawnych, ktore naruszono.

[ L.p. | Przepis | Opis nieprawidlowosci

Integralng czes¢ protokotu stanowia nastepujgce zatgczniki:

L.p. | Nazwa Opis

podczas kontroli okazano klauzule informacyjna o przetwarzaniu danych
osobowych, z ktéra strona zapoznata sig, tym samym organ spelnit obowigzek
informacyjny zgodnie z art. 13 ust. 1 i 2 rozporzadzenia Parlamentu

1 Klauzula RODO |Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 (RODO) z dnia 27 kwietnia 2016 r. w
bt sprawie ochrony 0s6b fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych
osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia
dyrektywy 95/46/WE (Dz. Urz. 2019 r. poz. 1781)
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I11. Ustalenia pokontrolne

1. Mandaty karne
Za stwierdzone nieprawidlowosci wymienione w pkt nie dotyczy zat. nr nie dotyczy




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

ukarano nie dotyczy

(imig, nazwisko, stanowisko)

grzywnga w drodze mandatu karnego nie dotyczy w wysokosci nie dotyczy zt---

(nr mandatu karnego)

na podstawie nie dotyczy

(podstawa prawna)

upowaznienie do nakladania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia --- nr ----

(po uprzednim wystuchaniu osoby odpowiedzialnej za dane wykroczenie/ia 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. 10 Kodeksu postgpowania administracyjnego na wniosek strony, ustalono terminy
usuniecia nieprawidtowosci sanitarno-technicznych: nie dotyczy

3. W ksigzce kontroli dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczgce usuniecia biezgcych
uchybien wymienionych w pkt. doraznych zalecen nie wydawano

0 usunieciu stwierdzonych nieprawidtowosci kierownik zaktadu jest obowigzany zawiadomié wlasciwego
panstwowego inspektora sanitarnego nie pdzniej niz w ciggu 3 dni od daty wyznaczonego terminu.

4. Uwagi i zastrzezenia kierownika/przedstawiciela zaktadu®.
Pan (i) nie wnosi uwag i zastrzezen™ do stwierdzonego stanu faktycznego: brak

5. Uwagi osoby kontrolujagcej: brak
6. Czas trwania kontroli: dnia 09.09.2026 w godzinach 10:30-13:50.

Protokot niniejszy wraz z zatgcznikami zostat sporzagdzony w jednobrzmiacych egzemplarzach dla kazdej
ze stron, a nast¢pnie, po odczytaniu i oméwieniu, zostal podpisany.

W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacji.
Poprawki i uzupetnienia do protokotu: brak

............................................................................................................

...................................................................................................................

(podpis osoby kontrolujgcej)

............................................................

(podpisy swiadkéw)

IV. Potwierdzenie odbioru protokolu

Protokét kontroli przeprowadzonej dnia 09.09.2026

otrzymatem (-am) w dniu 09.09.2026 DYREKTOR

............................

(imig i nazwisko oraz podpié dbierajgcego protokdt)
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Wiasciciel/osoba upowazniona w terminie 7 dni od daty dorgczenia niniejszego protokotu moze zglosi¢
zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.

Wyniki kontroli dotycza wylacznie skontrolowanego zakladu.
Niniejszy protokot nie moze by¢ bez zgody Pafistwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego w Zlotowie
powielany inaczej jak tylko w catosci.

Protokét 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 podmiotow, ktérych nie dotycza przepisy Prawa przedsigbiorcéw
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