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ARKUSZ OCENY STANU SANITARNEGO
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II. INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTR LOVVANEGO OBIEKTU:

P - ocena pozylywna = | pkt, WP —stan wymaga poprawy = (1.3 pkt. N - ocena negatywna = 0 pkt.
Wstawic znak X w odpowiednie) kolumnie tabeli. W przypadku kiedy zagadnienie nie dotyezy zakladu - w kolumnie I wpisaé NI27 i liczyé jako 1 pkt,

Lp. | Zakres kontroli | P {WP| N

L STAN TECHNICZNY
L Usytuowanie zaktadu ¥ |

(2) Stan techniczny. Czystose i przestrzen robocza zakladu ¥

&, (Ochrona zakladu prz;d zewngtrznvmi Zrodlami zanigczyszezen ~

4. Ochrona zaktadu przed szkodnikami ¢ -

3. Kanalizacja zakladu _H__}f

6, | Umvwalki do mveia rak &4

e | Ustepy Y

{8) | Systemy wentylacyjne .

9. | Oswictlenic pomicszezen produkeyinyeh i magazynowych Y4

{(10Y | Szamic dla pracownikow e
(I_D pr]anmx anie pomieszezen (zanieczyszezenia Krzyzowe) .

7. Y%
(3 | } b
|14 C\uim i zamocowane w gdrze elementy ~ }

13, Okna i inne otwory .

15. Drzwi R

(l_f) Powierzehnie wykorzystywane w procesie produkeji | ){

18. | Urzadrenia do crvszerenia i dezynlekeji sprzetu roboczego i wyposazenia ~

19. Warunki do mycia zywnosel X |

80 | Urzadzenin. sprzet i inne skladniki wvposazenia kiore siykaja sie z zywnosceia >

21. Przechowywunie i usuwanie odpadow %

1L ZAQPATRZENIE ZAKEADU W WODE

22, | Jakos¢ wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi ¥ |
23, | Woda technologiczna Mo

24 | Lod stykajacy sie 7z zvwnoscia B [37)

23. Para wodna stykajaca sie z zyvwnoscia N& |

1L L PERSONEL ZAKLADU

26. | Higicna osobista pracownikaw | W

27. Odriez i obuwie robocee oraz srodki ochrony indvwidualngj Vi

25, | Sian sdrowia 0sdb majacyeh koniski z Zvwaoseia, Orzeczenia iekarskie : i sf

V. | ITIGIENA PRODUKCJI

29. | Jakosé surowedw i skladnikéw |~

30. Magazynowanie surowedw i skladnikow i}

31, | Ochrona przed zanieczyszezeniami wewnglrznymi <
32, | Obecno$é szkodnikdw B X I
33 Sposob postepowania w celu mpu\m:.md skuteczng] ochrony zakladu prred svkodnikami ~

34, Ciaglosé lanicucha chlodniczego artykuléw latwo psujacych sie . ¥ ]

35 Sepregacja zywnosci L v

36. Rozmrazanie zywnosci b4
I 371, \-1213__'215"[1c)\\'a-1nie i vznakowanie substancji niehespiecznyveh lub nicjadalnych <

38. Przechowywanic sprzetu i Srodkdw uzywanyveh do sprzatania. mycia i desyniekeji -~

39, Opakowania przeznaczone do Kontakiu 7 zywnosciy ~ |

440, Pakowanie zywnosci o b

41. | Procesy technologiczne ) b4

A2, Wyposazenie kontrolno - sterujaes urzadzen do obrabki cieplnej i metody kontrolowania skutecznodel procesow | ¥
obrabki cicplng] pos i

43. | Prawidlowosé chlodzenia artykubdw po obribee cieplngj >

44. | Zabezpieczenie przed widrnym zanicezyszezeniem zyvwnodel po ogrzewaniu, a przed pakowaniem '

435, Mycie i dezynfekeja naczyn N
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V. DYSTRYBUCJA
46. | Jakosé zywnosci L L L - X
47. | Znakowanic zvwnosci - Y ]
48. Wvdawanie potraw e
49. | Transport zywnosei X
V1. DOKUMENTACJA ZAKELADU
30, Opracowanie, wdrozenie i przestrzeganie instrukeji dobrej prakivki higienicznej:
- higieny osobistej [ stanu zdrowia osob wykonujacych prace w procesie produkeji i w obrocie zywnoscia.
- procesdw mycia i dezynfeke]l.
- raopatrzenia w wode. | X
- usuwania odpaddw i Sciekow.
' - kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami.
- kwalifikagji i szkolen pracownikdw.
| - konserwacji maszyn i urzgdzen.
31 Opracowanic, wdrozenie i utrzymanie systemu HACCP:
- ideniviikacia i ocena zagrozen jakoscl zdrowolnej oraz ryzyka ich wystapienia. a takze ustalenie Srodkow
kontroli i metod przeciwdzialania tym zagrozeniom,
- okreslenie krvtyeznyeh punktow kontroli w celu wyeliminowania lub zminimalizowania wystepowania
Zagrozen.
- ustalenic dla kazdego krytveznego punktu kontroli wymagan (parametrow). jakie powinien spehniac i [ X
okreslenie granic toleraneji (limitdw krvtveznveh). ' i
- ustalenic [ wprowadzenie systemu monitorowania krytyeznych punktow kontroli,
- ustalenie dziatan korvgujacyeh. jezeli punkt krytyesny nie speinia wymagan.
- ustalenic procedur weryfikacji w celu potwicrdzenia. ze svstem HACCP jest skuteczny i zgodny z planem.
- opracowunie dokumentacji systemu HACCP dotvergeg] elapow jego wprowadzania.
- ustalenic sposobu rejestrowania i przechowywania danych oraz archiwizowania dokumentacji systemu, ;' ] |
32. Opracowanie. wdrozenie i stosowanic procedur zabezpieczenia [ wycofvwania z obrotu partii zywnosci | ~
nicodpowiadajacych wymaganiom jakodel zdrowotnej b
53. | Prowadzenie i przechowywanic dokumentacji umozliwiajacej zidentyfikowanie dostawey/odbiorey skladnikow |, ’
| zvwnodcel | eotowveh produklow (svstem raceabiliny) A
54. | Rejestracja preebiegu proceséw produkevinyveh %
33, Przechowywanie dokumentéw dotvezgeveh przebiegu proccxow produkeyjnych ¥
56. Przechowywanic dokumentu dotveracero pierwszego dopuszezenia do abrotu partii zywnosci Y
Liczba punktéw 69 4§
Ogolna liczba punktéw — max. 56 pkt 5icC
W tvm liczba punktow wg hasel wytluszezonych (max. 5 pkt) ,‘:‘m}bt‘
Ocena zakladu “',013'3-'\

"J
Kryteria oceny:
- Zaklad zywienia zbiorowego - zgodny z wymaganiami: w zakresie hasel wytluszczonych uzyskat oceny P lub WP.
Minimalna liczba punktéw (70% liczby maksymalngj) = 39.
- Zaktad zywienia zbiorowego - niezgodny z wymaganiami: w zakresie hasef wytluszczonych wystapity oceny N.
Liczba punktéw ponizej 39.

IIl. STWIERDZONE NIEPRAWIDEOW OSCI ZOSTALY UJETE W PROT_OKOLE KONTROLI
SANTTARNFE lT\R.?fcff)?/’A ' 1303, 813....

V. UWAGT I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY
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