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załącznikdo protokofu kontroli sanitarnej N, .ł§.t.fl.ł.łT.ft:ł:f./t?.?,?Ufl? , z dnia ../".(;.8?.,.rł(,.ł...

ARKUSZ OCENY STANU SANITARNEGO
ZAKł.ADIJ ZYWIENIA ZBIoRowEGo

ri?rą..l/o

P - ocena pozlylrłra =1 pkt, WP - stan w].rnaga poprawy: 0,5 pkt, N - ocena negaĘwna: 0 pkt,
Wstawió znak X w odpowiedniej kolumnie tabeli. W przypadku kiedy zagadnienie nie doĘczy zakładl - w kolumnie P wpisać,,ND" i liczyć jako 1 pkt.

Lp. zakres kontroli P WP N
I STAN TECHNICZNY
l Decyzla PIS na prowadzenie działalności X
ż. Usytuowanie zaHadu Y
J. Stan techniczny, czystość iprzesttzeń robocza zakładu >{
4. Ochrona zakłaól przed zewnętrznymi źródłami zanieczyszczęń
5. Ochrona zakładu przed szkodnikami
6. Kana|tzacja zakładu
7_ umlryalki do mycia rąk
8. Ustępy tłlrł, aftr^ty,{} Dr:+,Ą \a
9. Systemy wentylacyine /
10. Oświetlenie pomieszczeń produkcyinych i magazr,nowych
i1 Szatnie dla pracowników /") 1ńnj0 /"łll, tDffiłł llr(lCł,,ł,,'r,lł-{," V
12. Bqą!4qrąrie pomieszczeń (zanieczys*dzenia krzyżowe) (lZ:ła<:ę{ł (,łrlła/:,łał yorD a , Y
l3. Podłogi 1I Y
14. Sciany
l5. Połączenia ścian i podłóg Y
l6. sufity i zamocowane w górze elementv
I7 Okna i inne otwory
18. Drzw1
19. Powierzchnie wykorzystywane w procesie produkcii
20, Urządzenia do czyszczenia i dezynfekcii sDrzęfu roboczego i wwosażenia X
21 warunki do mycia żwvności
22. Urządzenla, sprzęt i inne składniki wyposażenia. które stvkaia się z żłrłłrościa v
23. Przechowł.wanie i usuwanie odpadów k
II. ZAOPATRZENIE ZAKŁADU W WODF],
24. Jakość wody przeznaczonei do §Dożycia przez|udzi
25, woda technologiczna ili)
ż6. Lód stykaiący się z zywnością ..U,Ó
27. para wodna stykaiaca się z żwynościa
III. PERSONEL ZAKŁADU
ż8. Higiena osobista pracowników .1
29. odzież i obuwie robocze oraz środki ochronv indvwidualnei
30 stan zdrowia osób maiacvch kontakt z żvwnościa. orzeczenia lekarskie.
Iv. HIGIENA PRODUKCJ|
3l Jakość surowców i składników
32. Magazpowanie surowców i składników Y
33. Ochrona przed zanieczyszczeniami wewnętrznlrni Y
34. obecność szkodników {
35. Sposoby postępowania w celu zapewnienia skutecmei ochrony zakładu przed szkodnikami
36. ciąełość łańcucha chłodniczepo artvkułów łatwo osuiacvch sie Y
3l. Segregac,ia żwvności {
38. Rozmrażanie zywności
39. Magazwowanie i oznakowanie substancii'niebezoiecznvch lub nięiadalnvch
40. Przechowywanie sprzętu i środków używanych do sprzątania. mycia i dezvnfekcii
41 Opakowania przeznaazone do kontakfu z ź:vwnościa
+2. Pakowanie żwvności (
43. procesv technolosiczne
++. Wyposżenie kontrolno - sterujące urządzeń do obróbki cieplnej i metody kontrolowania skutecmości procesów

obróbki cieplnei X

i
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prawidłowość chłodzenia
m zanieczyszczeniem żyr,vności po ogrzewaniu, aprzed pakowaniem

DYSTRYBUCJA

DOKUMENTACJA ZAKŁADU
Opracowanie, wdrozetrie i przestrzeganie instrukcj i dobrej praktyki lrigienicznej :

- higieny osobistej i stanu zdrowia osób wykonujących prace w procesie produkcji i w obrocie żywnością,
- procesów mycia i dezyrfekcji,
- z,aopaftzenia w wodę,
- usuwania odpadów i ścieków,
- kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami,
- kwalifikacji i szkoleń pracowników,
- konsetwacji maszyn i urządz,eń;
Opracowanie, wdrożenie i utrzymanie systemu HACCP:
- identyfikacj a i ocena zagrożeń j akości zdrowotnej csraz ryzyka ich wystąpieni a, a także ustalenie środków

kontroli i metod przeciwdziałania ty,rn zagrożeniom,
- okreŚlenie krytycmych punktów kontroli rv celu wyeliminowania lub zminimalizowania występowania

zagrożeń,
- ustaienie dla każdego kqłycznego punktu kontroli wymagań (parametrów), jakie powinien spełniać i

określenie granic tolerancji (limitów krytycznych).
- ustalenie i r,vprowadzenie systemu monitorowania krltycznych punktów kontroli,
- ustalenie działań korygujących, jeżeli punkt krlłyczny nie spełnia wlłnagań,
- ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdz enia, że system HACCP jest skuteczny i zgodny z planem,
- opracowanie dokumentacji systemu HACCP dotyczącej etapów jego wprowadzania,
- ustalenie sposobu reiestrowania i przechowywania danych oraz archlwlzowania dokumentacii svstemu.
Opracowanie, rł,drożenie i stosowanie procedur zabezpieczenia i wycofywania z obrotu partii żytności

niom iakości zdrowotnej
ie dokumentacii umożliwiaiącei zidelrtyfikowanie dostawcv składników i żwmości

anie dokumentu dotyczącego pierwszego dopuszczenia do obrotu
prowadzenie książki kontroli sani

Liczba punktów
a liczba punktów - max. ó0

w tvm liczba ounktów ws haseł
ocena zakładu

Strona7 (2

Kryteria oceny:
- Zal<ład żywienia zbiorowego - zgodny zwymaganiami: w zakresie 6ur.l yllfuszczonychvzyskń oceny P lub

WP. Minim alna liczba punktów (7 0% liczby maksymalnej ) : 4ż.
- Zakład żyrvienia zbiorowego - niezgodny zwymagaftiami: w zakręsię haseł wytŁuszczonych wystąpiły ocęny N. Liczba

punktów poniże1 42,

III. STWIERDZONE NIĘPRAWIDŁOWOŚCI ZQ§T,ĄŁY UJĘTE W PROTOKOLE KONTROLI
SANITAR]\,EJ NR ..!.§.9./łz.,x./łłv./#2,tl/f.Ę,zDNlA ..2ź:.,o.ś:"..7ł?/r? ,

l/

IV. UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:

ń.]:::--**^*,

)r*

Przedszkole hXieiskie Nr |§
w Gliwicłch

ul. Bydygiera l0
t€I. 032 230-29-31

Ęnłeł{or erqWawanej)
W

ngr Renata Kluskę

(p o dp is o s o by kontro luj qcej )
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SANITARNEJ

......(,./r..',n.r* 22, Q?.. Ż*| ( r
(miejscowośc i data)

, 
(r.rę i nazwisko, stanowisko służbowe, nr upoważnień do czynności kontrolnych)

Kontrolę przeprowadzono na podstawie art. 4 i art. 25 ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o Państwowej
Inspekcji Sanitarnej (Dz.U,z2006 r. Nr l22, poz. 851 zpoźn.zm.),w zwtązkuart.67 § 1 oraz art.68 §

1 i § 2 Kodeksu postępowania administracyjnego.
Sposób przeprowadzania kontroli określa Procedura Kontroli PWHŻ| 01 .

I. Informacj e ogólne doĘczące kontrolowanego zakładul obiektu

(osoby przywołane przez strony na świadka dokonanych czynności kontrolnych)
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II. 1. OPis stalq fa\Ęglrggg *, @harakter działąlności zakłądu, liczba pracowników i inne informacje
charaktervzuiące,offi,\"...*."'.'".".@l9.vvą'..vLUqlJrqwvfvI'LLUyvL'ItfIę.rUUllrluL;Je
."]łI'ł.i;.ffi;i,"h|!.,,o.n-rr,łrr.RŁ...,::6,..dłł.il,;d*'.....łlł...;ało:,.rć .vrył.łtft/.a_r,e
p ł aL :,r. .. l. .. i ą ń up.ł .ę . . .du * Ź u.. .., u.,, n.ę..{a.. . . . . 3. :, .6.. /łł..
'I 
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. . ?d . .ł il. s J.<ł.... ń. f/r rź F, 2{kr
.dp.....łał!lłrłp1; .. łi ...tłn#.łłrł/,......^l,,drl-ź..r.ą,..aię.r.h
,1,d.ć*.Dlc*., .a*a.gł{,.Iłłrrł*....ń(:łł,ddliaa.lpr,lt/, ,ń łr,ru/o.
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tra.IfrrC, .,.,l./t.,.,t7.,,:.. ęnł'...../..gł.llrńłn...:,.7sH r, ł,.4i.......ó.rń../Ikłłlę:,{;,,!.rrń.::ę

,.Yu,v.{4<.*7.,...
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Integralną część protokofu stanowią następują ce załączniki : ....,...,.... / ,,, / łr_.,/ .,.| "",T"""""" '':,.'
o.i,!ł...t>.furr...ń,arł....łp.r,{,::1* r*źńl..i./lll*....ił,eaę,... Z.ilPś/ t|i/łi/tll/.ł J

t,^.^/ ,^" . ,, cIą ,., l/ / " 1tk?Q{!.ą!;tA....ŁX..

III. Ustalenia pokontrolne

l, Zastwięrdzone nieprawidłowości wymienione w pkt.

- 

(imię, nazwisko, stanowisko)
grzrynąw drodze mandatu karnego ... w wysokości........... ..........,..,,. zł

(nr mandatu karnego)

na podstawie
(podstawa prawna)

upoważnienie do nakładania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia....,.,......*................ nr...,.T'...,

2. Zgodnie z art. 10 kpa na wniosek strony, ustalono terminy usunięcia nieprawidłowości sanitamo-

3. W książce kontroli sanitarnej i książce kontroli dokonano wpisu oraz wydano doraźne zalęcęnia

dotyczące usunięcia bieżących uchybień wymienionych w

O usunięciu stwierdzonych nieprawidłowości kierownik l przedstawiciel zakładu / obiektu
kontrolowanego jest obowiązany zawiadomić właściwego państwowego inspektora sanitarnego nie
później niż w ciągu 3 dni od daty wyznaczonego terminu.

 .uwagi i zastrzeżęnia kierownika l przedstawiciela zalładu/ obiektu *.

Pan (i) wnosi / nie wn osi * @TzaŚtrzeżeńdo stwierdzonego stanu fakty cznego:



FlPKftlŻl01l01
Data wydania : 2006-10-28

Strona 4 (4)

5. Uwagi osoby kontroluj ąc ej.....,....... 17.
----7>

, ..)ł)
d".,.,/l.:..

Protokoł niniejszy wraz z załącznikami został sporządzony w ,..k,..,..... jednobrzmiących egzemplarzach
dlakńdej ze stron, a następnie po odczytaniu i omówieniu został podpisany.
* 

:::** :::::: 3:: :::* ::::: ::::::: ::,"-":::: ::::::: l

óL,

/?

?r,:'
(p o dp is o s o by kontro luj qcej )

(podpisy świadków)

IV. Potwierdzenie odbioru protokołu

Protokół kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) ..,,.....ZZ,!2.,.ł?.t.l.r

Nr 2§

otrzymńemcawdniu ,,..,.t-2...łł.,,..2ffirar**,1,Iilll,. n, ,łm*. Ihzedszkola
ul. Rydygiera tO 'Jł

ŁeI,032zsa:,ź§:| j",ii,W),Ę€ry,imlńi&;;;;;;)

Właściciel/ osoba upoważniona w terminie 14 dni od daty doręczenia niniejszego protokołu może zgłosic
zastrzeżenia do ustaleń stanu faktycznego.

Inspektora

Protokół sprawdzono pod
nie zatwierdzono wyniki
sanitarnego:

względem formalnym po dokonaniu czynności kontrolnych i zatwięrdzono l
kontroli na egzemplarzu protokołu właściwego państwowego inspektora

(data, podpis kierownika komórki organizacyjnej /
ki erownika t echnicznego/ z as tęp cy)

* - zaznaczyó właściwę


