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Kontrolg przeprowadzono na podstawie art. 4 i art. 25 ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o Panstwowe;j
Inspekcy Sanitarnej (Dz. U. z 2006 r. Nr 122, poz. 851 z pézn. zm.), w zwiazku art. 67 § | oraz art. 68 §
I'i § 2 Kodeksu postepowania admlmstracyjnego

Sposob przeprowadzania kontroli okresla Procedura Kontroli PK/HZ/01.
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. 1. Opis stanu faktycznego ™, (charakter dzialalnosci zaktadu, liczba pracownikow i inne informacje
charaktervzujqcee Zaklady
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1. Ustalenia pokontrolne

(imie, nuzwisko, stanowisko)
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upowaznienie do naktadania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia...........ccoooevennnn... 13) ORI

2. Zgodnie z art. 10 kpa na wniosek strony, ustalono terminy usunigcia nieprawidtowosci sanitarno-

3. W ksigzce kontroli sanitarnej i ksiazce kontroli dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia

dotyczace usunigcia biezacych uchybien wymienionych w pkt........... T ettt e siee ettt e st st en s
Bal B \ : H ‘ .
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O usunigciu  stwierdzonych nieprawidtowosci  kierownik / przedstawiciel zakladu / obiektu
kontrolowanego jest obowiazany zawiadomi¢ wilasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie
pozniej niz w ciagu 3 dni od daty wyznaczonego terminu.

4. Uwagi 1 zastrzezenia kierownika / przedstawiciela zakiadu / obiektu *.
Pan (i) wnosi / nie wnosi * uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego:
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P
[I. INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO OBIEKTU:
P - ocena posyvtywna = 1 pkt. WP - stan wymaga poprawy = 0.5 pki. N - ocena negatywna = 0 pkt,
Witawic znak X w odpowiednicj kolumnic tabeli. W przypadku kiedy zagadnienie nic dotyezy zakladu - w kolumnie P w pisa¢ ND™ i liczy¢ jako | pkt.

Lp. |Zakres kontroli | P [WP| N |
L STAN TECHNICZNY
L Decyzja PIS na prowadzenie dzialalnosei X
2. Usytuowanie zakladu X
3. Stan techniczny, czystosé i przestrzen robocza zaktadu X
4. Ochrona zakladu przed zewngtrznymi zrodlami zanieczyszezen X
S, Ochrona zaktadu przed szkodnikami X
6. Kanalizacja zaktadu <
7. Umywalki do mycia rak X
3. Ustepy N
9. Systemy wentylacyjne O
10, Oswietlenie pomieszezen produkeyjnych i magazynowych X
Il Szawnie dla pracownikow X
12 Rozplanowanie pomieszezen (zanieczyszezenia krzyzowe) X
3. Podlogi S
14, Sciany N
15. Polaczenia scian i podtog >
10. Sufity i zamocowane w gdrze elementy X
7. Okna 1 inne otwory N
18, Drzwi e
19. Powierzchnie wykorzystywane w procesie produkeji B
20, Urzadzenia do czyszezenia i dezynfekeji sprzetu roboczego i wyposazenia X
21, Warunki do mycia zywnosci Y
22 Urzadzenia, sprzet i inne skladniki wyposazenia, ktore stykaia sie z zywnoscia )<),
23. Przechowywanie i usuwanie odpadow ):(
1L ZAOPATRZENIE ZAKLADU W WODE
24, Jako$¢ wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi ><<
25, | Woda technologiczna W
26. Lod stykajacy sie 2 zvwnoscia R
27, Para wodna stvkajyca sie z zyvwnoscig o
111 PERSONEL ZAKLADU v
28, Higiena osobista pracownikow X
29, Odziez i obuwie robocze oraz srodki ochrony indywidualnej >
30. Stan zdrowia oséb majgeych kontakt z zvwnosécia. QOrzeczenia lekarskie. X
V. HIGIENA PRODUKCJI
31 | Jakos¢ surowcow i skladnikow X
32. Magazynowanie surowcow i skladnikow X
33. Ochrona przed zanieczyszezeniami wewnetrznymi e
34. Obecnosé szkodnikow X
35. Sposoby postgpowania w celu zapewnienia skutecznej ochrony zakladu przed szkodnikami e
36. Cigglos¢ laficucha chlodniczego artykuléw latwo psujacych sie 7
- 37 Segregacja zywnosci X
38. Rozmrazanie zywnosci N
39. Magazynowanie i oznakowanie substancji niebezpiecznych lub niejadalnych b
40. Przechowywanie sprzetu i sSrodkdw uzywanych do sprzatania, mycia i dezyntekeji pe
41. Opakowania przeznaczone do kontaktu z zywnoscia <
42, Pakowanic zywnosci X
43. Procesy technologiczne X
44. Wyposazenie kontrolno - sterujace urzadzen do obrobki cieplnej i metody kontrolowania skutecznosci procesow >
obrobki cieplnej -
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45. Prawidlowos¢ chlodzenia artykulow po obrébee cieplnej

40. Zabezpicczenie przed widrnym zanieczyszezeniem zywnosci po ogrzewaniu, a przed pakowaniem i

47. Pobicranie i przechowywanic probek Zzywnosci w zaktadach zywienia zbiorowego zamknigtego %

4. Myecie i dezvanfekeja naczyi S

V. DYSTRYBUCJA hl

49, Jakod¢ 2y wnosei S

50. Znakowanie 2y wnosci e

Sl Wydawunie potraw N

S2. Transport Zywnosci e |
VI DOKUMENTACJA ZAKLADU |
S3. Opracowanie. wdrozenie i przestrzeganie instrukeji dobrej praktyki higienicznej:

- higieny osobistej i stanu zdrowia 0séb wykonujaeyeh prace w procesie produkeji i w obrocie zywnoscia.
- procesow mycia i dezynfekeji.

- zaopatrzenia w wode.

- wsuwania odpadow i sciekow,

- kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami,

- kwalifikacji i szkolen pracownikéw, )< !
- konserwacji maszyn i urzadzen; J

54. Opracowanie. wdrozenie i utrzymanie systemu HACCP:

- identyfikacja i ocena zagrozen jakosci zdrowotnej oraz ryzyka ich wystapienia, a takze ustalenie srodkow
kontroli I metod przeciwdziatania tym zagrozeniom,

- okreslenie krytycznych punktdw kontroli w celu wyeliminowania lub zminimalizowania wystepowania
zagrozen.

- ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagan (parametrow), jakie powinien spetniaé i
okreslenic granic tolerancy (limitdéw krytycznych),

- ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktow kontroli,

- ustalenie dziatan koryaujaeveh, jezeli punkt krytyczny nie speinia wymagan,

- ustalenie procedur werytikacji w celu potwierdzenia, ze system HACCP jest skuteczny i zgodny z planem,

- opracowanie dokumentacji systemu HACCP dotyczace] etapow jego wprowadzania,

- ustalenie sposobu rejestrowania i przechowywania danych oraz archiwizowania dokumentacji systemu.

X

55 Opracowanie, wdrozenie i stosowanie procedur zabezpieczenia i wycotywania z obrotu partii zywnosci >
nicodpowiadajacych wymaganiom jakosci zdrowotnej :
56. Prowadzenie i przechowywanic dokumentacji umozliwiajacej zidentvtikowanie dostawey sktadnikéw i zvwnodei | ¢
57. Rejestracja przebiegu procesow produkeyinych >
S8. Przechowywanie dokumentdw dotyczacyveh przebiegu procesdw produkeyjnych )(
59. Preechowywanie dokumentu dotyczacego pierwszego dopuszezenia do obrotu partii zywnosci T
60). Prowadzenie ksiazki kontroli sanitarnej X
Liczba punktéw L e
Ogélna liczba punktéw — max. 60 pkt Y
W tym liczba punktow wg haset wyttuszezonych (max. 5 pkt) :L*
Ocena zakladu -

Kryteria oceny:
- Zaklad zywienia zbiorowego - zgodny z wymaganiami: w zakresie haset wytluszczonych uzyskat oceny P lub
WP, Minimalna liczba punktow (70% liczby maksymalnej) = 42.
- Zakfad zywienia zbiorowego — niezgodny z wymaganiami: w zakresie haset wytluszezonych wystapity oceny N. Liczba
punktow ponizej 42.

1. STWIERDZONE NIEPRAWIDLOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE KONTROLI
SANITARNEJ NR cooviviiiiniiiiniienininninnresecsainss ZDNTA v T oreeeeanns

l\/ UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:
zb
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(podpis osoby kontrolowancey) (podpis osdby: kontrolujgcej)



