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Pieczęc pcłńslrvowego inspektora sanitarnego
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PROTOKOŁ KONTROLI

l,rr . *..l t{.,:j. vt *?.;.n"l i. 1_łł|,la| o+

(imię i nttzwi.sko, stanowisko służboyve, nr upotuażnień do czvnności kontrolnych)

Kontrolę przeprowadzono na podstawie art. 4 i art.25 ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o Państlvowej
Inspekcji Sanitarnej (Dz.U, zż006 r. Nr 1żż,poz.85l zpóźn. zm.), w zwiazku art.67 § l oraz art. 68 §
l i § 2 Kodeksu postępowania administracyjnego.
Sposób przeprowadzania kontroli określa Procedura Kontroli PI</HŻIOł,

I. lnformacje ogólne dotyczące kontrolowanego 1lĘ*u/ obiektu

l," Zakładlobiekt kontrolowanv: l \ .

. :.\]r, )."..;\vlx..,...ł=

\, \ \ , (pehta llo:l1,(I,.tr,.l:_t,s/łle ltiezhęclnd clane clory,czące ictent.vfikacji zakłucht)

,) \_| , ^ (ań.es)

NIp \,iĄ ,{U,}h-ł1,1 REGoN tłió_uł błn , pEsEL ,:
TEL. ,.}:} *. ...]\ i.ł.. FAx .,,,...,.....,,...... ....= E-MAIL.. .,. ... ..:...,.,

Numer i data wydania decyzji PIS stwierdzającej spełnienie wyrnagań wynikającej z art. 63 ustawy z dnia
25 sierpnia 2006 r obezpieczeństwie żyr,vności izywienia (Dz.U. Nr 17I,poz. 1225)
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lI. l. Opis stanu ĘĘtv§znegq*, (charctkter r.lziałalności zakłudu, liczba practlw,nikóvl iinne informacje

Il. 2. Opis stłvierdzonych nieprałvidlolvości z poclanienr przepisów prawnych, którę naruszono.
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[I[. Ustalenia pokontrolne

1, Za stwierdzone nieprarvidlowości r,vymienione w pkt. ........}....,..

grzywną rv drodze nrandatu kamego :J:."::: .:""'::::. Tfi§,iŁści...........
(nr m(lndottl karnego)

( p,ltl.t I t tr a r r( t\, łlLr ]

upowaznienie do nakłaclania grzyr,vietr w drodze mandatu kaniego z dnta........ .,..., nr.................

ż. Zgadnie z art. 10 kpa na wniosek strony, ustalono tenniny usunięcitt rrieprarviclłolvości sanitanro-

. "..l....

3. W książce kontroli sanitarnej i książce kontroli dokonano r.vpisu oraz wydano doraźnę zalecenta

dotyczące usunięcia bieżących uchybień wymieni6lnych w1, pk{., i.T..., . ........,..^,......,/..........,...

\j"\

O usunięciu stwierdzonych nieprawidłowości kierownik / przeclstawiciel zakładu / obiektu
kontrolowanego jest obowiązany zawiadomić właściwego pańsfwowego inspektclra sanitanrego nie
później niż w ciągu 3 dni od daty wyznaczonego terminu,

4. Uwagi l zastrzeżęnia kierownika l przedstawiciela zal<ład:li obiekru *.

Panl! wnosi / nie wnosi * y*u, i zastrzężęń do stwierdzonego stanu faktycznego:
"I

in'r ..1'1.(\.ili.1]... .. ... ... .. ,. ..'"'lv'',v,
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5. Uwagi osoby kontrolując.; ,.......L.rŁ:

, 1.
6. Czastrwania kontroli: oa .,.,...,.1.11r=- .... do .....ł:t......

Protokół niniejszy wraz z załącznlkamt zostałsporządzony * .Ś ....,.. jednobrzmiących egzemplarzach
dla każdei ze stron, a następnie po odczytaniu i omówieniu został podpisany.

':::::::::::",::iriT:LTil]*::i:::::::::::,","::]":T:::
\

Poprawki i uzupełnienia do protokohl:
l ',n

. .,,A;,..!:|L.t

(podać: nułner strony protokołu, załącznika, określenia htb vl,ł,cłzy błędne i te, które je zastępttjc)

!................Przedszir,ole,.N{ie.!eił.it..3r;r..2,3,,... .,...,.....;..,...
(pl o dp i s i p i e częcx* óntpo lowan e go )

,...... *1,.{{.Y.,j ii$.l;:; |,;,,. 10......,......,.
te!. r];j;1 liiU.:)9_S1 ( p otl p i -s o: o hi ko n t ro l uj ąc e.j )

(pocfuis1l świadkólv)

IV. Potwierdzenie odtlioru protokołu

'SĄ'

(poĄpis i pidz

Wyniki kontroli dotyczą lvyłącznie skontrolowanego zakładuio bipkf.u.
Niniejszy protokół nie,nroze Pyć bez zgody Państrvowego .,....1.i.o>.*/.N,ąs.....,. ..,. lnspektora
Sanitarnego w ..............|ro.V:,,*,J.Y:" powielany inaczejjak tylko w całości.

Protokół sprawdzono pod
nie zatwierdzono* wyniki
sanitarnego:

Właściciel / osoba upowazniona w temrinie 14 dni od dafy doręczenia niniejszego protokofu może zgłosić
zastrzężenia do ustaleń stanu faktycznego.

względem formalnym po dokonaniu czynności kontrolnych i zatwlęrdzono l
kontroli na ęgzęrnplarzu protokołu właściwego państwowego inspektora

( d a t a, p o dp is ki erown ik a ko m ór ki o rgan iz a cyj n ej /
ki e r own ika t echnicznego/ z as t ępcy)

* - zaznaczyó właściwę
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Lp. zakres kontroli P WP N
I STAN TECHNICZNY

Dęcyzia pls na prowadzenie działalności x
2. usvtuowanie zakładu X
3. Stan techniczny, czystość iptzestrzeń robocza zakładu X
4. oc h ron a za k ladu or zę d ze w nę trzn vm i z ród lam i zanię c z:y szc zę ń 'ra
5, ochrona zakładu przed szkodnikami x
6, kanalizacia zakładu
7 umlłvalki do mvcia rak X
8. Ustenv ><

9 svstemv wentvlacvine v
0 oświetlenie oomieszczeń orodukcvinvch i masazvnowvch x

Szatnie dla pracowników 2(.
2 Rozolanowanie oomi eszczeń ( zaniecz''l szczenia krzvżowe) ,x.
J Podłoei x
4 Sciany 7
5 połaczenia ścian i oodłós x,
6. Sufitv i zamocowane w górze elęmęnĘ
7 okna i inne otworv
8 Drmvt
9 powierzchnie wvkorzvstvwane w orocesie orodukcii

ż0. urządzenia do czy szczenia dezvnfekcii sprzęfu roboczego i wyposażenta ><

21 warunki do mvcia żvwnośc >(
?2, urzadzęnia. sorzet i inne składniki wvposazenia. które swkaią się z hrwnością x
23. Przechowywanię i usuwanie odpadów x
n. ZAOPATRZENIE ZAKŁADU W WODE
24. Jakość wodv Drzeznaczonei do spożvcia przezludzi .x
ż5. woda technolosiczna \\ Fś
26. Lód stykaiącv się z łwnoŚcią r.^ l.
27. para wodna stvkaiaca się z zywnością T'+
ilI. PERSONEL ZAKŁADU
28. Hisiena osobista oracowników x
29. Odzież i obuwie robocze oraz środki ochrony indywidualne x
30. stan zdrowia osób maiacvch kontakt z żvwnościa. orzeczenia lekarskie. -X
Iv. HIGIENA PRODUKCJI
31 Jakość surowców i składników
3ż. Magazvnowanie surowców i składników
33. O chrona pr ze d zanie czy szczęniami wewnętrznymi ><

34. obecność szkodników x
35. Sposoby postępowania w celu zapewnienia skutecznei ochrony za?Jadu przed szkodnikami ><

36. ciasłość łańcucha chłodniczeso artvkułów łatwo osuiacvch sie >l.
37. sesresacia żv,wności

,x
38. Rozmrażanie żłlvności x
39. Magazvnowanie i oznakowanie substancii niebezpiecznych lub nieiadalnych ,X.
40. przechowvwanie sorzetu i środków użvwanvch do sorzatania. mvcia i dezvnfekcll )<

4I ooakowania Drzeznaczoąe do kontaktu z żwvnością
pakowanie żwvności x

43. procesv technolosiczne
44. Wyposażenie kontrolno - sterujące luądzeń do obróbki cieplnej i metody kontrolowania skuteczności procesów

obróbki cieplnei



prawidłowość chłodzenia kułórv oo obróbce cienlne
ieczenie przed wtónlym zanięczyszc7-ęniem żwvności po ogrzewaniu. aprzed pakowaniem

pobieranie i i w zakładach żvwienia z,biol

DYSTRYBUCJA

DOKUMENTACJA ZAKŁADU
Opracowanie, wdrożenie i przestrzeganie instrukcji dobrej praktyki higienicznej:
- higieny osobistoj i stanu zdrowia osób wykonujących prace w procesie produkcji i w obrocie Ą.wnością
- procesów rnycia i dezynfekcji,
- ż,aopatrzęnia lv wodę,
- usuu,ania odpadów i ścieków,
- kontroli,zabezpieczeniaprzcd szko<lnikami,
- kwalifikacji i szkoleń pracowników.
- konserll,acii ntaszvit t urzadrcń.
Opra.cowanie, wtlrożenie i utrzymanie systemu HACCP:
- idenry,fikaoja i ocena zagrożeil jakości zdrowotne_j araz ryzyka ich wystąpienia, a taki.ę ustalenie środków

kontroli i mett_ld przeciwdziałania tyn zagrożeniom,
- określenie krytlcznych punktórv kontroli w celu wyelinrinclwania lrrb zmininralizowania występowania

zagrożeh.
- ustalenie clla każdego krytycznego punknl kontroli wymagań (parametrów), jakie powinien spełniać i

określen i e gratric tol erarrcj i ilirnitórv krytycznych),
* ustalenie i wprowaclzenie systemu monitororvania kry§cznych punktów kontroli.
- ustalenie działań korygujących, jeżeli punkt krytyczny nie spełnia wymagań,
- ustalenie procedur ,"veryfikacji rv celu pofivierdz,enia, że system HACCP jest skuteczny i zgodny z planem,
- opracowan je dokumęntac.ii systemu IIAC]CP dotyczącej etapów jego wprowadzania.
- ustalenie soosobu reiestrowania i ania danvch oraz archiwizowania dokumentacii svstemu.
Opracowanie. wdrozenie i stosolvanie procedur z-ahez,pteczenia i wycofywania z obrotu partii zrywnośei

prowadzenie i przechowwvanie dokumentacii umożliwiaiacei zidenwfikowanię dostawcv składników i żr,wności

ienvszepo doouszczenia do obrotu nartii ż-wi'ności
prowadzenie ksiażki kontroli san
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Liczba punktów
liczba punktów - max. ó0

}Llyn któw we haseł wvtfuszc max.5
ocena zakładu

Kryteria 0ceny:
- Zakład, Ąwienia zbiorowego - zgodny z wymaganiami: w zakresie haseł wytłuszezonych uzyskał ocęny P lub

WP. Minimalna liczba punktów (.70ońliczby maksymalnej): 42.
- Zakład żylvienia zbiortrwego - niezgorlny zwymaganlami: w zakresie hasęł wytfuszczonych wystąpiĘ oceny N. Liczba

pilnktów poniż,ej 42.

:.]:.:::j*l§lji1..

(7lodpi,s tl s o by l1g1 17,o lowan ej ) (podpis kontrolującej)


