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I. INFORMACIEszCzEGÓŁoWEDoTyczĄcnKoNTRoLoWANEG62AKŁADU
NA PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczyć w odpowiedniej kolumnie tabeli.

t

zawes kontroli

OCENAZAGROZENIA tIwAGI

(wpisać
l[D

kiedy
nie

dotyczy)

Niskie

(N)

Srednte

(s)

Wysokie

(1łł

I Stan techniczrro-sanitarny zakładu 0 9 18

[]kład i rozplanowanie pomieszczeń zakładu -
fuŃcjonalno ść, lłnlżowanie się dróg przestrzeń robocza
zakładu, zaplecze sanitanre pracowników mających kontakt
zżywnością.

p 2 4

2 Stan techniczry pomieszczeń zakładu: podłogi, ściany, sufity
i zamocowane w górze elementy, okna i imę otwory, drzwi,
oświetlenie pomieszczeń produkcyjnych, sprzedazowych
i magazynowych.

.tr} 2 4

J Powierzchnie stykające się z żywnością. Masąmy,
wządzenia, sprzęt wykorzysłwane w procesie
produkcji/sprzedaźry.

,9

-j

1 2

4 Instalacja wodna i kanalizacja zakładu. Systemy wentylacyjne. ,,0/ 1 2

D zaznacryć właściwe
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5 Zabezpieczenie zakładu przed szkodnikami i ich młalczanie. 

i" 9 1 2

6 Gospodarka odpadami - przechowywanię i usuwanie
odpadów.

a
}

1 2

7 Zabezpieczenie przed dostępem osób postronrrych. & I 2

il Higiena produkcji, dystrybucji i sprzedaf 0 16 32

1 Czystość pomieszczeń zakładu, w Ęm środków transportu.
Procesy czyszczenia, mycia, dezynfekcji w całym procesie
technologicznym (w tym wądzsń, sprzętu, naczyń). Jakość
wody wykorzystywanej w zakładzie.

9 8 16

2 Warunki magaąnowania, pakowania, transportu i sprzedazy,
w tym zachowanie łańcucha chłodniczego.

-g
5 1l

3 Higiena osobista pracowników, stan zdrowia osób mających
kontakt zżrywnością.

,Ę J 5

m Zarządzanie zakładem, kontrola wewnętrzna i systemy
zar ządzania bezp ieczeństwem żywn ości

0 7< 50

1 Zaangńow anie kierownictwa i przygotowanie merytoryczne
pracowników (kwalifikacje zatrudnionych pracowników).

$ 2 4

2 Wiarygodność przedsiębiorcy, w tym prawidłowość
i terminowoś ć realizacjinakazów ujęĘch w decyzjach
właściwych organów PIS i gotowość do wspóĘracy.

,h 1 2

J Prawidłowość procedur i ich realizacji (GIIP, GMP, I{ACCą p
)

9 1,|

4 Dzińańa korygujące przy stwierdzonych niezgodnościań.
;}

J 7

5 Sledzenie produktu (Traceability). 0-r 5 10

6 Kontrola sruowców, póĘroduktów i wyrobów gotowycb,prrez
producentą w łm badania właścicielskie.

0 4 8

/,}>
7 znakowanię. .ą 4 8

rv ProfiI dzialalności - zgod nie z kategoryzacją zakładrów 0 4
'._}

Suma punktów
,} Ł

Suma punktów ogółem
}\
l-!

Kategoria ryzyka Niskie

(I\D

Sred nle

(S)

Wysokie

(\y)

Ryzyko dla ocenianego zakładu
Y

l
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KRYTERIA OCEhIY:

Ryzyko wysokie

Ryzyko średnie

Ryzyko niskie

powyżej 50 pkt

polyyzej 15 do 50 pkt

nie więcej niż 15 pkt

tr. STW]ERDZoNE NIEPRAWIDŁoWoŚq zosTAŁY UĘTE W PRoToKoLE KONTRoLI

{"IWAGI I ZASTRZEruNIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:

KlE]ąo

mgr Jolan

(podpiś kontrolowanego)
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