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I. INFORMACJESZCZEGÓŁO\ilEDOTYCZĄCE KONTROLOWANEGOZAKŁADU
NA PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczyć w odpowiedniej kolumnie tabeli,

zakres kontroli

OCENAZAGROZENIA IIWAGI

(wpisać

NI)
kietty
nie

dotyczy)

Niskie

(N)

srednie

(s)

Wysokie

(qł '

I Stan techiliczno-sanitarny zakładu 0 9 l8

1 IJkład i rozplanowanie pomieszczeń zakładu -
funkcjonalno śó, kzyżowanie się dróg, przeslłrzeń robocza
zakładl, zaplecze sanitarne pracowników mających kontakt

zżryłvnością.

§ 2 4

2 Stan techniczrry pomieszczeń zakładu: podłogi, ściany, sufity

i zamocowanę w górze elementy, okna i inne otwory, drzwi,

oświętlenie pomieszczeń produkryjnych, sprzedażowych

imagaąmowych.

p} 2 4

3 Powierzchnie stykające się z rywnością. Maszyny,
wządzenia, sprzęt wykorzysłwane w procesie

produkcji/sprzedaży.

*, 1 2

4 Instalacjawodnaikanalizacjazakładu,Systemywentylacyjne. u 1 2

D zaznaczyćwłąściwe

l

l
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5 Zabeąieczeniezal<ładuprzedsż<odnikamiiichzwalczanie. "v 1 )

6 Gospodarka odpadami - przechowywanie i usuwanie
odpadów.

y 1 2

7 Zabezpieczsńe przed dostępem osób postronnych. 9/ 1 2

n Higiena produkcji, dystrybucji i sprzedaży 0 16 32

l Czystość pomieszczeń zakłada, w tym środków tansportu.
Procesy czyszczenia, mycia, dezynfekcji w cĄm procesie
technologicznym (w tym urządzeń, sprzętu, nacnlń). Jakość
wody wykorzysĘwanej w zakładzie.

9 8 16

2 WaruŃi magazynowania, pakowanią transportu i sprzedatĘ,
w §m zachowanie łańcucha chłodniczego.

y 5 11

J Higiena osobista pracowników, stan zdrowia osób mających
kontakt zżllwnością.

0J J 5

m Zarządzanie zakładem, kontrola wewnętrzna i systemy
rarządzania bezpieczeństwem żywności

0 25 50

Zaangażow anie kierownictwa i przygotowanie mer5ńoryczne
pracowników (kwalifikacje zatrudnionych pracowników).

,T}
2 4

2 Wiarygodność przedsiębiorcy, w tym prawidłowość
i terminowoś ć realizacji nakazów uj ętych w decyzjach
właściwych organów PIS i gotowość do wspóĘracy.

9 l 2

J Prawidłowość procedur i ich realizacji (GI{P, GMP, HACCP). y 9 I7

4 D ziałańa koryguj ące przry stwierdzonych niezgodno ściach. -0l
J 7

5 Sledzenie produktu (TraceabiliĘ). 9 5 10

6 Kontrola surowców, póĘroduktów i wyrobów gotowychprzez
producentą w łm badania właścicielskie.

0 4 8

7 znakowanie. 0l 4 8

Iv Profil działalności - zgodnie zkategoryzacją zakładów 0 4 ,ć) "

Suma punktów J !}
Suma punktów ogółem €

ŁJ
Kategoria ryzyka Niskie

(N)

Sredn le

(s)

Wysokie

(\Y)

Ryzyko dla ocenianego zakładu r,

l
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KRYTERIA OCElt[Y:

Ryzyko wy§okię polvy:żej 50 pkt

Ryąyko średnie powyżej 15 do 50 pkt 
,.,],

Ryzyko niskie nie więcej niż 15 pkt

tr. STWIERDZoNE NIEPRAWIDŁQńMoŚcI zosrłuLuĘrB w PRoToKoLE KoNTRoLI
SANITARNEJNR.......... ..ZDNIA
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