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ARKU S Z o CENy Z AKł. ADU pRoDUKC JI/OBRoTU ZyWNo ś cĘr, ZywIENIA
ZBIOROWEGOA,IATERIAŁOW I WYnOnÓW PRZEZNACZONYCH DO

KoNTAKTu zżvwNoścr4tl

Zespół Szkolno-Przedszkolny nr 4 w Rzeszowie

ul. Staroniwska 55

I. INFORMACJESZCZEGOŁOWBDOTYCZĄCEKONTROLOWANEGOZAKŁADU
NA PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczyć w odpowiedniej kolumnie tabeli.

błu kontroli sanitarnej
02l z dnia7.10.2021, r.

zakres kontroli
OCENA ZAGROZENIA UwAGI

(wpisać
ND

kiedy nie
dotyczy)

Niskie

(N)

Srednie

(S)

Wysokie

(w)

I Stan techniczno-sanitarny zakładu 0 11 )1

1 Układ i rozplanowanie pomieszczeń zal<ładu -
fu n kcj onaln o ś ć, kr zy żow ani e s i ę dró g, pr zestr zeń r ob o cza
zal<ładu, zaplecze sanitarne pracowników maj ących kontakt
zĘwnością.

q 2 4

2 Stan techniczny pomieszczeń zakJadu: podłogi, ściany, sufity
i zamocowane w gorzę elementy, okna i inne otwory, drzwi,
oświetlenie pomieszczeń produkcyjnych, sprzedażowych
i magazynowych.

0 2 4

J Powierzchnie stykające się z żywnością. Maszyny,
urządzenia, sprzęt wykorzystywane w procesie
produkcji/sprzedaĄ.

0 2 4

4 I n stal acj a wo dn a i kanalizacj a zaĘadu. S y stem y
wentyIacyjne.

0 2 4

5 Zabezpieczenie zakładu przed szkodnikami i ich zwalczanie. 0 1 2

6 Gospodarka odpadami - przechowywanie i usuwanie
odpadów.

a 1 2

|) zaznaczyć właściwe
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7 Zabezpieczenie przed dostępem o sób postronnych. 0 l 2

II Higiena produkcji, dystrybucji i sprzedaży 0 l6 42

l Czystość pomieszczeń za7<ładu, w tym środków transportu.

Procesy czyszczenia, mycia, dezynfekcji w cĄm procesie

techn o1o gi cznym (w ty m ur ządzeń, sprzętu, naczy ń). Jakość
wody wykorzystywanej w zakładzię.

0 8 16

2 Warunki magazynow ania, pakowania, transportu i

sprzedaĘ, w tym zachowanie łańcucha chłodniczego.
9 5 11

) Higiena osobista pracowników, stan zdrowia osób mających

kontakt zżywnością.
0 3 15

lII Zarządzanie zakładem, kontrola wewnętrzna i systemy

zarządzania bezpieczeństwem żywności
0 28 5ó

l Zaangażow ani ę ki erownictwa i przygotowanie meryto ry czne

pracowników (kwalifi kacj e zatrudnionych pracowników).

q 2 4

2 Wiarygodność przedsiębiorcy, w tym prawidłowość

i tęrminowość realizacjinakazów ujętych w decyzjach
właściwych organów PIS i gotowość do wspóĘracy.

0 l 2

J Prawidłowość procedur i ich realizacji (GHP, GMP, HACCP). 0 9 l7

4 D ziałania kory guj ące pr zy stw i er dzonych n i ez godn o ś c i ach. 0 J 1

5 Ślędzenię produktu (Traceability), 0 5 10

6 Kontrola surowców, półproduktów i wyrobów gotowych

przez producenta, w tym badania właścicielskie.
0 4 8 ND

1 znakowanię. 0 4 8

IV
1

Profil działalności - producenci- zgodnie zkategoryzacją
zakładów

0 25 50 ND

IV
)

Profil działalności - pozostała działalność- zgodniez
kategoryzacj ą zakładów

0 8 l6

V Powiadomienie RASFF/AAC 0 25 50 ND

Suma punktów 0 0 l6 l6

Suma punktów ogółem l6

Kategoria ryzyka Niskie
(N)

Srednie
(S)

Wysokie
(W)

Ryzyko dla ocenianego zakładu x



ZFlPwBŻl0ll01/01
o"" 

H.tlTl,g]3 ::.

KRYTERIA OCENY:

Ryzyko wysokie

Ryzyko średnie

Ryzyko niskie

Wicedyrg|<tor
ZeĘołu SzkolnoĘpg|lzkolnego Nr 4

(podpis kontrolowanego)

powyzej 49 pkt

powyżej 15 do 49 pkt

nie więcej niż 15 pkt

II. STWIERDZONE NIEPRAWIDŁOWOŚCI ZOSraŁY UJĘTE W PROTOKOLE KONTROLI
SANITARNEJNR _ ZDNIA

UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:

brak

III.

oby kontrolującej)


