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Pństwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny Zńączńk do protokofu kontroli sanitarnej
w Rzeszowie Nr PSZ.9020.4.49.2024 z dnia26.03.2024 r.

35-040 Rzeszów, ul, Dąbrowskiego 79a
tel. 17 -7 4-213-08, wew. l23,
pocńa elektroniczra: psse.rzeszow@sanepid. gov.pl

ARKUSZ ()CE1\IY ZAKł,N)U PRoDUKCJI/oBROTU ZYwl[oŚcąl Żywrpxrł
ZBIOROWEGO/]UATERIAŁOW I WYROBÓW PRZEZNACZONYCH DO

KONTAKTU Z ZYWNoŚcr4tl

Zespół Szkolno-Przedszkolny nr 4 w Rzeszowie

ul. Staroniwska 55

I. INFOR]VIACf,E SZCZEGÓŁOWEDOTYCZĄCE KOŃTROLOWA}IEGOZAKŁADU
NA PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczyć w odpowiedniej kolumnie tabeli.

zakres kontroli
OCENA ZAGROZENIA UwAGI

(wpisać
ND

kiedy nie
dotyczy)

Niskie

(N)

Srednie

(s)

Wysokie

(w)

I Stan techniczno-sanitarny zakładu 0 l1 11

1 Układ i rozplanowanie pomieszczeń zakładu -
fu nkcjonalność,hłzyżowaniesiędróg,przestrzeńrobocza
zakładu, zaplecze sanitarne pracowników mających kontakt

zĘwnością.

0 2 4

2 Stan techniczny pomieszczeń zal<ładu: podłogi, ściany, sufiĘ
i zamocowane w górzn elementy, okna i inne otwory, drzwi,
oświetlęnie pomieszczeń produkcyjnych, sprzedażowych
i magazynowych,

q 2 4

J Powierzchnie stykające się z Ąwnością. Maszyny,
urządzenia, sprzęt wykorzystywane w procesie

produkcji/sprzedaĘ.

0 2 4

4 Instalacja wodna i karralizacja zakładu. Systemy

wenĘlacyjne.
0 2 4

5 Z ab ezpie czenię zakładu prze d szko dnikami i ich rw alczani e. a 1 2

6 Gospodarka odpadami - przechowywanie i usuwanie
odpadów.

a l 2

|) zaznączyć włąściwe
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7 Zabezpieczenie przed dostępem osób postronnych. 0 1 2

II Higiena produkcji, dystrybucji i sprzedaży 0 16 42

l Czystość pomieszczeń zakładu, w tym środków transportu.

Procesy czyszczenia, mycia, derynfekcji w całym procesie

technologicmym (w tym urządzeń, sprzętu, naczyń). Jakość
wody wykorzystywanej w zakładzie.

a 8 16

2 Warunki magazynowania, pakowania, transpottu i

sprzeduĘ, w tym zachowanie łańcucha chłodniczego.
a 5 l1

J Higiena osobista pracowników, stan zdrowia osób mających

kontakt z zywnością.
0 J 15

ItI Zarządzanie zakladem, kontrola wewnętrzna i systemy
zarządzania bezpieczeństwem żywności

0 28 5ó

1 Zaangażow anie kięrownictwa i przygotowanie merytoryczre
pracowników (kwalifikacje zatrudnionych pracowników).

0 2 4

2 Wiarygodność przedsiębiorcy, w tym prawidłowość

i terminowoś ć realizacji nakazów ujęĘch w decyzjach
właściwych organów PIS i gotowość do współpracy.

0 1 2

J Prawidłowość procedur iichrealizacji (GHP, GMP, HACCP). 0 9 17

4 Działania koryguj ące przy stwierdzonych niezgodnościach. 0 3
,I

5 Sledzenie produktu (Traceability), 0 5 10

6 Kontrola surowców, póĘroduktów i wyrobów gotowych

przez producenta, w tym badania właścicielskie,

0 4 8 ND

"| znakowanię. 0 4 8

Iv
1

Profil działa|ności - producenci- zgodnie zkategoryzacją
zakładów

0 25 50 ND

Iv
a

Profil działalności - pozostała działalność- zgodnie z
kategoryzacją zakładów

0 8 16

v Powiadomienie RASFF/AAC 0 25 50 ND

Suma punktów 0 0 16 16

Suma punktów ogółem 16

Kategoria ryzyka Niskie
(N)

Srednie
(S)

Wysokie
(W)

Ryzyko d|a ocenianego zakładu x
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KRYTERH OCENY:

Ryzyko wysokie

Ryzyko średnie

Ryzyko niskie

, , ,i,,:,' ;,:,;yę,,

(podpis

powyżej 49 pkt

powyżej 15 do49pkt

nie więcej niż 15 pkt

il. STWIERDZONE NIEPRAWIDŁOWOŚCI ZOSraŁY UĘTE W PROTOKOLE KONTROLI
SANITARNEJNR - ZDNIA

UWAGI I ZASTRZEŻENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEj OCE}.IY:

brak
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(podpis osoby kontrolującej )


