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Zńącznik do protokofu kontroli s anitarnej
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ARKUSZ OCENY ZAI(ŁADU PRODUKCJI/OBROTU ZYwNoŚcr4l ZYWIENIA
ZBIOROWE G OnVIATERIAŁÓW I WYROB ÓW PnZnZNACZONYCH D O

KoNTAKTu zżvwNoścr4ł

I. IINF6RMACf,EszczncółowpDoTyczĄCEKoNTRoLoWAN[EGozA.KŁADU
NA PODSTA\ilIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczyć w odpowiedtliej kolunlnie tabeli.

zakres kontroli

OCEI{A ZAGROZENIA UWA.GI

(wpisać

ND
kiedy nie
dotyczy)

Niskie
G[)

Srednie
(s)

Wysokie
(w)

I Stan techniczno-sanitarny zakladu .Ł) 11 1a

1 Układ i rozplanowanie pomieszcz eń zakładu -
fu Ńcj onaho ś ć, kt zy żow anie s ię dró g, pr zestt zen r ob o cza

zakładll, zaplecze sanitarne pracowników maj ących kontakt

zĘwnością

o 2 4

2 Stan techniczny pomieszczeń zakładu: podłogi, ściany,

sufiĘ i zamoco,wane w górze elementy, okna i inrrę otwory,

drzwi, oświetlenie pomieszczeń produkcyjnych,

sprzedażowych
imagazynowych.

o 2 4

3 Powierzchlie sfykające się z z,ywnoś cią. Maszyny,

urządzenia, sprzęt wykorzystywane w procesie

produkcji/sprzedaĘ.

q) 2 4

4 Instalacja wodna i kanalizacja zal<ładu. Sy;temy

wentylacyjne.
o 2 4

5 Zabezpieczenięzal<ładuprzedszkodnikamiiichzwalczanie. {) 1 2

1) zaznaczyćwłaściwe
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6 Gospodarka o dpadami - przechowyWanie i usuwanie

odpadów. 9 1 2

7 Zńezpieczenie przed dostępem osób postronnych. ej 1 2

il Higiena produkcji, dystrybucji i sprzedaży j) 1"6 4ż

1 Czystoś ć p omieszczeń zaHadl, w tym śro dków hansp ortu.

Procesy czyszczerlia, mycia, dez,ynfekcji w caĘm procesie
technologiczrrym (w fyn wządzeń,, sprzętu, nacryń). Jakość

wody wykorzystywanej w za]<ładzie.

9 ó 16

2 WaruŃi magazlnowania, pakowania, hansportu i
spr ze daĘ, w tym zach ow anię łalcucha chło dniczego.

Łj 5 11

3 Higiena osobista pracowników, stan zdrowia osób rnających

kontakt zĘwnością,
i9J 3 15

nI Zarządzanie zakładem, kontrola wewnętrzna i systemy
zarządzania bezpieczeństwem żywności U 28 56

1 Zaangażow anie kierownictwa i przygotowanie metytoryczre
pracowników (kwalifikacje zatrudnionych pracowników). u 2 4

2 Wiarygo dnoś ć przedsiębiorcy, w tym prawidłowość

i tenninowoś ć realizacjinakazów ujęfych w decyzjach
właściwych organów PIS i gotowość do współpracy.

9 1 2

3 Prawidłowość procedur i ich realizacji (GIIP, GMP,
}IACCP).

0\
._ _)

9 I,7

4 Dzińania kory gujące prry stwierdzonych niezgodnościach. r0\ J 7

5 Śledzenie produkfir (Traceabitity). U 5 10

6 Konhola suro,wców, półprodŃtów i wyrobów gotowych
przez producenta, w Ęm badania właścicielskie.

0 4 ó Uń
nrl

7 znakowanie. {J 4 8

IV
l-

Profil działalności - producenci- zgodnie z kal,egoryzaają
zakładów

n śn
i$ó

C{"rł
IV
2

Profil działalności - pozostała działalność- zgod,nie z
kategoryzacją zakładów

0
,8 

) 16

v Powiadom ienie RASFF/AAC
'Łl'

jĘ 50

Suma punktów
0 8 0

Suma punktów ogółem i
Kategoria ryzyka Niskie

(N)
średnie
(s)

Wysokie
(w)

Ryzyko dla ocelianego zakładu Y
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KRYTERIA OCENY:

Ryzyko wysokie

Ryzyko średnie

Ry"yko niskie

powyżej 49 pkt

powyżej 15 do 49 pkt

nie więcej niż 15 pkt

II. STWIERDzoNE NIEpRAWIDŁoWoŚCI ZOSTAŁY UĘTE W PROTOKOLE KONTROLI

SANITARNEJ NR . .-,. .. ",Z DNIA "--" "

n, UWAGI LZASTRZEZENIA I(ONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:

lbł$n

DYR E KToR
lespołu Szkolry.|rzedsfl9lnł
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mgr inz. lvfnria Balaweia

(podpis

U,mtuaul. .$, \W*h
(podpis osoby kontrolrrj ącej )


