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L INFORMACJE SZCZEGOEOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKEADU
NA PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczyé w odpowiedniej kolumnie tabeli.

OCENA ZAGROZENIA UWAGI

Zakres kontroli Niskie | Srednie | Wysokie | (wpisaé
™ () (W) ND
kiedy nie
dotyezy)
I Stan techniczne-sanitarny zakladu \(T} 11 22
1 Uktad i rozplanowanie pomieszcze zaktadu — @ 2 4

funkcjonalno$é, krzyzowanie si¢ drég, przestrzen robocza
zaktadu, zaplecze sanitarne pracownikéw majgcych kontakt
7 Zywno$cia.

2 Stan techniczny pomieszczen zaktadu: podtogi, $ciany, @ 2 4
sufity i zamocowane w gérze elementy, okna i inne otwory,
drzwi, o$wietlenie pomieszczefi produkeyjnych,

sprzedazowych
i magazynowych.

3 Powierzchnie stykajace si¢ z Zywnoscia. Maszyny, @ 9, 4
urzgdzenia, sprzet wykorzystywane w procesie
produkcji/sprzedazy.

s Instalacja wodna i kanalizacja zakladu. Systemy \O:> 2 4
wentylacyjne. by

5 Zabezpieczenie zakladu przed szkodnikami i ich zwalczanie. | O) 1 2
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6 Gospodarka odpadami — przechowywanie i usuwanie ((D 1 2

odpadéw.
7 Zabezpieczenie przed dostgpem oséb pdstronnych. @ 1 2
I Higiena produkeji, dystrybucji i sprzedazy ' 0) 16 42

..

1 Czystosé pomieszezen zaktadu, w tym $rodkéw transportu. ( 0) 8 16

Procesy czyszczenia, mycia, dezynfekcji w calym procesie |

technologicznym (w tym urzadzes, sprzetu, naczyn). Jako$é

wody wykorzystywanej w zaktadzie.
2 Warunki magazynowania, pakowania, transportu i Q’ ) 5 11

sprzedazy, w tym zachowanie taficucha chtodniczego. .
3 Higiena osobista pracownikéw, stan zdrowia os6b majacych |{0 ) 3 15—

kontakt z Zzywno$cia. =
III | Zarzadzanie zakladem, kontrola wewnetrzna i systemy |/ O) 28 56

zarzadzania bezpieczenstwem ZywnoSci &-
1 Zaangazowanie kierownictwa i przygotowanie merytoryczne (O /‘ 2 4

pracownikéw (kwalifikacje zatrudnionych pracownikéw). =
2 Wiarygodnosé przedsigbiorcy, w tym prawidtowosé O\) 1 2

i terminowo$¢ realizacji nakazéw ujetych w decyzjach D

wiasciwych organéw PIS i gotowosé do wspdipracy.
3 Prawidtowo$¢ procedur i ich realizacji (GHP, GMP, 0 \; 9 17

HACCP). : e

4 Dziatania korygujace przy stwierdzonych niezgodnosciach. (O ) 3 7

5 Sledzenie produktu (Traceability). @ 5 10
6 Kontrola surowcéw, pélproduktéw i wyrobdéw gotowych 0 4 8 Uk

przez producenta, w tym badania wia$cicielskie. : <

_ = Jd)p .
7 Znakowanie. , 0 ) 4 8
IV | Profil dzialalnoSei — producenci- zgodnie z kategoryzacjz | 0 25 - | 50 T
1 | zakiadéw g1
Pt

IV | Profil dzialalnoSci — pozostala dzialalno$§é- zgodnie z 0 » QB \) 16
2 kategoryzacjg zakladéw s
V | Powiadomienie RASFF/AAC ) 25 50

Suma punktéw 0) :

- 0|3 9
Suma punktéw ogélem )‘(
Kategoria ryzyka Niskie | Srednie | Wysokie
™) ()] W)
Ryzyko dla ocenianego zakladu * ><




ZF/PK/BZ/01/01/01
Strona /3

KRYTERIA OCENY:

Ryzyko wysokie powyzej 49 pkt
Ryzyko $rednie powyzej 15 do 49 pkt
Ryzyko niskie nie wiecej niz 15 pkt

II. STWIERDZONE NIEPRAWIDEOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE KONTROLI
SANITARNEJNR .....cooviieinanns B s vt L DNTAC oo s ssmsnsins s smigwnsceis = svis s

1L UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:
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