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l Załącznikdo protokołu kontroli sanitarnej
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' ARKUSZ OCENY ZAKŁADU PRODUKCJI/OBROTU ZYWNOŚCIĄ/ ZYWIENIA
ZBIOROWEGO/MATERIAŁÓW I WYROBOW PRZE ZN ACZONYCH DO

KONTAKTU ZZYWNOŚCIĄI)

Zespół Szkolno-Przedszkolny nr 4 w Rzeszowie

ul. Staroniwska 55

I. INFORMA CJE SZCZEGÓŁOWE DOTYCZĄCE KONTROLOWANEGO ZAKŁADU
NA PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA: ,,

Zaznaczyć w odpowiedniej kolumnie rabeli.

zakres kontroli
OCENA ZAGROŻENIA UWAGI

(wpisać
ND

kiedy nie
dotyczy)

Niskie

(N)

Srednie

(S)

Wysokie

(w)

I stan techniczno-sanitarnv zakładu 0 l1 )1

l Układ i rozplanowanie pomieszczeń zakładu -
funkcj onalno ść, krzy żow an ie s i ę dr ó g, pr zestr zeń robocza
zal<ładu, zap7ecze san itarne pracown i ków maj ących kontakt
z żywnością.

0 2 4

2 Stan techniczny pomieszcz eń zakładu: podłogi, ściany, sufi ty
i zamocowane w gorze elementy, okna i inne otwory, drzwi,
oświętlenie pomieszczeń produkcyjnych, sprzedaźowych
i magazynowych.

a 2 4

J Powierzchnie stykające się z żywnością. Maszyny,
urządzenia, sprzęt wykorzystywane w procesie
produkcj i/sprzedaĘ .

a 2 4

4 Instalacja wodna i kanalizacja zakładu. Systemy
wentylacyjne.

a 2 4

5 Zabezpieczenie zakładu przed szkodnikami i ich zwalczanię. 0 l 2

6 Gospodarka odpadami - przechowywanię i usuwanie
odpadów.

0 l 2

|) zaznaczyć właściwe
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1 Zab ezp i e c zeni e prze d do stęp em o s ób R o stronn;rf h. 0 l 2

II Higiena produkcji, dystrybucji i sprzedaży 0 l6 42

l Czystość pomieszczeń zakładu, w tym środków transportu.
Procesy czyszczenia, mycia, dezynfekcji w całym procesie
techno l o gi cznym (w ty m ur ządzeń, sprzętu, naczy ń). J akość
wody wykorzystywanej w zakładzię.

a 8 16

2 Warunki magazynow ania, pakowania, transportu i

sprzedaży, w tym zachowanie łańcucha chłodniczego.

q 5 11

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

0 J l5

lll Zarządzanie zakłademo kontrola wewnętrzna i systemy
zarządzania bezpieczeństwem żywności

0 28 5ó

l Zaan gażow ani e k i erown i ctwa i przygotc wa-n i e tn eryto l,y czllę
pracowników (kwalifi kacje zatrudnionych pracowników),

0 2 4

2 Wiarygodność przedsiębiorcy, w tym prawidłowość
i terminowość realizacji nakazow ujętych w decyzjach
właściwych organów PIS i gotowość do wspóĘracy.

a 1 2

J Prawidłowośó procedur i ich realizacli (GHP, GMP, HACCP). 0 9 17

4 D ziałania koryguj ące pr zy stw ier dzonych n i ezgodnośc i ach. q J 1

5 Sledzenię produktu (Traceability). 0 5 l0

6 Kontro|a surowców, półproduktów i wyrobów gotowych
przez producenta, w tym badania właścicielskie.

0 4 8 ND

7 znakowanię. 0 4 8

lV
l

Profil działalności - p rod ucen ci- zgod n ie z kategory zacją
zakładów

0 25 50 ND

IV
2

Profil działalności - pozostała działalność- zgodniez
kategoryzacją zakładów

0 8 l6

V Powiadomienie RASFF/AAC 0 25 50 ND

Suma punktów 0 0 16 16

Suma punktów ogółem l6

Kategoria ryzyka Niskie
(N)

Srednie
(S)

Wysokie
(W)

Ryzyko dla ocenianego zakładu x
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KRYTERIA OCENY:

Ryzyko wysokie

Ryzyko średnie

Ryzyko niskie

pl
ol
f

powyżej 49 pkt

powyzej 15 do 49 pkt

nie więcej niż 15 pkt

II. STWIERDZONE NIEPRAWIDŁOWOŚCI ZOSTAŁY UJĘTE W PROTOKOLE KONTROLI
SANITARNEJNR - ZDNIA

IIt. UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:

:' rrńai
STARSZYASYSTENT STARSZY ASł,STENT

Rzeszowie

.......;.......\

(podpis (podpis óoby kontroluj ącej )


