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PRoToKÓŁ KONTROLI SANITARNEJ
)RYGINAŁ / KoPIA*)

N.,..j:jl. '',,"\ i .h :.li,l)§.,..... .\':.,.\l.. . }ł!}.y..
(Miejscowość i data)

Przeprowadzonej pTzez upowaznionego (-ych) przedstawiciela Ci) Państwowego Powiatowego

Inspektora Sanitarnego w Rzeszowie

.......1:....,,.,.......i..\i,...;r.':}..........:.....,.-...,....:..,.........,.i,....,..."..

l,,r L l .,.\\ t'', ,,ri -., t,' \, -r\.,. -_ * "\i.t,.r\ , \.§ 
''\.};,§. 

§\1. \,;t, 1 39
.]t, \

(i.ię i nanłisko, stąnowisko służbolie, nr upoważnień do czynności kontrolnych)

Kontrolę przeprowadzono na podstawie art.4 i 25 ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o Państwowej
Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2017r. poz. 126l), w związku
z art. 67 1 oraz art. 68 1 i 2 ustawy z dnia 14 czerwca §6a r. Kodeks postępowania
administracyjnego (Dz. U . z 2017r. poz. 1257).
Sposób przeprowadzania kontroli określa Procedura urzędowej kontroli żywności oraz matęriałów
i wyrobów przeznaczonych do kontaktu z żywnością PWBŻ|O| określona w zarządzeniu nr I04l17
Głównego Inspektora Sanitarnego z dnia 8 maja 2017 r. w sprawie procedury przeprowadzania
urzędowej kontroli żywności otazmatetiałów i wyrobów ptzeznaczonych do kontaktu zżywnością.

Na podstawie art. 79 ust. 2 ustawy z dnia 2 lipca 2a04 r. o s{vobodz ię działa|ności gospo darczej
(Dz. U. 2016r. poz. 1829 ze zm)**) otaz napodstawie art. 3 ust. 2 rozporządzenia (WE) nr 88212004

Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzędowych
przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodności z prawem paszowym i zywnościowym oraz
regułami dotyczącymi zdrowia zwierząt i dobrostanu zwierząt (Dz.Urz, UE L 165 z30.04.2004, str. 1,

z poźn. zm.; Dz. Urz. UE Polskię wydanie specjalne, rozdz. 3, t. 45, str. 200, z późn. zm.) - nie
dokonano zawi adomi enia o zamiarzę w szczęcia kontrol i.

I. Informacje ogólne dotyczące kontrolowanego zakładu.

|. Zal<ład:

(pełna nanua, wszystkie niezbędne dane doĘczqce idenĘfikacji zakładu)

r 1, .-, I

NIP .i\.-:.:.,:....:::....).jl' .. ..

Ga*ł

ZaWadobjętynadzoremnapodstawie:........1:'iir.'.t:.l{.!l.t.§;'.p.b...
(podać nr decyzji lltb wpisu do rejesh"lt)

2. Kierujący zakładem:

-'t1,,i,r\

....l)...:,:;.';Iłł:.".......},,\Y.}"......,.§.lr.i,.,.,.\+},........'i ' ',\ r;łliip i nązwisko, stanowisko)
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1ł\l(\ Ło-,],,,.,- '1.1\r., *,\. .,\\ ",

'..\ (imię i nazwisko, stanowisko)

(osobY Pr4nłołane przez strony na świcłclka c}okonanych czynności kontrolnych)

4, Zakres pfzedmiotowy kontroli :.......,.,......
,i\

......\.l\;,,.....,.S!tr,l,r-.....),:.s.\.rinrą.ł.....Ń,}rris...,.:.:}§tl),!.l.ł\l.........,.,\ . \.",-",-","",ł5 ,\

IL 2, OPis stwierdzonYch niePrawidłowości z podaniem przepisów prawnych, które naruszono,\ł. \
. 

..; l.\\
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Integralną część protokołu stanowią następuj ą ce zńączniki : .......,...,

III. Ustalenia pokontrolne

1. Zastwierdzonę nieprawidłowości wymienione w pkt .., zd,. nr..............

,\,
(imię, nazwisko, stanowisko)

grzywną w drodze mandatu karnego .. w wysokości...,.,........,.......,..,..zł
(nr mandatu karnego) .\

na podstawie .............. ......\,:.u-...:}§tl.:::l§ ..!!..tt.!t,.!!..r.,
(podstcrwa prawna)

upowaznienie do nakładania grzywien w clrodze mandatu karnego z dnia........ ........ nr..........
(po uprzednim wysłuchaniu osoby odpowiedzialnej za dane wylłoczenie/ia oraz uwzględniajqc
informacje o sytuacji materialnej pouczono o prawie odmowy prĘęcia grzwny w drodze mandatu
karnego i o skutkach prawnych takiej odmowy)

2. Zgodnte z art. l0 Kodeksu postępowania administracyjnego na wniosek strony, ustalono terminy
usunięcia nieprawidłowo ści sanitamo-technicznych :

'r r.\..\i_.\.\

3. W książce kontroli dokonano wpisu oraz wydano doraźne zalecenia dotyczące usunięcia biezących
uchybień wymienionych w pkt ............

r.\!\1{,\ .

\

, \t \§ . ;j' '* 'ł\ \ \ ,.,.,,.,. '}, o.-\ ,. ,,\ ,,\-

o usunięciu stwierdzonych nieprawidłowości kierownik zakładu jest obowiązany zawiadomić
właściwego państwowego inspektora sanitarnego nie później niż w ciągu 3 dni od daty wyznaczonego
terminu.

4. Uwagi i zastrzężenia Ęń*rr@zedstawiciela zakładu-).
Pan (i) wnosi rn:_:g.1§ilĘ i zasttzeżeńdo stwierdzonego stanu faktycznego:

5. Urł,agi osoby kontroluj ącej.:,............
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;;';';;;*';;;;;;li'.;...'.}*.....';;.\b*
Protokół niniejszy wraz z zŃącznikami został sporządzony w t*. .. . jednobrzmiących egzemplarzach
dlakużdej ze stron, a następnie po odczytaniu i omówieniu został podpisany.
W przypadku odmowy podpisania protokołu należy dokonać odpowiedniej adnotacji.

\. "'.,i-

Poprawki i uzupełnienia do protokołu:

hl:,,\"-

sśęKlł,łłq:§W.1rotokołu, 
załqcznika, określenia lub wyrazy błędne i te, które je zastępujq)

&F*
................ łł{,;.i,.. J i ; ; ;o ;ł*. . /,i ęb*...........,
( podpis i pieczęc kontrolowanego)

.. !:,-[.yn*L .,M.k.r:,p.t;.,łJk *...
szKOŁĄ pilD§IAp"fif/A NR 25 ( podpis 

",":;;Yi;;;,';;;j:;;;j;
in. Pq,rrnasa §siąclec;,;:
35-5CB fueszórv ul Stazyilskiego 17

tei 17 748,35{ja,fu 17 748"35 86
iilF 81}24 58-154.Regon 001C58390

IV. Potwierdzenie odbioru protokołu

Protokół kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach).........}.:..}:..},ł§:.........Ł}".K§.KT$T{

(ruy,@
m,ę, lłnżlłttl Zillrl

(podpis i pieczęć odbierajqcego protokół)

Właściciel/osoba upoważniona w terminie 7 dni od daty doręczenia niniejszego protokołu moze
zgłosió zasttzężęnia do ustaleń stanu faktyczlego.

Wyniki kontroli doĘczą wyłącznie skontrolowanego zakładu.
Niniejszy protokół nie moze być bez zgody Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitamego w
Rzeszowie powielany inaczejjak tylko w całości.

Protokół sprawdzono pod
nie zatwierdzono*) wyniki
sanitarnego:

względem formalnym po dokonaniu
kontroli na egzemplarzu protokołu

czynności kontrolnych i zatwier dzonol
właściwego państwowego inspektora

(data, podpis kierownika komórki organizacyjnej/
kierownika technicznego l zastępcy)

*) zamaczyć właściwe
-*) 

skreślić w przypadku podmiotów,.których nie dotyczą przepisy o swobodzię działalności gospodarczej
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Załącznlk do protokołu kontroli sanitarnej
PAŃsTvf#wY F#l,vlATi}WY 't '

lFd§pffiK],_*fi s,ą§i§T.Ap?fiJy Nr..T:i.]:':]'.\..l,!§..§i§. .....zdnia..}i,\t..},i.*....
y; H;",sZOwie

35 - O4CI Bz*s;óli;, t_łi, Dąbrłvlskiogo 79 a
ięl. 8S-419-69, §6, lO

Pieczęć państwowego inspektora sanitarnego

ARKUSZ OCENY ZAKł, ADU PRODUKCJI/OBROTU ZYWNOŚCĘY ZYWIENIA
ZBIOROWEGO/MATERIAŁOW I WYROBOW PRZE ZN ACZONYCH DO

KONTAKTU ZZYWNOŚCI4I)
\t . ,\ '!x

.,.....jił,.l.r.l.:\\.j,,.i,i,*....:,...:}.j.§}..§....\i\..\\.ir§\,,i§^\,q§ \}
\ 

'-1 ' 'i"i 
\3

I. INFORMACIEsZCZEGÓŁowE DoTvCZĄCE KoNTRoLoWANEG9 1AKŁADIJ
NA PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczyć w odpowiedniej kolumnie tabeli.

zakres kontroli

OCENA ZAGROŻENlA UwAGI

(wpisać

ND
kiedy
nie

dotyczy)

Niskie

(N)

Srednie

(S)

Wysokie

(W)

I stan techniczno-sanitarnv zakładu 0 9 18

Układ i rozplanowanie pomieszczęh zakładu -
funkcj on alno ś c, kr zy żow an ie s ię dr o g, przestr zęń robo cza
zakładu, zaplecze sanitarne prac owników m aj ących kontakt
z żywnością.

0j 2 4

2 Stan techniczny pomieszczeń zakładu: podłogi, ściany, sufity
i zamocowan e w górze elementy, okna i inne otwory, drzwi,
oświętlen ie pomieszczeń produkcyjnych, sprzedazowych
i magazynowych,

,0 
) 2 4

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

0\ l 2

4 Instalacja wodna i kanalizacja zakładu. Systemy wentylacyjne. l0 } I 2

|) zaznaczyć właściwe
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5 Zab ezpieczeni ę zakładu przed szko dnikam i i ich zw alczanię. ,/0 \ I 2

6 Gospodarka odpadami - przechowywanię i usuwanie

odpadów.
ł0, l 2

1 Zab ezpie czeni e przed do stępem o s ób p ostronnych. 0l l 2

II Higiena produkcji, dystrybucji i sprzedaży 0 l6 32

Czystość pomieszczeń zakładu, w tym środków transportu.
Procesy czyszczenia, mycia, dezynfekcji w całym procesie
techno l o g icznym (w ty m ur ządzeń, sp rzętu, naczy ń). Jako ś ć

wody wykorzystywanej w zakładzię.

]0 ) 8 l6

2 WaruŃi magazynowania, pakowania, transportu i sprzedaży,
w tym zachowanie łańcucha chłodniczego.

0i 5 ll

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

iOJ .) 5

III Zarządzanie zakładem, kontrola wewnętrzna i systemy
zarządzania bezpieczeństwem żywności

0 25 50

Zaangażow anie k i erown ictwa i przy gotowan ie merytoryczne
pracowników (kwalifikacje zatrudnionych pracowników).

9_; 2 Ą

2 Wiarygodność przedsiębiorcy, w tym prawidłowość
i terminowość realizacji nakazów rrjętych w decyzjach
właściwych organów PIS igotowość do wspóĘracy.

f0] l ż

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

4 Działania koryguj ąc e p rzy stw ierdzonych ni ezgodno śc iach. 0i J
,l

5 Sledzenię produktu (Traceability). ,0 l 5 l0

6 Kontrola surowców, póĘroduktów i wyrobów gotowych przez
producenta, w tym badania właścicielskie.

l0 )

1;/,\..

4 8

7 znakowanie. 0; 4 8

Iv Profil działalności - zgodnie zkategoryzacją zakładów 0 |4} 8

Suma punktów i-:
tr *

Suma punktów ogółem lj

Kategoria ryzyka Niskie

(N)

Srednie

(S)

Wysokie

(W)

Ryzyko dla ocenianego zakładu
lX
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KRYTERIA OCENY:

Ryzyko wysokie

Ryzyko średnie

Ryzyko niskie

powyżej 50 pkt

powyżej 15 do 50 pkt

nie więcej niż 15 pkt

lI. STWIERDZONĄNIEPRAWIpŁ. g"WoŚCr ZO§TAŁY. UJĘTE W PRoToKoLE KONTRoLI
sANITARNEJ NR .\?},.\:})l), ..|'i} .I:.l1.,.z DNIA ,i.'..i\. §')Y.

III. UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:
\*,,L

hoaw^a" Fuńu"""d""

(podpis kontrolowanego) (podpis osoby kontroluj ącej )


