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PRoToKoŁ KoNTRoLI SANITARNEJ
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(Miejscowość i data)

(-ych) pracownika (ów) Powiatowej Stacji Sanitarno-

Kontrolę przeprowadzono na podstawię art. 4 ust. 4 i art. 25 rrstawy z dnia 14 marca 1985 r.
o Państwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz.TJ. z2O15 r. poz. 1412), w związku art. 67 § 1 oraz art. 68 §
1i § 2 rrstawy zdnia14 czerwca 1960 r. Kodeks postępowania administracyjnego (Dz. U. z2013 r,
poz,267 zpóźn. zm.).

Informacje ogólne dotyczące kontrolowanego zaktadu

1. Zakładko

e., ... .fr?stfi'fiĄ{fił,rą......łłłl.. ł:{.......,....... . ...........,.........
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przywołane przez strolry na świadka dokonanych czynności kontrolnych)

4. Zakresorzedmiotowv kontroli:.......... .....,.......-.
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5. Wyposażenie uż7Ąe podczas kontr;oli:

JłJw-Ńń-- _-ofi ,;ttl"i n iilł)
U. 1. Opis stanu fakĘcznego*, (w Ęm rodzaj i wielkość produkcji, zatrudnienie zabes i rodzaj
działalności),

n ll l

l, l \ -\l \)\l
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W przypadku odmowy podpisania protokołu należy dokonać odpowiedniej adnotacji.

:]

(podać: nttmer slrony protokołu, załqcznika, określenia lub wyrazy blędne i te, któreje zastępujq)

§§;§$Ł& Ffi §$TAĘi§Wl\, §n ffi
a,Tysiącłecia

kontrolujqcej)

IY. Potwierdzenie odbioru protokołu k.i
Protokół kontroli przeprowadzonej w dniu r-u.rrl........1] .'.....Y..'.,,.l

l dniu .....Ę.,..!|,....łottzymńem(-am) v

f
§x!ffi ŁA.Pilfi$TA\filfi !§i NH f; l
im. Prymasa §siąclecii(

(podpis i

Osoba upowazniona w terminie 14 dni od daty doręczenia niniejszego protokołu moze zgłosić
zastrzężenia do ustaleń stanu fŃtycznego.]]

',j
,

Wyniki kontro 1 i dotyczą wył ączni e skontrol owane go zakładu.
tViniejszy protokół nie'móze być bez zgody Pańitwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego w
Rzeszowie, p owi elany inaczĄ j ak tylko w cało ści.

Protokół sprawdzono pod
+nie zatwierdzono' wyniki

sanltamego:

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

* - Zaa|acryc Wlasclwe

względem formalnym po dokonaniu czynności kontrolnych i zatwietdzono /

kontroli na ęgzemplarzu protokołu właściwego państwowego inspektora
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III. Ustalenia pokontrolne

!.Zastwierdzonenieprawidłowościwymienionewpkt.......'.....
n_r...,..........

l ftmię, ńanvisko, stanowisko)

1

grzYv,rnąw drodze mandatu karnego .. w WYsokoŚci...............,,..,,,.,,,.,zł
(nr mandattt karnego)

......;l....r!r...

Qloclstawa prawna )
upowaznienie do nakładania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia,,...... .,,.,,,. nr.,,.......--r - " ------

2, Zgodnie z art. 10 Kodeksu postępowania administracyjnego wniosek stTony, ustalono terminy
usrrnięcia nieprawidłov/ości sanitarno-te.,Chnicznych:

3. W ksiązce kontroli sanitarnej i ksiązce kontroli dokonano wpisu orazwydano,doraźne zalecenia
dotyczące usrrnięcia bieżących uchybień wymienionych w pkt.,.....,..,.,.........,.........;,....,....ll...,....i.............] ,- .

&--\
O usunięciu stwierdzotlych nieprawidłowości ,Ę..ryP / przeclstawiciel ] zalrźadu. /] obiektu
kontrolowanego jest obowiązany zawiadomić właśĆi§iid§d państwowego inspektora sanitarnego nie

późniĄniżwciągu3dnioddatywyznacZonegoterminu.
. ---\

4, Uwagi i zastrzężeniąĘĘo.*"lĘd l przedstawiciela zakładu l *.
. -/--Ta. . , 7 1 _r, 'ć-l,t----,-^

Pan (1) WnoS1 l prr. wfórĘffi gi zastrzeżeń do stwierdzonego stanu faktycznęgo;
\-----/
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Załączńk do protokofu kontroli sanitarnej
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P i e cz ęć p aństw ow e go insp ektor a s anit arnego
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I. INFORMACJESzCzEGÓŁo§VEDoTyczĄcEKoNTRoLoWANEGozAKŁADu
NA PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczyć w odpowiedniej kolumnie tabeli.

t) zaznaczyć właściwe

zakres kontroli

OCENAZAGROZENIA UwAGI

(wpisać
ND

kiedy
nie

d,otyczy)

Niskie

(lD

Srednie

(s)

Wysokie

(1Ął

I stan techniczno - sanitarnv zakładu 0 9 18

I]kład i ro zplanowanie p omieszcz ęń zal<ładu -,
fuŃcjonalno ść, Wąlżowanie się dróg, przestrzeń robocza
zalłada, zaplecze sanitame pracowników mających kontakt
zżywnością.

0,) ż Ą

2 Stan techniczry pomieszczeń za|<ładl: podłogi, ściany, sufiĘ
i zamocowane w górze elemenĄz, okna i inre otwory, drzwi,
oświetlęnie pomieszczeń produkcyjnych, sprzedazowych
i magazynowych.

0 2 4

J Powierzchnię sĘkaj ące.się z żryłnością. Maszyny,
wządzeńa, sprzęt wykorzystywane w procesie
prodŃcjllsprzedaĘ-

o 1 ż

4 0j 2

5 Zńezpieczeńezal<ładaprzedszkodnikamiiichzwalczariię. 0,f 1 2
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6 Gospodarka o dpadami - przechowywanie i usuwanie

odpadów.
0} 1 2

7 Zabezpieczeńe przed dostępem osób posfuonnych. 0J 1 2

il IIigiena produkcji, dystrybucji i sprzedaży 0 76 32

l Czystość p omieszczen zal<ładu. Procesy czy szczenia, my cia,
dezynfekcji w całym procesie tecbnologicnrym (w Ęm
urządzerl, sprzęfu, naczyfr} Jakośó wody wykorzysĘ.rvanej
w zaWadzie.

"5
8 I6

2 Warunki magaąmowania, pakowania, transpor|u i sprzedaĘ,
w tym zachowanie łańcucha chłodniczego.

{j 5 11

J Higiena osobista pracowników, stan zdrowia osób mających
kontakt z żrywnością, :,}

J 5

III Zarządzanie zakładem, kontrola wewnętrzna i systemy
zarządzania bezpieczeństwem żywności

0 ż5 50

I 
I 

Zaangazowanie kierownictwa i prąygotowanie mer;łoryczre

I pracowników (kwalifikacje zatrudnionych pracowników).
0 ] 12.,/ l

l

4

J Wiarygo dnoś ć przedsiębiorcy, w tym prawidłowość
i terminowoś ć realizacjinakazólł ujętych w decyzjach
właściwych organów PIS i gotowość do współpracy.

0J 2

4 Prawidłowość procedur iichredizacji i (GIIP, GMP,
HACCP).

0} 9 17

5 D zińańa koryguj ące przy stwierdzonych niezgodnościach. 0j 3 7

6 Slędzenie produktu (Traceability). 0 5 10
lyĘ

1 Kontrola surowców i wyrobów przez producentą w Ęm
badania właścicielskię.

0 4 8

ó znakowanię. 0J 1 2

Iv ProfiI działalności - zgodnie z kategoryzacjązakładów 0 ż 4

Suma punktów F
Suma punktów ogółem ,)

ź
Kategoria ryzyka Niskie

CN)

Sred nle

(S)

Wysokie

(\Ął

Ryzyko dla ocenianego zakładu x
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KRYTERIA OCENY:

Ryzyko wysokie powyżej 47 pkt

Ryzyko średnie powyżej. 15 do 47 pkt

Ryzyko niskie nie więcej niż 15 pkt

Częstotliwość kontroli obiektów w zalęimości od kategorliryzyka:

'Wysokie ryzyko -nię rzadziej niż co 12 miesięcy

Średnie ryzyko - kontrola nie rzadziej niż I razna 18 miesięcy

Niskie ryzyka - kontrola nie rzadziej niż 1 razna2{ miesiące

II. STWIERDZONE]TIEPRAWIDŁOWoŚCI_ zqSTAŁy uJĘTE w pRpToKoLE KoNTRoLI
SANITARNEJNR 3..r-..,.,}..I!,-.1... ..?..{..1.],1.1 ...ZDN;. ._.l.,. dr,li

i

III. UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:

;"m!y M;,",,1,*


