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Zaiapzmk do protokol}m kontroli samtamej
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Pieczeé paristwowego inspektora sanitarnego
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L INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKEADU
NA PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczy¢ w odpowiedniej kolumnie tabeli.

T OCENA ZAGROZENIA | UWAGI
Zakres kontroli Niskie | Srednie Wysokie | (wpisaé
- ND
™) () W) kiedy
nie
dotyczy)
I Stan techniczno - sanitarny zakladu i 0 9 18
1 | Uklad i rozplanowanie pomieszczen zakladu — T T 4

funkcjonalnosé, krzyzowanie sie drég, przestrzen robocza
zaktadu, zaplecze sanitarne pracownikéw majacych kontakt

Z zywnoscia.

2 | Stan techniczny pomieszezeni zakladu: podlogi, éciany, sufity | 0 ‘\ 2 - 4
1zamocowane w gérze elementy, okna i inne otwory, drzwi, e
oSwietlenie pomieszczen produktyjnych, sprzedazowych

i magazynowych.

5 Powierzchnie stykajace sig z zywnoscig. Maszyny, 0y |1 7
urzadzenia, sprzet wykorzystywane w procesie XA
produkcji/sprzedazy.

4 Instalacja wodna i kanalizacja zakladu. Systemy wentylacyjne. 0 } 1 2 i

5 | Zabezpieczenie zakladu przed szkodnikami i ich zwalczanie. | 0 ) | 1 2

D zaznaczyé wiasciwe
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6 | Gospodarka odpadami — przechowywanie i nsuwanie m I 2

odpaddw. i
7 Zabezpieczenie przed dostepem os6b postronnych. 07y I 2

\ _“p‘j

II | Higiena produkcji, dystrybucji i sprzedazy 0 16 32
1 Czystosé pomieszezen zakladu. Procesy czyszczenia, mycia, 0*) 8 16

dezynfekeji w catym procesie technologicznym (w tym sl

urzadzen, sprzgtu, naczyii). Jakos¢ wody wykorzystywanej

w zaldadzie.
2 Warunki magazynowania, pakowania, transportu i sprzedazy, | 07y 5 11

w tym zachowanie laficucha chtodniczego. w4
3 Higiena osobista pracownikéw, stan zdrowia osb majacych 0~ 3 5

kontakt z zywnodcia. "
Il | Zarzadzanie zaktadem, kontrola wewngtrzna i systemy 0 25 50

zarzgdzania bezpieczefistwem Zywno$ci
1 Zaangazowanie kierownictwa i przygotowanie merytoryczne 0~ 2 4 :‘

pracownikéw (kwalifikacje zatrudnionych pracownikéw). o
3 Wiarygodnoéé przedsiebiorcy, w tym prawidlowodé 0N I 2

i terminowos¢ realizacji nakazow ujetych w decyzjach

wilasciwych organéw PIS i gotowo$é do wspSipracy.
4 Prawidlowos¢ procedur i ich realizacji i (GHP, GMP, O 9 17

HACCP).
5] Dzialania korygujace przy stwierdzonych niezgodnogciach. 0 2 3 7
6 | Sledzenie produktu (Traceability). O’} 5 10 g

or i
- i

7 Kontrola surowcéw i wyrobéw przez producenta, w tym 0 4 8

badania wiascicielskie.

Yo
8 | Znakowanie. TR 2
IV | Profil dzialalno$ci — zgodnie z kategoryzacja zakladow 0 2~ 4
o
Suma punktéw ;
Pl
Suma punktéw ogélem "
b
Kategoria ryzyka Niskie | Srednie | Wysokie
™) S W)
Ryzyko dla ocenianego zakladu
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KRYTERIA OCENY:
Ryzyko wysokie powyzej 47 pkt
Ryzyko érednie powyzej 15 do 47 pkt
Ryzyko niskie nie wigcej niz 15 pkt

Czgstotliwos¢ kontroli obiektdw w zaleznosei od kategorii ryzyka:
Wysokie ryzyko —nie rzadziej niz co 12 miesiecy
Srednie ryzyko — kontrola nie rzadziej niz | raz na 18 miesiecy

Niskie ryzyko — kontrola nie rzadziej niz 1 raz na 24 miesiace
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(podpis kontrolowanego) (podpis osoby kontrolujacej)



