
"Ę,j,-Ą-l 4i ,".,|- -,,, .l\,{|,j,,,, it,_,: .., { 
_l

,i,.,,_;,|Jj",,:;,

|*:].::l].,ć::fr_,: ., :: ;-:, --;'3 a

nEKJBZ|TI|\L|OI
Data wydania : 20 1 4-07 -0 l

Strona 1/3

Zńącznlk do protokołu kontroli sanitamej
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Pieczęć pdnstwowego inspeldora s anitarnego

L INT'ORMACIE szCzEGÓŁoWE DoTyCzĄcE KoNTRoLowANEGo ZAKŁADU
NA POD§TA§VIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczyć w odpowiedniej kolumnie tabeli.

' zaznaczyć ńŃctwe

zakres kontroli

OCENA ZAGROZENIA IIWAGI

(wpisać
ND

kiedy
nie

doĘczy)

Niskig

(N)

Średnie

(s)

Wysokie

C\ĄD

I Stan techniczno - sagitarny zakładu .Ą 0 9 18

1 UĘd i rózplanowanie pomieszczeń zakładu-
firnkcjonalno ść, Wzyżowanie się dróg, przestzeń robocza
zakładu, zaplecze sanitarne pracowników mających kontakt
z żyvtłdóŚcią.

lJ 2 4

2 Stan techniczny pomieszczeń zakładu: poałogi,Tcian]t@d'
i zamocowane w górze elemenĘ okna i inne otwory, drzwi, \
oświetlenie pomieszczeń produkcyjnych, sprzedazowych
imagarynowych.

"l

y 2 A-

J Powierzchnie Ękające się z zywnością. MEzyn1,, -lwządzsńa, sprzęt wykorzystywane w procesie
produkcjilsprzedazy.

:) l )

4 Instalacja wodna i kamlaacjazaHaau_ Ś}stemy wentytaĘĘy l )

5 Zabezpieczenie zakładu przed szkorln ikami i ich ń a]cz;inie. rL
0) l 2
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6 Gospodarka odpadami - przechowywanie i usuwanie

odpadów.
0) 1 2

7 Zabeąieczeńeptzeddostępemosóbpostonnych. 
l

0] l 2

tr Iligiena produkcji, dystrybucji i sprzedaży 0 76 32

1 Czystość pomieszczeń zalcładu. Procesy c7yszcŻenta, mycą
dezynfekcji w całym procesie tecblologicznym (w tym
wządzeń, sprzętu, nacz.lń). Jakość wody wykorzystywanej
* 72!]gdńe.

0\ 8 I6

2 Warunki magazynowania, pakowanią tansporfu i sprzedaĘ,
w łm zachowanie łańcucha ghłgdniczego.

-y 5 11

5 Higiena osobista pracowników, stan zdrowia osób mającycń
kontakt zżrywnością.

0) J 5

m Zarządzanie zakładem, kontrola wewnętrzna i systemy
zarządz,ania bezpieczeństwem Ifwnoś ci

0 25 50

1 Zaangńowańe kierownictwa i przygotowanie merjtoryczrel
pracowników (kwalifikacj e zatrudnionych pracowników).

y 2 4

J Wiarygoduość przedsiębiorcy, w tym prawidłowość 1
i terminowoś ć reŃzacjinakazów ujęĘeh w decyziach
właściwych organów PIS i gotowość do współpracy,

y 1 2

4 Prawidłowość procedur i ichrealizacji i (GHP, GMP, (
IIACCP). 

l
_v 9 7,7

5 Działania koryguj ącę ptTy stwierdzonych niezgodnościictl_ 0i J 7

6 Sledzenie produklu (Traceability). -9J 5 10

7 Kontrola surowcórry i wyrobów przez producentą w tyn -J
badania właścicielskie.

0J 4 8

8 znakowanie. 0,/ 1 2

Iv Prolil działalności - zgodnie zkategaryzacją zakładów 0 ,2J 4

Suma punktów c 2-
Suma punktów ogółem Z
Kategoria ryryl<a Niskie

(N)

Sredn le

(s)

Wysokie

oil)

Ryąyko dla ocenianego zakładu x

ir.. .. j
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KRYTERIA OCE§IY:

Ryryko wysokie

Ryzyko średnie

Ryzyko niskie
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powyżej 47 pl<t

powyżej 15 do47pkt

nie więcej nż 15 pkt

Częstotliwość konkoli obiektów w zależności od kategorii ryzyka:

Wysokie ryzyko -nie rzadziej niż co,12 miesięcy

Średnie ryąyko - kontrola nie rzadziej ńż ! razna 18 miesięcy

Niskie ryzyko - kontrola nie rzadziej niż I razna 24 miesiące

u. STWIERDZONE NIEPRAwIDŁowoŚcI zosTAŁy uĘTE W pRoToKoLE K9NTR9LI

m. UWAGI I ZASTRZEŻmUa KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:
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