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L INFORMA CJE szczEcÓŁowr DoTyCzĄcE KoNTRoLowA}[EGo zAKŁADu
NA PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zazrtaczyć w odpowiedniej kolumnie tabeli.

zakres kontroli

ocffi UwAGI

(wpisać
ND

kiedy
, nie
dotyczy)

Niskie

ClD (§)

lVysokie

0łD

I Stan techniczno - sanitarny zakładu 0 9 18

l Ilkłąd i ro7planowanie pomieszczeń zakładu-.
funkcjonalność, Wzyżowanle się dróg pruestrzeń robocza
z.akładu, zaplecza sanitarne pracowników mających kontakt
z żywnością.

0 ,) 4

2 Stan technicay pomieszczeń zakładu: podłogi, ściany, sufiĘ
i zalrrocowane w górze elemenĘ okna i inne otwory drzwi,
oświetlenie pomieszczeń produkcyjnycĘ sprzedazowych
imagazynowych.

t9 2 4

J Powierzcbnie stykające się z zryłłnością Maszyny,
wznrlzgńą, sprzęt wykorzystrwane w procesie
prodŃcji/sprzedazy.

1 2

4 Instalacjawodnaikanaltzacjazakfadu.Systemywentylacyjne.
CI, 1 2

5 Zabezpieczeńe zakładaprzed s*odnikami i ich zwa]czanie. E] 1 ż

1) zaznaczyć włńciwe
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6 Gospodarka odpadami - przechowywanie i usuwanie

odpadów.

,y l 2

1 Zńezpieczeńe przed dostępem osób postronnych. ,0}
1 2

tr Higiena produkcji, dystrybucji i sprzedaly
:', .',. 0 16 32

1 Czystość pomieszczeń zakJada. Procesy c7y szczenia, mycia,
derynfekcji w caĘm procesie technologiczrym (w tym
wądzei:" sprzęą nacryń)- Jakość wody pykorzystywanej
w zakładńe-

,.y 8 I6

2 Warunki magarynowańą pakowanią tansportu t sprzedużry,
w tym zachowanie łańcucha chłodniczego,

0) 5 l1

J Higiena osobista pracowników, stan zdrowia osób mających
kontakt z zywnością. 9 3 5

m Zarządzanie zakładem, kontrola wewuętrzna i systemy
zarządzania bezp ieczeń stwem źrylrnoś ci

0 25 50

l Zaan.gażowanie kierorłmictwa i przygotowanie merytoryczle
pracowników (kwalifikacje zatrudnionych pracowników).

,9 2 4

J Wiarygodność przedsiębiorcy, w tym prawidłowość
i terminowoś ć realizacji nakazów uj ęĘch w decyzj ach
właściwych organów PIS i gotowość do współpracy.

$ l 2

4 Prawidłowość procedur i ich realizacji i (GIIP, GMP,
HACCP).

tgj 9 l1

5 Dzałairia koryguj ące przy stwierdzonych niezgodnościach. CI J 7

6 Sledzenie produknr (Traceability). 9 5 l0

7 Kontrola surorryców i wyrobów przez producentą w tym
badania właścicielskie.

0 4 8

/D
8 znakowanie. 9 1 2

Iv ProfiI działalności - zgodnie z kategoryzacjązakładów 0 2 u
Suma punktów o |.} ą
Suma punktów ogółem

1
Kategoria ryTyk^ Niskie

(N)

Srednie

(s)

Wysokie

$r)

Ryzyko dla ocenianego zakładu y

|:,lyil
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KRYTERIA OCENY:

Ryzyko wysokie

Ryzyko średnie

Ryzyko niskie

powyżej 47 pl<t

poryżEj 15 do 47 pkt

nie więcej niz 15 pkt

ił

Częstotliwość kontroli obiektów w zależności od kategoriryryka:

'Wysokie ryzyko - nie rzadziej niż co LŁmiesięcy

Średnie ryzyko - konhola nie rzadziej ńż I razna 18 miesięcy

Niskie ryzyko - kontrola nie rzadziej niż I razna 24 rniesiące
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