
'aństwonry Powiatovrry ln§pefiiol blj
ul. Słowackiego 8 a

tal. 282 42a6, dyr. tel.ffax 28223 3,
a7 -7 g9 ALĘKSANDRÓw xu.l.

Załącnknr 6

ZFlpK/azlalnlrcI
Strona 1/ 3

Zńączńk do protokofu kontroli sanitarnej

Nr 120/20 z dnia 06-03-2020

P i ecz ęć p anstw ow e go inspehar a s anit arnego

ARKU S Z o CENY Z AKJł, ADU PROD UKC JIloBRoTU ZYwNo Ś ct4l ZYWIENIA
ZBIORO\ilE GO/MATERIAŁ OW I WYROBO W PRZEZNACZONYCH DO

KONTAKTU Z ZYWNoŚcr4ł

Stołówka przedszkola z żWieniem w systemie cateringowym w Szkole
Podstawowej im- Ignacego Jana Puderewskiego w Zbrachlinie

L INFORMACf,ESZCZEGOŁOWEDOTYCZĄCEKONTROLOWANEGOZAKŁADU
NA POD§TAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznacąyć w adpowiedniej kolumnie tabelL

zakres kontroli

OCENA ZAGROZENIA UWAGI

(wpisać
ND kiedy

nie
doĘczy)

Niskie

(N)

Sredni
e

(S)

Wysokie

(!y)

I stan techniczno-sanitarnv zakładu 0 11 ))

1 Ilkład i rozplanowanie pomieszcz ęń zaŁJadl *
funkcjonalność, krzyżowanie się dróg, przestzsńrobocza
zakładą zaplecz,e sanitarne pracowników maj ących kontakt
z ż:yvvnością.

0x 2 4

2 Stan techniczry pomieszczeń zakładu: podłogi, ściany, sufity
i zamocowane w górze elementy, okna i inne otwory, drzwi,
ośrietlenię pomieszczeń produkcyjnych, sprzedazowych
i magazynowych.

0x 2 4

J Powierzchnie stykające się z żywnością. Masąmy,
urządzelia, sprzęt wykorzystywane rł procesie
produkcji/sprzedaĘ.

0x 2 4

4 Instalacja wodna i kanalizacja zakładu. Systemlłventylacyjne. 0x 2 Ą

) zaznaczyć właściwe
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5 Zabezpieczenię zaŁJadu przed szkodnikami i ich rwal'czanie. 0x 1 2

6 Gospodarka odpadami - przechowywanie i usuwanie

odpadów.

0x 1 2

,7 Zabezpieczenie przed dostępem osób postronnych. 0x 1 2

il Higiena produkcji, dystrybucji i sprzedaży 0 1ó 42

l Czystość pomieszczeń zal<Ładu, w łm środków transportu.

Procesy czyszczenią mycia. dezynfekcji w caĘm procesie

technologiczrym (w tym wądzeń, sprzętu, naczyń). Jakość
wody wykorz,ystywanej w zakładzię.

0x 8 I6

2 Warunki magaTynawanią pakowania, transporhr i
sptzeduiry, w Em zachowanię łńcucha chłodniczego.

0

x

5 11

J Higiena osobista pracowników, stan zdrowia osób mających
kontak1 z żywnością.

0x J 15

III Zarządzanie zakładem, kontrola wewnętrzna i systemy
zarządzania bezpieczeństwem żywności

0 28 5t

1 Zaaagużowańe kierownictwa i przygotowanie merytoryczle
pracowników (kwalifikacje zatrudnionych pracowników).

0x 2 4

2 Wiarygodność przedsiębiorcy, w tym prawidłowość
i tęrminowośćrcakmcji nakazów ujętych w decyzjaoh
właściwych organów PIS i gotowość do wspóĘracy.

0x 1 2

) Prawidłowość procedur i ich realizacji (GI{P, GMP, HACCP). 0x 9

I7

4 Działania koryguj ące przy stwierdzonych niezgodnościach. 0 J 1 ND

5 Sledzenie produktu (Traceability). 0x 5 l0

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

0x 4 8

7 znakowanie. 0x 4 8

Iv
1

Profil działalności - producenci- zgodnie zl<ategoryzacją
zakładów

0 ,< 50 ND

IV
)

Profil działalności - pozostała działalność- zgodnie z
kategoryzacj ą zakładów

0 8 16x

v Powiadomienie RASFF/AAC 0 ,§ 50 ND

Suma punktów 0 0 16

Suma punktów ogółem l6
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Kategoria ryzyka Niskie

G9

Srednie

(s)

Wysoki
e

§9
Ryzyko dla ocenianego zakładu x

KRYTERIA OCEIł-Y:

Ryzyko wysokie powyżej 49 pkt

Ryąvko średnie powyżę.i 15 do 49 pkt

Ryzyko niskie nie więcej niż 15 pkt

II. STWIERDZONE NIEPRAWIDŁOWOŚq ZOSTAŁY UĘTE W PROTOKOLE KONTROLI
SANITARNEJNR nie dotycql Z DNIA nie dotyczy.

ru. UWAGI i ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:
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(podpis kontrolowanego) (podpis osoby kontrolującej)


