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PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ
Nr DNS-HZ.9020.3.20.2016.BZ. Lublin, dn.21.11.2016r.

(Miejscowosc i data)
Przeprowadzonej przez upowaznionego (-ych) przedstawiciela (-i) Panstwowego [Wojewédzkiegoﬁ

Powiatowego/Granicznego Inspektora Sanitarnego w Lublinie

Beatg Zielinskg — Starszego Asystenta, nr upowaznienia 17

(imig | nazwisko, stanowisko stuzbowe, nr upowaznieri do czynnosci kontrolnych)

Kontrolg przeprowadzono na podstawie art. 1, art. 4 i art. 25 ust. 1 pkt. 12 ustawy z dnia 14 marca
1985 r. o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (t.j. Dz. U. z 2011r. nr 212 poz.1263 ze zm.), w zwigzku z
art. 67 § 1 art. 68 §1 1 § 2 ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. Kodeks postgpowania administracyjnego
(tj. Dz. U.2013r. poz. 267 ze.zm.).

Sposob przeprowadzania kontroli okresla Procedura urzgdowej kontroli zywnosci oraz materiato(a)w
1 wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia PK/BZ/01 okreslona w zarzgdzeniu nr 153/14
Glownego Inspektora Sanitarnego z dnia 1 lipca 2014r. w sprawie procedury przeprowadzania
urzedowe;j kontroli zywnosci oraz materiatléw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z ZYywnoscia.

Na podstawie art. 79 ust. 2 pkt. 1 ustawy z dnia 2 lipca 2004 r. o swobodzie dziatalnosci gospodarczej
(tj. Dz. U. z 2013r. poz. 672 ze zm.) oraz na podstawie art. 3 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 882/2004
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urz¢dowych
przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnosci z prawem paszowym 1 zywnosciowym oraz
regutami dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzat (Dz. Urz. UE L 191 7 30.04.2004, str. 1,
z pozn. zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 3. t. 45, str. 200, z p6zn. zm.) — nie
dokonano zawiadomienia o zamiarze wszczecia kontroli.

I Informacje ogolne dotyczace kontrolowanego zakladu.
1. Zaklad: Dom Pomocy Spolecznej dla osob Niepelnosprawnych Fizycznie

(pelna nazwa, wszystkie niezbedne dane dotyczqgee identyfikacji zakladu)

ul. Kosmonautéw 78, 20-358 Lublin

(adr(’.s')
NIP 946-118-32-56 REGON 430400577 PESEL -
TEL. (081) 466-55-70 FAX 0-81 466-55-73 E-MAIL -

Zaklad objety nadzorem na podstawie: zaklad pod statym nadzorem PPIS
(podac nr decyzji lub wpisu do rejestru)

2. Kierujacy zaktadem: Pan Jacek Jablczynski - Dyrektor
(imig i nazwisko, stanowisko)
3. Przedstawiciel zaktadu:
Pani Dorota Wastak - dietetyk
Pan'dde / (imig i nazwisko, stanowisko)

nie przywolano
(osoby przywolane przez strony na $wiadka dokonanych czynnosei kontrolnych)
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4. Zakres przedmiotowy kontroli kontrola kompleksowa w zakresie oceny zgodnosci funkcjonowania
zakfadu z obowigzujacym prawem zywnosciowym
5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: termometr elektroniczny PP/S/K/02/HZ.

1. Opis stanu faktycznego (charakter dzialalnosci zakladu, liczba pracownikéw i inne informacje
charakteryzujgce zaklad).
W obiekcie prowadzone jest zywienie w systemie calodziennym dla 95 osob

niepelnosprawnych fizyczne, ktérzy zamieszkujg placowke.

Posilki produkowane sa od surowca do gotowej potrawy, wydawane bezposrednio
po przygotowaniu na naczyniach wielorazowego uzytku o godzinach: $niadania - 8.00, obiad — 13.00
wraz z podwieczorkiem, kolacja - 18.00. Osobom chorym na cukrzyce podawany jest dodatkowy
positek. Ponadto wszystkim mieszkaficom zapewniono dostep do produktow suchych po godzinach
dzialalnosci kuchni m.in. pieczywo, masto. dzem, napoje, wydawane do jadalni. W zywieniu
mieszkancow stosowane sg diety: watrobowa, bezdrobiowa, bezmleczna, cukrzycowa, papkowa
do podawania przez sondg, lekkostrawna, bezglutenowa. Wigkszo$é positkéw spozywana jest
w jadalni, wyposazonej w krzesta i oznakowane rodzajem stosowania diety stoliki. Przy okienku
wydawezym umieszczono listg 0sob bedacych na dietach wg. ktérego personel wydaje positki. Dla
0sob lezacych dostawa positkow odbywa si¢ w systemie tacowym, dow6z do pomieszczen
mieszkafncow prowadzany jest w specjalistycznych, zamykanych bemarach.

Jadlospis uklady jest przez dietetyka w porozumieniu z radg konsumencka oraz dyrekcja
placowki na okres 10 dni. Codzienne zestawienie positkéw umieszczane jest do wiadomosci na sali
konsumenckiej. Krotka analiza jadlospisu od dnia 05.11.2016r. do 14.11.2016r. wykazata, iz do
produkeji positkow stosowane s3 rézne grupy srodkéw spozywezych. Wartosé energetyczna
calodziennego wyzywienia oscyluje w granicach od 2100 kcal do 2200 kcal. Pozytywnie oceniono
m.in.: udzial zup mlecznych w $niadaniach, przygotowanie naturalnych kompotéw oraz zup na
wywarach naturalnych. Negatywnie oceniono podawanie w $niadaniach lub kolacjach warzyw
konserwowych w zalewie octowej w dniach: 05.11.2016r., 06.11.2016., 07.1 1.2016r., 10.11.2016r.,
13.11.2016r., 14.11.2016r. Potrawy z dodatkiem octu mozna spozywaé sporadycznie i nie sg zalecane
w zakresie zdrowego Zywienia. Personel obecny przy kontroli zobowiazal sie na biezaco wplyna¢ na
korektg jadtospisu i uwzgledni¢ w przygotowanych potrawach udziat $wiezych warzyw.

Placowka wdrozyla wymagania rozporzadzenia parlamentu europejskiego i rady (UE)
NR 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji
na temat zZywnosci....odnosnie obecnosci substancji lub produktéw powodujacych alergie lub reakcje
nietolerancji w danym $rodku spozywezym.

W zakladzie przechowywane sa probki zywnosciowe w wydzielonym urzadzeniu chlodniczym,
zgodnie z obowigzujacymi przepisami.
Staly personel kuchni stanowi 7 0s6b oraz magazynier i intendent. Okazano aktualng dokumentacje

lekarska do celéw sanitarno-epidemiologicznych personelu. Osoby pracujace w dniu kontroli
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posiadaty odpowiednie, czyste dostosowane wierzchnie okrycie (fartuchy, czepki okrywajace wlosy)
jak tez zachowany odpowiedni stopien higieny. W dniu kontroli zapewniono whasciwe warunki
do przechowywania odziezy wierzchniej i ochronnej personelu. W pomieszczeniu szatni odziez
ochronna przechowywana jest w wydzielonej szafie, segregacja zachowana.

W dniu kontroli stanowiska pracy wykorzystywane zgodnie z przeznaczeniem. Zachowany dobry stan
sanitarny sprzgtow, urzadzen oraz pomieszezen. Stanowiska do mycia i dezynfekcji ragk wyposazone
w cieplg i zimng wodg, srodki do ich mycia oraz dezynfekcji i higienicznego suszenia.

Kuchnia usytuowana jest w budynku murowanym podlaczonym do miejskiej sieci wodno-
kanalizacyjnej. Ukltad funkcjonalny oraz rozmieszczenie pomieszczen i stanowisk pracy nie uleglto
zmianie, a co zostalo ujete w protokole z kontroli sanitarnej z dnia 22.11.2011r.
znak: DNS.HZ.9020.3.24.201 lADBZ.

Odpady pokonsumpcyjne gromadzone w zamykanym pojemniku, ustawionym w zmywalni naczyn.
Odpady poprodukeyjne przechowywane w zamykanym wydzielonym koszu. Ww. odpady usuwane sg
jako odpad komunalny. Kontenery na nieczystosci zamykane, nieprzepelnione ustawione
we whasciwej odlegtosci od pomieszczen. Okazano umowe nr P-417/K zawarta w dniu 08.12.2016r.,
podpisang z SITA WSCHOD Sp. z 0.0., ul. Cieplownicza 6 w Lublinie. Teren ogrodzony, utrzymany
w dobrym stanie sanitarnym. Okazano wynik badanej probki wody w kierunku mikrobiologii
w roku 2015r., Nr 86/WD/48/15/R wykonany przez laboratorium Wojewodzkiej Stacji Sanitarno-
Epidemiologicznej w Lublinie, ktory spetnia wymagania dla wody przeznaczonej do picia przez ludzi.
W pomieszczeniach magazynowych przechowywana jest niewielka ilos¢ artykutow spozywczych.

W trakeie kontroli dokonano oceny warunkéw przechowywania $rodkow spozywczych: wykonano
pomiary kontrolne w urzgdzeniach chlodniczych oraz w zamrazarkach np. w urzadzeniu chlodniczym
z nabialem + 3°C, z wedlinami  +4°C, (temperatury zgodne z zaleceniami producentow),
w zamrazarkach — 25 °C, - 30 ‘C. Wirod ocenianych s$rodkoéw spozywezych nie stwierdzono
zywnosci po terminie przydatnosci do spozycia oraz daty minimalnej trwalo$ci, ocenie poddano:
wedliny, przyprawy, nabial, platki, kasze, tuszcze, jogurty, pieczywo oraz przetwory warzywne m.in.
pieczarki marynowane, salatka szwecka, salatka grecka. Zywnosé przechowywana z zachowaniem
segregacji asortymentowej. Produkcja zywnosci odbywa sie w oparciu o biezace dostawy zywnosci,
bez wigkszego magazynowania. Zaopatrzenie w $rodki spozywcze odbywa si¢ u stalych sprawdzonych
dostawcdw. Zapewniono identyfikacje pochodzenia $rodkow spozywczych, okazano m.in. faktury
na pochodzenie migs — dostawca EB Sp. z 0.0. ul. Cisowa 9 w Lublinie, migsa drobiowego, wedlin —
KABANOS ul. Melgiewska 20 A, Lublin, warzyw - Gospodarstwo ogrodnicze H. Gospodarek,
Jakubowice ul. Swierkowa, nabial OSM Opole Lubelskie, mrozonki — VLTAX Zamo$¢ ul. Zagloby 4.
Podczas kontroli nie stwierdzono obecnosci oraz §ladéw obecnosci  szkodnikow. Ogolnie
W pomieszczeniach produkcyjnych wydzielono odpowiednig ilo¢ stanowisk do mycia zywnosci, rak,

sprzgtdow  produkcyjnych oraz naczyn. Stanowiska pracy wykorzystywane zgodnie z ich
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przeznaczeniem. Powierzchnie uzywane do produkcji oraz sprzet produkeyjny dezynfekowany metoda
chemiczng przy uzyciu profesjonalnych $rodkéw chemicznych weg. instrukcji uzytkowania zgodnie
z kartg charakterystyki. Procesy mycia i dezynfekcji prowadzone weg. ustalonego planu higieny oraz
w zalezno$ci od potrzeb. Harmonogram odnosi si¢ do czestotliwosei, rodzaju stosowania srodkow
myjacych i dezynfekujgcych oraz ich stezenia i czasu zastosowania.

Poddano ocenie procedurg postgpowania z naczyniami stolowymi. Wstepne mycie naczyn prowadzone
jest w zmywalni naczyn przy wydzielonym stanowisku pod biezaca ciepla woda z dodatkiem
detergentu. Zasadnicze mycie przeprowadzane ww. zmywarce typu gastronomicznego. posiadajace;
parametr temperatury 85°C przez 3 do 4 min., do ktorej podtaczone sq automatycznie dozowane $rodki
chemiczne. Personel posiada dostateczng wiedz¢ w przedmiotowym zakresie. Czyste naczynia
przechowywane w zamykanej szafie ,.przelotowej” wykonanej ze stali nierdzewnej, ustawionej
pomi¢dzy zmywalnig a punktem wydawczym. Nieprawidlowosci zwigzanych z procesem mycia
naczyn nie stwierdzono. Opracowano i wdrozono procedury oraz instrukcje oparte na zasadach
zaktadowego systemu bezpieczefistwa zywnosci HACCP. Do wszystkich ustalonych CCP wskazano
normy, tolerancje, sposob kontroli, osoby odpowiedzialne za nadzér. W zwigzku ze zmiana organizacji
wydawania positkéw obiadowych dokonano redukcji punktéw krytycznych z 5 do 4. Od tego okresu
positki wydawane sg bezposrednio po przygotowaniu, bez przetrzymywania ich w bemarach. Jednym
z krytycznych punktéow kontroli jest - obrobka wstepna jaj. Czynnodci te przeprowadzane
s3 w pomieszczeniu obrobki brudnej wg. opracowanej instrukcji przez naswietlenie promieniami UV
W okreSlonym przez producenta czasie. Pomieszczenie wyposazone w stanowisko mycia rak,
wyodre¢bniong odziez ochronna, wyznaczone naczynia. Monitoring prowadzony na biezgco. Personel
posiada dostateczng wiedze w przedmiotowym zakresie. Ponadto punkt CCP 3 jest takze punktem
obrobki wstepnej warzyw, do ktorego przewidziano ocene czystosci po oczyszezeniu warzyw,
przewidziano ocen¢ wizualna umytych warzyw, dzialaniem korygujacym jest powtdrzenie cyklu
oczyszcezenia i mycia w przypadku stwierdzenia zanieczyszczen. Analiza dokumentacji wykazala,
iz niestosowno dzialan korygujacych. Kolejne punkty krytyczne CCP 1 - przyjecie srodkow
spozywezych, CCP 2 - przechowywanie $rodkéw spozywezych, procedury kontroli uwzgledniaja
m .in. zalecenia producentéw w zakresie parametréw przechowywania, ocene terminéw przydatnosci
do  spozycia. Za kontrole i nadzor odpowiada magazynier, posiadajagcy  wiedzg
w przedmiotowym zakresie, rejestry prowadzone na biezaco. Z analizy dokumentacji wypelnianej przy
dostawie $rodkéw spozywezych wynika, iz stosowane sg dzialania korygujace tj. w trackie oceny przy
dostawie Srodkéw spozywezych w dniu :12.04.2016r. dostarczono polgdwice niewlasciwej jakosci
w zwigzku z tym dokonano zwrotu do dostawczy, natomiast w dniu  10.X1.2016r. do zakladu
dostarczono wedling nie zgodng z ustaleniami zamiast szynki wedzonej dostarczono szynke zmielong
dlatego takze dokonano zwrotu produktu. Ponadto w dniu 18.11.2016r. dostarczony serek

homogenizowany posiadal zbyt krétki termin przydatnosei, dlatego zdecydowano o odmowie
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przyjecia produktu. W trakcie oceny warunkow przechowywania zywnosci czyli CCP 2 personel

prowadzi rejestry na biezaco, nie stwierdzono odchylen od przyjetych parametrow. Kolejnym
przyjetym punktem krytycznym jest CCP3 — obrobka termiczna mies, limit +74 ° C, dzialaniem
korygujacym ., dalsza obrébka termiczna. Z analizy dokumentacji oraz o$wiadczenia personelu
wynika, iz nie ma przygotowywanych pieczeni z migs w duzych kawatkach. Kontrola procesu obrobki
termicznej prowadzona jest w mniejszych kawatkach jak m.in. w dniu 20.11.2016r oceniono
parametry pieczonych udek z kurczaka. Analiza dokumentacji wykazala, iz w ostatnim okresie nie
byto koniecznosci stosowania dziatan korygujacych. Nadto prowadzony jest monitoring przyjetych
kilku kontrolnychm.in. oceny mycia i dezynfekcji naczyn stolowych, mycia dezynfekeji urzadzen
chlodniczych. Rejestry prowadzone na biezgco.

W ramach zabezpieczenia zakladu przed szkodnikami wdrozono harmonogram monitoringu ustalony
przez firm¢ DDD, ktéry przewiduje oceng lub zabiegi raz na dwa miesigce. Okazano ostatni protokét
z dnia 26.09.2016r. wg. ktorego dokonano wymiany stacji DDD jak i oceny ich skutecznosci.

Personel kuchenny poddawany jest cyklicznym szkoleniem wewnetrznym, natomiast codziennie
co wynika z notatek omawiane sa biezgce potrzeby zwigzane z dzialalnoscia kuchni. Ostatnie
szkolenie przypominajace mialo micjsce w dniu 16.11.2016r. w trakcie ktérego oméwiono
zagadnienia zwigzane z dostawg produktow spozywezych oraz postepowanie z $rodkami niewlasciwe;
Jjakosci zdrowotne;j.

Powotano zespot do kontroli wewnetrznej, ktéra prowadzona jest wg. ustalonego harmonogramu.
Ostatnia miata miejsce 8 listopada 2016r. ocenie poddawano m.in. stan sanitarny pomieszczen,
zabezpieczenia zakladu przed szkodnikami, nadzor nad wyznaczonymi krytycznymi punktami, nie
stwierdzono nieprawidtowosci w ocenianych obszarach.

W zakiadzie weryfikacja systemu prowadzana jest raz na rok, kolejna zostanie przeprowadzona
do konca kwietnia 2017r. w trakcie ktérej zostanie poddana ocena za zasadnosci ustalenia
wyznaczonych CCP.

W dniu kontroli w bloku Zywienia, nie stwierdzono naruszen przepiséw Ustawy z dnia 9 listopada
1995r o ochronie zdrowia przed nastepstwami uzywania tytoniu i wyrobéw tytoniowych (Dz. U
z1996r. nr 10, poz.55 z p6zn.zm).

2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepiséw prawnych, ktére naruszono:
nd

Integralng czes¢ protokotu stanowia nastepujace zalaczniki: 6 ZF/PK/BZ/01/01/01
I11. Ustalenia pokontrolne

1. Za stwierdzone nieprawidlowosci wymienione w pkt nd zal. nr. nd
ukarano nd.
(imig, nazwisko, stanowisko)

grzywng w drodze mandatu karnego nd  w wysokosci nd
(nr mandatu karnego)

na podstawie nd
(podstawa prawna)
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upowaznienie do nakladania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia nd nr nd
(po uprzednim wysluchaniu osoby odpowiedzialnej za dane wykroczenie/ia oraz uwzgledniajgce
informacje o sytuacji materialnej pouczono o prawie odmowy przyjecia grzywny w drodze mandatu
karnego i o skutkach prawnych takiej odmowy)
2. Zgodnie z art. 10 Kodeksu postgpowania administracyjnego na wniosek strony, ustalono terminy
usunigcia nieprawidlowosci sanitarno-technicznych: nd
3. W ksigzce kontroli dokonano wpisu oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usunigcia biezacych
uchybien wymienionych w pkt
Dokonano wpisu.
O usunigeiu stwierdzonych nieprawidtowosci kierownik / przedstawiciel zakladu jest obowigzany
zawiadomi¢ wilasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie pozniej niz w ciggu 3 dni od daty
wyznaczonego terminu.

4. Uwagi i zastrzezenia Eierownikall przedstawiciela zaktadu ".

Pan (i) wnosi [{ nie wnosi|’ uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego:

5. Uwagi osoby kontrolujacej: bez uwag.

6. Czas trwania kontroli: od 11:30 do 14:15

Protokél niniejszy wraz z zalacznikami zostal sporzadzony w 2 jednobrzmiacych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastgpnie po odczytaniu i oméwieniu zostal podpisany.

W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokonaé¢ odpowiedniej adnotacji.
nd

Poprawki i uzupetnignia do protokotu: brak

(podac: nymer strony protokolu, zalgeznika, okreslenia lub wyrazy bledne i te, kjgre Je zastepujg)

) W,

..............................................................................................................

( podpis i pieczeé koa&&o!owaneg ) ,3’9"525( Asyjﬂe‘m_ ddzialu Higieny
Zywnosci, Zywienia #Przedmiotow Uzytku

.....................................................

( podpisy $wiadkdw )

IV. Potwierdzenie odbioru protokolu
Protokét kontroli przeprowadzonej w ingl.((-ach) 21.11.2016r.

i/

otrzymalem (-am) w dz_iﬁl LIS, 2016 ;;),. \.\ .....

Wihasciciel / osoba upowazniona w terminie 14 dni od daty doreczenia *niejszego protokotu moze
zglosi¢ zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.

Wyniki kontroli dotycza wylacznie skontrolowanego zakladu.
Niniejszy protokot nie moze by¢ bez zgody Lubelskiego Panstwowego Wojewddzkiego Inspektora
Sanitarnego w Lublinie powielany inaczej jak tylko w calosci.

Protokot sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynnos$ci kontrolnych i zatwierdzono /

nie zatwierdzono” wyniki kontroli na egzemplarzu protokotu wlasciwego panstwowego inspektora
sanitarnego:

(data, podpis kierownika komorki organizacyjnej/
kierownika technicznego/ zastepcy)

- zaznaczy¢ whasciwe
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Zatgcznik do protokotu kontroli sanitarne;j

s Nr DNS-HZ.9020.3.20.2016.BZ

zdnia 21.11.2016r

Pieczgl panstwowego inspektora sanitarnego

ARKUSZ OCENY ZAKLADU PRODUKCJI/OBROTU [ZYWNOSCIA/
MATERIALOW I WYROBOW PRZEZNACZONYCH DO KONTAKTU Z ZYWNOSCIA "

Dom Pomocy Spotecznej dla 0s6b Niepetnosprawnych Fizycznie

ul. Kosmonautow 78, 20-358 Lublin

PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczy¢ w odpowiedniej kolumnie tabeli.

INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKLADU NA

OCENA ZAGROZENIA | UWAGI
Zakres kontroli Niskie | Srednie | Wysokie | (wpisaé
ND
(N) (S) (W) kiedy
nie
dotyczy)
I Stan techniczno - sanitarny zakladu 0 9 18
1 Uktad i rozplanowanie pomieszczen zakladu — (0) 2 4
funkcjonalnos¢, krzyzowanie si¢ drog, przestrzen robocza
zakladu, zaplecze sanitarne pracownikéw majacych kontakt
Z Zywnoscia.
2 Stan techniczny pomieszczen zakladu: podlogi, sciany, sufity | (0) 2 4
i zamocowane w gorze elementy, okna i inne otwory, drzwi,
oswietlenie pomieszczen produkcyjnych, sprzedazowych
i magazynowych.
3 Powierzchnie stykajace si¢ z zywnogcia. Maszyny, (0) 1 2
urzadzenia, sprzet wykorzystywane w procesie
produkcji/sprzedazy.
4 Instalacja wodna i kanalizacja zaktadu. Systemy wentylacyjne. | (0) 1 2

)
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Strona 2 ./.3.
5 Zabezpieczenie zakladu przed szkodnikami i ich zwalczanie. (0) 1 2
6 Gospodarka odpadami — przechowywanie i usuwanie (0) 1 2
odpadow.
7 Zabezpieczenie przed dostgpem 0s6b postronnych. (0) 1 2
I1 Higiena produkeji, dystrybucji i sprzedazy 0 16 32
1 Czysto$¢ pomieszezen zakladu. Procesy czyszczenia, mycia, (0) 8 16
dezynfekcji w calym procesie technologicznym (w tym
urzadzen, sprzetu, naczyn). Jako$¢ wody wykorzystywanej
w zakladzie.
2 Warunki magazynowania, pakowania, transportu i sprzedazy, | (0) 5 11
w tym zachowanie faficucha chlodniczego.
3 Higiena osobista pracownikéw, stan zdrowia oséb majacych (0) 3 5
kontakt z zywnodcig.
I | Zarzgdzanie zakladem, kontrola wewngtrzna i systemy 0 25 50
zarzgdzania bezpieczenstwem zywnoSci
1 Zaangazowanie kierownictwa i przygotowanie merytoryczne 0) 2 4
pracownikow (kwalifikacje zatrudnionych pracownikéow).
3 Wiarygodno$é przedsiebiorcy, w tym prawidlowosé (0) 1 2
i terminowo$¢ realizacji nakazow ujetych w decyzjach
wilasciwych organdw PIS i gotowos¢ do wspolpracy.
4 Prawidlowo$¢ procedur i ich realizacji i (GHP, GMP, (0) 9 17
HACCP).
5 Dzialania korygujace przy stwierdzonych niezgodnosciach. (0) 3 7
6 Sledzenie produktu (Traceability). (0) 5 10
7 Kontrola surowcow i wyrobdw przez producenta, w tym 0 4 8 ND
badania wlascicielskie.
8 Znakowanie. (0) 1 2
1V | Profil dzialalnosci — zgodnie z kategoryzacjy zakladéw 0 2 “
Suma punktow 0 0 4 3
Suma punktéw ogélem 4
Kategoria ryzyka Niskie | Srednie | Wysokie
(N) (S) (W)
Ryzyko dla ocenianego zakladu N
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