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Pieczeé pavistwowego inspektora sanitarnego

PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ

DNS-HZ.9020.5.10.2014.RS - : ﬁublin, dnia 30 wrzesnia 2014 r.
' (Miejscowosé i data)

F

Przeprowadzonej przez upowazmonego (-ych) przedstawiciela (-i) Panstwowego Wolewodzkleg o

Pow1at0weg0/Gramcznego ") Inspektora Sanitarnego w Lublinie:

Ryszarda Szelige — starszy asystent, nr upowaznienia 11

(imig i nazwisko, stanowisko stuzbowe, nr upowaznier do czynnosci ?tonrrofrg)ch)

Kontrolg przeprowadzono na podstawie art. 1, art. 4 i art. 25 ust. 1 pkt. 1 i 2 ustawy z dnia 14 marca
1985 r. o Patfistwowe]j Inspekeji Sanitarnej t.j. (Dz. U. z dnia 2011r, nr 212 poz. 1263 ze zm.), w
zwigzku z art. 67§1, art, 6881 1 §2 ustawy z dnia 14 czerwca 1960 1. Kodeks postgpowania
administracyjnego t.j.(Dz. U. 2013r. poz. 267 ze zm.).

Sposob przeprowadzania kontroli okre$la Procedura urzedowej kontroli Zywnos$ci oraz materiatéw i
wyrob6w przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia PK/BZ/01 okreslona w zarzadzeniu nr 153/14
Gléwnego Inspektora Sanitarnego z dnia z 1 lipca 2014 r. w sprawie procedury przeprowadzania
urzgdowej kontroli zywnosci oraz materiatéw 1 wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Na podstawie art. 79 ust. 2 pkt 1 ustawy z dnia 2 lipca 2004 r. o swobodzie dziatalno$ci gospodarcze]
t.j. (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 urzedowych
przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnosci z prawem paszowym i ZywnoSciowym oraz
re gularni dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu zwiergat (Dz. Urz. UE L 191 z 30.04.2004, str. 1,
z pozn. zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 3, t. 45, str. 200 A pozn Zm.) — nie
dokonano zamadomlema 0 zamiarze wszczecia kontroli.

I  Informacje og6lne dotyczace kontrolowanego zaktadu.
1. Zaklad:
Zespdt Oérodkéw Wsparcia w Lublinie
ul. Lwowska 28, 20-128 Lublin

Dzienny OSrodek Adaptacyjny dla Dzieci i Mlodziezy z Nlepeinosprawnoéclq

Intelektualng
(peina nazwa, wszystkie niezbedne dane dotyczqcee identyfikacji zakladu)

ul. Poturzynska 1, 20-853 Lublin
(adres)

NIP 946-18-45-970 REGON 430616917 ' PESEL nd
TEL. 81 46-65- 568 FAX -nd E-MAIL -

Zaklad objety nadzorem Panstwowego Inspektora Sanitarnego

(podaé nr decyzji lub wpisu do rejestru)
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2. Kierujacy zakladem:

Pani Maria Pawela - Dyrektor Zespotu Osrodkéw Wsparcia w Lublinie, ul. Lwowska 28

~ {imie i nazwisko, stanowisko)

3. Przedstawiciel zakladu:

Pani Sylwia G6zdz Kierownik Dziennego Osérodka Adaptacyjnego dla Dzieci i Miodziezy
z Niepelnosprawnos$cia Intelektualng w Lublinie ul. Poturzynska 1

{imie i nazwisko, stanowisko)

nd
(osoby przywolane przez strony na Swiadka dokonanych czynnosci kontrolnych)

4. Zakres przedmiotowy kontroli: kontrola kompleksowa bloku Zywienia w zakresie oceny
funkcjonowania zakfadu z obowiazujacym prawem Zywnogciowym '

5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: termometr stuzbowy PP/S/K/01/HZ

IL 1. Opis stanu faktycznego (charakter dziatalnosci zakladu, liczba pracowmkow i inne mformac]e
charakteryzujqce zaktad).

Zaklad prowad21 dzialalno$¢ w zakresie produkeji positkdw od surowea do gotowego posﬂku dia
dzieci i mlodziezy z niepetnosprawnodcig intelektualng w wieku od 3 do 16 lat. Przygotowywane sg
trzy positki dziennie (ok. 21 porcji), ktére wydawane sa o ustalonych porach: Sniadania —
o godz. 8.00; Obiady - o godz. 12.00; Podwieczorki - o godz. 1'4.30. Jadlospisy opracowywane sg na
okres dekady przez intendentke, kucharke i pielggniarke.

' Obiekt korzysta z wodoclatgu miejskiego, z ktérego pobierana Jest woda zimna oraz gorgca.
Zawarta _]est umowa z dnia 4 marca 2008 r. nr Z/07/WK 17970 z MPWiK w Lublinie Sp. z 0.0.
al. Pilsudskiego 15, na dostawg wody z urzadzen wodociggowych oraz odprowadzenie Sciekéw., - _
Okazano do wgladu sprawoz_dahie z badania wody nr 3907/14 z dnia 19.09;201'4 w laboratorium
MPWiK w Lublinie. - |

Odpady pokonsumpcyjne i nieczystosci stale usuwane s3 do kontenera usytuowanego na
zewnatrz budynku oérodka. Zawarta jest umowa z SITA WSCHOD Sp. z o.0., ul. Cieplownicza 6,
20-479 Lublin na odbiér odpadéw komunalnych.

_ Pomieszczenia czgécl Zywieniowej usytuowane sa na parferze (pomieszczenie wydawania
positkow, magazjm warzyw, pomieszezenie obrébki wstepnej) i [ pigtrze (kuchnia wlasciwa, magazyn
Zyvmoéciowy, pralnia, ponﬁeszczenie gospodarcze, toaleta dla personelu, pomieszezenia socjalne).

Sciany, sufity, podiogi tatwo zmywalne, w dobrym stanie techmcznym, utrzymane czysto. Wentylac_;a

mechamernal grawitacyjna
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zwalczania szkodnikéw, poprzez okresowy monitoring pomieszezen, ponadto okna jak i otwory
wentylacyjne zabezpieczono siatkami ochronnymi. '
Podczas kontroli stwierdzono co nastgpuje:
Pomieszczenie kuchni wlasciwej
Wydzielono i oznakowano stanowiska robocze, ktére wykorzystywane sq zgodnie z przeznaczeniem.
Podczas kontroli stwierdzono wystarczajaca ilosé ﬁunktéw wodnych wykorzystywanych do celéw
produkcyjnych, ponadto Wydzielona jest umywalka do mycia i dezyﬁfekcji rak (wyposazona w §rodki
do mycia i dezynfekcji oraz reczniki jednorazowego uzytku). W pomieszczeniu wydzielone jest
stanowisko mycia i dezynfekcji naczyn 1 sprzgtu kuchennego. Naczynia 1 sprzet kuchenny myte sa
wstepnie pod goracg biezaca wodg z dodatkiem plynu do naczyn, nast¢pnie poddawane sa procesowi
- dezynfekcji poprzez uzycie 0,18% roztworu Medicarine, a po oplukaniu umieszczane sg na regale z
I:rt:)v\riérzchniac ociekowq. | |
W pomieszczeniu znajdujg sie dwa urzadzenia chlodnicze (chlodiiarki) stuzace do: jedna —
przechowywanie probek positkéw (pomiar termometrem stuzbowym wykazat wartoéé +4°C); druga -
przechowywanie podrecznych produktéw spozywezych, z _'zachoWaniem segregacji a'sortymentowej
(pomiar termometrem shuzbowym wykazat warto$é +6°C);
i’f:'W pomieszczeniu kuchni wilasciwej znajduje si¢ winda towarowﬁ sluza_cca' do Hanspoﬁu
:‘!_ przygotowanych positkéw do pomieszczenia rozdzielni positkéw.. usytuowanego na parterze,
| a nastgpnie do grup zlokalizowanych na tym samym poziomie. Positki dla grup.zlokalizowanych na

I ] pietrze, dowozone sg wézkami bezposrednio z kuchni wlasciwej.

Pomieszczenie zmywalni naczyn stolowych _

!f Pomieszczenie zlokalizowane w sasiedztwie pomieszczenia kuchni wiasciwej. Brudne naczynia

3' ‘stolowe i sztuéce z pomieszczen ﬁsytuowanych na parterze dostarczane sg osobna wii}dq towarowg,
| przeznaczong wylacznie do tego rodzaju czynnosci, natomiast zwrot brudnych naczyn stolowych
E¥z/j'30ziomu I pietra odbywa sig przez wydzielone okienko. Brudne naczynia 'stolb_we i sztuéce myte sa
pod biezacaq goraca woda z dodatkiem $rodka do mycia naczyf a nastepnie poddawane sa myciu
i dezynfekcji poprzez wykorzystanie maszyny do mycia naczyfi z funkcja wypaxiania. Czyste
naczynia przechowywane sa w zamykanych szafkach.

| Pomieszczenie magazynowe _
Pomieszczenie zlokalizowane na I pigtrze budynku Osrodka. Produkty i pétprodukty przechowywane
sg na pétkach regalu (trwate) oraz w urzadzeniach chlodniczych (fatwo psujace sig) z zachowaniem
segregacji asortymentowej. Podczas kontroli dokonano pomiaru temperatury w urzadzeniach
chiodniczych, w ktérych przechowywane sa surowce i art. spozyweze latwo psujace si¢ — pomiar przy
uzyciu termometru shleowego wykazal, iz art. spozywcze latwo psujace si¢ przechowywane s
w warunkach zalecanych przez producentdow. Wyrywkowo oceniono warunki przechowywania
éhiietany 12% firmy OSM Krasnystaw z terminem przydatnosci do spozycia 04.10.2014 r.: + 4,5°C

(zgodnie z zaleceniami producenta +6°C).
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Surowce i att. spozywcze trwale przechowywane sg na pétkach regatu lub na podestach.
W dniu kontroli nie stwierdzono przechowywania lub wykorzystywania w prbdukcji SUrowcow
i art.. spozywezych po uplywie terminu przydamdéci do spozycia i daty minimalne) trwatoscei.
Pomieszczenie wydawania positkéw
Pomieszczenie 'usytuowane na parterze budynku Os$rodka, polaczone z kuchniq wiasciwg winda
towarowa, kidra dostarczane sa positki do grup zlokalizowanych na parterze (sale terapeutyczne).
Pomieszczenie obrébl{i.wstgpnej |
Pomieszezenie usytuowane na parterze. Obrobka wstepna warzyw i ziemniakéw odbywa sie recznie.
Podczas obrobki wykorzystywany jest zlewozmywak dwukomorowy ( jedna komora sluzy do ptukania
warzyw 1 ziemniakow). Warzywa 1 ziemniaki po obrébce wstepnej dostarczane sa windg towarqu
(z korytarza) na I pigtro (korytarz), a nastgpnie do pomieszczenia kuchni wiasciwej, gdzie podawane
sq dalszej obrobce. '
‘W pomieszezeniu tym odbywa si¢ réwniez mycie i dezynfekcja jaj. Po wmyciu jaj (druga komora\_
zlewozmywaka) odbywa sig¢ ich dezynfekcja chemiczna przy uzyciu roztworu Virkon. Proces
przebiega zgodnie z opracowang instrukcja, przy uzyciu wydzielonego i oznakowanego sprzgtu.
Personel kuchenny, intendentka i pielqgniarké (5 osob) wykonuje pracg w kompletnej odziezy
ochronnej, korzysta z wydzielonej szatni, WC oraz pomieszczenia socjalnego do spozywania $niadan. -

Obiekt zaopatruje si¢ w surowce i Srodki spozyweze u statych i sprawdzonych producentéw
i dostawcow. ' | _ '

W obiekcie prowadzona jest we wlasnym zakresie profilaktyka w zakresie zwalczania
obecnosci szkodnikéw: raz- w miesiacu prowadzony jest monitoring pod katem obecnodci
. szkodnikéw, badz ich §ladéw. Okazano do wgladu zapisy z 2014 r., wg ktorych ,,nie stwierdzono
szkodnikéw oraz ich odchodéw”.

W obiekcie opracowano i wdrozono procedury i instrukcje GHP/GMP. Analiza udostgpnionej -
dokumentacji wykazala, iz w obiekcie prowadzona jest systematycznie skuteczna kontrola
. wequtrzna. - | |

Podczas kontroli dokonano ceny opracowanego i wdrozonego systemu bezpieczefistwa
ZyWnos'ci HACCP. Analiza udostepnionej podczas kontroli dokumentacji wykazata, iz w obiekcie
zapewnione sa warunki bezpiecznego Zywienia przebywajacych tam dzieci. Opracowane instrukcje
i procedury dostosowane sa do prowadzonej przez obiekt dziatalnodci. Kontrola wykazala,
ze w obiekcie opracowano i wdrozono system bezpieczehstwa zywnosci HACCP:

- sporzqdzonb receptury przygotowywanych potraw (wg grup: zupy i sosy, dania maczne, salatki
i suréwki, dania migsne itp.)

- przeproWadzono analiz¢ ryzyka zgodnie ze sporzadzonymi dla poszczegdlnych grup potraw
schemataml technologicznymi, |

- wyznaczono trzy Krytyczne Punkty Kontroli ( CCP 1 — przyjecie produktow mnofcwwych tatwo
psujgcych  sie:  mieso, mroZonki, nabial, _ wedliny);, CCP 2 - przechowywanie produktéw
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sywnoSciowych w urzqdzeniach chlodniczych; CCP 3 — obréobka fermicznych potraw migsnych

w duzych kawatkach,

- okreslono limity krytyczne dla wyznaczonych CCP,

- ustalono dzialania korygujace, jakie powinny by¢ podejmowane w przypadku wystapienia
rozbieznosci od wartosci okreslonych limitami dla poszczegdlnych CCP,

- prowadzone sg systemgtyczme, rejestry monitorowanych raz dziennie CCP,

- raz do roku prowadzona jest weryfikacja systemu HACCP w oparciu o przeprowadzona kontrole
wewngtrzng. | - )

CCP 1 — przyiecie produktow ywnosciowych tatwo psujgcych sie

Kazda dostawa surowcoéw ni $§rodkoéw spozywcezych latwo psujacych si¢ jest sprawdzana zgodnie
-z wyréznikami w Karcie Kontroli Przyjecia Towaru: obecno$é $wiadectw jakosciowych; stan
. higieniczny samochodu, higiena osobista dostawcy — kierowcy, stan opakowan, terminy przydatnosci
do spozycia i daty minimalnej trwalosci.

Okreslono krytyczne temperatury przewozu suroweow i Srodkéw spoiywezych (km:ty) érodki
spozywcze wymagajace chlodzenia zgodme z zaleceniami producentéw,+/- 1°C; $rodki spozyweze
wymagajace mrozenia w temperaturze nie wyzszej niz /-15°%Cr;

- migso Swieze .drobioWe i krdlicze — temperatura nie wyzsza niz +4°C,

-~ mieso $wieze innych zwierzat - nie wyzsza niz +7°C, '

- podroby: nie wyzsza niz 3%, _

; migso mrozone i inne mrozonki: nie wyzsza niz /-18°C/,

- nabiat — od +1°C do +5°C,

- wedliny od 0°C do +3°C
W przypadku niezgodnosei ktoregos z wyrdznikéw podejmowane sa dztalanm korygujgce, poprzez
nie przyjecie towaru (zwrot do dostawcy). _
Prowadzony jest codzienny monitoring dostawy ‘surowcow i érodkéw spozywczych, odnotowywany.
w prowadzonym na biezaco rejestrze ~ przeprowadzona w trakcie kontroli anahza dokumentu, nie
- wykazata obowigzku pody;cna dziatan korygujacych.
cCP 2_—przech owywanie produktow fywnosciowych w urzadzeniach chiodniczych

Okreslono (limity temperatur) przechowywania $rodké6w spozywezych latwo psujacych sie
i mrozonek w poszczegolnych urzadzeniach chiodniczych:
- przechowywame ‘mrozonego migsa i innych mrozonek poprzez zachowanie segregacii
asortymentowej w temperaturze nie wyzszej niz /-18°C/, dopuszczalna tolerancja +/-~ 3°C,

- przechowywanie nabiatu w temperaturze od +1°C do +5°C, dopuszczalna tolerancja +/- 1°c,
. przechowywanie wedlin w temperaturze od +0°C do +2°C, dopuszézalna tolerancja +/- 1°C,
- W przypadku nieng_dnoéci ktérego$ z wyrdznikéw podejmowane sg dzialania korygujqce, poprzez:

regulacje temperatury u'rzscdzenia do wladciwego jej poziomu; w przypadku awarii przeniesienie
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towaru do innego urzqdzema chlodniczego; usunigcie surowcdw i Srodkéw spozywczych po uplywie

terminu przydatnosci do spozycia.

Prowadzony jest codzienny monitoring przechowywania srodkéw spozywezych tatwo psujacych sig
i mrozonek w poszczegdlnych urzadzeniach chlodniczych,' odnotowywany w prowadzonym na
biezaco rejestrze — przeprowadzona w trakcie kontroli analiza dokumentu, nie wykazata obowigzku
podjecia dziatan korygujqcych

CCP 3~ obrgbka termit‘zgzch potraw mlgsnych W du;]gch kawalkach
- Dla kazdej sztuki migsa w duzym kawalku okreslono limity temperatur podczas obrobki termicznej:

- temperatura wewnatrz kawatka migsa wolowego od +63°C do +70°C, utrzymujaca sie co najmniej
- przez2 mmuty, |

- temperatura wewnqtrz kawatka migsa w1eprzowego, drobiu od +74°C do +80°C utrzymujaca sie co.
. najmniej przez 2 minuty,

W przypadku nie osiagnigcia minimal.nej wartosci krytycznej temperatury dla danego rodzaju miqsa‘L _
podczas obrobki cieplnej, nalezy podja¢ czynnosci korygujace poprzez podwstzenie temperatury
procesu i wydhlzyé jego czas do momentu osiagniecia mmlmalnej temperatury krytycznej w srodku
. kawatka migsa. _

Temperaturg wewnatrz kawatka migsa kontrolujemy przy uzyciu termosondy (raz dziennie). Wynik
zapisujemy w prowadzonym na biezaco rejestrze, przeprowadzona w trakcie kontroli analiza
.dokumentu, nie wykazata obowigzku podjecia dziatan korygujqcych. _

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

Nie stwierdzono | |

Naruszono przepisy: nd

Integralng czesé prdtokolﬁ stanowia nastepujace zala;cznikiz ZF/PK/BZ/01/01/01

I11. Ustalenia pokontrolne

1. Za stwierdzone nieprawidlowosci wymienione w pkt . nd zal. nr nd |

ukarano ¥ nd
(imie, nazwisko, stanowisko)

grzywna w drodze mandatu karnego nd w wysokosci nd 2

: (nr mandatu karnego) '
na podstawie nd

(podstawa prawna)

upowaznienie do nakladania grzywien w drodze mandatu karnego Z dnia nd nt nd
(po uprzednim wystuchaniu osoby odpowiedzialnej za dane wykroczenie/ia oraz uwzgledniajqc
informacje o sytuacji materialnej pouczono ‘o prawie odmowy przyjecia grzywny w drodze mandatu’
karnego i o skutkach prawnych takiej odmowy)

2, Zgoc_lni'e z art. 10 Kodeksu postqpowaﬁia administracyjnego na wniosek strony, ustalono terminy
usuniecia nieprawidtowosci sanitarno-technicznych: nd

3."W ksiazce kontroli dokonano wpisy oraz wydano dorazne zalecenia dotyczace usunigcia biechych
uchybien wymienionych w pkt IIL4 zat. ZF/PK/BZ/01/01/01 - nd
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o usunieciu stwierdzonych nieprawidiowosci kierownik / przedstawiciel zakladu jest obowiazany
zawiadomié wlasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie. pézmej niz w ciagu 3 dni od daty
Wyznaczonego terminu.

4. Uwagi i zastrzezenia kierownika / przedstawiciela zaktadu .

Pan (i) wnosi / nie wnosi” uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego:
5. Uwagi osoby kontrolujacej: brak uwag

6. Czas trwania kontroli: od 10.00 do 12.00

- Protok6l niniejszy wraz z zalacznikami zostat sporzqdzony w2 Jednobrzm1qcych cgzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastgpnie po odczytaniu i oméwieniu zostat podpisany.
W przypadku odmowy podpisania protokohu nalezy dokonaé¢ odpowiedniej adnotacji.

Poprawki i uzupelnienia do protokotu: nie naniesiono
(podad: numer strony protokolu, zalqcinika, okresleniu lub wyrazy bledne i re, ktére je zastepujq)

KIEROWN{K _ Slfarszy Asystent Oddzialy Higieny Zywnosci,
- Zywienia | Przedmiotow Usythu

................... #Hig¥ Ryssid Seelica ™

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

( pociursy Swiadkiw ) W

IV. Potwierdzenie odbioru protokolu
Protok6t kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) 30.09.2014

otrzymalem (-am) w dniu 98540 201Y. ...

{podpis i pfeczqé:bdbierajqc‘ego protokét)

Whasdciciel / osoba upowazhiona w terminie 14 dni od daty dor¢czenia niniejszego protokotu moze
zglosi¢ zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.

Wryniki kontroli dotycza wylacznie skontrolowanego zakladu,
Niniejszy protokél nie moze byé bez zgody Lubelskiego Pafistwowego Wojewddzkiego Inspektora
Sanitarnego w Lublinie powielany inaczej jak tylko w calosci.

Protokét sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokonaniu ¢zynnosei kontrolnych i zatwierdzono /

nie zatwierdzono™ wyniki kontroli na egzemplarzu protokotu wiasciwego panstwowego inspektora
sanitarnego:

(data, podpis kierownika komdrki organizacyjnej/
kierownika technicznego/ zastgpey)

") . zamaczyé wlasciwe
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Pieczeé paristwowego fmgektar_’a sanitarnego .

ARKUSZ OCENY ZAKEADU PRODUKCJII/OBROTU ZYWNOSCIA/

Zatacznik do protokohu kontroli sanitarnej

MATERIALOW I WYROBOW PRZEZNACZONYCH DO KONTAKTU Z ZYWNOSCIA V-

Zesp6t Oérodkdw Wsparcia w Lublinie, ul. Lwowska 28, 20-128 Lublin\

Dzienny Osrodek Adaptacyjny dla Dzieci i Mtodzlezy z Niepeinosprawnoscia

Intelektualng

ul. Poturzyiiska 1, 20-853 Lublin

INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKEADU NA

PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczyé w odpowiedniej kolumnie tabeli.

OCENA ZAGROZENIA | UWAGI
Zakres kontroli Niskie | Srednie | Wysokie | (wpisat
ND
N) ® W) kiedy
nie
dotyczy)
I Stén techniczno - sanitarny zakladu 0 9 18
1 | Ukdad i rozplanowanie pomieszezen zakladu — ) 2 14
funkcjonalnoédé, krzyZowanie sig drég, przestrzei robocza
zaktadu, zaplecze sanitame pracownikéw majacych kontakt
z Zywnoscia, '
|2 Stan techniczny pomieszczesi zakladu: podiogi, $ciany, sufity | (0) 2 4
i zamocowane w gorze elementy, okna i inne otwory, drzwi,
o§wietlenie pomleszczeﬁ predukcyjnych, sprzedazowych
i magazynowych.

D zaznaczyé wlaciwe
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3 Powierzchnie stykajace sig z zywnof$cia. Maszyny, ()} 1 2
urzadzenia, sprzet wykorzystywane w procesie
produkejifsprzedazy.
4 Instalacja wodna i kanalizacja zakladu. Systemy wentylacyjne. | (0) 1 2
5 Zabezpieczenie zakladu przed szkodnikami i ich zwalczanie, {0) 1 2
6 Gospodarka odpadami — przechdwywanie i usuwanie 0) 1 2
odpadéw, *
7 Zabezpieczenie przed dostepem osdb postrennych, ) 1 2
II | Higiena produkcji, dystrybucji i sprzedazy 10 16 32
1 Czystost p.omieszczeﬁ zakladu. Procesy czyszczenia, mycia, = | (0) -8 16
dezynfekeji w calym procesie technologicznym (w tym
urzgdzefi, sprzgtu, naczyn). Jakos¢ wody wykorzystywanej
w zakladzie. ' '
2 Warunki magazynowania, pakowania, transportui sprzedazy, | (0) 5 11
w tym zachowanie taficucha chlodniczego.
3 Higiena osobista pracownikdw, stan zdrowia osdb majgcych ()] 3 5
“kontakt z zywnogcig.
III | Zarzadzanie zakladem, kontrola wewnegtrzna i systemy 0 25 50
zarzadzania bezpieczenstwem Zywnofei
1 Zaangazowanie'kierow.nictwa i przygotowanie merytoryczne (0) 2 4
pracownikéw (kwalifikacje zatrudnionych pracownikdw).
3 Wiarygodno$t przedsigbiorcy, w tym prawidtowosc (0 1 2
i terminowos¢ realizacji nakazéw ujetych w decyzjach
wiadciwych organow PIS i gotowos¢ do wspdlpracy.
4 Prawidlowos¢ procedur i ich realizacji i (GHP, GMP, | (@ 9 17
HACCP).
5 | Dzialania korygujace przy stwierdzonych niezgodnosciach. (0) 3 7
6 Sledzenie produktu (Traceability). © 5 10
7 Kontrola surowcdw i wyrobdw przez producenta, w tym 0 4 8 ND
badania whascicielskie.
8 Znakowanie. ()] 1 2
IV | Profil dziaialno$ci — zgodnie z kategoryzacjg zakladéw 0 2 “)
Suma punktéw 0 0 4
Suma punktiw ogilem 4
Kategoria ryzyka Niskie | Srednie | Wysokie
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™ (e (W)

Ryzyke dla ocenianego zakladu N

KRYTERIA OCENY:
%

Ryzyko wysokie powyzej 47 pkt
Ryzyko Srednie ' powyzej 15 do 47 pkt

Ryzyko niskie nie wigeej niz 15 pkt

Czestotliwosé kontroli obiektoéw w zaleznosci od kategorii ryzyka:
Wysokie ryzyko — nie rzadziej niz co 12 miesigcy
Srednie ryzyko — kontrola nie rzadziej niz 1 raz na 18 miesigey

Niskie ryzyko — kontrola nie rzadziej niz 1 raz na 24 miesigce

1. STWIERDZONE NIEPRAWIDEOWOSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE KONTROLI
SANITARNEJ - nd ' '

Il UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:

Brak uwag

Oddziah Higieny Zywnodc,
Stsxszvzﬁswb%m_l oeeadniolon Uzyky

(podpi$ kontrolowanego)




