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PROTOKOL KONTROLI ZGODNOSCI I OCENY STANU SANITARNEGO

ZAKLADU ZYWIENIA ZBIOSQQWE o
Nr HZZ/X/Y/03 m' 0] 41 |Oh

Kontrole praeprowadzono na podst. . 4 i art. 25 Ustawy 2 dr.14.03.1985r.0 Paristwowe] Inspekeji Sanitarnej (1. jedn. Dz. U. nr 90

19981, poz. 5752 pdin. zm,). Niniejszy protoks! jest przeznaczony do dokumentowania stwierdzonych niezgodnosci z wymaganiami zawartymi w

nastepujacych przepisach prawnych:

1 watawa z dria 11 maja 2001r. o warunkach zdrowoinych Zywnosci i 2ywienia (Dz. U. nr 63, poz. 634 z pbin.zm.),

3 Uj- ustawaz dn. 14 marca 1985 o Pasistwowej Inspekji Sanitare (1. “jedn. Dz. U. nr 90z 1998r. poz. 575 2 péin. zm.).

3 R rozporsqdzenie Ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia 2002 1. w sprawie wymaga# higieniczno-sanitarnych zakladow i wymagar
doryczqcych higieny w procesie produkcji i w obrocie artykudami oraz materialami i wyrobami przeznaczonymi do kontakiu z tymi
artykudami (Dz. U. nr 234, poz. 1979),

& R, roporsadzenie Minisira Gospodarki Preestrzennej i Budownictwa z dnia 14 grudnia 1994r. w
povwinny odpowiadac budynki i ich usytuowanie (t. jedn. D=. U nr 132 1999 1., poz. 140 z pén. zm.),

5 Ro- rosporzadzenic Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997, w sprawie ogélnych prz
pracy (Dz. U. nr 129, poz. 844 2 poén. zm.).

sprawie warunkéw lechnicznych, jakim

episow bezpieczenstwa i higieny

Protokd! niniejszy mote stanowic podstawe wdrozenia nakazowego posiepowania administracyjnego.
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P - ocena pozytywna =1 pkt, WP — stan wymaga poprawy = 0,5 pkt, N - ocena negatywna = 0 pkt.
Wstawic znak X w odpowiednicj kolumnie tabeli. W przypadku kiedy zagadnienic nic dotyczy zakiadu - w kolumnie P wpisa¢ ND" i liczyé jako | pkt

Lp. |Zakres kontroli Podstawa |P |WP [N
prawna
I STAN TECHNICZNY P:3
1 Decyzja PIS na prowadzenie dziatalnosci U.an27ust2 | X |
2. | Usytuowanie zakiadu R-84 X |
3. | Stan techniczny, czystos¢ i przestrzefi robocza_zakladu R-§3idpktl | X
4___| Ochrona zakiadu przed zewnetrznymi zrédiami zanieczyszezen R-§4pkt3 | X
5. | Ochrona zakladu przed szkodnikami R-§4pk3_ | X
6. Kanalizacja zakladu R-§5 X
7 Umywalki do mycia rak R-§6 Y
8. Sanitariaty Ri-§85ust1,2, Ry-§26ust.2 |R - § 7 oraz| /"
patrz obok X
9 Systemy wentylacyjne R-§8 X
10. | Oswictlenic pomieszeze produkeyjnych i magazynowych R-§9 )<
T1. | Szatnic dla pracownikéw R;-§81,R;- § 21 ust.1,2, § 9 ust. 1,2 | R - § 10 oraz
patrz obok X
12. | Rozplanowanie pomieszczen (zanieczyszczenia krzyzowe) R-§11 X
13. | Podiogi R-§12 [
14. | Scian R-§13 S
15| Polaczenia Scian i podidg. R-§13ustd
16. | Sufity i zamocowane w gorze elementy R-§14
17. | Okna i inne otwory R-§15
18. | Drzwi R-§16 7
19. | Powierzchnie wykorzystywane w procesie produkcji R-§17 X
20. | Urzadzenia do czyszczenia i dezynfekcji sprzetu roboczego i wyposazenia R-§18 X
21, | Warunki do mycia zywnosci R-§19 X
22. | Urzadzenia, sprzet | inne skladniki wyposazenia, ktore stykaja si¢ z artykutami R-§21 P
23. | Przechowywanie i usuwanie odpadow R-§22
i ZAOPATRZENIE ZAKLADU W _WODE 0
24, | Jako$€ wody pitnej R-§23ust. 1 [
25. | Woda technologiczna R-§23ust.3 [N\
26. | Lod stykajacy si¢ z artykufami R-§23ust.4
27. | Para wodna stykajaca sig z artykufami [R-§23ust.5
T PERSONEL ZAKLADU X
28._| Higiena osobista pracownikow R-§24ustl
29. | Odziez i obuwie robocze oraz §rodki ochrony indywidualnej R-§24ust] [ X
30. | Stan zdrowia 0s6b majacych kontakt z zywnoscig. Za$wiadezenia do celéw sanitarno - [R - § 24 ust2
epidemiologicznych. X
31. | Kwalifikacje personelu U-art.35ust4,5
Iv. HIGIENA PRODUKCJI )(
32. | JakoSC surowcow i skladnikow U-an 9
R-§25 X
33. | Magazynowanie surowcéw i skladnikéw R-§26ustl | A
34, | Ochrona przed zanieczyszezeniami wewnetrznymi R-§26ust2 %
35. | Obecnosé szkodnikéw R-§26ust3
36. | Sposoby postepowania w celu zapewnienia skutecznej ochrony zakladu przed szkodnikami R-§26ust3 |5
37. | Ciaglo$¢ lanicucha chlodniczego artykulow latwo psujacych si¢ R-§oTustlf g
R-§28
38. | Segregacja artykutéw R-§ 27 ust2,3 p/N
39. | Rozmrazanie artykutow R-§29
40. | Magazynowanic | oznakowanie substancji niebezpiecznych lub nicjadalnych R-§30 lal
41. | Praechowywanie sprzetu i §rodkéw uzywanych do sprzatania, mycia i dezynfekcji R-§31
42| Opakowania przeznaczone do kontaktu z zywnoscia, R-§32 Lo
ust.1,2,3,6
43._| Pakowanie artykulow R-§ 2 ustds [
44. | Procesy technologiczne U -art.23 0\
45, | Wyposazenic kontrolno - sterujace urzadzen do obrdbki cieplnej i metody kontrolowania | R - § 33 ust.] g
skutecznogei proceséw obrobki cieplnej 9
46. | Prawidlowos¢ chlodzenia artykutéw po obrébee cieplnej R-§33ust2,5 [ ()
47. | Zabezpicczenic przed wibrmym zanieczyszezeniem zywnoSci po ogrzewaniu, a przed |R-§33 B
pakowaniem ust. 3,4
48, | Pobicranie i przechowywanic probek Zywnosci w zakladach Zywienia zbiorowego zamknigtego | Dz. U. nr 27,
poz238
49 [ Mycic i dezynfekcja naczyn R-§2,§21p.
2; §36
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30 Jakos¢ artykulow U-an.9

51 Znakowanie artykuldw U-an. 24

2 Wydawanie potraw R-§2

RS Repa Pt

53. | Transport artykuléw U-an. 37

YL DOKUMENTACJA ZAKLADU

54| Opracowanic, wdrozenie i przestrzeganic instrukcji dobrej prakiyki higienicznej: R-§36pkt 1 -

- higieny osobiste] i stanu zdrowia 0sb wykonujacych prace w procesie produkcji i w obrocie 03
artykulami,

- proceséw mycia i dezynfekcji,

- zaopatrzenia w wode,

- usuwania odpadéw i Scickéw,

- kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami,

- kwalifikacji i szkolent pracownikow,

- konserwacji maszyn i urzadzes;

55. | Opracowanie, wdrozenie i utrzymanic systemu HACCP: U—art. 29,30

- identyfikacja i ocena zagrozeri jakosci zdrowotnej oraz ryzyka ich wystapienia, a takze R-§36pkt4 N‘J
ustalenie $rodkéw kontroli | metod przeciwdzialania tym zagrozeniom,

- okreslenie krytycznych punktéw kontroli w celu wyeliminowania lub zminimalizowania
wystepowania zagrozeri,

- ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagan (parametréw), jakie powinien
spelnia¢ i okreslenic granic tolerancii (limitow krytycznych),

- ustalenic i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktéw kontroli,

- ustalenie dzialai korygujacych, jezeli punkt krytyczny nie speinia wymagan,

- ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, ze system HACCP jest skuteczny i
zgodny z planem,

- opracowanie dokumentacji systemu HACCP dotyczacej etapéw jego wprowadzania,

- ustalenie sposobu rejestrowania i przechowywania danych oraz archiwizowania
dokumentacji systemu;

56. | Opracowanie, wdrozenie i stosowanie procedur zabezpieczenia i wycofywania z obrolu partii | R - § 36 pkt 7
zywnosei nieodpowiadajacych wymaganiom jakosci zdrowotnej

57. Prowadzenie rejestréw umozliwiajacych zidentyfikowanie dostawey skiadnikéw i artykuiéw. R-§36pkt8 X

58| Rejestracja przebiegu proceséw produkeyjnych R-§37ust 1

59| Przechowywanie dokumentdw dotyczacych przebiegu procesow produkcyjnych R-§37ust. 2

Qddd |

60._| Pracchowywanie dokumentu dotyczacego pierwszego Wwprowadzenia do obrotu partif artykulu___| R - § 37 ust 3

61. | Prowadzenic ksiazki kontroli sanitarnej Uy,—an. 31 X

Liczba punkiéw
Ogolna liczba punktdw — max. 61 pkt b F

W tym liczba punktow wg hasel wytluszczonych (max. 5 pkt)

Ocena zakladu
(zaklad zgodny z wymaganiami - minimalna liczba punktow 43, brak ocen N w haslach wythuszezonych)

II1. OPIS NIEZGODNOSCI ZAZNACZONYCH W KOLUMNACH "WP" I "N" LUB INNE INFORMACJE
UZYSKANE W TRAKCIE KONTROLI:

W przypadku przeprowadzania dodatkowo kontroli sprawdzajacej nalezy poda¢ wykonanie/niewykonanie obowiazkow
wynikajacych z decyzji z dnia Nr ..wydanej przez Panstwowego ......
Inspektora Sanitarnego w
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Za stwierdzone uchybienia wymienione w pkt. .
grzywna w drodze mandatu kamnego (nr mandatu kamego)..

...ukarano (imig i nazwisko)..
W WysOKOSCi ..

2

‘

Na podstawie (podstawa prawna)

Upowaznienie do nakladania grzywien w drodze mandatu karnego ( nr upowaznienia, z dnia).....

Uwagi i zastrzezenia kontrolowanego do niniejszego protokéhu ...

Uwagi osoby kontrolujacej

Zgodnie zart.10 KPA (t. jedn. Dz. U. nr 98 2 2000r., poz. 1071) ustalono terminy usunigcia wyzej wymienionych uchybier

# ]

O usunigeiu stwierdzonych uchybien wiasciciel zakladu jest obowiazany zawiadomié tutejszego Inspektora nie pozniej niz 3 dni od daty
wyznaczonego terminu.

oyl

Iana\nq c2¢4¢ protokotu stanowig Yaslgpujace zalagznikic
[ye S

Protoké! niniejszy, wraz z zalacznikami, zostal sporzadzony w ednobrzmiacych egzemplarzach dla kazdej ze stron, po odczytaniu i
omowieniu podpisany oraz oryginal przekazany kontrolowanemu. Kontrolowany podpisem skiadanym na protokéle potwicrdza jednoczesnie
jego odbior.

W przypadku odmowy podpisania protokolu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacji.

Wiascicighjoseba upo iona w termmle 14 dni od daty dorgczenia niniejszego protokotu moze zglosic¢ zas zezema do ustalen
ypoyazgion w sermi »

stanu faktyE2nego. w5y, w ie ‘\\

me»\vmy organizalor

(podpis i/lub piecze¢ osoby w obecnosci soby kontrolujacej)
ktérej przeprowadzono kontrolg)

W razie zgloszenia przez. . zastrzezen do tresci protokotu
Panstwowy Inspektor Sanitarny dokonuje ich analizy i w miare potrzeby podejmuje dodatkowe czynnosci kontrolne w terminie 7
dni od dnia wniesienia. W przypadku stwierdzenia zasadnosci wniesionych zastrzezen wprowadza sig nas‘qpu_]qce zmiany,
uzupetnienia do protokotu z podaniem ich uzasadnienia:

speleczne
(podpis i/lub piecze¢ osoby w obecnosci (podpis osoby kontrolujacej)
ktorej przeprowadzono kontrolg)

Wyniki kontroli dotycza wytacznie skontrolowanego zakiadu.

Sprawdzono pod wzgledem merytorycznym po dokonaniu czynnosci kontrolnych — na kopii protokotu:

(data, podpis Kierownika Oddziahy/Sekeji /Technicznego*)
* - zaznaczyé whasciwe
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Zaktadu zywienia %xoro ego typu samodzielpe

Moot - boaw

nalezacego

dokonanej w dniu .

b

W toku kontroli stwierdzono nastgpujace uchybienia oznaczone symbolem V" w rubrykach 2 i

Stan techniczny ,A" Stan czystosci i porzadku ,B"
il 2 3 4
1. Czes¢ ogolna
1, Brak zgody PIS na produkdig dot. nowo otwartych * | 20.Otoczenie brudne, nieuporzadkowane, $mietniki prze-
zakladow. pelnione, niedezynfekowane.
2. 7akiad zlokalizowany w strefie stalego zanieczysz- 21.Woda nie odpowiada warunkom jakim powinna
czenia. odpowiadac woda do picia i na potrzeby gospo-
3. Zaklad nicoddzielony od lokalu mieszkalnego. darczel
4. Nawierzchnia drog wewnetrznych nieutwardzona. 22.W szatni, szafkach brudno.
5. Brak boksow lub wydzielonych pomieszczen na skla- 23. Ustepy, umywalki, natryski brudne, niedezynfekowa-
dowanie opalu, zuzlu, zuzytego sprzetu itd ne, lub nieczynne. Brak mydia, srodkow dezynfekcyj-

nych i recznikow jednorazowych przy umywalkach
6. Teren nieskanalizowany lub odprowadzenie sciekow

odkryte; studzienki, wpusty kanalizacyjne niezabez- 24, Higiena personelu niedostateczna
pieczone
25. Zatrudnia sie personel chory lub bez aktualnych
7.Niesprawna kanalizacja. ksiazeczek zdrowia.
8. Odleglosé budynkow zaklady od pojemnikow 26. Stwierdzono obecnosé szkodnikow, ptakow
na $mieci mniej niz 10 m i innych zwierzat lub ich $lady.
9. Pojemniki na odpadki nieszczelne bez przyknw 27.Personel nie posiada wymaganych kwalifikacji w za-
2zniszczone lub brak ustawione na nieutwardzonej

kresie podstawowych zagadnien higieny.
nawierzchni.

S - 28. Kontrola wewnetrzna nie jest petniona zgodnie
10. Brak biezacej zimnej i cieplej wody. > sboviasiiaE IEEEE,

11. Szatnia nieprawidlowa lub zle usytuowana,

2 o
bez umywalki 29, Brak instrukcji mycia i dezynfekcii pomieszezen,

urzadzen i sprzgtu.

12. Brak natryskow dla personelu

13. Brak WC lub nieprawidlowe.

14. Oswietlenie pomieszczen, stanowisk pracy niewystar-
czajace lub nieprawidiowe.

15. Srodki transportu nie odpowiadaja przepisom sani-
tarnym o transporcie.

16. Brak magazynu lub wydzielonego miejsca do skiado-
wania $rodkéw myjacych, dezynfekujacych.

17. Brak magazynu lub wydzielonego miejsca do skiado-
wania opakowar jednorazowych.

18. Brak magazynu Iub wydzielonego miejsca do skiado-
wania opakowan zwrotnych.

19. Brak skutecznego zabezpieczenia przed szkodnikami.
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30. Funkcjonalno$é pomieszczen nieprawidiowa,

31. Brak wydzielonego pomieszczenia lub boksu

46

IIl. Czg$¢ szczegotowa

Brak czystosci i porzadku w pomieszczeniach
magazynowych

do obrobki wstepnej surowcow.

32. Przygotowalnia wstepna lub boks zle wyposazone,

47

Brak czystosci i porzadku w pomieszczeniach
produkeyjnych.

urzadzenia i sprzet zniszczony lub z niewlasciwego
materiatu

48.

Urzadzenia, maszyny, sprzet produkeyjny - brudne.

33. W pomieszczeniu produkcyjnym brak prawidiowo

49

Naczynia kuchenne, naczynia stolowe i transportowe
niewlasciwie myte i przechowywane.

zorganizowanych stanowisk pracy.

34.Brak wydzielonego pomieszczenia lub stanowiska

50.

Naczynia kuchenne zmywa sig razem ze stolo-
wymi i transportowymi.

porcjowania | wydawania potraw.

35. Zty stan techniczny pomieszczen.

51,

Surowce i pétfabrykaty nietrwate oraz gotowe
potrawy przechowywane w temp. pow. +8°C.

36. Brak umywalek do mycia rak w pomieszczeniach
produkeyinych i ekspedycyjnych.

&§2.

Stwierdza sie $rodki spozywcze niewlasciwe]
jakosci zdrowotnej.

37. Urzadzenia i sprzet do obrobki wlasciwej w niedosta-

53

Procesy technologiczne prowadzone sa niewlasciwie

tecznej ilosci lub brak; wykonane z niewlasciwego
materialu

54.

Brak prawidlowego pakowania i oznakowania
wyrobow.

38.Brak warunkéw chlodniczych do przechowywania
surowcow, polfabrykatéw i gotowych wyrobow.

55

Sale, wezly sanitarne dia konsumentow - brudne.

39. Brak warunkow do przechowywania surowcow
sypkich, warzyw, owocow, kiszonek itp.

56

Niezgodne z wymaganiami przechowywanie prb
kontrolnych positkow.

40. Brak prawidlowo wyposazonej i zorganizowane] zmy-
walni naczyi kuchennych i sprzetu produkcyjnego

&%

8rak badan w punktach krytycznych lub wynikéw
badania produklu koficowego

lub wydzielonego stanowiska.

Inne

41, Brak prawidlowej zmywalni opakowan transportowych

42. Brak wydzielonej zmywalni naczyf stolowych, bra
mozliwosci termicznej dezynfekcji naczyi.

43.Zmywalnia naczyn stolowych nie odpowiada wyma-
ganiom sanitarno-techniczaym

44, Brak wentylacji lub nieskuteczna.

45. Elementy wyposazenia sall, wezla sanitarnego
dia konsumentéw zniszczone.

Wyniki oceny sanitarnej

1. Liczba punktéw negatywnych w czesci A" — max 10 0 \U .
Stan techniczny A" dostateczny, niedostateczny R

2. Liczba punkiow negetywaychw-ezesci .8 "~ max 7 .. ).
Stan czyslosci i porzadku .B" dostateczny, niedostateca)

3. Niespelnione warunki w pki_3, 2102425, 26, 31, 38, 42, G)o‘ 51,52, 54 - zaklad niedostateczny.

Okreslone czynniki dyskwalifikuia

Czgs¢ A+B - niedostaleczna
Czesé A ~ niedostateczna
Czes¢ B ~ niedostateczna
Zakiad - niedostateczna

{podkresic odpowieanio o stwierdzonego stanu)

Ocena ostateczna —

Stan sanitarny zakladu dostateczny, niedostateczny
(iepouzetne swretiey s
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W trakcie oceny sporzadzono protoks! z kontroli sanitarnej
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