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Pieczec panstwowego inspektora sanitarnego

PROTOKOE KONTROLI SANITARNEJ

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

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

(imie i nazwisko, stanowisko stuzbowe, nr upowaznievs do czynnosci kontrolnych)

Kontrolg przeprowadzono na podstawie art. 4 i art. 25 ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o Panstwowej
Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2006 r. Nr 122, poz. 851 z p6zn. zm.), w zwiazku art. 67 § 1 oraz art. 68 §
11§ 2 Kodeksu postgpowania administracyjnego. !
Sposdb przeprowadzania kontroli okre$la Procedura Kontroli PK/HZ/01.

I. Informacje ogélne dotyczace kontrolowanego zakladu/ obiektu

l%kﬁ;d/ob'ekt kontrolowany: ‘ ( o | -
< /‘D/OZ»&Q} x Sthole oyt Sy 9. 1. ]dﬁ&zoka{/a, W

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

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

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

Numer i data wydania decyzji PIS stwierdzajacej spetnienie wymagan wynikaja(cej z art.£3 ustawy z dnia

25 sierpnia 2006 r o bezpieczenstwie zywnosci i1 zywienia (Dz.U. Nr 171, poz. 1225)

A

2. Kierujacy zaktadem/obiektem kon_trol‘c/)yanym:

Fnho.. o ”27‘“9

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

' (imie i nazwisko, stdnowisko)

3. Przedstawiciel zaktadu/obiektu kontrolowanego:

Lo, OFced = A Lol
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II. 1. Opis stanu faktycznego*, (charakter dzialalnosci zakladu, liczba pracownikow i inne informacje

#5S
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ITI. Ustalenia pokontrolne

1. Za stwierdzone nieprawidlowosci wymienione w pkt. ....... T R T R

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

(imie, ; nazwisko, stanowisko)
rzywng w drodze mandati KarneZo ....ceceeeveeeeeeeeeieeeeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeteanens W WYSOKOSCIuvevereeeeeereeeerennnnes 7k
grzywna g Wy

18 POTSTANES s s s ey I SRR 2 T R, SN :
(podstawa prawna)

upowaznienie do nakladania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia..........ccccecereencruennene 7] RN Y

2. Zgodnie z art. 10 kpa na wniosek strony, ustalono terminy usunigcia nieprawidtowosci sanitarno-
technicznych:... @Gl e ddbes o TG 16 2oflacc® FnglroCe e

O usunigciu stwierdzonych nieprawidlowosci kierownik / przedstawiciel zakladu / obiektu
kontrolowanego jest obowigzany zawiadomi¢ wiasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie
pdzniej niz w ciagu 3 dni od daty wyznaczonego terminu.

4. Uwagi i zastrzezenia kierownika / przedstawiciela zaktadu / obiektu *.
Pan (i) wnosi /nie wnosi * uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego:

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

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




F/PK/HZ/01/01
Data wydania: 2006-10-28
Strona 4 (4)

5. Uwagi osoby kontrolujace;......... 441 " ................ f ................................................. ORI oSl gt e

Protokot niniejszy wraz z zatacznikami zostat sporzadzony w °é ....... jednobrzmiacych egzemplarzach
dla kazdej ze stron, a nastgpnie po odczytaniu i omowieniu zostat podpisany.
W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokonaé¢ odpowiedniej adnotacji.

(podpis i pieczgc kontrol wanego)

"""""""""""""'"iﬁi"Kmia \ana iif Sobieskiego

- ul. Sobieskiego 14, 44-100 Gliwics
....................................................... L 032) 238-15-62, NIP: 631- 1075658
(podpisy swiadkow)

(podpis osoby kontrolujqce;j)

IV. Potwierdzenie odbioru protoketu

Protokot kontroli przeprowadzonej w dniu (-&eh)/é/z Z&QP ......................................
otrzymatem (-am) w dniu ..... /972?&0/) DYREKYQR SZKOLY

(podpis i pieczed odbierajqcego protokodd)

Wiasciciel / osoba upowazniona w terminie 14 dni od daty dorgczenia niniéj szego protokotu moze zglosi¢
zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.

Wyniki kontroli dotyczq wylgcznie skontrolowanego zakladu/ﬁblektu
Niniejszy protokol nie mgze by¢ bez zgody Panstwowego ...... 22572 QN W VOED N Inspektora
Sanitarnego w ........... ng"’”’ Wé ............... powielany inaczej jak tylk w calosci.

Protokot sprawdzono pod wzgledem formalnym po dokonaniu czynnosci kontrolnych i zatwierdzono /
nie zatwierdzono  wyniki kontroli na egzemplarzu protokolu wiasciwego panstwowego inspektora
sanitarnego:

(datd, podpis kierownika komdrki organizacyjnej/
kierownika technicznego/ zastgpcy)

* - zaznaczy¢ wlasciwe
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ARKUSZ OCENY STANU SANITARNEGO
ZAKLADU ZYWIENIA ZBIOROWEGO

Shololdeq w Sikale Per? /.S ot iac) et «5@6/55@5?@/9

el e At Al o MR G B st o AR A AN o VR e M S (e el e bt
II. INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO OBIEKTU:

P - ocena pozytywna =1 pkt, WP — stan wymaga poprawy = (.5 pkt. N - ocena negatywna = 0 pkt.
Wstawi¢ znak X w odpowiedniej kolumnie tabeli. W przypadku kiedy zagadnienie nie dotyczy zakiadu - w kolumnie P wpisa¢ ,ND” i liczy¢ jako 1 pkt.

Lp. |Zakres kontroli | P |WP| N
L. STAN TECHNICZNY

1 Decyzja PIS na prowadzenie dziatalnosci N

2 Usytuowanie zakladu B

3. Stan techniczny, czystos¢ i przestrzen robocza zaktadu e

4 Ochrona zakladu przed zewnetrznymi Zrodtami zanieczyszczen S

5 Ochrona zaktadu przed szkodnikami O

6. Kanalizacja zaktadu =<

7 Umywalki do mycia rak >

3. Ustepy

9. Systemy wentylacyjne NS

10. Oswietlenie pomieszczen produkeyjnych i magazynowych Pl

11. Szatnie dla pracownikow P
12. Rozplanowanie pomieszczen (zanieczyszczenia krzyzowe) = =
13. Podlogi X

14. | Sciany ps
15. | Pofaczenia $cian i podidg <

16. | Sufity i zamocowane w gorze elementy N~
17. | Okna i inne otwory Sl
18. Drzwi N

19. | Powierzchnie wykorzystywane w procesie produkceji >

20. Urzadzenia do czyszczenia i dezynfekcji sprzgtu roboczego i wyposazenia D

21. | Warunki do mycia zywno$ci >

22. Urzadzenia, sprz¢t i inne skiadniki wyposazenia, ktdre stykaja si¢ z zywnoscig - X

23, Przechowywanie i usuwanie odpadow K

1. ZAOPATRZENIE ZAKLADU W WODE

24, Jako$é wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi ><

25, Woda technologiczna W)

26. Lod stykajacy si¢ z zywnoscig /%8

27. Para wodna stykajaca si¢ z zywnoscig 1178

111. PERSONEL ZAKLADU

28. Higiena osobista pracownikow X

29, Odziez i obuwie robocze oraz $rodki ochrony indywidualnej v

30. Stan zdrowia oséb majacych kontakt z zvwnoscig. Orzeczenia lekarskie. >

V. HIGIENA PRODUKCJI

31. | Jakos¢ surowcow i sktadnikow X<

32. Magazynowanie surowcow i sktadnikow X

33 Ochrona przed zanieczyszczeniami wewnetrznymi <

34. Obecno$é szkodnikéw <

3s. Sposoby postgpowania w celu zapewnienia skutecznej ochrony zakfadu przed szkodnikami <

36. Ciggloé¢ lancucha chlodniczego artykuléw latwo psujgcych sie X

37. | Segregacja zywnosci >

38. Rozmrazanie zywnosci Py

39. Magazynowanie i oznakowanie substancji niebezpiecznych lub niejadalnych

40. Przechowywanie sprzetu i srodkow uzywanych do sprzatania, mycia i dezynfekcji X

41. Opakowania przeznaczone do kontaktu z zywnoscig )(

42. | Pakowanie zywnosci [ 9

43. | Procesy technologiczne - x|
44, Wyposazenie kontrolno - sterujace urzadzen do obrobki cieplnej i metody kontrolowania skutecznosci procesow ,S(

obrébki cieplnej
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45, Prawidlowos¢ chtodzenia artykutéw po obrébee cieplnej >
46. Zabezpieczenie przed wtdrnym zanieczyszczeniem zywnosci po ogrzewaniu, a przed pakowaniem [ o]
47. Pobieranie i przechowywanie probek zywno$ci w zaktadach zywienia zbiorowego zamknigtego S
48. Mycie i dezynfekcja naczyn ! (Ve
Vi ¢ DYSTRYBUCJA
49. Jakos¢ zywnosci xX
50. | Znakowanie zywnosci <
51 Wydawanie potraw X
52. Transport zywnosci g )(
VI. DOKUMENTACJA ZAKLADU
53. Opracowanie, wdrozenie i przestrzeganie instrukcji dobrej praktyki higienicznej:
- higieny osobistej i stanu zdrowia 0s6b wykonujacych prace w procesie produkcji i w obrocie zywnoscia,
- procesow mycia i dezynfekeji,
- zaopatrzenia w wodg,
- usuwania odpadow i sciekow, X
- kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami,
- kwalifikacji i szkolen pracownikow,
- konserwacji maszyn i urzadzen;
54. Opracowanie, wdrozenie i utrzymanie systemu HACCP:
- identyfikacja i ocena zagrozen jako$ci zdrowotnej oraz ryzyka ich wystapienia, a takze ustalenie srodkow
kontroli i metod przeciwdziatania tym zagrozeniom,
- okreslenie krytycznych punktéw kontroli w celu wyeliminowania lub zminimalizowania wystgpowania
zagrozen,
- ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagan (parametréw), jakie powinien spetniac i
okreslenie granic tolerancji (limitdw krytycznych), >(
- ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktéw kontroli,
ustalenie dziatan korygujacych, jezeli punkt krytyczny nie spelnia wymagan,
- ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, ze system HACCP jest skuteczny i zgodny z planem,
- opracowanie dokumentacji systemu HACCP dotyczacej etapow jego wprowadzania,
- ustalenie sposobu rejestrowania i przechowywania danych oraz archiwizowania dokumentacji systemu.
55, Opracowanie, wdrozenie i stosowanie procedur zabezpieczenia i wycofywania z obrotu partii Zywnosci
_ | nieodpowiadajgcych wymaganiom jakosci zdrowotnej >(
56. Prowadzenie i przechowywanie dokumentacji umozliwiajacej zidentyfikowanie dostawcy sktadnikéw i zywnosci | S~
57 Rejestracja przebiegu proceséw produkcyjnych pd
58. Przechowywanie dokumentéw dotyczacych przebiegu proceséw produkcyjnych <
59. Przechowywanie dokumentu dotyczacego pierwszego dopuszczenia do obrotu partii zywnosci >
60. Prowadzenie ksigzki kontroli sanitarnej 3
Liczba punktéw <5 D
QOgoblna liczba punktéw — max. 60 pkt e
W tym liczba punktéw wg haset wythuszczonych (max. 5 pkt) 5
Ocena zakladu 5 )

Kryteria oceny:
- Zaktad zywienia zbiorowego - zgodny z wymaganiami: w zakresie haset wytluszczonych uzyskat oceny P lub
WP. Minimalna liczba punktéw (70% liczby maksymalnej) = 42.
- Zaktad zywienia zbiorowego — niezgodny z wymaganiami: w zakresie haset wyttuszczonych wystapity oceny N. Liczba
punktow ponizej 42.

111. STWIERDZONENIEP, LOWOSC] ZO UJETE W PROTOKOLE KONTROLI
SANITARNEJ N?//){?W?/)}W,%%gﬁ/&% XDNI]?& 2%, §2 : }5’9)5

1V. UWAGI 1 ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:

SZKOLA PODSTAWOWA Ne ¢
im. Krola Jana 1l Sobieskiege
ul. Sobieskiego 14, 44-100 Gliwice
tel, 032/ 238-13-62, NIP: 631-10-75-858

(podpis osoby kontrolujqcej)




