Zatacznik nr 3

ZACHODNIOPOMORSKI PANSTWOWY
/ODZKI INSPEKTOR SANITARNY

)- ecin, ul. Spedytorska 6/7
tel.91462-40-60;fax. 914624640
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Pieczgé panistwowego inspektora sanitarnego

PROTOKOL KONTROLI SANITARNEJ

(ORYGINAE / lf OPIA¥) /

NrNHZ.9020.1.97.2018 Kotobrzeg 18.12.2018r.

(Miejscowosé i data)

Przeprowadzonej przez upowaznionych przedstawicieli Zachodniopomorskiego Panstwowego

Wojewddzkiego/ Powiatowego/Granieznego” Inspektora Sanitarnego w Szczecinie

Anng Janczurg - starszego asystenta, upowaznienie nr ZPWIS.057.1.9.201 8;
Agnieszke Golisz — asystenta, upowaznienie nr ZPWIS.057.1 .8.2018;

(imig i nazwisko, stanowisko stuzbowe, nr upowaznieti do czynnosci kontrolnych)

Kontrolg przeprowadzono na podstawie art. 4 i art. 25 ustawy z dnia 14 marca 1985r. o Panstwowej
Inspekeji Sanitarnej (Dz.U.2017.1261 z pézn. zm.), w zwiazku z art. 67 § 1 oraz art. 68 §1i§2
ustawy z dnia 14 czerwca 1960r. Kodeks postepowania administracyjnego (jt. Dz. U.2018.2096
z pdzn. zm.). Sposob przeprowadzania kontroli okresla Procedura urzgdowej kontroli zywnosci oraz
materialéw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig PK/BZ/01 okreslona w zarzadzeniu
nr 104/17 Gtéwnego Inspektora Sanitarnego z dnia 8 maja 2017r. w sprawie procedury
przeprowadzania urzgdowej kontroli Zzywnosci oraz materialéw i wyroboéw przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia. Na podstawie art. 48 ust. 11 pkt 1 ustawy z dnia 6 marca 2018r. Prawo
Przedsigbiorcow (Dz.U.2018.646 z pozn. zm.)**) oraz na podstawie art. 3 ust. 2 rozporzadzenia (WE)
nr 882/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004r. w sprawie kontroli
urzedowych przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnosci z prawem paszowym i Zywnosciowym
oraz regutami dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzat (Dz. Urz. UE L 165 z 30.04.2004,
str. 1, z pozn. zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 3, t. 45, str. 200, z pozn. zZm.) — nie
dokonano zawiadomienia o zamiarze wszczecia kontroli. Informacja dotyczaca przetwarzania
i ochrony danych osobowych dostepna jest pod adresem:
http://wsse.szczecin.pl/artykul/kategoria/3 1 3/ochrona-danych-osobowych/klauzula—informacyjna lub
w siedzibie Wojewddzkiej Stacji Sanitarno- Epidemiologicznej w Szczecinie ul. Spedytorska 6/7,
70-632 Szczecin.

I. Informacje ogélne dotyczace kontrolowanego zakladu.

1. Zakltad:
Zespol Szkét Ekonomiczno — Hotelarskich im. Emilii Gierczak w Kolobrzegu
ul. Lopuskiego 13
(petna nazwa, wszystkie niezbedne dane dotyczgce identyfikacji zaktadu)
Centrum Ksztalcenia Praktycznego
Restauracja ,,Centrum”
ul. Katedralna 12,
78-100 Kolobrzeg
(adres)

NIP 6711702998 REGON 331444611 TEL. (94) 3540583 FAX. (94) 3540593

email: zseh@kolobrzeg.powiat.pl
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Zaklad objety nadzorem na podstawie:
Whpisany do rejestru zaktadéw PPIS w Kotobrzegu pod nr 329/1608/2008.
(poda¢ nr decyzji lub wpisu do rejestru)

2. Kierujacy zakladem:
Pan Zbigniew Stankiewicz — dyrektor szkoty

(imie i nazwisko, stanowisko)

3. Przedstawiciel zaktadu:

Pan Janusz Budzik — dyrektor ds. Centrum Ksztalcenia Praktycznego

Pan Mariusz Sobczyk — specjalista ds. gastronomii i produkcji
(imig i nazwisko, stanowisko)

nie przywotano swiadkéw
(osoby przywotane przez strony na Swiadka dokonanych czynnosci kontrolnych)

4. Zakres przedmiotowy kontroli: ocena stanu sanitarno - technicznego zaktadu Zzywienia zbiorowego
na zgodnos¢ z obowigzujacymi przepisami prawa zywnosciowego. Przestrzeganie obowigzkow
wynikajacych z przepiséw ustawy z dnia 9 listopada 1995r. o ochronie zdrowia przed nastgpstwami
uzywania tytoniu i wyrobéw tytoniowych (tj. Dz. U. 2018. 1446).

5. Wyposazenie uzyte podczas kontroli: aparat fotograficzny Sony.
II. 1. Opis stanu faktycznego (charakter dzialalnosci zakladu, liczba pracownikéw i inne informacje
charakteryzujace zaktad).

W przedmiotowym zakladzie zywienia zbiorowego prowadzona jest dzialalno$¢ w zakresie
produkcji positkéw od surowca do wyrobu gotowego. Posilki ($niadania w formie bufetu szwedzkiego,
obiady i kolacje) serwowane s3 dla 51 uczniéw przebywajacych w internacie szkoly i bedacych
w wieku 16-19 lat, dodatkowo produkcja obiadow zwigkszona jest o ok. 30 porcji, ktére sprzedawane
sg konsumentom z zewnatrz. Positki uczniom serwowane sa o okreslonych porach tj. $niadanie: 6.30-
8.30, obiad 12.00-16.30, kolacja od 17.00. W pionie Zzywienia zatrudnione sa 3 osoby (2 kucharki i
referent ds. zywienia) dodatkowo przy przygotowywaniu obiadu i kolacji biorg udziat uczniowie wraz
z nauczycielem przedmiotéw zawodowych, w ramach warsztatdéw szkolnych. Za przygotowanie
sniadan odpowiada referent ds. zywienia. W zakladzie serwowane sa 2 zestawy obiadowe, z czego
pierwszy zestaw przeznaczony jest zawsze dla uczniéw szkoly, natomiast drugi zestaw mogg zakupié
0soby z zewnatrz.

Positki spozywane sa na naczyniach wielokrotnego uzytku, ktére myte i wyparzane sa
maszynowo, w profesjonalnym urzadzeniu dla gastronomii, max. temp. zmywarko — wyparzarki
wynosi 85 °C. Konsumenci zewngtrzni maja takze mozliwos¢ zakupu positku obiadowego na wynos w
opakowaniu jednorazowym.

W dniu kontroli personel posiadat wiasciwa odziez ochronng oraz wazng dokumentacje
lekarskg do celow sanitarno — epidemiologicznych. Ponadto okazano aktualng dokumentacje do celow
sanitarno — epidemiologicznych 9 uczniéw uczestniczacych w pracach kuchennych w dniu kontroli.

Podczas inspekcji sprawdzono stan sanitarno - techniczny n/w pomieszczen:

- kuchnia wlasciwa z wydzielonym stanowiskiem do mycia naczyn kuchennych;
- wydawalnia potraw;

- obieralnia warzyw;

- zmywalnia naczyn stotowych;

- magazyn z urzadzeniami chlodniczymi;

- magazyn ogo6lnospozywczy;

- magazyn warzyw i ziemniakdéw;

- sala konsumpcyjna;

- szatnie dla personelu z wc.



F/PKSBZ/O&(OI
Strona .....2../.......

Nie skontrolowano magazynu jaj ze stanowiskiem do ich dezynfekcji, z uwagi na zgubienie klucza
umozliwiajacego dostep do niniejszego pomieszczenia.

Nie wniesiono uwag do czystodci biezacej pomieszczenn i sprzetu, natomiast stwierdzono
nieprawidlowosci sanitarno — techniczne, ktére opisane zostaly w pkt I1.2 niniejszego protokotu.

Podczas kontroli zaobserwowano, ze wszystkie produkty przechowywane sa  we wilasciwych
warunkach temperatury i wilgotnosci, zgodnie z zaleceniami producentdw, nie stwierdzono na stanie
magazynowym srodkéw spozywczych po uplywie terminu przydatnosci do spozycia i dacie
minimalnej trwatosci.

Na podstawie ogledzin etykiet magazynowanych srodkéw spozywczych, potencjalnie mogacych
zawiera¢ GMO, nie stwierdzono znakowania produktéw informacja, iz zawieraja GMO, czy tez
zostaly wyprodukowane z produktow modyfikowanych genetycznie.

Ponadto w zakladzie nie serwuje sie oraz nie wykorzystuje do produkeji migsa i produktéw
pozyskanych od dzikéw lub z udzialem dziczyzny.

Wedlug o$wiadczenia przedstawiciela zakladu srodki spozywcze do obiektu dostarczane s przez
firmy zewngtrzne wylonione w drodze przetargu. Dostawa towaru odbywa si¢ wedtug zgtaszanych
potrzeb.

Okazano dokumenty wydania jako dowod zrodia pochodzenia produktéw wykorzystywanych do
produkcji potraw w restauracji tj.:

- WZ 20114/2018 z dnia 17.12.2018r. (owoce i warzywa) — Hurtownia Owocowo — warzywno —
spozywcza ,,Karotka™ ul. Jasna 25, 78-100 Kotobrzeg;

- WZ 4903/MD/2018 z dnia 17.12.2018r. (migso) - Hurtownia Wielobranzowa ROJAN Sp. J. Zagbrowo
30, 78-120 Goscino;

- PZ 1800384 z dnia 19.11.2018r. (mrozonki) — Allfood Sp. z 0.0. Bowid 9e, 75-209 Koszalin;

- PZ 1800402 z dnia 05.12.2018r. (nabiat) - AKA Sp. z 0.0. ul. Szczecinska 10, 75-120 Koszalin;

- PZ 1800400 z dnia 05.12.2018r. (ryby) — Imperial — Kolobrzeg yl. Albatrosa 11, 78-100 Kotlobrzeg.

Ponadto podczas kontroli oceniono jadlospis za okres: 17.12.2018r. — 21.12.2018r. przy pomocy listy
wspomagajacej (zalacznik nr 3 do niniejszego protokotu) celem sprawdzenia:

. czy w obiekcie przestrzegane sa przepisy rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca
2016r. w sprawie grup Srodkéw spozywcezych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mlodziezy w
jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie musza spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w
ramach zywienia zbiorowego dzieci i mlodziezy w tych jednostkach (Dz.U. z 2016r., poz. 1154);

. czy przestrzegany jest obowiazek wynikajacy z art. 44 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011r. w sprawie przekazywania
konsumentom informacji na temat zywnosci (...) tj. czy informacje o substancjach i produktach
powodujacych alergie lub reakcje nietolerancji przekazywane sa konsumentom, poprzez wskazanie ich
w jadlospisie;

. czy osobom zywionym udostepniane s3 informacje o skladnikach poszczegélnych potraw
zgodnie z § 19 rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014r. w sprawie
znakowania poszczegdlnych rodzajow srodkéw spozywezych.

Analiza w/w dokumentacji wykazata, iz nalezy zwigkszy¢ podaz owocow w ciggu dnia.

W' niniejszym jadlospisie wyszczegolniono alergeny (numerycznie, natomiast legenda dostepna
osobno) i skiadniki potraw (bez sktadnikéw ztozonych), jednakze sposéb przekazywania niniejszych
informacji konsumentom jest mato czytelny. W zwiazku z powyzszym zobowigzano dyrektora
podmiotu do przestania droga elektroniczng w terminie do dnia 21.12.2018r. poprawionego jadtospisu,
tak aby spelnial on wymagania art. 44 ust 1 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) NR
1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosci, zmiany rozporzadzen Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr
1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG,
dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw
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Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporzadzenia Komisji (WE) nr 608/2004 (Dz. U. L 304 z
22.11.2011, s. 18 ze zm.) dotyczacym informowania o substancjach lub produktach powodujacych
alergie lub reakcje nietolerancji wymienionych w zataczniku II do rozporzadzenia 1169/2011 oraz §
19 rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014r. w sprawie znakowania
poszczeg6lnych rodzajéw srodkéw spozywezych.

W zakladzie opracowany jest system HACCP, po przeprowadzeniu analizy zagrozen na
poszczegblnych etapach proceséw technologicznych wyznaczono 4 CCP:

- przyjecie surowca wysokiego ryzyka;

- przechowywanie surowcéw wysokiego ryzyka w urzadzeniach chtodniczych;

- obrébka cieplna potraw wysokiego ryzyka;

- naswietlanie jaj.

Przedstawiono do wgladu zapisy dokonywane na biezaco z monitorowania temperatury
w urzadzeniach chlodniczych i zamrazalniczych, a takze dowod z kontroli wewnetrznej dot. przyjecia
surowca tj. potwierdzenie zgodnosci zaméwienia w formie pieczatki postawionej na odwrocie
dokumentu przyjecia.

Z uwagi na brak dostgpu do magazynu jaj — nie okazano réwniez zapiséw dokonywanych
z naswietlania jaj.

Zgodnie z o$wiadczeniem Pana Mariusza Sobczyka — specjalisty ds. gastronomii i produkcji,
planowana jest w najblizszym czasie weryfikacja dotychczasowego systemu HACCP z uwagi na cheé
jego uproszczenia.

Okazano n/w dokumenty:

- umowe na odbiér odpadéw kuchennych z dnia 01.07.2013r. zawarta z BIOGAS-ACTIVE Sp. z o.0.
z siedzibg w Kolobrzegu ul. Zurawia 24;

- umowe na uslugi komunalne zawarta w dniu 23.01.2018r. z Miejskim Zakladem Zieleni, Drog
i Ochrony Srodowiska w Kotobrzegu Sp. z 0.0. ul. 6 Dywizji Piechoty 60, 78-100 Kotobrzeg;

- aneks do umowy z dnia 01.06.2009r. nr 398/2009 o zaopatrzenie w wode i odprowadzenie $ciekow
zawartej z Miejskimi Wodociggami i Kanalizacja Sp. z o.0. z siedziba w Kolobrzegu ul. Artyleryjska
3;
- ponadto zaktad korzysta z ustug firmy DDD Adam Kozera ul. G. Morcinka 3 w Kolobrzegu, dowod
faktura z dnia 29.07.2017r. nr 66/7/2017 za ustuge deratyzacji pionu zywienia.

W obiekcie obowigzuje zakaz palenia tytoniu.

Na tym protokdt zakonczono.
I1. 2. Opis stwierdzonych nieprawidlowosci z podaniem przepisow prawnych, ktére naruszono

Podczas kontroli stwierdzono n/w nieprawidtowosci:

- $ciany w ciggu komunikacyjnym oraz w magazynie srodkéw spozywczych suchych z ubytkami farby
i tynku, miejscowo zawilgocone;

- o$cieznice drzwi w obieralni wstepnej warzyw oraz w ciagu komunikacyjnym z ubytkami farby,
z widoczna rdza.

Powyzsze nieprawidlowosci stanowia naruszenie przepisdéw prawa zywnosciowego tj. rozporzadzenia
(WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004r. w sprawie higieny
srodkow spozywczych;

Integralng cze$¢ protokotu stanowia nastgpujace zataczniki:

1) Arkusz oceny stanu sanitarnego zaktadu zywienia zbiorowego.

2) Lista pytan kontrolnych dla zakladéw produkcji/obrotu zywnoscia pod katem prawidtowego
znakowania na obecnos¢ GMO — wylacznie w teczce obiektu.

3) Lista wspomagajaca oceng zywienia calodziennego (...).
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4) 18 zdje¢ wykonanych w trakcie czynnosci kontrolnych za zgoda przedstawiciela zakladu
pomieszczen, w ktérych stwierdzono nieprawidlowosci sanitarno — techniczne. Zdjecia w formie
elektronicznej znajduja sie do wgladu w siedzibie WSSE w Szczecinie ul. Spedytorska 6/7.

III. Ustalenia pokontrolne
1. Za stwierdzone nieprawidtowosci wymienione w pkt- nie dotyczy zal. nr-nie dotyczy
ukarano - nie ukarano

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

(imig, nazwisko, stanowisko)

grzywng w drodze mandatu karnego- nie dotyczy w wysokosci- nie dotyczy zt
(nr mandatu karnego)

na podstawie - nie dotyczy,

(podstawa prawna)
upowaznienie do nakladania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia nie dotyczy nr nie dotyczy
(po uprzednim wystuchaniu osoby odpowiedzialnej za dane wykroczenie/ia oraz uwzgledniajgc

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 nieprawidtowosci sanitarno-technicznych:

Strona po otrzymaniu zawiadomienia o0 wszczeciu postepowania administracyjnego opowie sie na
pismie co do terminu usunigcia stwierdzonych nieprawidtowosci.

3. W ksiazce kontroli dokonano wpisu przywotujac nr protokotu z kontroli, w ktéorym ujeto
nieprawidtowosci.

O usunigciu stwierdzonych nieprawidtowosci kierownik zakladu jest obowiazany zawiadomi¢
wiasciwego panstwowego inspektora sanitarnego nie pozniej niz w ciggu 3 dni od daty wyznaczonego
terminu.

Ustalono jak wyzej.

4. Uwagi i zastrzezenia kierownika/przedstawiciela zaktadu®.
Pan (i) waesi-/nie wnosi” uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego:
Nie wniesiono uwag i zastrzezen do stwierdzonego stanu faktycznego.

5. Uwagi osoby kontrolujacej - nie wniesiono uwag.

6. Czas trwania kontroli: 10.20 — 14.40.

Protokoét niniejszy wraz z zalacznikami zostat sporzadzony w 2 jednobrzmigcych egzemplarzach dla
kazdej ze stron, a nastepnie po odczytaniu i oméwieniu zostal podpisany.

W przypadku odmowy podpisania protokotu nalezy dokona¢ odpowiedniej adnotacji.
Nie odméwiono podpisania protokotu.

Poprawki i uzupelnienia do protokotu: brak poprawek i uzupetnien do protokotu
oS,
Wipadaé: numer strony protokotu, zatgceznika, okres'lem"fz lwib”’u&:

O{\

azy bledne i te, ktdre je zastepujq)

( podpis i pigezeé

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

ontrolow nego)

L TR

/o" ) pi;_(_ipi?\@soby kontrolujgcej)

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

( podpisy swiadkow ) %, Vo0
(—\
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IV. Potwierdzenie odbioru protokolu TREUN4aas
Protokoét kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach) 18.12.2018r.

otrzymalem {-am) w dniu 18.12.2018r.

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

(podpis i ieczg€ odbierajgcego rotokot)
poapis ip 7q p

Wiasciciel/osoba upowazniona w terminie 7 dni od daty dorgczenia ninigjszégo protokotu moze
zglosi¢ zastrzezenia do ustalen stanu faktycznego.

Wyniki kontroli dotycza wylacznie skontrolowanego zakladu.
Niniejszy protokét nie moze by¢ bez zgody Zachodniopomorskiego Panistwowego Wojewodzkiego
Inspektora Sanitarnego w Szczecinie powielany inaczej jak tylko w catosci.

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

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



Zalacznik nr 3

Lista wspomagajaca ocen¢ Zywienia calodziennego pod katem spelnienia wymagan
zawartych w rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016r.
Przeczytaj i zaznacz, ktére z wymagan zostaly zrealizowane.

WYMAGANIA

TAK

NIE

1

Czy calodzienne jadlospisy zawieraja produkty spozywcze
pochodzace z r6znych grup srodkéw spozywczych:

pieczywo, platki zbozowe, kasze, makaron, ryz

warzywa, owoce

mleko, sery, jogurt, kefir

mieso, ryby, jaja, nasiona rolin straczkowych i inne nasiona,
orzechy

R R R R

Czy zupy, sosy oraz potrawy sa sporzadzone z naturalnych
skladnikow, bez uzycia koncentratéw spozywczych, z
wylgczeniem koncentratéw z naturalnych skladnikow?

Czy od poniedziatku do pigtku potrawy smazone podawane s3
nie czesciej niz dwa razy?

Czy do smazenia uzywany jest olej rzepakowy?

Czy podawane napoje nie zawieraja wigcej niz 10g cukrow w
250 ml (kubku, szklance)?

Czy kazdego dnia s3 podawane:

e co najmniej dwie porcje mleka lub przetworéw mlecznych

e co najmniej jedna porcja z grupy migso, jaja, orzechy,
nasiona roslin strgczkowych

warzywa lub owoce w kazdym positku

co najmniej trzy porcje warzyw

co najmniej dwie porcje OWocOwW

co najmniej jedna porcja produktéw zbozowych (pieczywo,
platki zbozowe, kasze, makaron, ryz) w kazdym z gléwnych
positkéw (takich jak $niadanie, obiad, kolacja)

7. Czy porcja ryby podawana jest co najmniej raz w tygodniu?

o U
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Y ASYSTENT
Higieny Zywnoéci,
zegamiot

%Uzylku
ofu itatnego
~Epfdem. w Szczecinie

n#. Agnieszka Golisz
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ZACHODNIOPOMORSKI PANSTWOWY

WOJEWODZKI INSPEKTOR SANITARNY

w Szczecinie

70-632 Szczecin, ul. Spedytorska 6/7

tel.91462-40-60;fax. 914624640

Pieczeé panstwowego inspektora sanitarnego Zalacznik do protokotu kontroli sanitarnej

Nr NHZ.9020.1.97.2018
z dnia 12.12.2018r.

ARKUSZ OCENY ZAKLADU PRODUKCH/OBROTU ZYWNOSCIA/ ZYWIENIA
ZBIOROWEGO/MATERIALOW I WYROBOW PRZEZNACZONYCH DO
KONTAKTU Z ZYWNOSCIAY

Zespol Szkot Ekonomiczno — Hotelarskich im. Emilii Gierczak w Kolobrzegu
ul. Lopuskiego 13
Centrum Ksztalcenia Praktycznego
Restauracja ,,Centrum”
(petna nazwa, wszystkie niezbgdne dane dotyczqce identyfikacji zaktadu)
ul. Katedralna 12,
78-100 Kolobrzeg

I. INFORMACJE SZCZEGOLOWE DOTYCZACE KONTROLOWANEGO ZAKLADU
NA PODSTAWIE ANALIZY RYZYKA:

Zaznaczy¢ w odpowiedniej kolumnie tabeli.

OCENA ZAGROZENIA | UWAGI

Zakres kontroli Niskie | Srednie | Wysokie | (wpisaé
ND
™) () W) kiedy
nie
dotyczy)
| Stan techniczno-sanitarny zakladu 0 9 18
1 Uktad i rozplanowanie pomieszczen zaktadu — 0 2 4
funkcjonalnosé, krzyzowanie si¢ drog, przestrzen robocza
7akladss, raplecre sanitarse pracownikdw wajgcych kontakt X
Z Zywnoscig.
2 Stan techniczny pomieszczen zaktadu: podtogi, $ciany, sufity | 0 2 4
i zamocowane w gérze elementy, okna i inne otwory, drzwi,
o$wietlenie pomieszczen produkcyjnych, sprzedazowych X
i magazynowych.
3 Powierzchnie stykajace si¢ z zywnos$cig. Maszyny, 0 1 2

urzadzenia, sprz¢t wykorzystywane w procesie

Y zaznaczyé wtasciwe
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produkcji/sprzedazy.
4 Instalacja wodna i kanalizacja zakladu. Systemy wentylacyjne. 1 2
5 Zabezpieczenie zaktadu przed szkodnikami i ich zwalczanie. 1 2
6 Gospodarka odpadami — przechowywanie i usuwanie 1 2
odpaddw.
7 Zabezpieczenie przed dostgpem 0s6b postronnych. 1 2
I Higiena produkcji, dystrybucji i sprzedazy 16 32
1 Czystos¢ pomieszczen zaktadu, w tym $rodkow transportu. 8 16
Procesy czyszczenia, mycia, dezynfekcji w catym procesie
technologicznym (w tym urzadzen, sprzgtu, naczyn). Jakosé
wody wykorzystywanej w zaktadzie.
2 Warunki magazynowania, pakowania, transportu i sprzedazy, 5 11
w tym zachowanie tancucha chiodniczego.
3 Higiena osobista pracownikow, stan zdrowia osob majgcych 3 5
kontakt z Zywnoscia.
I | Zarzadzanie zakladem, kontrola wewnetrzna i systemy 25 50
zarzadzania bezpieczenstwem zZywnosci
1 Zaangazowanie kierownictwa i przygotowanie merytoryczne 2 4
pracownikow (kwalifikacje zatrudnionych pracownikow).
2 Wiarygodno$¢ przedsigbiorcy, w tym prawidlowos¢ 1 2
i terminowos$¢ realizacji nakazéw ujetych w decyzjach
wiasciwych organow PIS i gotowos¢ do wspotpracy.
3 Prawidlowos¢ procedur i ich realizacji (GHP, GMP, HACCP). 9 17
4 Dziatania korygujace przy stwierdzonych niezgodnosciach. 3 7
> Sledzenie produktu (Traceability). 5 10
6 Kontrola surowcéw, potproduktow i wyroboéw gotowych przez 4 8 ND
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producenta, w tym badania wlascicielskie.
7 Znakowanie. 0 4 8
X
IV | Profil dzialalnosci — zgodnie z kategoryzacja zakladow 0 4 8
X
Suma punktow 6
Suma punktow ogétem 6
Kategoria ryzyka Niskie | Srednie | Wysokie
™) ) W)
Ryzyko dla ocenianego zakladu X
KRYTERIA OCENY:
Ryzyko wysokie powyzej 50 pkt
Ryzyko srednie powyzej 15 do 50 pkt
Ryzyko niskie nie wigcej niz 15 pkt

II. STWIERDZONE NIEPRAWIDEOWOSCI ~ ZOSTALY  UJETE W PROTOKOLE
KONTROLI SANITARNEJ NR  NHZ.9020.1.97.2018 Z DNIA 18.12.2018r.

1. UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:

Nie wniesiono uwag i zastrzezen kontrolowanego. STARS »v

(podpis osoby kontrolujgcej)




