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(Miejscowość i data)

upowaznionego (-ych) przedstawiciela Ci) Sląskiego Państwowego

Kontrolę przeprowadzono na podstawie art. 4 r art.25 ustawy z dnta 14 marca 1985 r. o Państwowej
Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z Z}III. rtr 2I2, poz. 1263 tekst jedn.) , w związku art. 67 § 1 oraz art. 68 §

1 i § 2 Kodeksu postępowania administracyjnego.
Spo sób pruepr ow adzania kontroli określa Pro cedura Kontroli PWHZ| 0 I .

Na podstawię art. 79a ust. 1 i 6 ustawy z dnia 2lipca 2004 r. o swobodzie działalności gospodarczĄ (Dz. U.
z ż0l0r. nr 220 poz. 1447) w mviązkl z art. 3 ust. 2 rozporządzenia (WE) nr 88212004 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dńa 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzędowych przeprowadzanych w celu
sprawdzenia zgodności z ptawęm paszowym i żywnościow}Ąn oraz regułami dotyczącymi zdrowia zwierząt
i dobrostanu nlvierząt (Dz. Urz. UE L 1 9 1 z 30 .04 .2004, str . I; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specj alne, roz.dz. 3 ,

t. 45, str.200, z poźn. zm) - nie dokonano zawiadomienia Ó.zamiarzę wszczęcia kontroli.

I. Informacje ogólne dotyczące kontrolowanego zal<ladulobiektu.

#trS tt §

NIP #.j.,{:. §,3 .,3j, yl.iłdnEcoN

Numer i data wydania decyzjt PIS stwierdzającej spełnienie w;łnagań wynikającej z art. 63 ustawy
z dnia 25 sierpnia 2006 r obezpieczeństwie zywności i żywienia (Dz.U. z 20I0r. rtr 136, poz. 9I4)
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2. Kieruj ąc y zal<ładen/obiektem
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il. 1. Opis stanu fakĘcznego*, (charakter działalności ząlcładu, liczba pracowników i inne
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Integralną część protokołu stanowią następują ce zalącznlki: ....,-ł:{ ,{.,..,..,.'..',.!.-..,.'...,':.t:....,.i.'...::!.rł{- {al,Ę7

III. Ustalenia pokontrolne

I. Za shlłterdzone nieprawidłowości wymienione w pkt. ... zał. nr

ukarano
( illl ię, n azv, is ko, st an ov, is ko )

grzrynąw drodze mandatu kamego .. w wysokości....._..... .................zł
(nr mandatu karnego)

na podstawie
(podstawa prawna)

upowaznienie do nakładania grzywlen w drodze mandatu karnego z dnia......,. ........ nr........,.
@o uprzednim wysłuchaniu osoby odpowiedzialnej za dane wylcroczenie/ia oraz uwzględniając
informacje o sytuacji materialnej pouczono o prawie odmowy przyjęcia grzwny w drodze mandatu
karnego i o skutkach prawnych takiej odmowy)
2. Zgodnie z art. 70 kpa na wniosek strony, ustalono terminy usunięcia nieprawidłowości sanitarno-

3. W ksiązce kontroli dokonano wpiyr9r"qz wydanp d,graźne zalęcenia dotyc_ząę usunięcia bteżących

!

O usunięciu stwierdzonych nieprawidłowości kierownik / przedstawiciel za7<ładu / obiektu
kontrolowanego jest obowiąany zawiadomić właściwego pństwowego inspektora sanitarnego nie
późńej niżw ciągu 3 dni od daty wyznaczolego terminu.

4. Uwagi i zastrzeżęnia kierownika l przedstawiciela zal<ładl / obiektu x.

Pan (i) wnosi / nie wnosi * uwag i zastrzeżeń do stwiydzonego stanu faktycznego:
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6. Czas trwania kontroli: od.....,........ ... do .........

ą
Protokół niniejszy wraz z załącznlkarni zostŃ sporządzony w..#,... jednobrzmiących
egzemplarzach dla każdej ze stron, a następnie po odczytaniu i omówieniu został podpisany.
W przypadku odmowy podpisania protokołu należy dokonaó odpowiedniej adnotacji.

i .^.

Poprawki i uzupełnienia do protokołu: .. .5.t.{..,,....J,3

//
łłńrł ń,=r o ł#:
U

(podać: numer strony protokołu, załącznika, określenia lubwyrazy błędne i te, któreje zastępujQ

* 
" "&[,'o *
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;',',,'* ł',ji*ifźn; Ę s§żĘslka''''

( podpis i pieczęć kontrolowanego)

( podpis osoby kontrolującej)

( podpisy śy,iadków )

IV. Potwierdzenie odbioru protokołu

Protokół kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach).......

otrz}malem (-am) w dniu ....i.. i_, .i. ,..ł..d,,^.i i.|.....

Właściciel / osoba upowazniona w termintę 14 dni od daty doręczenia niniejszego protokofu może
zgŁosić zastrzeżęnia do ustaleń stanu faktycznego.

Protokół sprawdzono pod względem formalnym po dokonaniu czynności kontrolnych t zatwierdzono l
nie zatwierdzono* wyniki kontroli na ę1zemplarzu protokofu właściwego pństwowego inspektora
sanitarnego:

i;;;;, ;;;;;;k ;;;**;;il;;k ;;;;-;;;il; i' "'

kierownika techn,i g2lęg9 l zastępcy)

* - zaznaczyć właściwe

Wyniki kontroli doĘcząwyłącznie skontrolowanego zakładu/obiektu.
Niniejszy protokół nie moze byc bez zgody Śląskiego Państwowego Wojewódzkiego Inspektora
Sanitarnego powielany inaczejjak tylko w całości.

(podpis i pieczęć t
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ZałączntkdoprotokoŁukontrolisanitarnejNr.................,.]..'.'.zdnia

ARKUSZ OCENY STANU SANITARNEGO
ZAKŁADU ZYWIENIA ZBIOROWEGO

II. I|{FORMACJE SZCZEGOŁOWE DOTYCZĄCE KONTROLOWANEGO OBIEKTU:
P - ocena poz}tywna: l pkt. \\lP stan r^T/maga popras,y:0.5 pkt, \ - ocena negary.u,na:0 pkt,
Wstawić znakX w odpowiedniej kolumnietabeli. W pzlpadku kiedy zagadnienie nie dotyczy zakładu - w kolumnie P wpisać,,ND" i liczyć jako l pkt,

Lp. zakres kontroli P wP N
I. STAN TECHNICZNY

1 Us\tuowanie zakładu
2 Stan techniczny, czystość iprzestrzeń robocza zaMadu
J. Ochrona zaŁJadu przed zewmętrznyrni źródłami zanieczyszczeń
1, Ochrona zaŁJadu przed szkodnikami
5, Kanalizacja zaMadu
6. Umł.walki do mycia rąk
7. Ustępy
8, svstemv wentvlacvine
9. Oświetlenie pomieszczeń produkcyinych i magazyrrowych

0, Szatnie dla pracowników
'';

l Rozplanowanie pomieszczeń (zanieczyszczenia krzyżowe)
2, Podłogi
3 Sciany
1 Sufity i zamocowanę w górze elementy
5. Okna i inne otwory
6, Drzwi
7 Powierzchnie wykorzysĘwanę w procesie produkcii
8 Uruądzenia d,o czyszczenia i dezlnfekcii sprzęfu roboczego i włposźenia
9. Warunki do mycia żlłmości

20. Urządzenia, sprzęt i inne składniki wwosżenia, które stvkaią się z żwvnościa
21, Przechowywanie i usuwanie odpadów
il, ZAOPATRZENIE ZAKŁADU W WODE
żż. Jakość wody przeznaczonei do spożycia przezludzi }t
23. Woda technologiczna
24. Lód stykający się z żyv.nością
ż5. Para wodna stykaiąca się z żrywnością ! i-ł
III. PERSONEL ZAKŁADU
26. Higiena osobista pracowników
2,7. Odzież i obuwie robocze oraz środki ochrony indywidualnei
28. stan zdrowia osób maiących kontakt z żywnością. orzeczenia lekarskie
tv. HIGIENA PRODUKCJI
29- Jakość surowców i składników
30. Maga4,rrowanie surowców i składników
31 Ochrona przed zanieczyszczęniami wewnętrzntłni
3ż. obecność szkodników
33 Sposoby postępowania w celu zapewnienia skutecznei ochrony zakładu przed szkodnikami J{-'

34. Ciągłość łańcucha chlodniczego artykułów łatwo psu_iących si9
35 Segregacia żyu"ności
_jó. Roznrażanie ży."vności
JJ. Magaz.6owanie i oznakowanie substancii niebezpiecznvch lub nieiadalnvch
38. Przechowy,lvanie sprzęfu i środków użyvanych do sprzątania, mycia i dezynfekcii
39- Opakowania pfzeznaczonę do kontaktu z tywnością
40. pakowanie żł.umości
41 Procesy technologiczne
Aa Wyposźenie kontrolno - sterujące urządzeń do obróbki cieplnej i metody kontrolowania skuteczności procesów

obróbki cieplnei
+r. Prawidłowość chłodzenia arĘkułów po obróbce cieplnei
44, Zabezpieczenie przed wtóml,rn zanieczyszczeniem żywności po o.qrzewaniu. a przed pakorł,aniem

" l-_.
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DYSTRYBUCJA

DOKUMENTACJA ZAKŁADU
Opracorvanie, wdrożenie i przestrzeganie i nstrukcj i dobrej prakąvki hi gi enicznej :

- higieny osobistej i stanu zdrowia osób rłykonujących prace w procesie produkcji i w obrocie Ą,wnością
- procesów rnycia i dezynfekcji,
- zaopatrzenia w rvodę,
- usuwania odpadórv i ścieków,
- kontroli zabezpieczeniaprzed szkodnikarni,
- kwalifikacji i szkoleń pracowników.

Opracorvanie, wdrozenie i utrzymanie systemu HACCP:
- identyfikacja i ocena zagrożeń jakości zdrowotnej orazryzyka ich lł,"rstąpienia, a także ustalenie środków

kontroli i metod przecirł,działania lyrl zagrożeniom,
- okreś'lenie krytycznych punktórv kontroli w celu lłyeliminorł,ania lub zminirnalizorvania rłystępowania

zagrożeń,
- ustalenie dla każdego klytycznego punktu kontroli rłymagań (parametrórv), jakie powinien spełniać i

określenie granic tolerancj i (1imitórv krytycznych),
- ustalenie i 1a,prg\ł,adzenie systelnu monitororvania krytycznych punktólv kontroli,
- ustalenie działań korygujących, jeżeli punkt krytyczny nie spełnia rłymagań,
- ustalenie procedur weryfikacji w celu potrvierdzenia, że systerl HACCP jest skuteczny i zgodny z planem,
- opraco\Ąlanie dokumentacji systemu HACCP dotyczącej etapórv jego rł,prorvadzania,
- ustalenie sposobu reiestrowania i ia danych oraz archiwizowania dokumentaci
Opracorł,anie, rvdrozenie i stosolł.anie procedur zabezpieczenia i rłycoĄ.rł,ania z obrotu partii Ąwności
nieodporviadaj ących rłl,maganiom j akości zdrowotne j

Prowadzenie i przechowyłvanie dokumentacji umożliwiającej zidentyfrkowanie dostawcy/odbiorcy składników

dopuszczenia do obrofu partii zl..umości

Iiczba punktów - max. 56
w Ązm liczba punktów wg haseł max.5
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Kryteria oc€ny:
- ZakJad żywieńa zbiorowego - zgadny zrymaganlami: w zakresie haseł wytłuszczonychuzyskŃ oceny P lub WP.

Minimalna liczba punktów (70% liczby maksymalnej) : 39,
- Za|dad żywierua zbiorowego - niezgodny zwymaganiami: w zakresie haseł wytfuszczonych wystąpiły oceny N. Liczba

punktów pońżej 39.

ilI. STWIERDZONE NIEPRAWIDŁOWOŚCI ZOSTAŁY UJĘTE W PROTOKÓLE KONTROLI

IV. UWAGI I ZASTRZEZENIA KO|{TROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:
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