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SANITARNBJ

....6t,,m{,Ł 0§ : 04:2ffi9
(miejs/owość i data)

Kontrolę przeprowadzono na podstawie art. 4 i art.25 ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o Państwowej
Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2006 r. Nr l22, poz. 851 z poźn. zm.), w zutiązku art. 67 § 1 oraz art. 68 §
1 i § 2 Kodeksu postępowania administracyjnego.
spo sób przeprowad zania kontro li określ a procedura kontrol i pk]Hż l 0 t,

I; Informacje ogólne doĘczące kontrolowanego zakładul obiektu

(imię

--Ę***,..-....,,.r(osoby przywołane przez strony ną świadka dokananych czynności kontrolnych)

^::*,-::-::::-"i--]--i....W":*.*....'..........

Przeprowad zonej przez upow ażnionego (-ych)

i *....Ód'.*r.'.&ń.
'(J. |. YlLtl. k7.= . /.(. U.

r_Hł*..:.mł: /zs/a.:.
(imię i nttztt,isko, do czynności

Numer i data wydania decyzji PIS stwierdzającej spełnienie wymagań wynikającej z art. 63 ustawy z dńa
25 sierpnia 2a06 r obezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz.lJ. Nr 171, poz,1225)

{r-

stanowisko)

":'i.'^!1!::::: ,1 ,!::: !',': * 
'| .u/*vxt/psa7ał*@pn/a,orł}/

5, Wyposażenie użyte podczas
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II.1.op@(charakterdziałalnościzakładu,liczbapracownikówiinneinformacje
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II. 2. Opis stwierdzonych nióPrawidłowości z podaniem przepisów prawnych, które naruszono.
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- #F,ł*"ł/ą
III. Ustalenia pokontrolne

1. Za stwierdzone nieprawidłowości wymienione w pkt. .....,......;:.::-.............,
'i

grz},Wnąw drodze mandatu karnego .:::.........::::: :::::::: .":';;'::Lści..:.;::::1: ,. .,........ zł
(nr mandatu karnego)

(podstawa prawna)
uPoważnienie do nakładania grzywien w drodze mandatu karnego z dnia......,..,...:.::j............,. nr............frii

2. Zgodnie z art. |0 kpa na wniosek strony, ustalono terminy usunięcia nieprawidłorvości sanitarno.-

3. W ksiąŻce kontroli sanitarnej i ksiązce kontroli dokonano wpisu oraz wydano doraźnę zalęcęnia

O usunięciu stwierdzonych nieprawidłowości kierownik l przedstawiciel zakładu / obiektu
kontrolowanęgo jęst obowiązany zawiadomić właściwego państwowego inspektora sanitamego nie
później niż w ciągu 3 dni od daty wyznaczonego terminu.

4. uwagi i zastrzężenia kierownika / przedstawiciela zakładu/ obiektu *.

Pan (i) wnosi / nie wnosi-@i?astrzeżeń do stWióTdzofidgo stanu faktycznego:

Integralną część protokołu stanowią następując e załączniki:

technicznych:.........
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5. Uwagi osoby kontrolującej ,....#;i:::.:

6. Czas trwania kontroli: od

Protokół niniejszy wraz z załączntkami został sporządzony * ..,...§J,... jednobrzmiących egzemplarzach
dla każdej ze stron, a następnie po odczytaniu i omówieniu został podpisany.
W przypadku odmowy podpisania protokołu należy dokonać odpowiedniej adnotacji.

Poprawki i uzupełnienia do protokołu:

(podać: numer stronl, protokoht, załącznika, oh"eślenia lub wyrazy błędne i te, które je zastępują

Dofu{ Fą}i\i *{.:Y sF*Łfi *'?{§J

*iffi?fr*§§frfu; fue,
(podpis i pieczęć kontrolowanego)

" ,F*ł - ,

(podpis o s o by kontroluj ąc ej )

(podpisy świadków)

IV. Potwierdzenie odbioru protokołu
,Fl'} !.;'ł'.: 

" li..j,
Protokól kontroli przeprowadzonej w dniu (-ach)...........l,.'jJ..i...]...:*.:.:.l*..,

44-1aa Gliwice, ul. Psłczyńska ,10c

.... .............tel/fł {3i..i:. :.,.l 1 : 1B,: rlaż
(podpis

'Właściciel / osoba upoważniona w terminie 14 dni od daty doręczenia niniejszego protokołu może zgłosić
zastrzeżęnia do ustaleń stanu faktycznego.

Inspektora

DoM PoMCICY §P*ŁEcffEI
'GP$§źŁr'

Protokół sprawdzono pod względem
nie zatwierdzono* wyniki kontroli
sanitarnego:

formalnym po dokonaniu czynności kontrolnych i zatwterdzono l
na egzemplarzu protokofu właściwego państwowego inspektora

(data, podpis kierownika komórki organizacfinej/
ki er ou, n ika t ech n iczn e go/ zast ępcy)

* - zaznaczyc właściwe
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załączniiŁ"ffić,łri;rufióńtroli sanitarnej Nr ,....ffS/,l!*łl?.U/ffią.ałl2ę.,, z dnia ..ffi..G".?m?r. ..

ARKUSZ OCENY STANU SANITARNEGO
Z AKŁ ADIJ ZYWIENIA ZBIOROWEGO

Wslauić znak X ii odpolu:iednicj kolumnie tabcli. triprzlpadku kied,v zagadnienie nie dotyczy zakładu - i,l,kolumnie P wpisac.,ND" i liczrc.jako l pkt

Lp. zakres kontroli P wP N
I STAN TECHNICZNY

l Decyz-ja PIS na prorvadzenie działalności X
2. L]s_vtuowanie zakładu X
J. Stan techniczn1,. czystość i przestrzeń robocza zakładu X
4. Oc hrona zakład u przed zewnętlzn,u" In i źród łam i zanl eczy szczeil X
). Ochrona zakiadu przed szkoCnikanli X
6 Kanalizacja zakładu )<
1. Umywalki do mycia ra,t ><
8. Ustępy
9. -śystetlly rventv1ac"v j ne ><
l0, Oślvietlenie pom ieszczeń produkcyinych i rnaqazl,n6rłryqh X
11 łąllt dlil pracor,vników, x
12. Rozplanowanie pom ieszczeń (.zaniegz,v szczenia krzl,żowe) )ć
13. Ę9d!o_ei

,X
i,1. Sc ianv X
15, Polączenia ścian i oociłóg Y
16. §{_{yl4ąrnqcolqne rv etirze tlenrenty x
\7. C)kna i inne otrł,orv :x
18, Drzwi x
19, Porvierzchni e wykorzyst"v-rvane w procesie produkcj i {
20. urządzenia do czvszczenia i dezynfekcii sprzętu roboczego i rv},posaźenia X
21 \\'rl,unki do rnr cie źr \\ ncsci ><
22. ]lzą!:gp.:pr<ęt Linne składniki wyoosażenia. które stykająsię z ż1,*,nością X
23. |rzechorvyrvanie i usu,,r,atrie oclpadów x
lI ZAOPATRZENIE ZAKŁADU W WODE
24. Jakość wody przez!ąlzonej do spożycia przez ludzi X
lJ. Woda teclrnologiczna
26. Lód stl"kalący się z żl,rł,nościa {Y_9,ń77'

t h,,2i, ĘrryqĄłłk{ąca się z żlwnością
III PERSONEL ZAKŁADU
28. jfĘlenąosobi9ta pracou,nikóiv {
29. odzięż j oburł,ie robocze oraz śrcldki ochrony indvwidualnei
30. §!ą44!rylvia osób mających kontakt z żvwnością. Orzeczenia lekarskie. X
lv. HIGIENA PRODUKCJI
31 Jakość surowcórv i składnikór,r, X
32. Mąazynorvanie surorvców i składników .><

33. Oc hrona przed zan iecł,]szczen iam i wewnętrznJv mi x
34, obecność szkodników 1
35 Sposoby postępowania w celu zapewnienia skutecznei ochrony zaUaduprzed szkodnikami r-
_3 6. Qiągłość łańcucha chłodniczego artykułów łatwo psuiącvch się X.
31 Seeleeacja ż_vilności Y
38. Rozlnrażanie żylvności Y
39, N{agazynorvanie i oznakorvanie srrbstancji niebezpiecznycłl lub niejadalnych X
40. prze chorv_vlvatlie sprzętu i środkólł, użvwanyclr do sprzątania. mycia i den,nfekcii V
41 Opakowania przeznaczone do kontaktu z źvwnością Y
42. Pal<owanie ży,,vności X
43 Proc es_v teclrno lo gi c zne X
44. W;,-posaźenie kontrolno - steru_iące urządzeń do obróbki cieplnej i metody kontrolou,ania skuteczności procesólv

obróbki cieplnej {

IL INFORMACJE
P - occlla pozytyu,na:i pkt. WF stcl,] B,yn]aga popra\\,y - 0.5 pkt. N _ ocena negat;,wna - 0 pkt.

,....l):.!łjłi,., IL,ku.,uĄ. . f,
DoTYCZĄCE KoNTńdLow
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45, Prawidłowość chłocizenia artykułów po obróbce cieplnei Y
46. Z,abezpieczenie przed rł,tórnvtn zaaiecz,yszc,zetliem zvwności po ogrzewaniu. a przed pakowaniem

47. Pobieranie i przechow."wanie próbek żvrvności w zakładach żywienia zbiorowego zarnkniętego X
48 Mycie i dezynfekcia naczyń {
v. DYSTRYBUCJA
49. jakość zvlvności Y
50. znakclwanie żl,wności IuT l

51 wvdawariie rrotraw X
52. Transpon żvrr ności
vl. DOKUMENTACJA ZAKŁADU
53. Opracorł,anie, wdroźenie i przestI,zeganie instrukcji dobrej praktyki higienicznej:

- higieny osobistej i stanu zdrowia osób lvy,konujących prace w procesie produkcji i w obrocie żywnością.
- procesów mycia i dezynfekcji,
- zaopatrzenia w rł,odę.
- ttsuwania odpadów i ścieków,
- kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami,
- krvalifikacji i szkoleń pracownikólv,
- konsct,rvacii tnaszvn j urządzeń;

{

54. Opracowanie, wcrożenie i utrzyrnanie Systemu HACCP:
- identyfikacja i ocena zagrożeń jakości zdrowotnej oraz ryz,vka ich wl,stąpienia, a także ustaienie środków

kontroli i metod przeciwdziałania tym zagrriźenionl,
_ określenie krytycznych punktólv kontroli rv ceIu rvyeliminowania lub zminimalizowania występowania

zagrażeń.
- ustalenie dla każdego krytl,cznego punktu kontroli rł,ymagań (parametrów), jakie powinien spełniaĆ i

określenie gran ic tolerancj i (l irł itórv krytyczn1.,ch),
- trstalellie i u,prcluadzenie s) stemu nlonitororłanie kr_vrycznych punktó1\ kclntroii.
, ustalenie działań korygu.iących, jezeii punkt krytyczny nie spełnia wymagaIi.
- ustalenie procedur weryfikacji w ceiu potwierdzenia, że sl,stem HACC'P jest skuteczny i zgodny z planem,

- opracowanie dokunrentacji systemu HACCP Cotyczącej etapólv jego wprorł,adzania,
_ ustalenie sposobu reiestrorvania i przechowyrvatria danych oraz archiwizorvania dokumentacji systemu.

/

55. Opracowanie, wdrozenie i stosowanie plocedur zabezpieczenia i wycolywania z obrotu pańii żywnoścl
nieodpowiadaiących wymaganiorn iakośc i zdrowotne j X

56. prowadzenie i przeclrorvyrvanie dokuInentacii Lrmożliwiaiącei zident_vfikowanie dostawc_v- składnikórv i żywności ><
57. l{ei estraci a przeb iequ prccesór.r, prodrrkr:yi rT ych ><
58. Pt,zecirowywanie dokumentów dolvczącl"ch przebiegu procesów produkcy.jnych {
59. PrzechowVwaIlie dokurneniu dotvcząceeo pierwszego dopuszczenia do obrotu pafiii żywności lń)
60. Prow,adzenie książki kontroli sanitarne] Y

Liczba punktów
Ogólna liczba punktów - max. 60 pkt 5T. a uLŁ

W tym liczba prrnktórv wg haseł wy-tłuszczonych (max. 5 pkt) 5ń(k
ocena zakładu ę>r"!l /tłł

Kryteria oceny:
- Zakład zywienia zbicirorvego - zgodny z wymeganiami: w zakresie haseł wytłuszczonych uzyskał oceny P lub

WP. Minimalna liczba punktów Qa%hczby naksymainej): 42,
- Zakład żyrł,ienia zbiororvego - niezgodny z w_vmaganiami: lv zakresię haseł )łytłJszczonych lł,.vstąpiły oceny N. Liczba

punktów poniżej -łl,

II I. KoNTRoLI

IV. UWAGI I ZASTRZEZBNIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:

ilO&.t Pfl}tvtŁ}*Y § Ł'#ł"§Cffi{EJ
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(podpis osoby


