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Gel t t Iffi ... da. ̂ ... O. 6; A.Z,&dr'f
(Miejscowolt i data)

Pafstwowego Powiatowego Inspektora

P i e c, qt p a/i#/ ffi ffi$ffi#&S", i t ar ne go

w, .$ wJ len r/Ui / t:/ n| f6 / 4 +

Przeprowadzonej przez upowa2nionego (-ych) przedstawiciela (-i)

Sanitarnego w Gliwicach

..n&€/fi .Ra/oe..st&lLid.{tt...'ft.'&atF.//:H.t.,e*.r.{,tf./.a/://.r.r'.//.2

do czynnoici kontrolnych)

i art. 25 ust. I
r., poz. 1263

ustawy z dnia
z poZn. zm.), w

L4 marca
zwiqzku

Nrp 634 22 S?ea.z.REGoN o2767QS7.7..6 . . pESEL
rEL. 32.fl3.8. 3.(9.€.. . FAX
Numer i data wydania decyzji PIS stwierdzajqcej spelnienie wymagari wynikaj4cej z art.63 ustawy z dnia25
sierpnia 2006 r. obezpieczeristwie Zywno6ci i Zywienia (Dz. U. Nr 136 22010 r.,poz.9I4 zp6Ln. zm.)

Alt/// F.7..r.fr.e..:.h,2.e:6,fr2:8sg.e/a* z...&t.,,./.r1,.r'./*ffi.ah,.
2. Sierui acv zakladem / obiektem kontrolowanym:

.../.*A/.t4/./da,..../.@.tuAa./Aa/.t/(.,.:...,A.?.ffi.&4.
(imiq i nazwisko, stanowisko)

3. Przedstawiciel zaldadu / obiektu kontrolowanego:

......8#.a/6.{A........,tZa&AAcW....:...,/rt/Jf_,..eft..a,e.c.aaazatz.
(imiq i nazwisko, stanowisk'o)

i;;;;;;;;;;;;;:p;;;;,:,;;:;;:/;x;;;i;;;:;;;;;;;;;:;;;:i;;;;;;;;tu;i;
4 . Zal<r es prze dmi otowy kontro I i : . . . .r/ @,/ d. ft ,Ae. . . . . . . . . *f&ruf FffiAffi
.......?..6a,p./.t{26......a........e.@/.a&a-.......a-aea......././.4fr:...W.d.A..&€.k_.....
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5. Wyposa2enie uzyte podczas kontroli: ...6/6fr.://?.fu2:.&.?.#*..€A//.2/'f.%Ay'ffi/.4:

dzialalnolci zakladu, liczba pracownik6w i inne informacje
qce zaKtad).

m......U,f.Q2ed.A.p6t41..../.1/4....F.,;ffi.#H6....F..A2.€.zA&-.....

f.ffiiA.Ak#....../.A.n2.7,f.A,.,a,,.&rH/a/..ry.2/,
'F.A...efr @.n4//..,.4J,,/2ffit"r.6zzH)6W.z12.
a&R2n/ri--..ar.{@a..2a/....,m/4&a:./.:....2@

.Jlz.ft.0.Qda,'.tartra/.rc..42.....2.7m/a.az?ka...halz*HicJ/.&/.?.,ta..

f f i : r H " f f i { f f i " f f i # % : , f f i * * *
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III. Ustalenia pokontrolne

L Za stwierdzone nieprawidlowoSci wymienione w pkt. ...............::.. zal. nr
ukarano

(imiq, naau is ko, s tanowis ko )

grz;Wnqw drodze mandatu karnego .........:-:.
(nr mandatu karnego)

w wysokoSci  . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . .  z l

na podstawie . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . := :
(podstawa prawna)

upowaZnienie do nakladania grrywienw drodze mut duto karnego z dnia nr .................(po uprzednim wysluchaniu osoby odpowiedzialnei za dane wykroczenie/iairaz uwzglqdniaiqc informacje o sytuacji materialnejpouczono o prawie odmowy przyiqcia grzywny w drodze mandatu karnego i o skutkach prawnych takiej odmowy)2' zgodnie z art' 10- $1, $2, $3 kpa na wniosek strony, ustalono terminy usunigcia nieprawidlowoscisanitarno-technicznych: 
--------^r

.....-57ffi2/tL.........affi.?rez:%:......f*/&wt%t.....W.

3.wksi42cekon,@azwydanodoru2neza|eceniadotyczqceusunigc iabie2qcych
1 r - -uchybienwymieffi

o usunipciu stwierdzonych nieprawidlowosci kierownik I przedstawiciel zaldadu / obiektu kontrolowanegojest obowiqzany zawiadomii wlaSciwego pafstwowego inspektora sanitamego nie p61niej ni1wci4gu 3 dniod daty wyznaczonego terminu.

4. Uwagi i zastrzehenia kierownika I przedstawiciela zakladu/ obiektu *.
Pan (i) wn?si / nie wnosi x uwag i zaitrzehehdo stwierdzonego stanu fakty cznegol
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5. Uwagi osoby kontroluj4cej . ./3{W..*

;;;;,;;;,;;;;;;; 22J:
Protok6l niniejszy wraz z zaNqcznlkami zostaN sporuqdzony w ...e...... jednobrzmi4cych egzernplarzach dla
kazdej ze stron, a nastgpnie po odczytaniu i om6wieniu zostatr podpisany.*:l:*iiTT:::::::',"T',:i'ft:H2#::i::#tr2wx;:21ill::l

(podac: numer strony proto;kolu, zalqcznika, okrellenia lub wyrazy blqdne i te, kt6re je zastqpujQ

Z,tooxt Miejskie

."YI'"fi q:j jH il B's w tr'frtfi;f" " " ." "';' : " : " 

""N1P.'6pr 

- 2?':' 57"' 09t "' *ff Ji!"f( p o ap $ t p t e c zqc Ko n r ro r owan egq,fn ildia rf .-\{s h.t t +t; c z y k

(po dpis o s oby kontro luj qcej )

(podpisy lwiadkow )

IV. Potwierdzenie odbioru protokolu

(podpis i pieczgt odbierajqcego protok6l)

WlaScjciel / osoba upowaZniona w terminie 14 dni od daty dorgczenia niniejszego protokolu mohe zglosil
ffie"ia do ustaleri stanu faktvczneeo.

Wyniki kontroli dotycz4 rvyl4cznie sko ntrolowane gg33gglgl ibiektu.
Niniejszy protok6l nie mohe byd bez zgody Paristwowego Powiatowego
w Gliwicach powielany inaczejjak tylko w catroSci.

Inspektora Sanitarnego

Protok6l sprawdzono pod wzglgdem
nie zatwierdzono- wyniki kontroli
sanitarnego.

formalnym po dokonaniu czynnoSci kontrolnych i zatwierdzono I
na egzemplarzv protokolu wla6ciwego paristwowego inspektora

(data, podpis kierownika kom6rki organizacyjnejl
kierownika technicznego / zastgpcy)

* - zaznaczy1 wla6ciwe
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zatqcznikdo protokolu kontroli sanitarnej N, .-3l-.3-/.&f.ftA.//ffiinf z dnia .Q6.r.Q./'..€A.{.f

ARKUSZ OCENY STANU SANITARNEGO
ZAKLADA ZYWIENIA ZBIOROWEGO

....'sTe-*taLtc.a.......a42......7.ffia1a2...fr./rtuam...at"r...,/.&.//et/dtrH.G.:*.*-
II. INF'ORMACJE SZCZF.;GoI-OWE DOTYCZACE KONTROLOWANE GO OBIEKTU :
P-ocenapozytywna: lpkt ,WP-stanwymagapoprawy=0,5pkt ,N-ocenanegaty lvna:0pkt .
Wstawi6znakXwodpowiedniejkolumnietabel i .Wprzypadkukiedyzagadnienieniedotyczyzakladu-wkolumniePwpisai , ,ND"i l iczy6jakoipkt .

Lp. Zakres kontroli P WP N
L STAN TECHNICZNY
I Usgowanie zakJadu
2. Stan techniczny, czystoSi i przestrzeh robocza zaldadu >(
3 Ochrona zakladtt przed zewngtrznvmi lrodtrami zanieczvszczeh
4. Ochrona zakJadu przed szkodnikami ><-
5 . Kanalizacia zaldadu Y
o . Umlvalki do mycia rak x
7 Ustgpy >-
8 . Systemy wentylacyine X
o OSwietlenie pomieszczen produkcyinych i magazynowych x
0. Szatnie dla pracownik6w x
I Rozplanowanie pomieszczeri (zanieczy szczenia krzyZowe) )s
2. Podlogi
J . bclany

4. Sufity i zamocowane w s.t6rze elementv Y
Okna lnne otwory \-

o . Drzw >C
7. Powierzchnie wykorzvstywane w procesie produkcii
8 . Urzqdzenia do czyszczenia i dezynfekcli sprzetu roboczego i wyposaZenia x
9 Warunki do mycia 2ywnoScr x

zv . Urz4dzenia, sprzgt i inne skladniki wwosa2enia. kt6re stykaia sie z 2wvno6cia X
) 1 Przechowlr;vanie i usuwanie odpad6w 4
II. ZAOP ATRZENIE ZAKLADU W WODE
22. Jako56 wodv przeznaczonei do spoivcia przezludzi Y
23. Woda technoloeiczna

ffi24. L6d stykaj4cy sig z Zylvno6ci4
25. Para wodna stykaiqca sie z 2rrwno6cia
III. PERSONEL ZAKLADU
26. Higiena osobista pracownik6w
27. OdzieL i obuwie robocze oraz Srodki ochronv indl.widualnei x,
28. Stan zdrowia os6b maiacvch kontakt z 2vwno5cia. Orzeczenia lekarskie Y
ry. HIGIENA PRODUKCJI
29. Jako6i surowc6w i skladnik6w ><
30. Maga4mowanie surowcow i skladnik6w
J I Ochrona przed zanreczy szczeniami wewnetrznvmi ><
J L . Obecno6d szkodnik6w
J J . Sposoby postqpowania w celu zapewnienia skutecznei ochrony zalrJadttprzed szkodnikami
34. Ci4gloSd laricucha chlodniczego artvkul6w latwo psuiacvch sie x
35 . Segregacia Zywno$ci \-
36. RozmraZanie Zywno5ci \s-
37. Ma gazlnowanie i oznakowanie substanci i niebezpiecznych lub niei adalnvch )-
38 . Przechowywanie sprzgtu i Srodk6w u2vwanvch do sprzatania. mvcia i dezvnfekcii
39. Opakowan i a przeznaczo n e do k on tak tu z 2:ry noicia
40. Pakowanie Zywnodci )a
4 1 Procesy technologiczne X
^ a
a L . Wyposa2enie kontrolno - steruj4ce vzldzef do obr6bki cieplnej i metody kontrolowania skuteczno6ci proces6w

obr6bki cieplnej X
43. Prawidtrowo66 chlodzenia afikul6w po obr6bce cieplnei 2C
44. Z#oezpiecz€niie przed wt6mym zanieczyszczeniem 2ywnoSci po ogrzewaniu, aprzedpakowaniem X.

Mycie i dezynfekc.ia naczyfr v

.*dJ$t'" :
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DOKUMENTACJA ZAKI,ADU
Opracowanie, wdro2enie iprzestrzegante instrukcji dobrej praktyki higienicznej:
- higieny osobistej i stanu zdrowia os6b wykonuj4cych prace w procesie produkcji i w obrocie ZywnoSci4
- proces6w mycia i dezynfekcji,
- zaopatrzenia w wodq.
- usuwania odpad6w i 3ciek6w,
- kontroli zabezpieczeniaprzedszkodnikami,
- kwalif,rkacji i szkoleri pracownik6w,

Opracowanie, wdro2enie i utrzymanie systemu HACCP:
- identyfikacjat ocenazagro2eri jako6ci zdrowotnej orazryzyka ich wystqpienia, alak2e ustalenie 6rodk6w

kontroli i metod przeciwdzialania tym zagroieniom,
- okre3lenie krytycznych punkt6w kontroli w celu wyeliminowania lub zminimalizowania wystqpowania

zagro1efi,
- ustalenie dla kaZdego krytycznego punktu kontroli wymagafi (parametr6w), jakie powinien spelniai i

okre6lenie granic tolerancji (limit6w krytycznych),
- ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punkt6w kontroli,
- ustalenie dzialah koryguj4cych, je2eli punkt k;rficzny nie spelnia wymagan,
- ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, 2e system HACCP jest skuteczny i zgodny z planem,
- opracowanie dokumentacji systemu HACCP dotyczqcej etap6w jego wprowadzania,

Opracowanie, wdroZenie i stosowanie procedur zabezpieczenia i wyco$rwania z obrotu partii Zywno6ci
ieodpowiadaiacvch wvmasaniom iakoSci zdrowotnei

Prowadzenie i przechowywanie dokumentacji umoZliwiajqcej zidentyfikowanie dostawcy/odbiorcy skladnik6w
Zyvi,no5ci i gotowych produkt6w (s

nia do obrotu Dartii Z\.wno6ci

liczba punkt6w - max. 56 pkt

Kryteria oceny:
- Zal<lad Zywienia zbiorowego - zgodny zrymaganiami: w zakresie hasel wJtluszczonych uzyskal oceny P lub WP.

Minimalna liczba punkt6w (70% liczby maksymalnej) : 39.
- ZahJad Z5,rvienia zbiorowego - niezgodny z wymaganiami: w zakresie hasel wylluszczonych wystqpily oceny N.

Liczba punkt6w ponihej 39.

III. STWTERDZONE NrElpRd\WrDrrO) /q$qr zOSrAr,y UJ4TE W,f,IOTO^KO-L4 KpNTROLT
sA N rrA RN E J N R 3tr.3/4f,.7./t/,t / tr(] t t 5/ /.5. . . . . . . z u m n . g.Q . z .Q. 2., .&,//

IV. UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:

.....n.::.(R#/d/H
(po dpis os o by kontro W qcej )


