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(Miejscolvość i data)

Przeprołvadzonej przęz upoważnionego ( -y"crl) przedstawicielą{*i) Państwowego Wojewódzkiego / Powiatowego

l Granicznęgo-) Inspektora Sanitarnego w Gliwicach
i .i j.i: /..a,,. łl , !t^

."ou.'..,,.,,.-r,.....t.r-l.)r.u-,.,)ł,......,,:\,.,,.;,+:lłl,..:r.ł......,.'l.ij.Y..,.i|.11.-]1.|.:.
,i '; i\:

(imię i nanvisko, stanov,isko służbowe, nr upoważnień do czynności kontrolnych)

Kontrolę przeprowadzono napodstawie art. 4 ust. 1 pkt . ...],,'...... i ar1. 25 ust. 1 ustawy z dnia 14 marca i985 r.
o Państwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz.tJ. z ..,..ź",Ł(..,..,poz......§S .....), w związluzart.67
§l i §2 ustawy z,dnia l4 czerwca l960 r. Kodeks postępowania administracyjnego (Dz. U. , ...,.|!r.\..ł....poz.^

....,.."'.,łr{. ...........).
SPosób PrzeProwadzania kontroli określa Procedura urzędowej kontroli żywności oraz mŃęriałów i wyrobów
Przezftaczonych do kontaklu z żywnoŚcią PK]BŻ\\I określona w zarządzeniu nr I04lI7 Głównego Inspektora
Sanitarnego z dnia 8 maja 2017 r. w sprawie procedury przeprowadzania urzędowej kontroli żywności oraz
materiałów i wyrobów ptzeznaczonych do kontaktu z żywnością.Wyr0o0w przeznaczonycn oo KontaKtu Z Zywnosclą. l,ł_.i

e qr1-4&dłsŁł+pkt-,t"łrsta*ryaadni*ałn {Dzr{*z": :nm.l,
:Ffff,:=itr..Tlf*) oraz na podstawie art.3 ust. 2 rozporządzenia (WE) nr 882l2OO4 Parlamóntu

EuroPejskiegoli Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzędow}ch przeprowadzanych w celu
sPrawdzenia zgodnoŚci z prawem paszowym i żywnościowym oraz rcgllłami d,otyczącymi zdrowia zwierząt
i dobrostanu zwierząt (Dz.IJrz. UE L 165 z 30.04.2004, str. I, zpoźn. zm.;Dz,IJrz.IJBPolskie wydanie specjatrne,
rozdz. 3, t. 45, str. 200, z późn. zm.) - nie dokonano zawiadomienia o zamiarzę wszczęcia kontroli.

I. Informacje ogólne doĘczące kontrolowanego zakładu.

I. Zalład:

...J.,1lł.Łir**.....,..!i...;ij.l;#ś,......y*:*!}i,3..:.....i.,ł*.ł i:iłlłły*r^^ *,, .,
ą;;;;";,;;;;;;;;;;;;;;i.,;.;)";;;;;;;;;;;:,;;;.;;;;;;;;,.ń."i,.)i;;ń)

NIP

TEL.

{' ł ','- ł'" ,,
...P. -l.i..1. ij..,.. j.'..;].:.

Zakład objęty nadzorem na podstawie: .... ,::...............

2,Kierujący zaŁJadem:
lt':
,'1 _: .\. .:..4, i f!
.... ;'j.. ;....,.,....... i.1. x,.. ].. l. ].'] *. €l*$,u'

(imię i łlanłisko, stanowisko)

3. Przedstawiciel zakŁadu:

,^).,.,.......!.:.""i;""""""
(i m i ę i n u:u,i s k o!,'s ta nou, is kcl l

(osoby przy,-wolane przez strony na śv,iądka dokonan.vch czynności kontrolnych)

6L_ułąę , &, l{,P* {9:,
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n. 1. Opis stanu faktycznego (charakter działalności zakładu, liczba pracowników i inne informacje

c h ar akt eryzuj qc e z akł ad) .

II. 2. Opis stwierdzonych nieprawidłowości z podaniem przepisów prawnych, które naruszono.

§n"J-. ł r* . . . . ., . . "b, "J . . . . . .,. . .d-.qe. .iĄ ł. 1f;.$ .

i, c*L,ł ' 
tr

...,:..T....
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Integralną częśc protokołu stanowią rrastępują ce załącznlti: .....r]... j.i.::.:..l':oi.i,.;.i..;.r.:...:. j.

J-}
-}(7"

III. Usta]

I. Zastw

lenia pokontrolne

ierdzone nieprawidłowości wyrrrienione w pkt. .........-..... .,. zń. nr .... ..:....,..............

ukarano
(imię, nazwis ko, stanowisko)

grz1r'lną ri, drodze mandatu kamego ........:......... w wysokości .......,..........::.....,.... zł
(nr mandatu karnego)

upowaznienie do nakładania grzyłvien w drodze mandatu karnego z dnta.............,.:... nr ........1,..
(po uprzednim yl,słuchaniu osoby odpowiedzialnej za dane wykroczenie/ia oraz tłwzględniajqc informacje o sytuacji materialnej
pouczoł1o o prav,ie odmowy przyjęcia grzywny w drodze mandatu karnego i o skutkach prawnych takiej odmowy)

2. Zgodnie z art. I0 §1, §2, §3 Kodeksu postępowania administracyjnego na wniosek strony, ustalono terminy
usunięcia nieprarvidłowości sanitarno-technicznych:

3. W książce kontroli dokonano wpisu oraz wydano dorńnę zalecenia doĘczące usunięcia bieżących uchybień

d.fl{Jrł.t4"#,......... Irun \ć:
1

" 
;;; ;;;;",;; ;;;;;;;;;" -;;;,,o 

""u,"u"; ;;;;:,:;;"; ,:;;;;,; ;;;;;"
państwowego inspektora sanitarnego nie później niżw ciągu 3 dni od daty wyznaczonego terminu.
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II. 2. Opis stwierdzonych nieprawidłowości z podaniem przepisów prawnych, które naruszono.

4. Zakres przedmiotowy kontroli : ...................i ;';. ;:.. ;. ::,. ; :
] -+i, 1: i]' ,." i.:

. ... ;. .;,:,i. ,.,...;.r,..: ,..;,,.^:,ł'*€,r"ł..... .. ..{-..:;.. j:..,.,Ł;.

j

il. 1. Opis stanu faktycznego (charakter działalności zakładu, liczba pracowników i inne informacje

:::,:::7::,_"_"i@,.
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P iecz ęć państwowego inspektora s anitarnego

n. INFORMACIE SZCZEGOŁOWE DOT:YCZĄCE
ANALIZY RYZYKA:

dg.protokołu kontrołi sanitarnej
,{i i;: ,'-_if.

z dnia

ARKU§Z OCENY ZAKŁADU PRODUKCJVOBROTU ZYwNoŚcq,lzvwrrNrł
ZBIOROWEGO/ MATERIAŁÓW I WYROBOW PRZEZNACZONTYCH DO KONTAKTU

Z ZYWNoŚcą'l

KONTR.OLOWANEGO ZAKŁADU NA PODSTAWIE

w i kolumnie tabeli.

zakres kontroli

OCENA ZAGROZENIA UvyAGI
(wpisać ND
kiedy nie
doĘczy)

Niskie
(N)

Średnie
(s)

Wysokie
(!Y)

I Stan techniczno-sanitarny zakładu 0 9 18

l
tlkład i rozplanowanie pomieszczeń zakładu - funkcjonalność, krzyżowanie się
dróg, przeskzeń robocza zaĘadu, zaplecze sanitarne pracowników mających
kontakt zżywnością.

{0,) 2 4

2
Stan technrczny pomieszczel
w górze elementy, okna i inr
_-^,ł,,L^-;_.,^L .^--^,ł^;^,.^

ń zakładu: podłogi, ściany, sufity i zamocowane
le otwory, drzwi, oświetlenie pomieszczeń
ph i magarynowych.

i0) 2 4

Powierzchnię stykające się z żylvnością. Maszyny , vrządzenia, sprzęt
wykorzystywane w procesie produkcji/sprzedaĘ.

!a 1 2

4 Instalacja wodna i kanalizacja zakładu, Systemy wenĘlacyjne.
,0, l 2

5 Zabezpieczenie zakładu przed szkodnikami i ich zlrłalczanię.
{9] 1 2

6 Gospodarka odpadami - przechowywanie i usuwanie odpadów.
,'0,} l 2

7 Zabezpieczenie przed dostępem osób postronnych.
ol l 2

il Iligiena produkcji, dystrybucji i sprzedaĘ 0 16 32

1

Czystość pomieszczeńzakJadu, w tym środków transportu. Proces}
czyszczenia, mycia, deąmfekcji w całym procesie technologicznym (w tym
urządzeń, sprzętl, naczyń). I gkość wody wykorzystywane j w zaldadzie.

iOj 8 16

2
WaruŃi magaz)mowania, pakowania, transportu i sprzeduĘ, w tym
zachowanie łańcucha chłodniczego.

",l0,1
5 11

J
Higiena osobista pracowników, stan zdrowia osób mających kontakt z
Ąnłrnością.

i 0J J 5

bt lvt

1) zaznaczyć yńńciwe
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nI Zarządzanie zakładenn, kontrola wewnętrzna i systenny zarządzamia
bezpieczeństwern żywności

0 28 56

1
Zaangażowańe kierownictwa i przygotowanie merytoryczne pracowników
(kwalifikacje zatrudnionych pracowników).

.Ą, 2 4

)
Wiarygodność przedsiębiorcy, w Ęm prawidłowość
i terminowoś ć rea|iracji lakazów ujęłch w decyzjach właściwych organów
PIS i sotowość do współpracy.

,,'iIiJ 1 2

J Prawidłowość procedur iichrea|izacji i (GHP, GMP, }IACCP).
'r_9 9 I1

4 Dzińania korygujące przy stwierdzonych niezgodnościach.

.0, 3
-I

5 Śledzenie produknr (Traceability).

rb.
i*j 5 10

6
Kontrola surowców, póĘroduktów i wlrrobów gotowych przez producenta,

w tym badania właścicięlskie.

0 4 8

iJ,}

,l znakowanię.

l'-S\

\_i
4 8

W Profil działalności - zgodnie z kategoryzacją zakładów 0 4 8

Suma punktów r.,j
,i) ;}

Suma punktów ogółem

Kategoria ryTyka
Niskie

(N)
Srednie

(s)
Wysokie

(w)

Ryryko dla ocenianego zakładu d

KRYTERIA OCENY:

Ryzyko wysokie powyżej 50 pkt

Ryzyko średnie powyżej 15 do 50 pkt

Ryzyko niskie nie więcej niż 15 pkt

tI. STWIERI}ZONE I,,{IEPRAwIDŁo\iloŚcI ZosTAŁY UĘTE w PRoToKoLE KoNTRoLtr

SANTTARNEJNR.... ,......=... ZDMA

nx. UWAGX I ZASTRZEZENIA KOI§TROLOWANEGO DO NINIEJSZE.tr OCENY:

l.b,ł*.t_
(nadnis* Zt]sn0l

Przedszkl:i: ililirlrii<ie nr 20 w Gliwicach
ul, Ps;:ci_yi isx łi i ł. 44-122 Gliwice

iei. 32-239-13-61
l\iP 63,12654134, Regon 243567997

(podpis os oby kontroĘ qcej )

,,.,r}fJ--:#:
't:/""""";}""",

nr 3 w Gliwicach


