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Warunki zdrowotne w zakladach produkcji zywnosci oraz inspekcja personelu zakladu

Ogolne informacje na temat zakladu

Nazwa zaktadu

Numer zatwierdzenia

Kraj

Miasto

Adres zakladu

Dziatalnosé zakladu

Rodzaj zaktadu

Zatwierdzeni dostawcy Strefa Adres
(Dane
gospodarstwa/gospodarstw:
nazwa i adres)

Informacje kontaktowe
Telefon
Telefon kom.
E-mail

Organ urzedowy (OW)
(Nazwa organu wlasciwego,
ktéry dokonuje kontroli
zaktadu 1 wystawia
$wiadectwo zdrowia)

Zrodlo surowcow

Nazwisko kierownika ds.
jakosci 1 kontroli

Informacje na temat Calkowita liczba Liczba zmian Liczba
personelu pracownikow pracownikOw na
Liczba zmiang
kierownikow Liczba
kierownikow na
zmiang
Rzeczywista dzienna
produkcja (tony)
Zatwierdzona dzienna
produkcja (tony)
Kraje importujace Panstwa
produkty

Koncowa zdolno$¢
przechowalnicza produktow

(tony)

Export do Arabii Saudyjskiej
od




Rok budowy

Certyfikowany system
jakosci (HACCP, ISO22000,
inne)

Liczba urzedowych lekarzy
weterynarii

Wysokie ryzyko - Srednie ryzyko Niskie ryzyko -

Szczegoly dotyczace zakladu

- TETTE -
Lokalizacja
Czy zaklad znajduje si¢ z
dala od zrodet
zanieczyszczen (np.
nieprzyjemny zapach, dym,
pyty, itp.)?

Czy obszar, na ktorym
znajduje si¢ zaktad, nie jest
podatny na  zagrozenia
srodowiskowe, takie jak

powoOdz?
Wielkos¢
Czy zaktad jest na tyle
duzy, aby  pomiesci¢

personel 1 wyposazenie bez
powodowania zatloczenia?

Czy zaktad posiada

wystarczajaca liczbe
magazynOw  surowcow 1
produktéw gotowych?
Drogi i place

Czy drogi i place w
zaktadzie Zapewniaja
swobodny ruch 0so6b i
maszyn ?

Czy drogi i place na
zewnatrz zaktadu

zapewniaja swobodny ruch
0s0Ob 1 maszyn?

Konstrukcja

Czy konstrukcja umozliwia
odpowiednie  utrzymanie,




kontrole sanitarne i
czyszczenie na wszystkich
etapach produkcji?

Czy umozliwia inwazje
szkodnikow, owadow,
ptakow lub zanieczyszczen
srodowiskowych takich jak

pyt lub dym?

Czy zapewnia
bezproblemowe
zastosowanier  zdrowych
praktyk na linii
produkcyjnej,  poczawszy
od surowcoéw, a konczac na
produkcie koncowym?

Czy zapewnia wymagane
niezbe¢dne warunki dla
produkcji?

Podlogi

Czy sa wodoodporne?

Czy mozna je fatwo my¢ i
szorowac?

Czy sa sliskie?

Czy sa wolne od pekniec 1
dziur?

Czy dzialaja na nie stabe
kwasy, zasady lub para?

Czy sa wilasciwie nachylone
w  celu  umozliwienia
odpowiedniego odptywu?

Sciany

Czy s3 gladkie i
wodoodporne?

Czy mozna je fatwo my¢ i
szorowac?

Czy majg jasne kolory? Czy
sa wolne od pekniec?

Sufity

Czy sa skonstruowane w
sposob  uniemozliwiajacy
gromadzenie si¢  brudu,
skroplin 1 grzyboéw oraz

rdzy?

Czy mozna je tatwo myc¢?

Schody, windy, chodniki,

schody ruchome i rampy

22

Czy sa skonstruowane w
sposob  uniemozliwiajacy
zanieczyszczenie Zywnosci?




Czy tatwo mozna je myc¢ i

konserwowac?
Drzwi
Czy CF:] gladkie,

wodoodporne 1 zamykaja
si¢ automatycznie?

Okna

Czy uniemozliwiaja
gromadzenie si¢ brudu?

Czy sa wykonane z
nierdzewnych materiatow?

Czy sa wykonane z
gtadkiego materiatu?

Czy s3 wodoodporne?

Czy okna wyposazone sg w
odpowiednie siatki
uniemozliwiajace
wtargnigcie  gryzoni lub
owadow?

Czy mozna je fatwo my¢ i

konserwowac?

Czy wewngtrzne parapety
g nachylone, aby
uniemozliwié¢ ich

wykorzystywanie jako
potki?

Czy zamykaja si¢
automatycznie?

| Wentylacja

Czy budynek jest
prawidlowo wentylowany,
aby zapewni¢ wlasciwa
cyrkulacje  powietrza i
zapobiega¢  powstawaniu
wysokich temperatur,
skroplin, gromadzeniu si¢
brudu?

Czy powietrze cyrkuluje z
obszarow
zanieczyszczonych do
czystych?

Czy otwory wentylacyjne sg
zabezpieczone z zewnatrz
siatka metalowg aby
zapobiega¢ przedostaniu si¢
gryzoni lub owadow?

| Oswietlenie

Czy dostepna jest
wystarczajaca los¢
oSwietlenia naturalnego 1




sztucznego?

Czy os$wietlenie w strefie
produkcji jest
zabezpieczone?

Urzadzenia i sprzet
uzywany w trakcie
produkciji

37

Czy narzedzia 1 urzadzenia
uzywane w trakcie
produkcji  Zywno$ci  s3
wykonane z  materialu
odpornego na korozje i1
wytrzymujgcego mycie i
sterylizacje?

38

Czy tasmociagi wykonane
sa z materialu latwego do
mycia 1 nieabsorbujacego
wode i pltyny?

39

Czy uzywane narzedzia i
urzadzenia sa
zaprojektowane i
zainstalowane W  sposob
zapobiegajacy  zagrozeniu
zdrowia i sg tatwe do mycia
i sterylizacji?

Szatnie, prysznice i
stolowki

40

Czy zaktad posiada
wystarczajacg liczbg szatni i
szaf dla wszystkich
pracownikow?

41

Czy pracownicy nosza
czystg odziez?

42

Czy w prysznicach
dostgpna jest wystarczajgca
1lo$¢ cieplej 1 zimnej wody?

43

Czy prysznice wychodza
bezposrednio na obszary
przetwarzania zywnosci?

44

Czy prysznice sg czyste i
wyposazone w odpowiednie
detergenty?

45

Czy prysznice g
wyposazone w  jasne
kafelki? Czy nie posiadaja
peknigc?

46

Czy liczba prysznicoOw jest
wystarczajaca dla liczby
pracownikow?

47

Czy jest specjalne miejsce




przeznaczone do jedzenia i
picia dla pracownikow?

Toalety

48 | Czy toalety sa
skonstruowane  w  taki
sposob, aby  zapewnié
odpowiednig higieng?

49 | Czy drzwi zamykaja si¢
automatycznie?

50 |Czy znajduje si¢ tam

odpowiednia wentylacja |
oswietlenie?

Czy wychodzg
bezposrednio na obszary
przetwarzania Zywnosci?

Czy sa czyste? Czy
znajduja si¢ w  nich
spluczki, odpowiednie
urzgdzenia  chtodzace 1
grzewcze?

53

Czy dostepne sa umywalki,
papier toaletowy i reczniki
jednorazowe?

54 | Czy liczba toalet jest
odpowiednia do liczby
pracownikow?

55 | Czy w toaletach znajduja

si¢ tabliczki informacyjne?

Umywalki

Czy dostepna jest
wystarczajgca liczba
urzadzen do mycia 1
suszenia rak?

Czy umywalki
zainstalowane Y] w
czystych miejscach?

Czy znajduja si¢ tam
reczniki jednorazowe?

Usuwanie odpadow

Czy odpady usuwane s3 w
taki sposob, aby zapobiec
zanieczyszczeniu wody
pitnej 1 Zywnosci?

Czy odpady sa odpowiednio
przykryte, aby zapobiec
uwalnianiu si¢
nieprzyjemnych zapachow 1
inwazji owadow?

Czy wdrozone metody
usuwania  odpadow  s3




zatwierdzone przez
wlasciwe organy ?

Czy pojemniki na odpady
sa wlasciwie zamknigte i
czy otwierajg si¢ 1 zamykajg
przy pomocy nogi?

Zrédla wody

Czy  zapewniona  jest
odpowiednia dostawa
wody?

Woda niezdatna do picia

64

Czy jest zgodna z
warunkami  zdrowotnymi
zatwierdzonymi przez
wlasciwy organ? Czy jest
wolna od zanieczyszczen
mikrobiologicznych?

Gromadzenie i usuwanie
uszkodzonych materialow
i produktéw spozywczych

65

Czy wdrozono odpowiednie
srodki sanitarne w celu
gromadzenia uszkodzonych
materiatow 1 Srodkow
spozywczych? Czy istnieja
wyznaczone obszary ich
usuwania?

Zdrowotne warunki
produkciji

Przygotowanie i
przetwarzanie

Czy  rézne  czynnosci
przygotowania [
przetwarzania oraz
pakowania prowadzone s3
w uporzadkowany, ciagly i
szybki sposob, aby
zapobiec zanieczyszczeniu,
zepsuciu  lub  wzrostowi
mikroorganizmow, toksyn
lub czynnikow
chorobotworczych?

Czy  okresowe  probki
pobierane sg losowo z linii
produkcyjnej i produktu
koncowego w celu
zapewnienia

bezpieczenstwa produktow?

Metody pakowania |
ochrona produktu




koncowego

Czy produkty pakowane sg
w pojemniki wolne od
wszelkich artykutoéw, ktore

moga spowodowac
niepozadane zmiany
biologiczne lub  majace
wptyw na smak produktu?

Czy produkty sa wlasciwie
przetwarzane, aby zapobiec
zatruciu i zanieczyszczeniu
krzyzowemu?

Czy materiaty
opakowaniowe g
wodoodporne, bezsmakowe
[ bezzapachowe,  aby
zapewni¢ ochrone produktu
przed zanieczyszczeniem?

Pakowanie

Czy odbywa sie w
odpowiednich  warunkach
zdrowotnych?

Czy stosowane metody
przechowywania
zapewniaja ochrong
produktu przed
zanieczyszczeniem,
czynnikami powodujacymi
zepsucie lub skazenie oraz
wszelkimi zagrozeniami dla
zdrowia publicznego?

Kodowanie produktow

73

Czy produkt jest
identyfikowalny (od etapu
produkc;ji do handlu
detalicznego)?Czy produkty
koncowe  dystrybuowane
podczas  produkcji  lub
pakowania s kodowane w
celu identyfikacji kazdej
partii i jej daty produkcji w
przypadku zanieczyszczenia
lub jakiejkolwiek wady?

Przechowywanie i
transport produktow
koncowych

Czy produkty koncowe
przechowywane s3 w
warunkach zapobiegajacych
wzrost mikroorganizmow,




zepsucie lub uszkodzenie
opakowan?

Czy produkty koncowe
poddawane s3a okresowej
kontroli podczas
przechowywania, aby
zapewni¢, ze nadaja si¢ do
spozycia przez ludzi i s3
zgodne ze standardami dla
produktow koncowych?

Czy miejsca stuzace do
przechowywania sa wolne
od wilgoci? Czy s3
wyposazone we wlasciwie
funkcjonujace  urzadzenia

chtodzace? Czy
zastosowano strategie
zwalczania gryzoni?
Warunki higieny
personelu

Czy przed zatrudnieniem
personel przetwarzajacy
zywno$¢ poddawany jest
badaniom lekarskim
przeprowadzonym  przez
uznany personel medyczny

zatwierdzony przez
Ministerstwo Zdrowia do
przeprowadzenia WW.
czynnosci?

Czy przeprowadzane jest
rutynowe badanie lekarskie
personelu (przynajmniej raz
w roku), w celu
potwierdzenia, ze  jest
zdrowy 1 wolny od chorob
epidemicznych?

Czy personel posiadajacy
zakazne zmiany, pe¢cherze
lub objawy choréb
zakaznych jest wykluczony
z pracy do chwili
catkowitego wyzdrowienia?

Czy personel, pracujacy w
zakladach  produkujacych
zywno$¢ latwo psujacg si¢
bierze prysznic przed i po
wykonaniu pracy? Czy nosi
maski ochraniajace usta,
ostony na glowe, aby




zapobiec zanieczyszczeniu?

Czy zachowuje higien¢ rak
(posiada krotko przyciete i
czyste paznokcie)?

Czy myje rece ciepla, woda
z mydtem przed i po pracy?

Czy jest dozwolone
noszenie bizuterii?

Czy nosi czyste uniformy?

Czy wktada czyste,
nienaruszone rekawice?

Czy wktada czyste oslony
na glowe?

Czy odziez wieszana jest w
miejscach, gdzie wykonuje
si¢ prace? ?

Czy personel ma
jakiekolwiek zte nawyki
typu picie, jedzenie,
dtubanie w nosie, palenie
podczas przetwarzania,
pakowania lub
przechowywania zywnosci?

Czy wkiada palce do ust,
oczu, uszu, nosa lub glowy
podczas  operacji? Czy
kaszle lub kicha w poblizu
zywnosci?

Czy $pi, kladzie si¢ w
obszarach pracy, obszarach
przygotowania  Zywnosci
lub w magazynach
Zywnosci?

Czy wdrozono jakiekolwiek
srodki  ostroznosci, aby
osoby  wchodzace  do
zaktadu nie zanieczyszczaty
zywnosci?

Zwalczanie szkodnikow

92

Czy maja miejsce okresowe
badania pod katem
wewngtrznych 1
zewngetrznych miejsc
legowych szkodnikow?

93

Czy $ciany, podtogi, windy
1 urzadzenia transportowe
sg regularnie sprawdzane
pod katem peknieé, w
ktorych mozna znalez¢ jaja
1 odchody owadow?




Czy substancje do
zwalczania szkodnikow
wlasciwie  dziataja  na
gryzonie? Czy sa one
stosowane w sposob, ktory
nie zanieczyszcza
Zywnos$ci? Czy Y]
stosowane w granicach

bezpieczenstwa dla
cztowieka?
Czy zanieczyszczone

narzgdzia 1 urzadzenia do
zwalczania szkodnikow sg
odpowiednio  czyszczone
przed ponownym uzyciem?

Czy detergenty sq
catkowicie rozpuszczalne?
Czy maja wlasciwosci nie
powodujace korozji na
metalowych

powierzchniach? Czy
dzialaja  emulgujaco na
thuszcze? Czy rozpuszczaja
state czgsci zywnosci? Czy

maja silne dzialanie
bakteriobojcze?
Czy pestycydy
przechowywane sa3 w
wyznaczonych,

zamykanych magazynach?

Czy pestycydy  stosuje
odpowiednio przeszkolony i
doswiadczony  personel?
Czy postepuje podczas ich
stosowania z wyjatkowa
ostroznoscig, aby zapobiec
zanieczyszczeniu
Zywnosci?

Czy zaklad ma kontakt z
wyspecjalizowang firmag
zwalczajacg szkodniki?

Program kontroli zdrowia

100

Czy istnieje  konkretna
osoba, ktorej przydzielono
wylacznie obowiazki w
zakresie sprzatania 1 ktora
nie zajmuje si¢
czynnosciami
produkcyjnymi?

101

Czy osoba ta ma dwodch




stalych
pomocnikoéw,0dpowiednio
przeszkolonych pod
wzgledem obstugi urzadzen
do sprzatania?

Czy kluczowym obszarom,
wyposazeniu 1 materiatom
poswigca si¢ szczegdlng
uwage?

Kontrola laboratoryjna

Czy zaktad posiada

specjalne laboratorium,
gdzie przeprowadzane s3
niezbg¢dne podstawowe

badania w celu zapewnienia
bezpieczenstwa produktu?

Czy urzegdowe wilasciwe
organy pobierajg rutynowe
probki z linii produkcyjne;j
do analizy, aby zapewnic
zgodno$¢  produktéw  ze
standardami?

Edukacja zdrowotna
personelu

105 | Czy personel zapoznat si¢
ze  sposobami  ochrony
przed zanieczyszczeniem?
Czy ma swiadomos¢

podstawowych zasad
higieny, ktorych nalezy
przestrzegac podczas
operacji produkcji
zywnosci?

Nazwisko i podpis przedstawiciela zakladu:

Nazwisko:
Podpis:
Data:

Dane 0so6b przeprowadzajacych ocene:

Nazwisko Stanowisko Dzial Podpis




Ocena i zatwierdzenie kierownika

Nazwisko

Data

Podpis




