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4 Instalacjawodnaikanalizacjazal<ładu,Systemy
wentylacyjne.
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5 Zabezpieczenięzal<ładuprzedszkodnikamiiichzwalczanie. 0
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6 Gospodarka odpadami - przechowywanie i usuwanie
odpadów.
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1 Zabezpieczenłe przed dostępem osób postronnych. 0.{ l 2

II Higiena produkcji, dystrybucji i sprzedaży 0 I6 42

1 Czystość pomieszczeń zakadls, w tym środków kansportu.
Procesy czyszczenia, mycia, deąmfekcji w całym procesie
technologicmym (w tymurządzefr, sprzętu, naczyń). Jakość
wody wykorzystywanej w zakładzię,
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2 Warunki magazynow ania, pakowania, transpońu i
sprzedaĘ, w tym zachowanie łańcucha chłodniczego.
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J Higiena osobista pracowników, stan zdrowia osób mających
kontakt zżywnością.
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III Zarządzanie zakładem, kontrola wewnętrzna i systemy
zarządzania bezpieczeństwem żywności
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1 Zaangłżowanie kierownictwa i prrygotowanie merytorycmlę
pracowników (kwalifikacje zatrudnionych pracowników).
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ż Wiarygodność przedsiębiorcy, w tlłn prawidłowość
i terminowoś ć realizacji nakazów ujętych w decyzjach
właściwych organów PIS i gotowość do wspóĘracy.
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J Prawidłowość procedur iichrealizacli (GHP, GMP, HACCP), 0
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4 D ziałania koryguj ąc e pr zy stw ier dzonych ni ezgo dno ś c iach. 0 X J 7

5 Śledzenie produktu (Traceability) 0\ 5 10

6 Kontrola surowców, półproduktów i wyrobów gotowych
przez pro ducęnta, w tym badania właścicielskie.
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7 znakowanie, 0 4 8 fu9
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Profil działalności - producenci- zgodnie zkategoryzacją
zakładów
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Profil działalności - pozostała działalność- zgodniez
kategoryzacją zakładów
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V Powiadomienie RASFF/AAC 0
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