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CHECKLISTA PRZED KONTROLĄ SANEPIDU 

Praktyczne narzędzie audytu wewnętrznego dla restauratorów 
Horecaline.pl  •  aktualizacja: maj 2026 

 

Jak korzystać z checklisty? Przejdź przez wszystkie sekcje i zaznacz pole STATUS dla każdego punktu, który spełniasz. Te bez zaznaczenia to obszary do 
natychmiastowej naprawy. Dokument ma charakter pomocniczy – nie zastępuje konsultacji z inspektorem sanitarnym ani audytora HACCP. 

1. INFRASTRUKTURA I TECHNOLOGIA 

PUNKT KONTROLNY SZCZEGÓŁOWE WYMAGANIA STATUS UWAGI 

Wysokość pomieszczeń 
pracy stałej 

Wysokość min. 3,3 m. Obniżenie do 2,5 m możliwe wyłącznie w przypadku 
zastosowania wentylacji mechanicznej nawiewno-wywiewnej lub klimatyzacji i po 
uzyskaniu pisemnej zgody Państwowego Wojewódzkiego Inspektora 
Sanitarnego (wniosek do WSSE). 

☐ 

 

Ściany i powierzchnie Glazura lub materiał gładki, jasny, zmywalny, nienasiąkliwy do min. 2 m wysokości 
w kuchni i zmywalni. Bez odprysków, pęknięć, ubytków farby. ☐ 

 

Łączenia i narożniki Połączenia ścian z podłogą zaokrąglone (ułatwia sprzątanie). Narożniki 
zabezpieczone przed uszkodzeniami mechanicznymi. ☐ 

 

Okna i wentylacja W oknach otwieranych szczelne moskitiery. Wentylacja sprawna i drożna, kratki 
zabezpieczone siatkami przed szkodnikami. ☐ 

 

Oświetlenie 

W pomieszczeniach pracy stałej (powyżej 4 h dziennie, np. kuchnia główna) 
wymagany dostęp do światła dziennego – stosunek powierzchni okien do 
podłogi min. 1:8. Dopuszczalne wyłącznie sztuczne oświetlenie tylko za zgodą 
PWIS. 

☐ 
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2. HIGIENA I BEZPIECZEŃSTWO ŻYWNOŚCI 

PUNKT KONTROLNY SZCZEGÓŁOWE WYMAGANIA STATUS UWAGI 

Zlew BHP (do mycia rąk) 
Wyłącznie do rąk, nie do mycia produktów ani naczyń. Ciepła i zimna woda, 
mydło, środek do dezynfekcji, ręczniki jednorazowe oraz czytelna instrukcja mycia 
rąk. 

☐ 
 

Lód i para wodna Wytwarzane z wody pitnej. Urządzenia (kostkarki, parownice) czyszczone i 
konserwowane zgodnie z planem GHP/GMP. ☐ 

 

Etykietowanie produktów Każdy produkt po otwarciu opakowania ma datę otwarcia, datę przyjęcia oraz 
termin ważności. Dotyczy zarówno surowców, jak i dań gotowych/półproduktów. ☐ 

 

Separacja surowców Fizyczne lub czasowe oddzielenie surowców (mięso, jaja, brudne warzywa) od 
dań gotowych. Osobne deski do krojenia oznaczone kolorami. ☐ 

 

Składowanie towaru Towar na regałach min. 15 cm nad ziemią. Nic nie stoi bezpośrednio na podłodze. 
Półki i regały łatwe do mycia. ☐ 

 

Stan techniczny sprzętu Deski do krojenia gładkie, bez głębokich rys. Uszczelki w lodówkach czyste i 
szczelne. Filtry w okapach bez nagromadzonego tłuszczu. ☐ 

 

3. PERSONEL 

PUNKT KONTROLNY SZCZEGÓŁOWE WYMAGANIA STATUS UWAGI 

Zdrowie i higiena 
pracownika 

Aktualne orzeczenia lekarskie do celów sanitarno-epidemiologicznych (potocznie: 
książeczki sanepidowskie). Czysta odzież robocza, obuwie zamienne, włosy 
spięte lub schowane. Skaleczenia zakryte plastrem i rękawiczką. 

☐ 
 

Zaplecze socjalne Całkowite oddzielenie odzieży prywatnej od roboczej (osobne szafki). Wydzielone 
i oznaczone miejsce na prywatne posiłki personelu, poza strefą produkcyjną. ☐ 
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4. ODPADY 

PUNKT KONTROLNY SZCZEGÓŁOWE WYMAGANIA STATUS UWAGI 

Gospodarka odpadami Kosze zamykane, regularnie opróżniane. Segregacja (w tym BIO) prowadzona 
poza strefą produkcji żywności. ☐ 

 

Zabezpieczenie DDD Aktywne stacje deratyzacyjne i pułapki, bez śladów obecności szkodników. 
Aktualny protokół wizyty firmy DDD (deratyzacja, dezynsekcja, dezynfekcja). ☐ 

 

5. DOKUMENTACJA (HACCP / GHP / GMP) 

PUNKT KONTROLNY SZCZEGÓŁOWE WYMAGANIA STATUS UWAGI 

Karty temperatur urządzeń 
chłodniczych 

Kompletne wpisy z każdego dnia dla wszystkich lodówek i zamrażarek. Normy: 
chłodnie 1–4°C (lub zgodnie z zaleceniami producenta produktu), zamrażarki: 
temperatura nie wyższa niż -18°C (≤ -18°C). Karta musi zawierać rubrykę 
DZIAŁANIA KORYGUJĄCE – co zrobiono, gdy temperatura była poza normą (np. 
"wezwano serwis", "przeniesiono produkty do lodówki nr 2", "utylizowano partię 
XYZ"). 

☐ 

 

Karty charakterystyki 
środków chemicznych 

Atesty PZH dla wszystkich środków mających kontakt z powierzchniami żywności 
(mycie blatów, podłóg, naczyń). Karty charakterystyki dostępne w segregatorze, 
do wglądu inspektora. 

☐ 
 

Dokumentacja zdrowotna 
personelu 

Aktualne orzeczenia lekarskie do celów sanitarno-epidemiologicznych wszystkich 
pracowników na zmianie. Dokumenty dostępne na miejscu do natychmiastowego 
wglądu. 

☐ 
 

Identyfikowalność 
(Traceability) 

Komplet faktur i etykiet umożliwiający śledzenie źródła pochodzenia każdego 
składnika oraz numeru partii. Sanepid nie zawsze akceptuje skany – przechowuj 
oryginały. 

☐ 
 

Badanie wody i lodu 

Aktualny wynik badania wody z akredytowanego laboratorium (lista na stronie 
GIS lub PSSE). Częstotliwość ustala procedura w GHP/GMP – typowo raz w 
roku do raz na 5 lat dla wody wodociągowej, częściej dla własnego 
ujęcia/studni. Obowiązkowo po awarii sieci, przestoju powyżej miesiąca lub 
zmianie w instalacji. Lód i para muszą pochodzić z wody pitnej. 

☐ 
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PUNKT KONTROLNY SZCZEGÓŁOWE WYMAGANIA STATUS UWAGI 

Rejestry dostaw i DDD 
Rejestr przyjęć towaru ze wpisaną temperaturą auta dostawczego i datami 
przydatności. Protokół ostatniej wizyty firmy deratyzacyjnej i dezynsekcyjnej. 
Przechowuj oryginały, nie skany. 

☐ 
 

Księga HACCP / GHP / 
GMP 

Zindywidualizowana dokumentacja procesów technologicznych zachodzących w 
lokalu, podpisana przez właściciela. Gotowe szablony bez dostosowania do 
specyfiki kuchni są podczas kontroli kwestionowane. 

☐ 
 

Książka kontroli 
Prowadzona obowiązkowo na podstawie art. 57 Prawa przedsiębiorców (papier 
lub forma elektroniczna). Każda przeprowadzona kontrola musi być w niej 
odnotowana. 

☐ 
 

Informacje dla gości Fizyczny wykaz alergenów oraz pełnego składu dań dostępny dla klienta w lokalu. 
Aktualne ceny w menu zgodne z systemem sprzedażowym. ☐ 

 

6. SALA I STREFA GOŚCI 

PUNKT KONTROLNY SZCZEGÓŁOWE WYMAGANIA STATUS UWAGI 

Toalety dla gości Czystość, mydło, papier toaletowy, ręczniki lub suszarka. Podpisany 
harmonogram sprzątania widoczny w toalecie. ☐ 

 

Stanowiska barowe Czyste dysze ekspresu do kawy, kostkarka i szuflady na sztućce. Brak pleśni, 
kamienia, kurzu w trudno dostępnych miejscach. ☐ 
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7. PODSTAWY PRAWNE 

Wymagania zawarte w tej checkliście wynikają z następujących aktów prawnych: 

• Ustawa z dnia 14 marca 1985 r. o Państwowej Inspekcji Sanitarnej 
• Ustawa z dnia 6 marca 2018 r. – Prawo przedsiębiorców (art. 48–57: zasady przeprowadzania kontroli) 
• Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia 
• Rozporządzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie higieny środków spożywczych 
• Rozporządzenie (UE) 2017/625 w sprawie kontroli urzędowych – kluczowe dla zrozumienia, kiedy kontrola gastronomii może być bez zapowiedzi 
• Rozporządzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunków technicznych, jakim powinny odpowiadać budynki i ich usytuowanie 
• Rozporządzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 września 1997 r. w sprawie ogólnych przepisów BHP 
• Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 7 grudnia 2017 r. w sprawie jakości wody przeznaczonej do spożycia przez ludzi 

 

 
Checklista przygotowana przez redakcję Horecaline.pl 

Pełny artykuł o przebiegu kontroli sanepidu: horecaline.pl/kontrola-sanepidu-w-restauracji-przebieg-i-wymagania 
Dokument ma charakter pomocniczy. Nie zastępuje konsultacji z inspektorem sanitarnym ani audytora HACCP. 

Strona 5 z 5 


