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CHECKLISTA PRZED KONTROLA SANEPIDU

Praktyczne narzedzie audytu wewnetrznego dla restauratorow
Horecaline.pl  aktualizacja: maj 2026

Jak korzystac z checklisty? Przejdz przez wszystkie sekcje i zaznacz pole STATUS dla kazdego punktu, ktéry spetniasz. Te bez zaznaczenia to obszary do
natychmiastowej naprawy. Dokument ma charakter pomocniczy — nie zastepuje konsultacji z inspektorem sanitarnym ani audytora HACCP.

1. INFRASTRUKTURA | TECHNOLOGIA

‘ PUNKT KONTROLNY SZCZEGOLOWE WYMAGANIA STATUS _

Wysokosé min. 3,3 m. Obnizenie do 2,5 m mozliwe wytacznie w przypadku
Wysokosé pomieszczen zastosowania wentylacji mechanicznej nawiewno-wywiewnej lub klimatyzaciji i po u
pracy stalej uzyskaniu pisemnej zgody Panstwowego Wojewodzkiego Inspektora

Sanitarnego (wniosek do WSSE).

& . . . Glazura lub materiat gtadki, jasny, zmywalny, nienasigkliwy do min. 2 m wysokosci

Sciany i powierzchnie w kuchni i zmywalni. Bez odpryskoéw, peknieé¢, ubytkéw farby. u

Laczenia i narozniki Polaczgnla Scian z podioga zaokraglpne (uiatywa spr;qtame). Narozniki ]
zabezpieczone przed uszkodzeniami mechanicznymi.

Okna i wentylacja w okna_ch otW|er_anych _szczelne moskyhery_. Wentylacja sprawna i drozna, kratki u
zabezpieczone siatkami przed szkodnikami.

W pomieszczeniach pracy statej (powyzej 4 h dziennie, np. kuchnia gtéwna)

Oswietlenie wymagany dostep do swiatta dziennego — stosunek powierzchni okien do u
podtogi min. 1:8. Dopuszczalne wytgcznie sztuczne oswietlenie tylko za zgodag
PWIS.
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2. HIGIENA | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

‘ PUNKT KONTROLNY SZCZEGOLOWE WYMAGANIA STATUS | UWAGI

Wytgcznie do rgk, nie do mycia produktéw ani naczyn. Ciepta i zimna woda,
Zlew BHP (do mycia rak) mydto, srodek do dezynfekcji, reczniki jednorazowe oraz czytelna instrukcja mycia ]
rak.

L6d i para wodna Wytwarzane z wody pitnej. Urzgdzenia (kostkarki, parownice) czyszczone i
P konserwowane zgodnie z planem GHP/GMP.

Etykietowanie produktow Kazdy proQukF po otwarciu opgkowanla ma'da’ge o_twar’C|a, date przyjecia oraz
termin waznosci. Dotyczy zaréwno surowcow, jak i dan gotowych/potprodukiow.

s . . Fizyczne lub czasowe oddzielenie surowcéw (mieso, jaja, brudne warzywa) od

eparacja surowcow ; . o .
dan gotowych. Osobne deski do krojenia oznaczone kolorami.

Towar na regatach min. 15 cm nad ziemia. Nic nie stoi bezposrednio na podtodze.

Skiadowanie towaru Pofki i regaty tatwe do mycia.

o o o oo g

Deski do krojenia gtadkie, bez gtebokich rys. Uszczelki w lodowkach czyste i

Stan techniczny sprzetu szczelne. Filtry w okapach bez nagromadzonego ttuszczu.

3. PERSONEL

‘ PUNKT KONTROLNY SZCZEGOLOWE WYMAGANIA STATUS _

Aktualne orzeczenia lekarskie do celéw sanitarno-epidemiologicznych (potocznie:
ksigzeczki sanepidowskie). Czysta odziez robocza, obuwie zamienne, wiosy ]
spiete lub schowane. Skaleczenia zakryte plastrem i rekawiczka.

Zdrowie i higiena
pracownika

Catkowite oddzielenie odziezy prywatnej od roboczej (osobne szafki). Wydzielone u

Zaplecze socjalne . - L :
i oznaczone miejsce na prywatne positki personelu, poza strefg produkcyjna.

Strona2z5



Horecaline.pl ¢ Checklista sanepid

4. ODPADY

‘ PUNKT KONTROLNY SZCZEGOLOWE WYMAGANIA STATUS | UWAGI

Kosze zamykane, regularnie oprézniane. Segregacja (w tym BIO) prowadzona
poza strefg produkcji zywnosci.

Gospodarka odpadami

Aktywne stacje deratyzacyjne i putapki, bez sladéw obecnosci szkodnikéw. u

Zabezpieczenie DDD Aktualny protokét wizyty firmy DDD (deratyzacja, dezynsekcja, dezynfekcja).

5. DOKUMENTACJA (HACCP / GHP / GMP)

‘ PUNKT KONTROLNY SZCZEGOLOWE WYMAGANIA STATUS _

Kompletne wpisy z kazdego dnia dla wszystkich lodéwek i zamrazarek. Normy:
chtodnie 1-4°C (lub zgodnie z zaleceniami producenta produktu), zamrazarki:
Karty temperatur urzadzenn | temperatura nie wyzsza niz -18°C (< -18°C). Karta musi zawiera¢ rubryke u
chtodniczych DZIALANIA KORYGUJACE - co zrobiono, gdy temperatura byta poza norma (np.
"wezwano serwis", "przeniesiono produkty do lodéwki nr 2", "utylizowano partie
XYZ").

Atesty PZH dla wszystkich srodkéw majgcych kontakt z powierzchniami zywnosci
(mycie blatéw, podtég, naczyn). Karty charakterystyki dostepne w segregatorze, ]
do wgladu inspektora.

Karty charakterystyki
srodkéw chemicznych

Aktualne orzeczenia lekarskie do celéw sanitarno-epidemiologicznych wszystkich
pracownikéw na zmianie. Dokumenty dostepne na miejscu do natychmiastowego ]
wgladu.

Dokumentacja zdrowotna
personelu

Komplet faktur i etykiet umozliwiajgcy Sledzenie zrédta pochodzenia kazdego
skfadnika oraz numeru partii. Sanepid nie zawsze akceptuje skany — przechowu; ]

oryginaty.

Identyfikowalnosé
(Traceability)

Aktualny wynik badania wody z akredytowanego laboratorium (lista na stronie
GIS lub PSSE). Czestotliwos¢ ustala procedura w GHP/GMP — typowo raz w
Badanie wody i lodu roku do raz na 5 lat dla wody wodociagowej, czesciej dla wlasnego ]
ujecial/studni. Obowigzkowo po awarii sieci, przestoju powyzej miesigca lub
zmianie w instalacji. Lod i para muszg pochodzi¢ z wody pitne;.
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‘ PUNKT KONTROLNY SZCZEGOLOWE WYMAGANIA STATUS | UWAGI

Rejestr przyje¢ towaru ze wpisang temperaturg auta dostawczego i datami
Rejestry dostaw i DDD przydatnosci. Protokot ostatniej wizyty firmy deratyzacyjnej i dezynsekcyjnej. ]
Przechowuj oryginaty, nie skany.

Zindywidualizowana dokumentacja procesow technologicznych zachodzgcych w

Ksiega HACCP / GHP / lokalu, podpisana przez wtasciciela. Gotowe szablony bez dostosowania do ]

GMP specyfiki kuchni sg podczas kontroli kwestionowane.
Prowadzona obowigzkowo na podstawie art. 57 Prawa przedsiebiorcow (papier

Ksigzka kontroli lub forma elektroniczna). Kazda przeprowadzona kontrola musi by¢ w niej ]
odnotowana.

Informacje dla gosci Fizyczny wykaz alergendw oraz petnego sktadu danh dostepny dla klienta w lokalu. u

Aktualne ceny w menu zgodne z systemem sprzedazowym.

6. SALA | STREFA GOSCI

‘ PUNKT KONTROLNY SZCZEGOLOWE WYMAGANIA STATUS | UWAGI

Czystos¢, mydto, papier toaletowy, reczniki lub suszarka. Podpisany
harmonogram sprzgtania widoczny w toalecie.

Toalety dla gosci

Czyste dysze ekspresu do kawy, kostkarka i szuflady na sztu¢ce. Brak plesni, u

Stanowiska barowe kamienia, kurzu w trudno dostepnych miejscach.
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7. PODSTAWY PRAWNE

Wymagania zawarte w tej checkliscie wynikajg z nastepujgcych aktéw prawnych:

Ustawa z dnia 14 marca 1985 r. o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej

Ustawa z dnia 6 marca 2018 r. — Prawo przedsigbiorcéw (art. 48-57: zasady przeprowadzania kontroli)

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia

Rozporzgdzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie higieny srodkéw spozywczych

Rozporzgdzenie (UE) 2017/625 w sprawie kontroli urzedowych — kluczowe dla zrozumienia, kiedy kontrola gastronomii moze by¢ bez zapowiedzi
Rozporzgdzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunkéw technicznych, jakim powinny odpowiadac¢ budynki i ich usytuowanie
Rozporzgdzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 r. w sprawie ogoélnych przepiséw BHP

Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 7 grudnia 2017 r. w sprawie jakosci wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi

Checklista przygotowana przez redakcje Horecaline.pl
Petny artykut o przebiegu kontroli sanepidu: horecaline.pl/kontrola-sanepidu-w-restauracji-przebieg-i-wymagania
Dokument ma charakter pomocniczy. Nie zastepuje konsultacji z inspektorem sanitarnym ani audytora HACCP.
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