
 

CHECKLISTA PRZYGOTOWANIA PLACÓWKI DO NOWYCH NORM ŻYWIENIA 2026 
 
4 obszary, które najczęściej generują niezgodności podczas kontroli 

Od września 2026 nowe przepisy dotyczące żywienia w placówkach oświatowych obejmują 
nie tylko jadłospisy, ale również dokumentację, procedury i zgodność praktyki z wymaganiami 
kontroli. 

Na podstawie doświadczeń CBR UZ przygotowaliśmy checklistę obszarów, które najczęściej 
generują niezgodności podczas weryfikacji. 

 
1. DOKUMENTACJA ŻYWIENIOWA 

Punkt kontrolny Tak Nie Do weryf. 

Jadłospisy są opracowane dla grupy żywionej i typu placówki 
oraz obejmują przyjęty okres planowania. □ □ □ 

Dla posiłków są dostępne receptury, gramatury oraz 
kalkulacje wartości energetycznej i odżywczej. □ □ □ 

Diety specjalne, eliminacyjne lub indywidualne są 
udokumentowane, aktualne i możliwe do bezpiecznej 
realizacji. 

□ □ □ 

Informacja o alergenach jest kompletna, aktualna i spójna z 
recepturami oraz surowcami. □ □ □ 

Zmiany w jadłospisie lub zastępstwa są dokumentowane i 
możliwe do odtworzenia podczas kontroli. 

□ □   

  
2. ZGODNOŚĆ ŻYWIENIOWA I JAKOŚĆ POSIŁKÓW 

Punkt kontrolny Tak Nie Do weryf. 

Posiłki odpowiadają wymaganiom żywieniowym dla danej 
grupy odbiorców pod względem energii i podstawowych 
składników. 

□ □ □ 

Jadłospis zapewnia właściwy udział warzyw i owoców, 
produktów zbożowych, źródeł białka oraz mleka i/lub 
odpowiedników. 

□ □ □ 

Ograniczono cukry dodane, sól, potrawy smażone oraz 
produkty wysokoprzetworzone zgodnie z wymaganiami 
placówki. 

□ □ □ 

Jadłospisy są urozmaicone i nie opierają się na powtarzalnych 
daniach o niskiej wartości odżywczej. 

□ □ □ 



 

Punkt kontrolny Tak Nie Do weryf. 

To, co jest wydawane, odpowiada jadłospisowi, recepturze, 
gramaturze i rodzajowi diety. □ □ □ 

  
3. BEZPIECZEŃSTWO ŻYWNOŚCI I HIGIENA 

Punkt kontrolny Tak Nie Do weryf. 

Procedury GHP/GMP i HACCP są wdrożone, aktualne i 
stosowane w praktyce. □ □ □ 

Temperatury, punkty krytyczne (CCP), magazynowanie, 
transport i wydawanie posiłków są monitorowane i 
dokumentowane. 

□ □ □ 

Można wykazać identyfikowalność surowców: dostawcę, 
datę dostawy, partię i termin przydatności. □ □ □ 

Warunki przechowywania zapobiegają zanieczyszczeniu 
krzyżowemu i zapewniają właściwą rotację zapasów. □ □ □ 

Mycie, dezynfekcja i higiena personelu są uregulowane 
procedurami oraz potwierdzone zapisami. 

□ □ □ 

Próbki potraw są pobierane i przechowywane zgodnie z 
wymaganiami - jeżeli obowiązek dotyczy placówki. □ □ □ 

  
4. PERSONEL I GOTOWOŚĆ DO KONTROLI 

Punkt kontrolny Tak Nie Do weryf. 

Personel zna procedury dotyczące higieny, alergenów, diet 
specjalnych i postępowania w przypadku niezgodności. □ □ □ 

Odchylenia, reklamacje i działania korygujące są 
odnotowywane i zamykane z przypisaną odpowiedzialnością. 

□ □ □ 

Dokumentacja jest dostępna od ręki, a osoba odpowiedzialna 
potrafi ją omówić bez dodatkowego przygotowania. □ □ □ 

Placówka potrafi wykazać spójność między dokumentacją, 
magazynem, produkcją i wydawaniem posiłków. □ □ □ 

 

WYNIK RYZYKA 
Interpretacja: 

• 0–2 odpowiedzi „NIE” → niski poziom ryzyka 
• 3–5 → warto wykonać wewnętrzny przegląd 
• 6+ → rekomendowana pełna diagnoza przed wrześniem 2026 



 

Jeśli przy którymś pytaniu pojawia się odpowiedź „do weryfikacji”, potraktuj ten obszar jako 
sygnał ostrzegawczy. Warto sprawdzić go jeszcze przed startem roku szkolnego. 
 
WARTE UWAGI 

Kontrola nie ocenia wyłącznie dokumentów. 
Ocenia zgodność dokumentacji z praktyką funkcjonowania placówki. 

To właśnie w tym obszarze najczęściej pojawiają się niezgodności dotyczące żywienia, 
alergenów, procedur i organizacji pracy. 

„Przegląd Żywieniowy CBR UZ” pozwala wychwycić te ryzyka odpowiednio wcześniej i 
uporządkować obszary wymagające poprawy. 

 
NIE ZGADUJ - SPRAWDŹ TO PRZED SANEPIDEM 

Umów konsultację lub zamów przegląd: a.klysz@cbr-uz.pl 
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