Kontrolna lista za provedbu službene kontrole  u objektima za klanje, rasijecanje, preradu i skladištenje mesa papkara i kopitara 


Delegirano tijelo _____________________________________________________________________________________________
Adresa ____________________________________________________________________________________________________
Br. zapisnika _______________________________
Mjesto i datum _____________________________
Z A P I S N I K
o službenoj kontroli u objektu za _________________________________________________________________________
                                                                  (*napisati: klanje/ rasijecanje/ preradu/ skladištenje/ mesa papkara i kopitara)
 odobrenog broja ____________________ subjekta u poslovanju s hranom  _____________________________________

na adresi __________________________________________________________________________________________________
u objektu odobrenom za__________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________________________________

(navesti odobrene djelatnosti objekta)
Dio objekta koji se kontrolira __________________________________________________________________________________

(navesti dio objekta u kojem se provodi službena kontrola tog datuma)

Kontrolu izvršio-la: _____________________________________________________________________________
(Ime i prezime te broj ovlaštenog veterinara)

Nazočni u ime stranke (zastupnik/opunomoćenik)

_____________________________________________________________________________

(Ime i prezime odgovorne osobe)
Službena kontrola provedena je temeljem članka 13. stavaka 2. i 3. Zakona o službenim kontrolama i drugim službenim aktivnostima

koje se provode sukladno propisima o hrani, hrani za životinje, o zdravlju i dobrobiti životinja, zdravlju bilja i sredstvima za zaštitu bilja (NN 52/2021) te članka 154. stavka 2. alineje 2. Zakona o veterinarstvu (NN 82/13, 148/13, 115/2018, 52/2021). 
Započeto u ___________________ sati.
	OBJEKTI OPĆENITO - Opći podaci o objektu

	Klasifikacijska oznaka Izvoda nadležnog tijela o odobrenju/registraciji objekta
	

	Djelatnosti koje se obavljaju u objektu
	

	Vrsta sirovine/proizvoda koja se proizvodi u objektu
	

	Radno vrijeme objekta i broj smjena tijekom radnog dana
	

	Odgovorna osoba objekta i broj zaposlenih osoba u objektu
	

	   1.           ODRŽAVANJE I HIGIJENA PROSTORIJA

	DIO A
	HIGIJENA prostorija u kojima se rukuje hranom I OSTALIH PROSTORIJA

	    Zadovoljavajuće stanje:
	S
	N
	NP
	NAPOMENA

	1
	Površina zidova,  stropova i stropnih konstrukcija, podova, vrata i prozora
	
	
	
	

	2
	Površina radnih ploha
	
	
	
	

	3
	Opreme za pranje ruku i sterilizatora
	
	
	
	


	4
	Proizvodne opreme
	
	
	
	

	5
	Temperatura vode u sterilizatorima je  min  82°C
	
	
	
	

	6
	Ulazna vrata sprječavaju ulazak štetočina  
	
	
	
	

	7
	Osigurana je odgovarajuća i dostatna umjetna ili prirodna izmjena zraka
	
	
	
	

	8
	Ulaznih područja / područja otpreme
	
	
	
	

	9
	Osigurano je adekvatno skladištenje i rukovanje ambalažom i repromaterijalom
	
	
	
	

	10
	Sanitarnih prostorija 
	
	
	
	

	11
	Garderobe
	
	
	
	

	12
	Prostorija za sanitaciju opreme 
	
	
	
	

	13
	Prostorija za skladištenje začina i aditiva
	
	
	
	

	14
	Prostorija za skladištenje procesne opreme i pribora
	
	
	
	

	15
	Područja za prijem i držanje životinja
	
	
	
	

	16
	Područja za pranje vozila
	
	
	
	

	17
	Osigurana je odgovarajuća prirodna ili umjetna rasvjeta
	
	
	
	

	DIO B             HIGIJENA OSOBLJA

	18
	Osoblje nosi prikladnu i čistu radnu odjeću te ukoliko je potrebno zaštitne kape, maske, rukavice, pregače i obuću
	
	
	
	

	19
	Bolesnim i djelatnicima s otvorenim ranama zabranjen je ulazak u objekt
	
	
	
	

	20
	Djelatnici ne nose nakit
	
	
	
	

	21
	Pranje ruku provodi se u skladu s procedurom
	
	
	
	

	22
	Osobna higijena je zadovoljavajuća te SPH posjeduje dokaze o zdravlju osoblja
	
	
	
	

	DIO C               HIGIJENA KLANJA

	23
	Oprema za istovar životinja omogućuje istovar životinja bez narušavanja dobrobiti 
	
	
	
	


Životinje dopremljene na klanje su čiste

	
	
	
	
	
	

	25
	Životinju / skupinu životinja po dolasku u objekt prati propisana dokumentacija te su propisno označene
	
	
	
	


U objektu se propisano postupa s neoznačenim životinjama

	
	
	
	
	
	

	27
	Sputavanje, omamljivanje, klanje i iskrvarenje obavlja se na ispravan način i bez nepotrebnog odgađanja
	
	
	
	

	28
	Koristi se sustav za iskrvarenje upotrebom tehnike „dva noža”
	
	
	
	

	29
	Podvezivanje jednjaka ispravno je provedeno
	
	
	
	

	30
	Rizik od kontaminacije mesa vodom za šurenje sveden je na minimum
	
	
	
	

	31
	Podvezivanje rektuma ispravno je provedeno
	
	
	
	

	32
	Nema kontakta radnih površina i trupova
	
	
	
	

	33
	Spriječeno je istjecanje sadržaja probavnog trakta tijekom evisceracije
	
	
	
	

	34
	Obrada glave obavlja se na primjeren način
	
	
	
	

	35
	Skidanje kože ne prouzročuje kontaminaciju trupa
	
	
	
	


	36
	Nema kontakta trupova s kožom i trupova s kojih je skinuta koža
	
	
	
	

	37
	Trupovi nemaju znakova vidljivog fekalnog zagađenja
	
	
	
	


Provodi se zbrinjavanje ušnih markica nakon klanja

	
	
	
	
	
	

	39
	Osigurana je odgovarajuća odvodnja otpadnih voda
	
	
	
	

	    2.          PROVJERA SIROVINE

	40
	Osigurani su prikladni uvjeti skladištenja za sirovinu i sastojke, kako bi se izbjeglo njihovo kvarenje te kako bi se zaštitili od kontaminacije
	
	
	
	

	41
	Sirovina se zaprima na propisanoj temperaturi i o tome se vodi evidencija
	
	
	
	

	42
	Sirovina se skladišti na propisanoj temperaturi
	
	
	
	

	43
	Postoji dokumentacija s kojom je sirovina  zaprimljena te se može dokazati sljedivost
	
	
	
	

	44
	Ukoliko potječe iz drugog odobrenog objekta, propisno je označena 
	
	
	
	

	    3.           OBJEKTI ZA RASIJECANJE

	45
	Prostorije za rasijecanje izgrađene su na način da se izbjegne kontaminacija mesa, omogućavajući kontinuirano odvijanje poslova ili osiguravajući odvojenost različitih serija/linija i vrsta mesa 
	
	
	
	

	46
	Obrada mesa organizirana je na način da se spriječi ili što je moguće više smanji kontaminacija mesa
	
	
	
	

	47
	Tijekom rasijecanja ili bilo koje druge faze obrade, pakiranja i ambalažiranja, temperatura mesa održava se na najviše 3°C za jestive nusproizvode i 7°C za ostalo meso, pomoću temperature okoline od najviše 12°C 
	
	
	
	

	    4.           PREDUVJETNI PROGRAMI i HACCP 

	48
	Postoji pisani plan samokontrole
	
	
	
	

	49
	Prostori i oprema propisno su identificirani
	
	
	
	

	50
	Osoblje odgovorno za uspostavu, provođenje i održavanje HACCP postupaka prošlo je odgovarajuću edukaciju
	
	
	
	

	51
	Postoje odgovarajuće procedure preduvjetnih programa te se uredno prate i 
 dokumentiraju
	
	
	
	


Utvrđene su opasnosti koje se moraju spriječiti, ukloniti ili smanjiti na prihvatljivu razinu te su 
utvrđene kritične kontrolne točke

	
	
	
	
	
	

	53
	Postupci praćenja KKT provode se prema planu
	
	
	
	

	54
	Čuvanje zapisa o praćenju postupaka provodi se prema planu
	
	
	
	

	55
	Korektivne mjere uredno se bilježe
	
	
	
	

	56
	Dokumentacija dokazuje da su provedene korektivne mjere učinkovite
	
	
	
	

	57
	Dokumentacija i zapisi vode se i ažuriraju redovito i čuvaju kroz prikladno vrijeme
	
	
	
	

	    5.           IDENTIFIKACIJSKA OZNAKA I NAČIN  OZNAČAVANJA 

	58
	Hrana je označena propisanom identifikacijskom i/ili oznakom zdravstvene ispravnosti
	
	
	
	

	59
	Oznaka je stavljena izravno na pakovinu ili ambalažu ili je otisnuta na etiketi pričvršćenoj na proizvod, pakovinu ili ambalažu ili je to neuklonjiva privjesnica izrađena od otpornog materijala  
	
	
	
	

	60
	Pakovine rasječenog mesa ili jestivih nusproizvoda: oznaka je stavljena na naljepnicu pričvršćenu za ambalažu ili otisnuta na ambalaži na način da se prilikom otvaranja ambalaže uništi (nije potrebno ako postupak otvaranja uništava ambalažu). Kada pakovina pruža istu zaštitu kao i ambalaža, oznaka se može staviti na pakovinu
	
	
	
	

	61
	Oznaka se stavlja na vanjsku površinu spremnika ili ambalaže (za proizvode životinjskog podrijetla koji su smješteni u spremnike ili velika pakiranja, a namijenjeni su daljnjem rukovanju, preradi, pakiranju  ili ambalažiranju u drugom objektu)
	
	
	
	

	     6.           KONTROLA GOTOVIH PROIZVODA I UVJETA ČUVANJA

	62
	Higijenski uvjeti skladištenja gotovih proizvoda su zadovoljavajući
	
	
	
	

	63
	Nepakirano meso i proizvodi skladište se odvojeno od pakiranog mesa i proizvoda, osim ako se skladište u različito vrijeme ili tako da materijal za pakiranje i način skladištenja ne može biti izvor kontaminacije  mesa
	
	
	
	

	64
	Meso i gotovi proizvodi se skladište na propisanoj temperaturi se održava na propisanoj temperaturi za vrijeme skladištenja
	
	
	
	

	65
	Ukoliko je potrebno o temperaturama se vodi evidencija
	
	
	
	

	66
	Gotovi proizvodi su označeni identifikacijskom oznakom
	
	
	
	

	67
	Po oznakama  na deklaraciji se može dokazati sljedivost
	
	
	
	

	     7.           PROVJERA TRGOVINSKIH DOKUMENATA

	68
	Subjekt u poslovanju hranom primjenjuje postupke i sustave za identifikaciju subjekata u poslovanju s hranom od kojih je primio i kojima je isporučio proizvode životinjskog podrijetla
	
	
	
	

	69
	Svaku zaprimljenu/otpremljenu pošiljku prati dokument koji dokazuje podrijetlo  pošiljke
	
	
	
	

	70
	Zaprimljene pošiljke uredno se prijavljuju u računalnu aplikaciju VETI 
	
	
	
	

	     8.           NUSPROIZVODI ŽIVOTINJSKOG PODRIJETLA I SPECIFICIRANI RIZIČNI MATERIJAL

	DIO A
	 NUSPROIZVODI ŽIVOTINJSKOG PODRIJETLA

	71
	Spremnici za nusproizvode su jasno označeni
	
	
	
	

	72
	Iz prostora za rukovanje hranom  nusproizvodi se uklanjaju što je moguće prije 
	
	
	
	

	73
	Ukoliko se nusproizvodi ne odvoze svakodnevno, postoji mogućnost hlađenog skladištenja nusproizvoda
	
	
	
	

	74
	Različite kategorije nusproizvoda se zasebno skladište/spremnici
	
	
	
	

	75
	Skladište nusproizvoda odvojeno je od skladišta hrane
	
	
	
	

	76
	Pošiljku nusproizvoda životinjskog podrijetla prati komercijalni dokument ili zdravstveni certifikat koji udovoljava propisanim zahtjevima te se čuva tijekom određenog razdoblja. Navedeni dokumenti sadrže podatke o količini materijala, opis materijala i njegove oznake
	
	
	
	

	DIO B
	SPECIFICIRANI RIZIČNI MATERIJAL

	77
	Subjekt u poslovanju s hranom posjeduje i  primjenjuje procedure za postupanje sa SRM
	
	
	
	


Objekt primjenjuje postupke za odstranjivanje specificiranog rizičnog materijala s trupova

	 preživača sukladno statusu zemlje
	
	
	
	
	

	79
	Rasijecanje na polovice vrši se izbjegavajući koliko je moguće kontaminaciju trupova leđnom moždinom
	
	
	
	

	80
	Postoji sustav za sakupljanje krhotina kostiju nastalih rasijecanjem kralježnice, koji osigurava da se takav materijal zbrinjava kao SRM
	
	
	
	

	81
	Sustav za sakupljanje otpadnih voda je opremljen otvorima za odvod prekrivenim rešetkama s otvorima ne većim od 6 mm
	
	
	
	

	82
	Leđna moždina vadi se primjerenim i učinkovitim instrumentima
	
	
	
	

	83
	SRM u spremniku obojeni su jasno vidljivom bojom
	
	
	
	

	84
	SRM se sakuplja u odgovarajuće spremnike 
	
	
	
	

	     9.           PROVJERA POSTUPANJA SUKLADNO PROPISIMA O DOBROBITI  ŽIVOTINJA

	85
	Osobe koje se brinu o životinjama tijekom njihovog kretanja, smještaja u depou, sputavanja, omamljivanja i klanja posjeduju potrebno profesionalno znanje za obavljanje navedenih poslova
	
	
	
	

	86
	Oprema za istovar životinja ima pod koji nije sklizak i bočnu zaštitu bez otvora
	
	
	
	

	87
	Tijekom istovara, životinje su pošteđene uznemirenosti, straha, patnji i bolova
	
	
	
	

	88
	Pri istovaru i premještanju životinja nije vršen pritisak na bilo koji osjetljivi dio tijela životinje
	
	
	
	

	89
	Životinje koje neće biti zaklane odmah po dolasku smještavaju se u depoe u kojima su zaštićene od nepovoljnih vremenskih uvjeta
	
	
	
	

	90
	Pribor i oprema za sputavanje, omamljivanje i usmrćivanje životinja je redovno održavana i provjeravana
	
	
	
	

	91
	Na mjestu klanja postoji odgovarajuća pričuvna oprema i pribor koji su pravilno održavani i redovni provjeravani
	
	
	
	

	92
	Životinje su pravilno sputane prije omamljivanja
	
	
	
	

	93
	Životinje su pravilno omamljene prije iskrvarenja
	
	
	
	

	94
	Životinje se pravilno iskrvaruju odmah nakon omamljivanja
	
	
	
	

	95
	Životinje koje se omamljuju ili usmrćuju postavljene su u takav položaj da se opremom može lako rukovati i primijeniti je jednostavno, precizno i točno u određeno vrijeme
	
	
	
	


Opis nesukladnosti: 
___________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________________
Kontrolirane temperature (trenutačne vrijednosti, broj komore, propisana temperatura npr. -18(C)
___________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________________
Kritična kontrolna točka _______________________________________________________________________________________
(navesti KKT koja se kontrolira tog datuma, proizvodni dio, linija i broj KKT)
___________________________________________________________________________________________________________
Pregledani dokumenti (procedure, tablice, evidencije)
___________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________________
Pregledani laboratorijski nalazi (parametar, naziv laboratorija, broj nalaza, datum, vrijednost) 
___________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________________
Zapisnik je pročitan stranci i na rad ovlaštenog veterinara delegiranog tijela subjekt u poslovanju s hranom daje sljedeće primjedbe: 

___________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________________
Zapisnik je sastavljen u 2 primjerka od kojih se jedan uručuje subjektu u poslovanju s hranom, a skenirani primjerak dostavlja se mjesno nadležnom veterinarskom inspektoru.
Dovršeno dana____________ u ________ sati.

Potpis subjekta u poslovanju s hranom                                                                        Potpis ovlaštenog veterinara delegiranog tijela

  _____________________________                                                                                               _______________________
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