Kontrolna lista za provedbu službene kontrole  u objektima za obradu divljači / rasijecanje mesa divljači

Delegirano tijelo _____________________________________________________________________________________________
Adresa ____________________________________________________________________________________________________
Br. zapisnika _______________________________
Mjesto i datum _____________________________
Z A P I S N I K

o službenoj kontroli u objektu za obradu divljači / rasijecanje mesa divljači  ___________________________________________

odobrenog  broja _________________________ subjekta u poslovanju s hranom 

__________________________________________________________________________________________________________

na adresi __________________________________________________________________________________________________
u objektu odobrenom za__________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________________________________

(navesti djelatnost 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 procesne opreme i pribora
	
	
	
	

	14
	Osigurana je adekvatna prirodna ili umjetna rasvjeta
	
	
	
	

	DIO B          HIGIJENA OSOBLJA

	15
	Osoblje nosi prikladnu i čistu radnu odjeću te ukoliko je potrebno zaštitne kape, maske, rukavice i obuću
	
	
	
	

	16
	Bolesnim i djelatnicima s otvorenim ranama zabranjen je ulazak u objekt
	
	
	
	

	17
	Djelatnici ne nose nakit
	
	
	
	

	18
	Pranje ruku provodi se u skladu s procedurom
	
	
	
	

	19
	Osobna higijena je zadovoljavajuća
	
	
	
	

	DIO C        HIGIJENA RUKOVANJA S KRUPNOM DIVLJAČI

	20
	Osigurano je odgovarajuće snabdijevanje pitkom vodom 
	
	
	
	

	21
	Upotrebljava se adekvatna oprema za pranje ruku, pregača
	
	
	
	

	22
	Trup krupne divljači prevozi se u objekt što je prije moguće, nakon pregleda provedenog od educirane osobe  
	
	
	
	

	23
	Nakon odstrela, što je moguće prije, uklonjeni su želudac i crijeva, te je divljač, prema potrebi, iskrvarena.
	
	
	
	

	24
	Zajedno s tijelom poslani su i unutarnji organi (glava i unutarnji organi ne moraju biti poslani zajedno s trupom do objekta za obradu divljači osim u slučajevima kada se radi o vrstama životinja prijemljivim na trihinelozu (svinje, kopitari i ostali) čije glave (osim kljova) i ošit moraju biti poslani zajedno s trupom. U ostalim slučajevima, uz tijelo se mora poslati glava (osim kljova, rogovlja i rogova), te svi unutarnji organi osim želuca i crijeva).
	
	
	
	

	25
	Unutarnji organi su označeni kako bi se znalo da pripadaju određenoj životinji.
	
	
	
	

	26
	Educirana osoba je na trup životinje pričvrstila propisanu numeriranu izjavu.
	
	
	
	

	27
	Hlađenje je započelo u razumnom roku od trenutka odstrela tako da se postigne temperatura u svim dijelovima mesa od najviše 7 °C. (ukoliko to dopuštaju klimatski uvjeti, nije potrebno aktivno hlađenje).
	
	
	
	

	28
	Osigurana je adekvatna odvodnja otpadnih voda
	
	
	
	

	DIO D        HIGIJENA RUKOVANJA SITNOM DIVLJAČI

	29
	Educirana osoba je obavila pregled kako bi utvrdila sve značajke koje bi mogle ukazivati da meso predstavlja opasnost za zdravlje. Pregled se obavio što je moguće prije nakon odstrela.
	
	
	
	

	30
	Hlađenje je započelo u razumnom roku od trenutka odstrela tako da se postigne temperatura u svim dijelovima mesa od najviše 4 °C. (ukoliko to dopuštaju klimatski uvjeti, nije potrebno aktivno hlađenje).
	
	
	
	

	31
	Evisceracija se provodi ili završava bez nepotrebnog odlaganja nakon pristizanja divljači u objekt
	
	
	
	

	32
	Sitna divljač koja je isporučena objektu za obradu divljači je predočena ovlaštenoj osobi nadležnog tijela na pregled.
	
	
	
	

	    2.          PROVJERA SIROVINE

	33
	Osigurani su prikladni uvjeti skladištenja za sirovinu i sastojke, kako bi se izbjeglo njihovo kvarenje te kako bi se zaštitili od kontaminacije
	
	
	
	

	34
	Sirovina se skladišti na propisanoj temperaturi
	
	
	
	

	35
	Ukoliko je potrebno temperature skladištenja se evidentiraju
	
	
	
	

	36
	Postoji dokumentacija s kojom je sirovina  zaprimljena te se može dokazati sljedivost
	
	
	
	

	    3.           OBJEKTI ZA RASIJECANJE

	37
	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 
	
	
	
	

	38
	Obrada mesa organizirana je na način da se spriječi ili što je moguće više smanji kontaminacija mesa
	
	
	
	

	39
	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 krupne divljači pomoću temperature okoline od najviše 12°C, odnosno najviše 4°C pomoću temperature okoline od najviše 12° C ili alternativnog sustava s istim učinkom za sitnu divljač 
	
	
	
	

	    4.           PREDUVJETNI PROGRAMI i HACCP


Postoji pisani plan samokontrole i postoje odgovarajuće procedure preduvjetnih programa te se uredno prate i 

	 dokumentiraju
	
	
	
	
	

	41
	Prostori i oprema propisno su identificirani
	
	
	
	

	42
	Osoblje odgovorno za uspostavu, provođenje i održavanje HACCP postupaka prošlo je odgovarajuću edukaciju
	
	
	
	

	43
	Postupci praćenja KKT provode se prema planu
	
	
	
	

	44
	Postoji dokumentacija i zapisi koji pokazuju učinkovitost primijenjenih mjera
	
	
	
	

	45
	Korektivne mjere uredno se bilježe
	
	
	
	

	46
	Dokumentacija dokazuje da su provedene korektivne mjere učinkovite
	
	
	
	

	47
	Dokumentacija i zapisi vode se i ažuriraju redovito i čuvaju kroz prikladno vrijeme
	
	
	
	

	    5.           IDENTIFIKACIJSKA OZNAKA I NAČIN OZNAČAVANJA 

	48
	Hrana je označena propisanom identifikacijskom i/ili zdravstvenom oznakom
	
	
	
	

	49
	Oznaka je stavljena izravno na pakovinu ili ambalažu, ili je otisnuta na etiketi pričvršćenoj na proizvod, pakovinu ili amabalažu, ili je to neuklonjiva privjesnica izrađena od otpornog materijala  
	
	
	
	

	50
	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
	
	
	
	

	51
	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)
	
	
	
	

	52
	Kod proizvoda životinjskog podrijetla koji se ambalažiraju za izravnu opskrbu krajnjeg potrošača, oznaka se stavlja na vanjsku stranu ambalaže
	
	
	
	

	     6.           KONTROLA GOTOVIH PROIZVODA I UVJETA ČUVANJA

	53
	Higijenski uvjeti skladištenja gotovih proizvoda su zadovoljavajući
	
	
	
	

	54
	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 
	
	
	
	

	55
	Meso i gotovi proizvodi od mesa se skladište na propisanoj temperaturi koja se održava za vrijeme skladištenja
	
	
	
	

	56
	Ukoliko je potrebno o temperaturama se vodi evidencija
	
	
	
	

	57
	Gotovi proizvodi su označeni identifikacijskom oznakom
	
	
	
	

	58
	Po oznakama  na deklaraciji se može dokazati sljedivost
	
	
	
	

	     7.           PROVJERA TRGOVINSKIH DOKUMENATA

	59
	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
	
	
	
	

	60
	Svaku zaprimljenu/otpremljenu pošiljku prati dokument koji dokazuje podrijetlo  pošiljke
	
	
	
	

	61
	Evidencija zaprimljenih pošiljki se uredno prijavljuje u računalnu aplikaciju VETI 
	
	
	
	

	     8.           NUSPROIZVODI ŽIVOTINJSKOG PODRIJETLA 

	62
	Spremnici za nusproizvode su jasno označeni
	
	
	
	

	63
	Iz prostora za rukovanje hranom  nusproizvodi se uklanjaju što je moguće prije 
	
	
	
	

	64
	Ukoliko se nusproizvodi ne odvoze svakodnevno, postoji mogućnost hlađenog skladištenja nusproizvoda
	
	
	
	

	65
	Različite kategorije nusproizvoda se zasebno skladište
	
	
	
	

	66
	Skladište nusproizvoda je odvojeno od skladišta hrane
	
	
	
	

	67
	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
	
	
	
	


Opis nesukladnosti: 

___________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

Kontrolirane temperature (trenutačne vrijednosti, broj komore, propisana temperatura npr. -18(C)
___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

Kritična kontrolna točka _______________________________________________________________________________________
(navesti KKT koja se kontrolira tog datuma)

___________________________________________________________________________________________________________

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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