Delegirano tijelo - Kontrolna lista za provedbu službene kontrole u registriranim objektima - MESNICE

Delegirano tijelo _____________________________________________________________________________________________
Adresa ____________________________________________________________________________________________________

Br. zapisnika _______________________________
Mjesto i datum _____________________________

Z A P I S N I K
o službenoj kontroli u registriranom objektu - mesnica
broja registracije _____________________________________________________________________________________________
subjekta u poslovanju s hranom _________________________________________________________________________________
na adresi ____________________________________________________________________________________________________
u objektu registriranom  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 provodi se 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.
	Zahtjev
	Uočeno stanje

	OBJEKTI OPĆENITO - Opći podaci o objektu

	Klasifikacijska oznaka Izvoda nadležnog tijela o registraciji objekta
	

	Djelatnosti koje se obavljaju u objektu (rasijecanje mesa, mljevenje mesa na zahtjev kupca, proizvodnja mljevenog mesa i mesnih pripravaka – ako za to postoji prostorija)
	

	Vrsta sirovine koja se rasijeca i melje u objektu na zahtjev kupca
	

	Radno vrijeme objekta
	

	Broj smjena tijekom radnog dana
	

	Odgovorna osoba objekta i broj zaposlenih osoba u objektu u jednoj smjeni
	

	Količinom proizvoda proizvedenih u objektu – mesnici - opskrbljuju se drugi subjekti u poslovanju s hranom koji opskrbljuju krajnjeg potrošača u količini do 25% od ukupne sirovine - navesti
	

	Pitanje
	S
	 N
	 NP
	 Napomena

	Pravilnik o registraciji subjekata te registraciji i odobravanju objekata u poslovanju s hranom (NN 213/2019 i 3/2021) članak 22. te Uredba (EZ) br.852/2004. o higijeni hrane, PRILOG II. POGLAVLJE I. i II.

	Opći uvjeti koje moraju ispunjavati prostorije u kojima se posluje s hranom 

	Prostorije u kojima se posluje s hranom su čiste, održavane i u dobrom stanju 
	
	 
	 
	 

	Osiguran je dovoljan broj zahoda s tekućom vodom spojenih na učinkoviti odvodni sustav.
	
	 
	 
	 

	Prostorije imaju odgovarajuću opremu za pranje ruku 
	
	 
	 
	

	Osigurana je primjerena i dostatna umjetna ili prirodna izmjena zraka
	
	 
	 
	 

	Prostorije za hranu imaju odgovarajuće prirodno i/ili umjetno osvjetljenje
	
	 
	 
	 

	Postoje odgovarajući sustavi za odvod otpadnih voda 
	
	 
	 
	 

	Postoji odgovarajući garderobni prostor/prostorija za osoblje
	
	
	
	

	Postoji odgovarajući prostor/prostorija za skladištenje sirovine
	
	
	
	

	Postoji odgovarajući prostor/prostorija za skladištenje gotovog proizvoda
	
	
	
	

	Postoji odgovarajući prostor za pakiranje
	
	
	
	

	Postoji odgovarajući prostor za uskladištenje materijala za pakiranje
	
	
	
	

	Postoji oprema za prikupljanje i čuvanje NŽP koji nisu za prehranu ljudi
	
	
	
	

	Postoji odgovarajući prostor za čuvanje sredstava za pranje, sanitaciju, čišćenje i dezinfekciju gdje ne može doći u doticaj sa hranom
	
	
	
	

	Posebni zahtjevi za prostorije u kojima se priprema, obrađuje ili prerađuje hrana 

	Podne se površine održavaju u dobrom stanju 
	
	
	
	

	Zidne se površine održavaju u dobrom stanju 
	
	
	
	

	Stropovi te stropne konstrukcije su izvedene i održavaju se u dobrom stanju
	
	
	
	

	Prozori i drugi otvori su izvedeni na odgovarajući način 
	
	
	
	

	Vrata su izvedena na odgovarajući način 
	
	
	
	

	Površine (uključujući površine opreme) koje dolaze u doticaj s hranom su izrađene i održavaju se na odgovarajući način 
	
	
	
	

	Osiguran je odgovarajući prostor za čišćenje, dezinfekciju i skladištenje radnog pribora i opreme
	
	
	
	

	Pravilnik o registraciji subjekata te registraciji i odobravanju objekata u poslovanju s hranom (NN 213/2019 i 3/2021) i Uredba (EZ) br. 853/2004 o utvrđivanju određenih higijenskih pravila za hranu životinjskog podrijetla

Prilog III. Odjeljak I. Poglavlje III. i V. te Odjeljak V.

	Prilog III. Odjeljak I. Poglavlje III  - Uvjeti za rasijecanje mesa (rasjekavaonice)

	Objekt je izgrađen na odgovarajući način
	
	
	
	

	Objekt raspolaže odgovarajućim prostorijama za skladištenje mesa na najviše 3°C za jestive nusproizvode i 7°C za ostalo meso, odnosno 4 °C za meso peradi
	
	
	
	

	Objekt raspolaže opremom za dezinfekciju alata vrućom vodom od najmanje 82°C ili alternativnim sustavom s istim učinkom
	
	
	
	

	Prilog III. Odjeljak I. Poglavlje V - Higijena tijekom rasijecanja i otkoštavanja 

	Postoji odgovarajući prostor za rasijecanje mesa
	
	
	
	

	Obrada mesa organizirana je tako da se spriječi kontaminacija mesa
	
	
	
	

	Prilog III. Odjeljak V. – Mljeveno meso i mesni pripravci 

	Objekt raspolaže odgovarajućim prostorijom za proizvodnju mljevenog mesa i mesnih pripravaka
	
	
	
	

	Objekt raspolaže odgovarajućim prostorijama za skladištenje
	
	
	
	

	Sirovine za mljeveno meso i mesne pripravke udovoljavaju zahtjevima za svježe meso
	
	
	
	

	Označavanje goveđeg mesa - UREDBA (EZ) br. 1760/2000 o uvođenju sustava označivanja i registracije životinja vrste goveda, označivanju goveđeg mesa i proizvoda od goveđeg mesa i stavljanju izvan snage Uredbe Vijeća (EZ) br. 820/97

	Obvezni sustav označavanja goveđeg mesa je uspostavljen
	
	
	
	

	Preduvjetni programi - dokumentacija i evidencije Pravilnik o pravilima uspostave sustava i postupaka temeljenih na načelima HACCP sustava (NN 68/2015) članak 8 i članak 10, točka 15

	Postoji odgovarajuća procedura sanitacije infrastrukture i opreme te se  provodi i dokumentira
	
	
	
	

	SPH posjeduje dokaze o zdravlju i osobnoj higijeni djelatnika
	
	
	
	

	Postoji odgovarajuća procedura edukacije djelatnika te se provodi i dokumentira
	
	
	
	

	Postoji odgovarajuća procedura kontrole vode te se provodi i dokumentira
	
	
	
	

	Postoji odgovarajuća procedura kontrole štetočina te se provodi i dokumentira
	
	
	
	

	Postoji procedura kontrole temperature te se provodi i dokumentira
	
	
	
	

	Postoji procedura za održavanje objekta i opreme te se provodi i dokumentira
	
	
	
	

	Postoji odgovarajuća procedura kontrole sirovine i materijala koji dolazi u kontakt s hranom i dobavljača te se provodi i dokumentira
	
	
	
	

	Kontrola trgovinskih dokumenata:

-subjekt u poslovanju s hranom primjenjuje postupke i sustave za identifikaciju subjekata u poslovanju s hranom od kojih je primio proizvode životinjskog podrijetla;

-svaka zaprimljena pošiljka primljena je s dokumentom koji dokazuje podrijetlo;

- zaprimljene pošiljke uredno se prijavljuju u računalnu aplikaciju VETI
	
	
	
	

	Postoji odgovarajuća procedura sljedivosti hrane te povlačenja i opoziva te se provodi i dokumentira
	
	
	
	

	Postoji odgovarajuća procedura postupanja s nusproizvodima životinjskog podrijetla koji nisu za prehranu ljudi te se provodi i dokumentira
	
	
	
	

	Postoji odgovarajuća procedura o provođenju i kontroli udovoljavanja mikrobiološkim kriterijima za hranu
	
	
	
	


Opis nesukladnosti: 
___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

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

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

Kritična kontrolna točka (ukoliko je utvrđena)_______________________________________________________________________

(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 stranke                                                                                                                     Potpis ovlaštenog veterinara delegiranog tijela

  _____________________________                                                                                               ________________________

PAGE  
4

