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	Додаток 7
затверджений  наказом 
Голови державного комітету 
ветеринарної медицини України
від ______________2009 р. №_______

	АКТ інспектування 

 підприємства   по переробці риби та інших водних живих ресурсів на відповідність ветеринарно-санітарним вимогам

	 №____/____

порядковий номер протоколу/дві останні цифри року
	Дата початку контролю:.

	
	Дата закінчення контролю:

	
	Дата останнього контролю:

	Вид контролю ________________________________________________________________________
                                     (плановий на відповідність потужностей ветеринарно-санітарним вимогам з метою  видачі

_______________________________________________________________________________________________________ експлуатаційного дозволу, для  експорту продукції / позаплановий (проведення перевірок, ревізій, оглядів, обстежень 
згідно з наказами, розпорядженнями тощо, вказати їх № та  дату видачі тощо)

______________________________________________________________________________________________________            
на відповідність  об’єкту  по переробці риби та інших водних живих ресурсів  ветеринарно-санітарним вимогам та нормам законодавства України:  

        Закону України «Про ветеринарну медицину» від 16.11.2006 №361

        Закону України «Про безпечність та якість харчових продуктів» від 06.09.2005 № 2809-ІУ («Про якість та безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини» від 23.12.97 №771/97-ВР (Із змінами, внесеними згідно із Законами №2681-ІІІ (2681-14) від 13.09.2001, ВВР, 2002, №1, ст..2; №191-ІУ (191-15) від 24.10.2002)

        Закону України «Про вилучення з обігу, переробку, утилізацію, знищення або подальше використання неякісної та небезпечної продукції» від 14.01.2000 №1393-ХІУ

        Закону України «Про основні засади державного нагляду (контролю) у сфері господарської діяльності»  від 05.2007 № 877-У

        Постанові Кабінету Міністрів України «Про затвердження критеріїв оцінки ступеня ризику від провадження господарської діяльності, яка підлягає державному ветеринарно-санітарному контролю та нагляду» від 24.09.2008 № 848

        Правилам видачі ветеринарних документів на вантажі, що підлягають обов’язковому ветеринарно-санітарному та нагляду, затвердженим наказом Державного департаменту ветеринарної медицини від 19.04.2005 № 32 та зареєстрованим в Міністерстві юстиції України 15.06.2005 за          № 659/10939

        Обов’язковому мінімальному переліку досліджень сировини, продукції тваринного та рослинного  походження, комбікормової сировини, комбікормів, вітамінних препаратів та ін., які слід проводити в державних лабораторіях ветеринарної медицини і за результатами яких видається ветеринарне свідоцтво (ф-2), затвердженому наказом Державного департаменту ветеринарної медицини України від 03.11.98 №16 та зареєстрованому в Міністерстві юстиції України 30.11.98 за № 761/3201 (у редакції наказу Державного департаменту ветеринарної медицини від 18.11.2003 №87 та зареєстрованому в Міністерстві юстиції України 328.04.2004 за № 549/9148, із змінами внесеними наказом Держдепартаменту ветмедицини від 27.09.2004 №107 та зареєстрованими 04.10.2004 за №1249/9848)

         Інструкції про порядок реєстрації підприємств та суден, які виробляють рибу і рибну продукцію для експорту до країн Європейського Союзу, затвердженої наказом Державного департаменту ветеринарної медицини Міністерства аграрної політики України від 12.01.04 № 1.

        Державним санітарним Правилам і нормам для підприємств і суден, що виробляють продукцію з риби тв. Інших водних живих ресурсів, зареєстрованими в Міністерстві юстиції України 04.06.2003 р. за № 435/7756  

та Європейського Союзу
Регламенту (ЄС)   № 852/2004 Європейського Парламенту і Ради від  29 квітня 2004 р. про гігієну харчових продуктів

Регламенту (ЄС)  № 853/2004  Європейського Парламенту і Ради від 29 квітня 2004 р. про встановлення конкретних гігієнічних правил для  харчових продуктів тваринного походження”

Регламенту (ЄС)    № 854/2004  Європейського Парламенту і Ради від 29 квітня 2004 р.  про встановлення конкретних правил організації  офіційного контролю продуктів тваринного походження, призначених для споживання людиною

         Регламенту (ЄС)    № 882/2004  Європейського Парламенту і Ради від 29 квітня 2004 р. про офіційний контроль, який здійснюється для

     верифікації відповідності з законодавством про корм та харчові продукти, здоров’я тварин та правил про утримання тварин
Регламенту (ЄС)  № 178/2002  Європейського Парламенту і Ради від от 28 січня 2002 р. про встановлення загальних принципів та вимог законодавства про харчові продукти, заснування Європейського органу з харчової безпеки і встановлення процедур у сфері безпеки харчових продуктів

          Директиві Ради  96/23 ЄЕС від 29 квітня 1996 року про заходи щодо моніторингу деяких речовин  та їхніх залишків у живих тваринах і продуктах тваринного походження

          Директиві Ради  91/493 ЄЕС від 22.07.91 від 22 липня 1991 року про санітарно-гігієнічні умови виробництва та реалізації рибної продукції

	Державний ідентифікаційний код судна (ЄДРПОУ): 

№ 
  дата видачі: 

  (Додаток 1)
	Статус підприємства перед контролем:

Наприклад: підприємство атестоване до охолодження, заморозки та реалізації риби

	Експлуатаційний дозвіл: 

№                FP      від  

(Додаток 2)

	

	Назва_________________________________________________________________________________

Адреса________________________________________________________________________________

Е-mail, www___________________________________________________________________________

Факс і тел. підприємства_______________________________________________________________



	Прізвище, ім’я, по батькові власника підприємства:



	Прізвище, ім’я, по батькові представника підприємства, присутнього під час контролю чи нагляду та інших посадових осіб:



	Прізвище, ім’я, по батькові офіційного лікаря:



	Прізвище, ім’я, по батькові, посада осіб, які проводили контроль:



	1. Дата введення підприємства в експлуатацію:

	2. Дата введення підприємства в експлуатацію після останньої реконструкції, модернізації тощо:

	3 Чи сертифіковане технологічне обладнання в державній системі сертифікації 
	

	4  Чи є висновки державної санітарно-епідеміологічної експертизи на технологічне обладнання для виробництва рибної продукції 
	

	5  Чи є дозвіл  для експортування продукції:      

наказ Держкомветмедицини України від             №     (Додаток 3)
	

	5.1 Експортування продукції здійснюється до наступних країн:
	

	№ п/п
	Назва країни
	Вид продукції

	1.
	
	

	2.
	
	

	6  Чи експортується продукція в країни  ЄС 

(якщо «ТАК» - представити інформацію за вище зазначеною формою)
	

	7 Чи є асортиментний перелік рибної продукції, затверджений в установленому порядку
	

	7.1 Потужність берегового підприємства

	Назва продукції 

(вказати види продукції)
	Потужність за зміну

	
	Проектна
	Фактична

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	8  Чи не виявлено готової продукції, на виробництво якої відсутній дозвіл СЕС в установленому порядку
	

	9 Кількість працюючих на підприємстві
	

	Загальна кількість:
	Чоловіків:
	Жінок:

	в т.ч. на виробництві:
	
	

	в т.ч. по окремих цехах (назва цехів):

1.

2.

3. 
	
	

	10. Походження сировини (продуктів лову)

	10.1 Походження сировини  (представити список вітчизняних та імпортних виробників)

	

	Назва сировини 
	Походження

	
	Вітчизняне
	Імпортне 

	
	Назва виробника (підприємство, українське судно, підсобне рибогосподарство, район промислу  власного лову тощо)
	Назва виробника (країна, підприємство в т.ч. судно тощо)

	
	
	
	
	

	11. Структура служби ветеринарної медицини на підприємстві

	Всього працівників:

З них офіційних лікарів:

	Укомплектованість кадрами окремих підрозділів

	№ п/п


	Назва

підрозділу
	Потреба спеціалістів


	Всього спеціалістів
	В т.ч. лікарів
	В т.ч. спеціалістів із середньою освітою
	З них пройшли 

курси підвищення кваліфікації

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	12. Загальні вимоги до ведення документації ветеринарних спеціалістів

	12.1 Чи є посадові інструкції на всіх спеціалістів, затверджені в установленому порядку
	

	12.2 Чи є необхідні нормативно-правові акти національного законодавства (закони України, постанови Кабінету Міністрів України, накази, розпорядження Державного комітету ветеринарної медицини,  ветеринарно-санітарні правила та норми, затверджені в установленому порядку,  методичні вказівки тощо) та Європейського Союзу
	

	12.3 Чи правильно ведеться необхідна документація  в т.ч. журнали встановленої форми, чи є в наявності папки з супровідними ветеринарними документами, протоколами перевірки, висновками державних лабораторій ветеринарної медицини 
	

	12.4 Чи зберігаються згідно вимог ветеринарні документи
	

	12.5 Чи ведеться згідно вимог звітність
	

	12.6 Чи проводяться планові перевірки підприємства державною службою ветеринарної медицини  відповідно до встановленої періодичності (вказати дату останнього протоколу перевірки підприємства щодо виконання ветеринарно-санітарних вимог): 
	

	12.7 Чи усунуті всі недоліки, зазначені в попередньому акті, якщо «НІ», вказати недоліки та причину їх невиконання 
	

	Відповідність іншим вимогам:

	13 Запровадження систем управління безпечністю та якістю продукції

	13.1   Система управління безпечністю та якістю продукції з принципами НАССР            (Копія сертифікату - Додаток 7)      
	

	13.2 Чи запроваджена система управління безпечністю та якістю продукції на виробничі процеси з виробництва рибної продукції
Галузь сертифікації:
	

	13.3 Оцінка систем управління безпечністю та якістю продукції

	Інтегрована система менеджменту якості та харчової безпеки з принципами НАССР 
	Система якості

	13.3.1 Дата видачі:

13.3.2 Термін дії:
	Назва:

(Копія сертифікату - Додаток 8)    

	13.3.3 Проаналізувати, зазначити невідповідності, якщо вони виявлені:


	Дата видачі:

Термін дії:

	13.3.4 Чи є група для роботи за НАССР:         

□ ТАК        □ НІ

(хто представляє групу):


	Інше:



	13.3.5 Чи правильно проведена оцінка ризиків:

 
	

	13.3.6 Чи правильно визначені контрольні критичні точки:


	

	13.3.7 Чи встановлені критичні межі в ККТ:


	

	13.3.8 Чи розроблені процедури моніторингу в ККТ:


	

	13.3.9 Чи розроблені  попереджувальні заходи та корегувальні дії:


	

	13.3.10 Результати аналізів продукції:


	

	13.3.11 Інші параметри системи:


	

	14 Територія рибопереробного берегового підприємства

	14.1 План-схема підприємства
	

	14.1.1 Чи є в наявності план-схема підприємства з описовою та графічною частинами, з визначенням основної та прилеглої території, основних та допоміжних будівель, системи водопостачання, каналізації
	

	14.1.2 Чи зазначені на схемі напрямки руху  працівників, автотранспорту з рибою, готовою продукцією, відходами тощо
	

	14.1.3 Чи відповідає розміщення території, приміщень тощо ветеринарно-санітарним вимогам (санітарні розриви між населеними пунктами, фермами, панування вітрів тощо) 
	

	14.1.4 Кількість воріт на підприємстві, описати їх призначення:
	

	Інші вимоги:
	

	14.2 Санітарний стан території, прилеглої території та під’їзних шляхів
	

	14.2.1 Чи відповідає ветеринарно-санітарним вимогам покриття території підприємства (тверде покриття, відсутність вибоїн тощо)
	

	14.2.2 Чи відповідає ветеринарно-санітарним вимогам прилегла територія та під’їзні шляхи
	

	14.2.3 Чи є розподіл території підприємства  в   т.ч. прилеглої  на зони «чисті»  та «брудні» враховуючи дороги
	

	14.2.4 Чи є в наявності діюча каналізація для відведення атмосферних опадів
	

	14.2.5 Чи озеленена територія 
	

	14.2.6 Чи не має на території рослин, що приманюють птахів 
	

	14.2.7 Чи відповідає ветеринарно-санітарним вимогам огорожа
	

	14.2.8 Чи відповідає  санітарним вимогам майданчик  та контейнери для збору сміття та їх розміщення
	

	Інші вимоги:
	

	15  Дані про транспорт
	

	  Приналежність автотранспорту
	Всього

автомашин
	Марка автомашин
	Призначення

автомашин
	В т.ч. автомашин, обладнаних системою охолодження 

	Власні автомашини 
	
	
	
	

	Орендовані  автомашини (Договір оренди – Додаток 9) 
	
	
	
	

	Автотранспортні послуги, що  надаються

 (Угода про надання транспортних послуг - Додаток 10)
	

	Автотранспорт клієнта (коментарії):
	

	Інші види транспорту:
	

	15.1 Чи є у водіїв особисті санітарні книжки та спецодяг
	

	15.2 Чи є санітарні книжки на транспорт 
	

	15.3 Чи є відмітки в маршрутних листах про миття автомашин
	

	15.4 Чи обладнані транспортні засоби для перевезення живої риби та інших водних живих ресурсів засобами для підтримання оптимального вмісту кисню в середовищі і співвідношення між продукцією і водою
	

	15.5 Чи виготовлені внутрішні поверхні транспортних засобів з матеріалів, які не мають негативного впливу на продукцію та легко піддаються миттю та дезінфекції
	б

	15.6 Чи забезпечено відвід талої води при використанні льоду для охолодження рибної продукції
	

	15.7 Чи не виявлено фактів невідповідності транспорту ветеринарно-санітарним вимогам (не пофарбований, брудний, із сторонніми предметами тощо)
	

	15.8 Чи є на підприємстві окремі мийки для миття автомашин, які перевозять рибу,  відходи та   рибну продукцію  (вказати якого типу - автоматична мийка проїзного типу, на пристосованому майданчику тощо):

Якщо «НІ», вказати де проводиться миття та дезінфекція автомашин):
	

	15.9  Чи відповідає ветеринарно-санітарним вимогам приміщення для миття автотранспорту
	

	15.10 Чи ведеться облік заходів щодо миття та дезінфекції автотранспорту  (журнали, можливо  відмітки проставляються про миття та дезінфекцію в санітарні паспорти на машин тощо)
	

	15.11 Чи здійснюється мікробіологічний контроль за якістю миття, дезінфекції автомашин  для перевезення риби та готової продукції
	

	15.12 Чи здійснюється хімконтроль за приготуванням дезрозчину
	

	Інші вимоги:
	

	16  Водопостачання:           Споживання води на добу       м3

Вказати якою водою забезпечене підприємство:   питна         □ ТАК;   технічна      □ ТАК

морська
□     ТАК;                  опріснена морська   □ ТАК

	16.1 Чи відповідає забір морської води для технологічних потреб, зокрема для охолодження риби, ветеринарно-санітарним вимогам

У випадку знезараження морської води вказати методи (озонування, ультрафіолетове опромінення тощо):
	

	16.2 Чи не проводиться забір морської води з ділянок, забруднених нафтопродуктами, стічними водами, гнилими водоростями, тощо
	

	16.3 Чи відповідає вода в т.ч. морська та оборотна вимогам діючих стандартів

Перелік засобів для обробки оборотної води:
	

	16.4 Чи є окремий ввід на питну та технічну воду
	

	16.5 Чи гарантує постачальник питної води її якість, посилаючись на діючі санітарні норми
	

	16.6 Чи є  запасні резервуари для гарантованої подачі води
	

	16.7 Чи відповідають труби, арматура, устаткування, що застосовуються при обладнанні внутрішніх систем холодного та гарячого водопостачання діючим санітарним вимогам
	

	16.8 Чи є теплова ізоляція на трубопроводах, температура поверхні яких нижча за температуру приміщень
	

	16.9 Чи  розділені та марковані водопроводи по якості води (питна та технічна), якщо це потрібно
	

	16.10 Чи має оборотна вода окрему розподільну систему, яка легко ідентифікується
	

	16.11 Чи марковані крани
	

	16.12 Чи є план-графік технічного обслуговуванню водопровідної мережі в т.ч. проведення її очищення та дезінфекції, чи  реєструються проведені заходи (Додаток 9)
	

	16.13 Чи здійснюється реєстрація ремонтних робіт  та заходів щодо миття та дезінфекції після їх проведення
	

	16.14 Чи забезпечені виробничі приміщення гарячою та холодною водою для миття рук
	

	16.15 Чи забезпечені працівники питною водою
	

	17.16 Чи є  у виробничих приміщеннях змивні крани
	

	16.17 Чи не виявлено перехресних підключень водопроводів з питною, морською та технічною водою. 
	

	Інші вимоги:
	

	16.18 Чи є програма та графік на підприємстві по періодичному дослідженню проб води на показники безпеки та якості (Додаток 10)
	

	16.19 Чи витримується періодичність контролю 
	

	16.20 Чи охоплені лабораторними дослідженнями всі показники згідно діючих санітарних норм,

 якщо НІ – вказати на які не проводились дослідження:
	

	16.21 Чи проводяться бактеріологічні дослідження води після проведення ремонтних робіт
	

	16.22 Чи були випадки невідповідності показників якості та безпеки води, 

якщо ТАК, то вказати які та описати проведені заходи щодо поліпшення її якості: 


	

	16.23  Назва лабораторії, яка проводить дослідження води  та її статус:


	

	Інші вимоги:

	17 Система відведення та очищення стічних вод а також видалення твердих відходів                 

	17.1 Чи є розділена каналізаційна мережа для відведення побутових та виробничих (технологічних) стоків в т.ч. розділений їх випуск у колектор, очищення, обеззараження чи утилізації

Описати порядок очищення, знешкодження чи утилізації стоків:


	

	17.2 Чи відповідають санітарним та ветеринарним вимогам трубопроводи для відведення відпрацьованої води з апаратів і машин у каналізаційну сітку (наявність сифонів з лійками та інших засобів для розриву струменю води тощо)
	

	17.3 Чи є  достатньо широкими труби для пропуску стоків у пікове навантаження 
	

	17.4 Чи є план-графік технічного обслуговування каналізаційної мережі та чи  реєструються проведені заходи (Додаток 13)
	

	17.5 Чи є власні очисні споруди, поля фільтрації тощо (представити інформацію): 
	

	17.6 Чи вивозяться стічні води для обеззараження, очищення чи утилізації на спеціалізовані підприємства у випадку відсутності необхідних умов на власному підприємстві

(Угода на вивезення  стічних вод на спеціалізовані підприємства для подальшого їх очищення, обеззараження чи утилізації – Додаток 14 )
	

	17.7 Чи є на підприємстві цех для переробки твердих відходів рибопереробного виробництва  на рибне борошно, технічні продукти або їх утилізації
	

	17.8 Чи забезпечені водонепроникними контейнерами для відходів виробництва і приміщеннями для зберігання даних контейнерів
	

	17.9 Чи вивозяться тверді відходи рибопереробного виробництва для переробки на рибне  борошно, технічні продукти або їх утилізації на спеціалізовані підприємства у випадку відсутності необхідних умов на власному підприємстві

(Угода на вивезення  твердих відходів на спеціалізовані підприємства для подальшої переробки на рибне борошно, технічні продукти  чи утилізації – Додаток 15 )
	

	17.10 Чи відводяться стічні води у централізовану каналізаційну систему населеного пункту після їх обеззараження на підприємстві 

(Угода на користування централізованою каналізаційною системою з комунальним господарством –      Додаток 16. Дозвіл СЕС – Додаток 17. Наявність результатів дослідження стічних вод, проведених лабораторією СЕС)
	

	Інші вимоги:
	

	18  Освітлення

	18.1 Чи є  природне і штучне освітлення у виробничих цехах
	

	18.2 Чи захищені лампи та інші світлові пристрої, які розміщені над продукцією, згідно вимог (сітки, суцільне прозоре скло тощо) для уникнення забруднення продукції у разі їхньої поломки
	

	18.3 Чи є вільний доступ до засобів освітлення (відсутність захаращення тарою та іншими предметами) для технічного обслуговування та очищення

Вказати періодичність очищення:


	

	18.4 Чи належний санітарний стан засобів освітлення
	

	18.5 Чи витримується інтенсивність освітлення згідно з діючими вимогами
	

	Інші вимоги:
	

	19 Вентиляція, кондиціонування повітря виробничих приміщень, контроль параметрів та їх реєстрація

	19.1 Природна вентиляція

	19.1.1 Чи обладнані вікна та будь які вентиляційні отвори захисними сітками, екранами тощо, які легко знімаються для очищення і не зменшують освітлення 
	

	19.2 Вентиляція примусова (контроль, реєстрація параметрів тощо)
	

	19.2.1 Чи обладнані всі приміщення приточно-витяжною вентиляцією

Якщо «НІ», перерахувати приміщення, в яких вентиляція відсутня:
	

	19.2.2 Чи здійснюється очищення повітря при механічній вентиляції
	

	19.2.3 Чи здійснюється контроль за рухом повітря
	

	19.2.4 Чи не пересікаються  потоки повітря з брудних у чисті зони
	

	19.2.5 Чи ведеться реєстрація температури та вологості за допомогою контрольних термометрів та психрометрів (картки, журнали) в усіх приміщеннях в залежності від призначення
	

	19.2.6 Чи здійснюється лабораторний контроль за параметрами мікроклімату
	

	19.2.7 Чи здійснюється контроль параметрів у відповідності з встановленою періодичністю
	

	19.2.8 Чи є план-графік технічного обслуговування в т.ч. очищення, заміні фільтрів тощо та чи реєструються проведені заходи (Додаток 19)
	

	Інші вимоги:
	

	19.3 Кондиціонування (контроль, реєстрація параметрів тощо)

	19.3.1 Чи запроваджена на підприємстві система автоматичного забезпечення необхідної температури та вологості в залежності від призначення приміщень
	

	19.3.2 Чи здійснюється автоматичний контроль та реєстрація параметрів 
	

	19.3.3 Чи архівуються дані, отримані при автоматичній реєстрації параметрів
	

	19.3.4 Чи ведеться реєстрація та контроль параметрів на паперових носіях в т.ч. термограмах
	

	19.3.5 Чи  є зауваження до ведення термограм та їх обліку 
	

	19.3.6 Чи ведеться реєстрація параметрів за допомогою контрольних термометрів та психрометрів (картки, журнали) в усіх приміщеннях в залежності від призначення
	

	19.3.7 Чи здійснюється контроль параметрів в залежності від встановленої періодичності
	

	19.3.8 Чи є документи, що підтверджують метрологічну повірку контрольних термометрів і психрометрів 
	

	Інші вимоги:
	

	19.4 Обслуговування системи  кондиціонування

Чи здійснюється обслуговування власними силами    □ ТАК      □   НІ

Чи здійснюється обслуговування спеціалізованими фірмами     □ ТАК     □ НІ

	19.4.1 Чи є план-графік технічного обслуговування та чи реєструються проведені заходи 

(Додаток 20)
	

	Інші вимоги:
	

	20 Допоміжні компоненти
	

	20.1 Чи ведеться облік та оцінка виробників і постачальників  допоміжних компонентів 

(Додаток 21)
	

	20.2 Чи проводиться вхідний контроль якості допоміжних компонентів
	

	20.3 Чи є  відповідні документи, які засвідчують безпечність та якість допоміжних компонентів (сертифікати відповідності, санітарно-гігієнічні висновки тощо)
	

	20.4 Чи належний санітарний стан у приміщенні для зберігання допоміжних компонентів
	

	20.5 Чи зберігаються згідно вимог допоміжні компоненти (окреме приміщення, контроль температури та вологості, відповідність маркування, дотримання санітарних  розривів тощо)
	

	20.6 Чи ведеться облік допоміжних компонентів (надходження, витрата)
	

	20.7 Чи є в наявності ваги відповідно до точності зважування
	

	Інші вимоги:
	

	21 Пакувальні матеріали 
	

	21.1 Чи ведеться облік та оцінка виробників та постачальників  пакувальних матеріалів 

(Додаток 22)
	

	21.2 Чи проводиться вхідний контроль якості пакувальних матеріалів
	

	21.3 Чи є в наявності відповідні документи, які засвідчують безпечність та якість пакувальних матеріалів (сертифікати відповідності, санітарно-гігієнічні висновки тощо) та чи є  дозвіл МОЗ для застосування у харчовій промисловості)
	

	21.4 Чи належний санітарний стан у приміщенні, де зберігаються пакувальні матеріали
	

	21.5 Чи зберігаються згідно вимог пакувальні матеріали (окреме приміщення, відповідність маркування, дотримання санітарних  розривів тощо)
	

	21.6 Чи ведеться облік пакувальних матеріалів (поступлення, витрата)
	

	Інші вимоги:
	

	22 Санітарна обробка приміщень, обладнання, інвентарю, тари, рук тощо та їх захист від комах та гризунів

	22.1 Загальні вимоги 
	

	22.1.1 Чи є відповідальна особа за проведення очищення, миття та дезінфекції виробничих приміщень, технологічного обладнання, автотранспорту, території тощо
	

	22.1.2  Чи проводяться  регулярно санітарні дні 
	

	22.1.3 Чи забезпечене підприємство автоматичними засобами для проведення миття та дезінфекції 

Вказати марки:
	

	22.1.4 Чи є окреме приміщення для очищення, миття та дезінфекції тари
	

	22.1.5 Чи є технологічні карти по проведенню очищення, миття та дезінфекції всіх виробничих цехів та технологічного обладнання
	

	22.1.6 Чи є інструкції по санітарній обробці різноманітного обладнання та поверхонь автоматичним та ручним способом 
	

	22.1.7 Чи є план-графік  лабораторного контролю (мікробіологічний, хімічний) якості миття та дезінфекції технологічного обладнання та виробничих приміщень (Додаток 23)
	

	22.1.8 Чи включені всі об’єкти у програму лабораторного контролю (приміщення, технологічне обладнання, інструменти, тара тощо)
	

	22.1.9 Чи не було випадків невідповідності показників  якості проведеної дезінфекції:

(Наявність висновків лабораторії)
	

	22.1.10 Чи є план-графік проведення ремонту  виробничих приміщень - побілки, фарбування тощо (Додаток 24)
	

	Інші вимоги:
	

	22.2 Миючі і дезінфікуючі засоби (наявність, зберігання, приготування тощо)

	22.2.1 Чи ведеться облік та оцінка виробників і постачальників  миючих та дезінфікуючих  засобів (Додаток 25)
	

	22.2.2 Чи забезпечене підприємство миючими та дезінфікуючими засобами

(перелік засобів, що застосовуються для миття та дезінфекції - Додаток 26):
	

	22.2.3 Чи проводиться вхідний контроль якості миючих і дезінфікуючих засобів
	

	22.2.4 Чи  відповідають умови зберігання миючих і дезінфікуючих засобів ветеринарно-санітарним вимогам (окреме приміщення для  зберігання, паспортизація, наявність маркування, санітарні розриви, відсутність сторонніх предметів тощо)
	

	22.2.5 Чи є в наявності відповідні документи, які засвідчують безпечність та якість миючих та дезінфікуючих засобів (сертифікати відповідності, санітарно-гігієнічні висновки тощо) та чиє дозвіл  МОЗ для застосування у харчовій промисловості
	

	22.2.6 Чи є настанови по застосуванню та методики з визначення відсоткового вмісту діючої речовини
	

	22.2.7 Чи не являються дезінфікуючі засоби джерелом забруднення продукції 
	

	22.2.8 Чи є цех для централізованого приготування миючих та дезінфікуючих засобів
	

	22.2.9 Чи ведеться облік приготування миючих і дезінфікуючих засобів (надходження, витрата)
	

	Інші вимоги:
	

	22.3 Санпропускник (и) та гігієна робітників

	22.3.1 Чи не допускаються сторонні відвідувачі в рибопереробний цех  та інші виробничі процеси без попереднього заповнення спеціальної анкети про стан здоров’я  
	

	22.3.2 Чи є окремі приміщення для верхнього домашнього одягу та взуття, санітарного одягу та спецодягу (брудного та чистого), душові кабіни, туалети, кімната (приміщення) для приймання їжі, кімната для медичного обслуговування тощо
	

	22.3.3  Чи відповідає розміщення кімнат  ветеринарно-санітарним вимогам
	

	22.3.4 Чи не пересікаються брудні та чисті потоки робітників в кімнатах санпропускника  
	

	22.3.5 Чи вистачає місця (індивідуальних шаф, поличок, вішалок тощо) в санпропускнику (ах) для перевдягання всіх робітників процесу (ів)
	

	22.3.6 Чи не виявлено випадків зберігання верхнього одягу робітників в гардеробних для спецодягу
	

	22.3.7 Чи підтримується належний санітарний  стан в санпропускнику в т.ч. туалетах та душових кімнатах
	

	22.3.8 Чи забезпечені в достатній кількості робітники миючими засобами для прийняття душу, а також засобами для  висушування поверхні тіла та рук
	

	22.3.9 Чи забезпечені в достатній кількості робітники спецодягом в т.ч. головними уборами, що захищають волосся та взуттям  (не менше 2 комплекти)
	

	22.3.10 Чи є запасні комплекти спецодягу та взуття для відвідувачів
	

	22.3.11 Чи є в туалетах  миючі, дезінфікуючі розчини, засоби для висушування поверхні рук та туалетний папір
	

	22.3.12 Чи не відмічено випадків відвідування туалету спеціалістами та робітниками в спецодязі
	

	22.3.13 Чи визначене місце для паління
	

	22.3.14 Чи перевіряється щоденно здоров’я робітників процесу та чи ведуться записи
	

	22.3.15 Чи є у спеціалістів та робітників дійсні особисті медичні книжки
	

	22.3.16 Чи обладнана пральня на підприємстві
	

	22.3.17 Чи піддається санітарний одяг санітарній обробці
	


	22.3.18 Чи помічений санітарний одяг (або іншого кольору) для різних технологічних процесів (якщо не має інших засобів контролю за переміщенням робітників з брудних у чисті зони)
	

	Інші вимоги:
	

	22.4 Виробнича санітарія процесів
	

	22.4.1 Чи є перед входом у виробничі приміщення дезкилимки або інші альтернативні засоби (автоматичні санітарні шлюзи), миючі та дезінфікуючі розчини для  рук
	

	22.4.2 Чи підтримується належний санітарний стан в приміщеннях виробничих процесів під час виробництва продукції 
	

	22.4.3 Чи проводиться візуальний контроль за санітарним станом виробничих приміщень протягом зміни та чи ведуться протоколи перевірки
	

	22.4.4 Чи відповідає розміщення туалетів ветеринарно-санітарним вимогам (двері не повинні відкриватися у виробничі приміщення)
	

	22.4.5 Чи є перед входом у туалети дезкилимки або інші альтернативні засоби (автоматичні санітарні шлюзи), вішалки для санітарного одягу, вмивальники з безконтактним включенням, миючі та дезінфікуючі засоби для рук, засоби для висушування поверхні рук, контейнери для сміття тощо
	

	22.4.6 Чи є у виробничих приміщеннях вмивальники з безконтактним включенням
	

	22.4.7 Чи є біля вмивальників  у виробничих приміщеннях інструкції для миття рук, миючі та дезінфікуючі засоби, засоби для висушування поверхні рук (електросушарки, разові полотенця тощо), контейнери для використаних одноразових полотенець – якщо це потрібно
	

	22.4.8  Чи підключені вмивальники у виробничих приміщеннях до каналізаційних труб
	

	22.4.9 Чи вдягнуті  робітники в спецодяг та взуття на процесах згідно вимог
	

	22.4.10 Чи не виявлено робітників, які працюють в біжутерії 
	

	22.4.11 Чи проводиться моніторинг та реєстрація температури у виробничих приміщеннях за допомогою стаціонарних контрольних термометрів, повірених в установленому порядку
	


	22.4.12 Чи не виявлено скупчень продукції та відходів на технологічному обладнанні та підлозі
	

	22.4.13 Чи є стерилізатори для дезінфекції ножів (t води – не менше 82°С)
	

	22.4.14 Чи є місце для обробки водою  риби та рибної продукції, які впали на підлогу (інші альтернативні заходи)
	

	22.4.15  Чи є угода на проведення дезінсекції та дератизації (Додаток 27)
	

	22.4.16 Чи захищені приміщення від комах та гризунів (наявність сіток на вікнах, каналізаційних та вентиляційних отворах, автоматичних засобів для відлякування та знищення комах, станцій для знищення та відлякування гризунів)
	

	22.4.17 Чи ведеться моніторинг за дератизаційними засобами  («ловушками», станціями)
	

	Інші вимоги:
	

	23 Загальні ветеринарно-санітарні вимоги до виробничих, допоміжних приміщень та технологічних процесів

	23.1 Вимоги до процесів

	23.1.1 Чи відсутні перехрещення потоків сировини, допоміжних компонентів,  пакувальних матеріалів, відходів та готової рибної продукції на території підприємства, виробничих приміщеннях   та складах (холодильниках)  для її зберігання
	

	23.1.2 Чи відсутні перехрещення потоків чистої та використаної тари на всіх етапах її обороту  
	

	23.1.3 Чи відсутні перехрещення потоків працюючого персоналу різних технологічних процесів (брудних та чистих потоків)
	

	23.1.4 Чи відсутні перехрещення брудних та чистих потоків внутріцехового транспорту
	

	Інші вимоги:
	

	23.2 Відповідність ветеринарно-санітарним вимогам стін, стелі, підлоги та ін. конструкцій

	23.2.1 Чи виготовлені стіни, стеля, підлога з  водозахисних, нетоксичних, непоглинаючих матеріалів, які легко піддаються очищенню та дезінфекції
	

	23.2.2 Чи виготовлена підлога з неслизьких матеріалів, без щілин, з достатньо нахиленою поверхнею для відведення стічних вод
	

	23.2.3 Чи пофарбовані стіни у світлі кольори, мають гладку поверхню та достатню висоту для виконання операцій
	

	23.2.4 Чи сконструйовані місця з’єднання склепінь з стінами та стін з підлогою так, що це запобігає накопиченню бруду
	

	23.2.5 Чи виготовлені металічні конструкції з антикорозійних матеріалів
	

	23.2.6 Чи не піддані корозії металічні конструкції
	

	23.2.7 Чи використовуються за призначенням виробничі потужності
	

	Інші вимоги:
	

	23.3 Відповідність ветеринарно-санітарним вимогам технологічного обладнання, інвентарю, посуду, тари тощо

	23.3.1 Термін використання обладнання для процесів:

	23.3.2 Чи не підлягає будь-яке технологічне обладнання заміні або ремонту

Коментарії:
	

	23.3.3 Чи є план-графік проведення технічного обслуговування технологічного обладнання та чи реєструються проведені заходи (Додаток 28) 
	

	23.3.4 Чи проведена метрологічна повірка вимірювальних засобів (ваги, манометри, лічильники  тощо)
	

	23.3.5 Чи виготовлені робочі поверхні технологічного обладнання,  які мають контакт з продукцією, а також інвентар, посуд, тара тощо із матеріалів, дозволених Міністерством охорони здоров’я
	

	23.3.6 Чи маркована (ідентифікована) тара,  трубопроводи, люки тощо для перевезення та переміщення різних видів продукції та відходів
	

	23.3.7 Чи пофарбовані в умовні кольори водопровідні, газові, парові, каналізаційні труби
	

	23.3.8 Чи  не піддані корозії металеві конструкції обладнання
	

	23.3.9 Чи маркований (ідентифікований) інвентар (швабри, щітки тощо) для прибирання окремих цехів, побутових приміщень, туалетів тощо та чи використовується вони за призначенням
	

	23.3.10 Чи відповідає інвентар ветеринарно-санітарним вимогам - справний, чистий, відсутність дерев’яного інвентарю тощо
	

	23.3.11 Чи зберігається прибиральний інвентар у спеціально відведеному приміщенні (місці) 
	

	23.3.12 Чи проводиться виробничою лабораторією бактеріологічний контроль санітарного стану технологічного обладнання (технологічних ліній) та інвентарю перед початком роботи (не рідше 2 разів в місяць) та візуально (щоденно) кожної зміни з обов’язковою реєстрацією даних у журналі установленої форми
	

	Інші вимоги:
	

	24 Детальні вимоги до виробничих приміщень, технологічних процесів та здійснення ветеринарно-санітарної експертизи

	24. 1  Вимоги до тоні

	24.1.1 Чи узгоджено місце організації тоні в установленому порядку
	

	24.1.2 Чи утримується берегова територія тоні згідно з ветеринарно-санітарними вимогами
	

	24.1.3 Чи відповідає діючим вимогам вода, яка підведена до тоні 
	

	24.1.4 Чи відповідає ветеринарно-санітарним вимогам система  відведення стоків та видалення твердих відходів в т.ч. побутових
	

	24.2 Вимоги до приймання риби та інших водних живих ресурсів для промислової переробки

	24.2.1 Загальні вимоги до приймального відділення

	24.2.1.1 Чи використовується приймальне відділення та майданчики за призначенням
	

	24.2.1.2 Чи обладнане приймальне відділення згідно з ветеринарно-санітарними вимогами 
	

	24.2.1.3 Чи підведена гаряча та холодна вода
	

	24.2.1.4 Чи обладнане приймальне відділення каналізацією
	

	24.2.1.5 Чи здійснюється облік приготування дезрозчинів та контроль за їх якістю у приймальному відділенні
	

	24.2.1.6 Чи відповідають умови зберігання риби до її розбирання (забезпечення низькотемпературних режимів, контроль параметрів тощо)
	

	24.2.2 Вимоги до приймання 
	

	24.2.2.1 Чи надходить продукція у супроводі відповідних супровідних документів 
	

	24.2.2.2 Чи приймається продукція партіями
	

	24.2.2.3 Чи не надходить на підприємство жива риба з водойм, з яких не була досліджена риба кожного промислового виду та вода перед початком вилову або путини на показники безпеки
	

	24.2.2.4 Чи ведеться реєстрація сировини офіційним лікарем, яка поступила для переробки
	

	24.2.2.5 Чи є можливість зберігати продукцію окремими партіями
	

	24.2.2.6. Чи проводиться візуальний, органолептичний контроль та паразитологічна оцінка під час приймання продукції
	

	24.2.2.7 Чи  зберігається і транспортується риба та інші водні живі ресурси в умовах, які забезпечують підтримання їх життєдіяльності
	

	24.2.2.8 Чи зберігається морська риба в морській воді, а прісноводна в прісній, яка відповідає діючим нормам
	

	24.2.2.9 Чи піддається жива риба ті інші  водні живі ресурси біологічній очистці перед направленням її на переробку
	

	24.2.2.10 Чи не допускається до реалізації риба без ознак життєдіяльності, травмована, хвора, забруднена нафтопродуктами тощо
	

	24.2.2.11 Чи не допускаються до реалізації ракоподібні, молюски та голкошкірі без ознак життєдіяльності, хворі, з наявністю темних плям, забруднені нафтопродуктами, мулом, піском, водоростями, молюски - з пошкодженими черепашками, пошкоджені, неповні, з м’яким панциром, які не реагують на зовнішнє подразнення тощо а також ракоподібні  на стадії линьки 
	

	24.2.2.12 Чи допускаються до реалізації снулі осетрові риби
	

	24.2.2.13 Чи не забруднюється та не пошкоджується  рибна продукція під час розвантаження
	

	24.2.2.14 Чи проводиться моніторинг температури замороженої продукції під час приймання 
	

	24.2.2.15 Чи не були зареєстровані випадки невідповідності температури замороженої продукції під час приймання  технологічним вимогам
	

	24.2.2.16 Чи проведене маркування згідно з діючими вимогами та чи відповідає маркування замороженої продукції інформації, викладеній в супровідних документах
	

	24.2.2.17 Чи є в цеху стерилізатори для ножів і мусатів
	

	24.2.2.18 Чи контролюється температура в стерилізаторах для ножів та мусатів
	

	24.2.2.19 Чи є запасні ножі для обробки риби  та іншої продукції
	

	24.2.3 Вимоги до розбирання та миття риби
	

	24.2.3.1 Чи проводиться  розморожування (дефростація)  рибної продукції з дотриманням ветеринарно-санітарних та  технологічних вимог (дотримання відповідної температури води, відповідного співвідношення рибної продукції і води тощо)  
	

	24.2.3.2 Чи проводиться моніторинг температури води під час розмороження
	

	24.2.3.3 Чи проводиться моніторинг температури продукції під час розмороження
	

	24.2.3.4 Чи забезпечене стікання води від розмороження рибної продукції на повітрі
	

	24.2.3.5 Чи вчасно (без затримки) направляється рибна продукція після розморожування або охолоджена продукція на подальшу технологічну операцію
	

	24.2.3.6 Чи проводиться моніторинг температури води під час  її миття від поверхневих забруднень
	

	24.2.3.7 Чи відповідає вода по показниках безпеки та якості, яка використовується для миття, вимогам діючих стандартів
	

	24.2.3.8 Чи відповідає процес розроблення технологічним та ветеринарно-санітарним вимогам (повнота видалення луски та стан шкірного покриву, правильність розроблення, вчасне та обов’язкове обезкровлення – наприклад осетрові риби, обов’язкове потрошіння, видалення нутрощів та голови у деяких риб, повнота зачищення черевної порожнини тощо)
	

	24.2.3.9 Чи проводиться додаткова паразитологічна оцінка під час розбирання
	

	24.2.3.10 Чи здійснюється контроль за якістю миття (відсутність на продукції залишків слизу, забруднень, сукровиці, нутрощів тощо) та стікання води від розробленої риби 
	

	24.2.3.11 Чи здійснюється моніторинг за температурою води, яка застосовується для миття риби після розроблення 
	

	24.2.3.12 Чи відповідають умови збирання та зберігання відходів технологічним та ветеринарно-санітарним вимогам
	

	24.2.3.13 Чи є в цеху для обробки риби та інших водних живих ресурсів стерилізатори для ножів і мусатів
	

	24.2.3.14 Чи контролюється температура в стерилізаторах для ножів та мусатів
	

	24.2.3.15 Чи є запасні ножі для обробки риби та інших водних ресурсів  
	

	Інші вимоги:
	

	24.3 Вимоги до виробництва охолодженої, підмороженої, мороженої риби та продукції з них

	24.3.1 Вказати з яких видів риб виробляється охолоджена, підморожена та морожена продукція:  

	24.3.2 Вказати, яка сировина використовується для виробництва охолодженої, підмороженої та мороженої продукції:

риба – сирець □                        риба охолоджена    □

 

	24.3.3 Чи проводиться вхідний контроль якості сировини на відповідність до вимог НД 
	

	24.3.4 Чи мають відповідне маркування розсільні трубопроводи та ємності
	

	24.3.5 Чи не виробляється охолоджена, підморожена та морожена риба, продукція з них із сировини згідно п. 26.2.2.10
	

	24.3.6 Чи не виробляються охолоджені, підморожені та морожені ракоподібні, молюски, голкошкірі, трепанг, кукумарії та інші нерибні об’єкти із сировини згідно вимог  п.26.2.2.11
	

	24.3.7 Чи здійснюється промивання льоду для виробництва охолодженої продукції
	

	24.3.8 Чи використовуються для виробництва харчові добавки у кількостях, що відповідають технічним регламентам
	

	24.3.9 Чи здійснюється контроль за якістю та періодичністю змінювання води при глазуруванні
	

	24.3.10 Чи здійснюється контроль температури замороження, тривалості замороження риби  та температури в тілі риби або в центрі блока після замороження
	

	24.3.11 Чи здійснюється контроль температури морської води, сольового розчину, температури в  тілі риби та співвідношення маси риби і рідкого охолоджуючого середовища
	

	24.3.12 Чи здійснюється контроль температури і густини сольового розчину в морозильних апаратах
	

	24.3.13 Чи є в цеху стерилізатори для ножів і мусатів
	

	24.3.14 Чи контролюється температура в стерилізаторах для ножів та мусатів
	

	24.3.15 Чи є запасні ножі для обробки риби та інших водних ресурсів 
	

	24.3.16 Чи проводиться пакування продукції в умовах, що не допускають її забруднення
	

	24.3.17 Чи піддається перед використанням тара (крім тари з гофрованого картону) механічному очищенню, миттю з гарячою водою з мийними засобами, ополіскуванню і сушінню
	

	24.3.18 Чи піддається очищенню і дезінфекції оборотна тара
	

	24.3.19 Чи забезпечує тара, яка використовується для зберігання охолодженої продукції з льодом, стікання води
	

	24.3.21 Чи проводиться приймально-здавальний контроль (органолептичні дослідження) кожної партії готової продукції та ведеться журнал з оцінки її якості 
	

	Інші вимоги:
	

	24.4. Вимоги до виробництва риби солоної, пряного соління і маринованої 

	24.4.1 Вказати з яких видів риб виробляються копчені вироби:  

риба – сирець □                  риба охолоджена    □                  риба морожена     □         риба солона риба   □

 

	24.4.2 Вказати, яка сировина використовується для виробництва копчених виробів:

	24.4.3 Способи соління, які застосовуються на підприємстві: 

І. В залежності від способу обробки сіллю:

сухе   □                    мішане без охолодження   □                 змішане з охолодженням (холодне соління)  □                     тузлучне (соління у сольовому розчині)   □    

ІІ. В залежності від маси солі, яка витрачається на соління:

закінчене соління □      перерване соління  □  

ІІІ. В залежності від використання солильної ємності:

стопове (чердачне) □                    чанове □                          контейнерне □                      бочкове □  

ящикове □                 інше□ ______________________________________________________


	24.4.4 Чи проводиться вхідний контроль якості сировини на відповідність до вимог НД
	

	24.4.5 Чи відповідають ветеринарно-санітарним вимогам виробничі приміщення, технологічні лінії, ємності для засолювання, солильний інвентар (лопатки для солі, мірники для солі, гребки тощо), засоби механізації соління, транспортування риби, солі, сольових розчинів (тузлуків)
	

	24.4.6 Чи відповідають ветеринарно-санітарним вимогам ємності для виготовлення сольового розчину
	

	24.4.7 Чи виготовлені ємності для виготовлення сольового розчину та солильні ємності для риби із матеріалів, які дозволені до використання в харчовій промисловості та які не вступають в реакцію з сольовим розчином і не спричиняють шкідливої дії на рибу 
	

	24.4.8 Чи виготовляються пряні суміші і заливки згідно рецептур
	

	24.4.9 Чи перевіряється готова рибна продукція на наявність металодомішок та інших забруднювачів
	

	24.4.10 Чи використовуються для виробництва харчові добавки у кількостях, що відповідають технічним регламентам
	

	 24.4.11 Чи не виробляється риба солона, пряного соління і маринована із сировини, яка не відповідає вимогам, викладеним у п. 26.2.2.10
	

	24.4.12 Чи не виробляються солоні ракоподібні, молюски, голкошкірі, трепанг, кукумарії там інші нерибні об’єкти із сировини, яка не відповідає вимогам, викладеним у п.26.2.2.11
	

	24.4.13  Чи не використовуються для занурення риби в солильні ємності решітки, виготовлені з мішковини, рогожі та брезенту
	

	24.4.14 Чи є між запірною арматурою і стічним лотком повітряний розрив для виключення попадання каналізаційних стоків у солильні ємності
	

	24.4.15 Чи нумеруються всі солильні ємності та ведеться їх паспортизація з занесенням наступних даних на  спеціально заготовлені бірки або в журнал відповідно встановленої форми:  

№ ємності, вид і маса завантаженої риби або нерибних об’єктів, сорт, дата соління і кантування продукції,  результати вимірів густини і температури тузлуку, дата перекачування тузлуку, підкріплення і заміна
	

	24.4.16  Чи не виявлено вад риби або нерибних об’єктів солоних, пряного соління і маринованих (утворення фуксину, омилення, тощо)
	

	24.4.17 Чи відповідає ветеринарно-санітарним вимогам тара для пакування солоної, пряного соління і маринованої риби або нерибних об’єктів
	

	24.4.18  Чи здійснюється моніторинг температури у приміщенні
	

	24.4.19 Чи здійснюється контроль за якістю (колір, прозорість, запах, кислотність), температурою та густиною сольового розчину
	

	24.4.20 Чи здійснюється контроль за очищенням та охолодженням тузлуків
	

	24.4.21 Чи не забруднюється та не пошкоджується риба під час її вивантаження з ємностей для засолювання
	

	24.4.22 Чи здійснюється контроль за якістю миття солоної риби 
	

	24.4.23 Чи проводиться моніторинг температури води, якою промивають солону рибу
	

	24.4.24 Чи є в цеху для обробки риби  та інших водних ресурсів стерилізатори для ножів і мусатів
	

	24.4.25 Чи контролюється температура в стерилізаторах для ножів та мусатів
	

	24.4.26 Чи є запасні ножі для обробки риби  та інших водних ресурсів 
	

	24.4.27 Чи проводиться приймально-здавальний контроль (органолептичні дослідження) кожної партії готової продукції та ведеться журнал з оцінки якості 
	

	Інші вимоги:
	

	24.5. Вимоги до виробництва копченої риби і баликових виробів

	24.5.1 Вказати, з яких видів риб виробляються копчені вироби:  

                        
	

	24.5.2 Вказати, яка сировина використовується для виробництва копчених виробів:

охолоджена риба   □                              морожена риба  □                         солона риба □  напівфабрикат охолоджений □                       напівфабрикат морожений□  

напівфабрикат солоний □                       напівфабрикат солоно-морожений□   

напівфабрикат морожений, оброблений перед заморожуванням коптильними препаратами □  

інше□ ____________________________________________________________________

	

	24.5.3 Чи проводиться вхідний контроль якості сировини на відповідність до вимог НД
	

	24.5.5 Чи відповідає сировина по показниках безпеки та якості вимогам чинних нормативних документів
	

	24.5.6 Чи не виробляється копчена риба та баликові вироби із сировини, яка не відповідає вимогам, викладеним у п. 26.2.2.10
	

	24.5.7 Чи виробляються копчені ракоподібні, молюски, голкошкірі, трепанг, кукумарії тощо із сировини, яка відповідає вимогам, викладеним у п.26.2.2.11
	

	24.5.8 Чи використовуються для виробництва харчові добавки у кількостях, що відповідають технічним регламентам
	

	24.5.9 Чи перевіряється готова рибна продукція на наявність металодомішок та інших забруднювачів
	

	24.5.10 Чи відповідає вимогам чинних нормативних документів тирса листяних та хвойних порід (витримана не менше 2 міс.) дерев, яка використовується для коптіння
	

	24.5.11 Чи проводиться моніторинг температурних режимів та тривалості підсушування, проварювання, власне копчення, охолодження та зберігання продукції, руху диму, відносної вологості  та чи  реєструються параметри у журналі встановленої форми (не рідше 1 разу за зміну)
	

	24.5.12 Чи є в цеху  стерилізатори для ножів і мусатів
	

	24.5.13 Чи контролюється температура в стерилізаторах для ножів та мусатів
	

	24.5.14 Чи є запасні ножі для обробки субпродуктів та іншої продукції
	

	24.5.15 Чи проводиться приймально-здавальний контроль (органолептичні дослідження) кожної партії готової продукції та ведеться журнал з оцінки якості 
	

	24.5.16 Чи не виявлено вад риби копченої та баликових виробів (сторонній смак і запах, порушення консистенції, окислення, наявність паразитів тощо)
	

	24.5.17 Чи проводиться періодичний контроль продукції по фізико-хімічних показниках (масова доля жиру, масова доля вологи, масова доля солі тощо)
	

	Інші вимоги:
	

	24.6 Вимоги до виробництва в’яленої риби, сушених рибних продуктів

	24.6.1 Вказати, яка сировина використовується для виробництва в’ялених і сушених продуктів:   риба жива   □
охолоджена риба   □                              морожена риба  □                    

 спеціально виготовлений солоний напівфабрикат □ 

інше  □____________________________________________________________


	

	24.6.2 Види риб, з яких виробляється в’ялена та сушена продукція: 
	

	24.6.3 Чи проводиться вхідний контроль якості сировини на відповідність до вимог НД
	

	24.6.4 Чи не виробляється в’ялена риба, сушені рибні продукти з  сировини, яка не відповідає вимогам, викладеним у п. 26.2.2.10
	

	24.6.5 Чи не виробляються в’ялена риба, сушені рибні продукти з  сировини, яка не відповідає вимогам, викладеним у п. 26.2.2.11
	

	 24.6.6 Чи відповідають ветеринарно-санітарним вимогам виробничі приміщення в т.ч. майданчики під навісами, тунелі, печі, технологічні лінії, в’ялочні і коптильні камери, відцентрові установки, вішала, жердини, шомполи, рейки, гачки, сітки тощо
	

	24.6.7 Чи проводиться моніторинг температурних режимів, відносної вологості, тривалості в’ялення та швидкості руху повітря в камерах, та чи  реєструються параметри у журналі встановленої форми 
	

	24.6.8 Чи перевіряється  готова рибна продукція на наявність металодомішок та інших забруднювачів
	

	24.6.9 Чи є в цеху  стерилізатори для ножів і мусатів
	

	24.6.10 Чи контролюється температура в стерилізаторах для ножів та мусатів
	

	24.6.11 Чи є запасні ножі для обробки риби та іншої продукції
	

	24.6.12 Чи проводиться приймально-здавальний контроль готової продукції за органолептичними показниками – зовнішній вигляд, консистенція, смак, запах, фізико-хімічними - масова доля вологи, масова доля солі та ведеться журнал з оцінки якості 
	

	24.6.13 Чи не виявлено вад риби копченої та баликових виробів (сторонній смак і запах, порушення консистенції, окислення, наявність паразитів тощо)
	

	Інші вимоги:
	

	24.7 Вимоги до виробництва ікри
	

	24.7.1 Вказати яка сировина використовується для виробництва ікри:

свіжі ястики □            пробита ікра (зерно)    □                баночна зерниста ікра □  

морожена і солона ястикова ікра  □        охолоджена і морожена ікра-напівфабрикат □
інше □ ______________________________________________________

:  

24.7.2 Види риб, з яких виробляється ікра
	

	24.7.3 Чи проводиться вхідний контроль якості сировини на відповідність до вимог НД
	

	24.7.4 Чи  виробляється  ікра осетрових риб лише з живої риби, у якої відсутні ознаки засипання
	

	24.7.5 Чи відповідають ветеринарно-санітарним вимогам виробничі приміщення, столи для розбирання, солильні ванни, солильні апарати, пробивальні машини, сита, апарати і вази для промивання тощо
	

	24.7.6 Чи перевіряється сіль, цукор та готова  продукція на наявність металодомішок та інших забруднювачів
	

	24.7.7 Чи використовуються для виробництва консерванти у кількостях, що відповідають технічним регламентам
	

	24.7.8 Чи застосовуються для виготовлення ікри лише кип’ячені, охолоджені та відстояні тузлуки а також прожарена сіль
	

	24.7.9 Чи здійснюється контроль за температурними режимами прожарювання олій та їх охолодження
	

	24.7.10 Чи здійснюється контроль за температурними режимами та тривалістю пастеризації ікри
	

	24.7.11 Чи здійснюється контроль за режимами охолодження ікри після пастеризації
	

	24.7.12 Чи здійснюється контроль за температурними режимами та тривалістю в’ялення і копчення ікри
	

	24.7.13 Чи перевіряється готова продукція на наявність металодомішок та інших забруднювачів
	

	24.7.14 Чи не перевищує час фасування ікри до проведення пастеризації більше 2 годин
	

	24.7.15 Чи не використовується для фасування ікри бочкотара, яка була у вжитку
	

	24.7.16 Чи проводиться приймально-здавальний контроль готової продукції за органолептичними показниками – зовнішній вигляд, консистенція, смак, запах, фізико-хімічними - масова доля вологи, масова доля солі тощо та ведеться журнал з оцінки якості 
	

	24.7.17 Чи не виявлено вад ікри (сторонній смак і запах, порушення консистенції, окислення, наявність паразитів тощо)
	

	Інші вимоги:
	

	24.8 Вимоги до виробництва пресервів
	

	24.8.1 Вказати яка сировина використовується для виробництва пресервів:

риба-сирець □                      охолоджена риба     □                     морожена риба  □


	

	24.8.2 Види риб, з яких виробляються пресерви:  


	

	24.8.3 Чи проводиться вхідний контроль якості сировини на відповідність до вимог НД
	

	24.8.4 Чи відповідають ветеринарно-санітарним вимогам виробничі приміщення, технологічні лінії,  інвентар тощо
	

	24.8.5 Чи є на ділянці фасування бактерицидні ламп і чи контролюється режим їх роботи (журнал)
	

	24.8.6 Чи є випадки  перетримки запасів розмороженої сировини більше годинної потреби цеху 
	

	24.8.7 Чи не допускається зберігання пряної оцтово-сольової заливки
	

	24.8.8 Чи змішується пряна заливка з оцтовою кислотою у посуді, який виготовлений з матеріалів, що відповідають встановленим вимогам (емальований, з нержавіючої сталі тощо)
	

	24.8.9 Чи проводиться контроль за приготуванням та закладанням компонентів соусів, заливок, маринадів, гарніру та дозуванням бензойно-кислого натрію
	

	24.8.10 Чи проводиться контроль за приготуванням сумішей для засолювання та сольових розчинів
	

	24.8.11 Чи проводиться контроль за температурою та густиною заливки
	

	24.8.12 Чи проводиться контроль за дотриманням рівномірного перемішування риби з сумішшю для засолювання, заливками, соусами тощо та укладанням риби в банки
	

	24.8.13 Чи проводиться контроль за температурними режимами та тривалістю осідання риби в банках 
	

	24.8.14 Чи знаходяться пресерви після закатування у виробничому приміщенні більше двох годин
	

	24.8.15 Чи проводиться контроль за якістю фасувальної тари та сортуванням дефектних банок
	

	24.8.16 Чи миються та дезінфікуються банки для фасування пресервів згідно діючих НД та чи проводиться контроль за якістю миття
	

	24.8.17 Чи проводиться контроль за якістю закупорювання банок та закаточого шва на підтікання
	

	24.8.18 Чи проводиться приймально-здавальний контроль  готової продукції 
	

	24.8.19 Чи перевіряються пресерви на наявність металодомішок та інших забруднювачів
	

	Інші вимоги:
	

	24.9 Вимоги до виробництва консервів

	24.9.1 Вказати яка сировина використовується для виробництва консервів:

риба-сирець □                      охолоджена риба     □                     морожена риба  □



	24.9.2 Види риб, з яких виробляються консерви:  



	24.9.3 Чи проводиться вхідний контроль якості сировини на відповідність до вимог НД
	

	24.9.4 Чи проводиться виробничою лабораторією візуальна оцінка санітарного стану фасувальної тари
	

	24.9.5 Чи перевіряється виробничою лабораторією якість металевої, скляної та іншої тари для фасування продукції (наявність нестандартних банок, дефектів банок, кришок, лакового покриття, пропуски ущільнюючої пасти)
	

	24.9.6 Чи перевіряється на герметичність металічна тара
	

	24.9.7 Чи проводиться контроль за дотриманням рецептури  приготування консервів та чи ведеться Рецептурний Журнал з виробництва консервів встановленого зразку
	

	24.9.8 Чи проводиться контроль температури та тривалості обжарювання продукції
	

	24.9.9 Чи проводиться органолептичний контроль закінчення обжарювання продукції
	

	24.9.10 Чи встановлена періодичність змінювання олії при обжарюванні
	

	24.9.11 Чи проводиться дослідження олії на наявність стафілококус  ауреус 
	

	24.9.12 Чи проводиться контроль за температурою та тривалістю бланшування продукції
	

	24.9.13 Чи проводиться контроль за температурою та тривалістю варіння соусу
	

	24.9.14 Чи не затримується соус до заливання в банку більше години після приготування
	

	24.9.15 Чи проводиться контроль за температурою соусу під час заливання його в банку
	

	24.9.16 Чи проводиться бактеріологічний контроль консервів перед стерилізацією
	

	24.9.17 Чи здійснюється контроль за режимом стерилізації (пастеризації)  консервів по кожному автоклаву або іншому апарату  для стерилізації з реєстрацією даних у журналі установленої форми
	

	24.9.18 Чи обладнані автоклави або інші апарати для стерилізації контрольно-реєструючими самопишучими пристроями
	

	24.9.19 Чи є випадки роботи автоклавів з несправними термографами або при їх відсутності
	

	24.9.20  Чи ведеться облік видачі та повернення термограм
	

	24.9.21  Чи повністю розшифровані термограми (назва консервів, номер автоклава, зміна, дата стерилізації та прізвище стерилізатора)
	

	24.9.22 Чи не виявлено випадків порушення режимів стерилізації

Якщо ТАК, вказати причину та корегувальні дії, які проводяться для їх усунення:

 
	

	24.9.23  Чи здійснюється контроль за якістю миття, температурою і тиском води під час миття закупорених банок
	

	24.9.24  Чи проводиться контроль за режимами охолодження консервів
	

	24.9.25 Чи перевіряються консерви на наявність металодомішок та інших забруднювачів
	

	24.9.26 Чи піддається бактеріологічному контролю готова продукція (після стерилізації), вироблена за кожну зміну, кожного найменування та розміру тари згідно діючих стандартів 
	

	24.9.27 Чи проводяться дослідження консервів на промислову стерильність згідно діючих стандартів
	

	24.9.28 Чи піддається органолептичним, фізико-хімічним, бактеріологічним дослідженням  готова продукція, вироблена за кожну зміну, кожного найменування, ґатунку і розміру тари згідно діючих стандартів
	

	Інші вимоги:
	

	24.10 Вимоги до виробництва риб’ячих жирів, кормових і технічних продуктів

	24.10.1 Вимоги до виробництва медичного риб’ячого жиру

	24.10.1.1 Вказати яка сировина використовується для виробництва медичного риб’ячого жиру:

Печінка-сирець □

Печінка тріскових видів: охолоджена □             пастеризована □                 морожена □
Інші види сировини, узгоджені з відповідною організацією:



	24.10.1.2 Вказати які препарати вітамінів А і D2 використовуються для вітамінізації медичного жиру:

	24.10.1.3 Чи відповідають ветеринарно-санітарним вимогам виробничі приміщення, жиротопні котли, сепаратори, технологічні лінії,  інвентар тощо
	

	24.10.1.4 Чи проводиться контроль за режимами прогрівання печінки (температурою, тиском, тривалістю)
	

	24.10.1.5 Чи проводиться контроль за режимами витоплювання жиру (температурою, тиском, тривалістю)
	

	24.10.1.6 Чи проводиться контроль за зміною кольору жиру у процесі витоплювання
	

	24.10.1.7 Чи визначаться кислотне число жиру-напівфабрикату в кожній партії  
	

	24.10.1.8 Чи маркується кожна ємність з витопленим жиром
	

	24.10.1.9 Чи направляється жир-напівфабрикат, отриманий після другого витоплювання, для вироблення ветеринарного жиру
	

	24.10.1.10 Чи проводиться контроль параметрів при сепаруванні жиру (температура, співвідношення води і жиру)
	

	24.10.1.11 Чи проводиться контроль за температурою, тривалістю  охолодження жиру під час відділення твердих гліцеридів (стеарину)
	

	24.10.1.12 Чи проводиться контроль за температурою та тиском в процесі фільтрування жиру
	

	24.10.1.13 Чи проводиться контроль за прозорістю жиру у процесі фільтрації
	

	24.10.1.14 Чи визначається вміст вітамінів А і D2 в кожній партії очищеного від твердих гліцеридів жирі
	

	24.10.1.15 Чи проводиться вітамінізація жиру згідно з рецептурою та чи ведеться Рецептурний Журнал  з виробництва жирів встановленого зразку
	

	24.10.1.16 Чи контролюються параметри виготовлення вітамінізованого жиру (швидкість обертання мішалки при змішування, тривалість змішування
	

	24.10.1.17 Чи відповідає пакування та маркування ветеринарно-санітарним вимогам
	

	Інші вимоги:
	

	24.10.2  Вимоги до виробництва ветеринарного риб’ячого жиру
	

	24.10.2.1 Вказати яка сировина використовується для виробництва ветеринарного риб’ячого жиру:

Печінка і нутрощі риб:  сирець □     охолоджені □      морожені □     пастеризовані □

Печінка морських ссавців: сирець □   охолоджена □     морожена   □  солона  □     пастеризовані □

Жир, отриманий з печінки риб і морських ссавців методом м’якого лужного гідролізу □

Жир-напівфабрикат ветеринарний □ 

Стеарин (виготовлений в процесі фільтрації медичного жиру в процесі фільтрації) □

Жири риб і морських ссавців (крім стеарину) технічні □  

Інші види сировини, узгоджені з відповідною організацією:



	24.10.2.2 Вказати які препарати вітамінів А і D2 використовуються для вітамінізації медичного жиру:

	24.10.2.3 Чи відповідають ветеринарно-санітарним вимогам виробничі приміщення, жиротопні котли, сепаратори, баки для відстоювання жиру, технологічні лінії,  інвентар тощо
	

	24.10.2.4 Чи направляється для роздільного переробляння сировина охолоджена морожена, пастеризована, солона
	

	24.10.2.5 Чи проводиться контроль за режимами прогрівання печінки (температурою, тиском, тривалістю)
	

	24.10.2.6 Чи проводиться контроль за режимами витоплювання жиру (температурою, тиском, тривалістю)
	

	24.10.2.7 Чи проводиться контроль за зміною кольору жиру у процесі витоплювання
	

	24.10.2.8 Чи визначаться кислотне число жиру-напівфабрикату в кожній партії  
	

	24.10.2.9 Чи маркується кожна ємність з витопленим жиром
	

	24.10.2.10 Чи не виявлено випадків витоплювання нових партій жиру в баках, не підданих очищенню
	

	24.10.2.11 Чи проводиться контроль за температурою, тривалістю  охолодження жиру під час відділення твердих гліцеридів (стеарину)
	

	24.10.2.12 Чи проводиться контроль за температурою та тиском в процесі фільтрування жиру
	

	24.10.2.13 Чи проводиться контроль за прозорістю жиру у процесі фільтрації
	

	24.10.2.14 Чи визначається вміст вітамінів А і D2 в кожній партії очищеного від твердих гліцеридів жирі
	

	24.10.2.15 Чи проводиться вітамінізація жиру згідно з рецептурою та чи ведеться Рецептурний Журнал  з виробництва жирів встановленого зразку
	

	Інші вимоги:

	

	25 Зберігання  продукції в т.ч. на холодильниках
	

	25.1 Чи вистачає підприємству власних холодильних камер

Якщо «НІ», представити копію угод на оренду холодильних камер:

Якщо «ТАК», то чи відповідає складське приміщення об’єму виробленої продукції
	

	25.2 Представити специфікацію холодильних камер за формою:
	

	№ складу

(холодильника)
	Об’єм

паспортний


	Температура

паспортна
	Призначення
	Орендований склад

	
	
	
	
	Місткість за

угодою
	Адреса

	
	

	25.3  Чи є камера для зберігання невідповідної продукції
	

	25.4 Чи відповідають холодильні камери ветеринарно-санітарним вимогам (стіни, підлога, стеля – відповідність матеріалів, відсутність корозії на металічних конструкціях тощо)
	

	25.5 Чи контролюються та реєструються параметри мікроклімату (температура, вологість тощо) 
	

	25.6  Чи зареєстровані на день перевірки невідповідності параметрів
	

	25.7 Чи є на складі немаркована продукція
	

	25.8 Чи є на складі продукція з простроченим терміном реалізації
	

	25.9 Чи ведеться  контроль за рухом продукції (поступленням та видачею)
	

	25.10 Чи розроблені технологічні  карти для розміщення продукції по камерах
	

	25.11 Чи розміщується продукція згідно технологічних карт 
	

	25.11 Чи дотримуються ветеринарно-санітарних вимог при розміщенні продукції (не складується на технологічних проходах, витримуються санітарні розриви, не розміщена на підлозі тощо)
	

	25.12 Чи паспортизована вся продукція, яка находиться на складах
	

	25.13 Чи відповідає санітарний стан діючим вимогам (відсутніх сторонніх предметів, використаних пакувальних матеріалів, сміття тощо)
	

	25.14 Чи є в наявності пошкоджене пакування
	

	25.15 Чи є належна вентиляція у камерах для зберігання охолодженої продукції для запобігання конденсації вологи на поверхні продукції та конструкціях приміщення
	

	25.16 Чи не виявлено випадків дефростації продукції (розморожування – температура вище -10С та повторного заморожування)
	

	25.17 Чи не виявлено випадків сумісного зберігання в одній холодильній камері та транспортування в одному транспортному засобі продукції остиглої, охолодженої і замороженої; рибної продукції з технічними відходами, продукції із наявністю специфічного запаху і продукції без відхилень за цією ознакою
	

	25.18 Чи є графік розморожування, миття, дезінфекції холодильних камер (Додаток 32)
	

	25.19 Чи видаляється з холодильних камер снігова шуба згідно вимог (при звільнених приміщеннях або накритій продукції тощо) у разі необхідності
	

	25.20 Чи ведеться лабораторний контроль за появою плісені
	

	Інші вимоги:
	

	26. Вимоги до видачі та оформлення ветеринарних супровідних документів 
	

	26.1 Чи супроводжується рибна продукція  супровідними ветеринарними документами встановленої форми 
	

	26.2  Чи викладена у супровідних документах інформація  щодо благополуччя рибогосподарств, адміністративних територій від заразних хвороб
	

	26.3 Чи відповідає маркування  продукції даним, викладеним у супровідних ветеринарних документах
	

	26.4 Чи видаються супровідні ветеринарні документи на рибу та рибну продукцію на підставі експертних висновків, виданих державними ветеринарними лабораторіями щодо її безпечності 
	

	26.5 Чи ведеться офіційним лікарем облік видачі ветеринарних документів у журналах, встановлених форм
	

	26.6 Чи видаються дозволи на вивезення рибної продукції за межі адміністративних територій в установленому порядку 
	

	26.7 Чи мають дозвіл спеціалісти ветеринарної медицини на видачу ветеринарних документів, які вони оформляють
	

	26.8 Чи видаються ветеринарні документи (довідка, свідоцтво Ф-2) на рибну продукцію згідно вимог
	

	Інші вимоги:
	

	27 Вимоги до транспортування рибної продукції 
	

	27.1 Чи не використовуються транспортні засоби, що призначені для перевезення рибної продукції, для перевезення будь яких інших продуктів, які потім можуть її забруднити 
	

	27.2 Чи не перевозиться рибна продукція в транспортних засобах, які не були помиті та продезінфіковані
	

	27.3 Чи дотримуються температурних режимів при  транспортуванні рибної продукції згідно з технологічними вимогами
	

	27.4 Чи не допускається транспортування рибної  продукції з іншими видами продукції, які впливають на її безпеку, якість та стан тари
	

	27.5 Чи не впливають на якість рибної продукції умови її транспортування до місць реалізації
	

	27.6 Чи відповідає ветеринарно-санітарним вимогам вода, яка використовується для транспортування риби (чиста, прозора, без шкідливих домішок тощо)
	

	Інші вимоги:
	

	29 Діяльність лабораторії

	29.1 Чи є на підприємстві лабораторія
- якщо «НІ», вказати яка лабораторія проводить внутрішній виробничий контроль продукції:
	

	29.2 Чи акредитована лабораторія (копія атестату – Додаток 33)
	

	29.3 Чи є дозвіл санітарної служби для роботи з мікроорганізмами ІУ групи патогенності
	

	29.4 Структура лабораторії та дані по укомплектуванню спеціалістами
	

	Назва

відділу

в т.ч. по цехах
	Кількість працюючих
	Навантаження на 1 працюючого 

д-нь/зміну
	

	
	всього
	Пот

реба
	лікарів
	лаборантів
	санітарів
	
	

	Наприклад: 

хімічний – 
	10
	
	7
	2
	1
	
	

	 мікробіологічний
	5
	
	3
	1
	1
	
	

	Інші відділення

	28.6 Чи пройшли всі спеціалісти курси удосконалення
	

	28.7 Чи відповідають приміщення санітарним та ветеринарним вимогам (поточність  в мікробіологічній лабораторії, наявність вікон у боксах, умови для знезараження відпрацьованих середовищ тощо) 
	

	28.8 Чи проводиться контроль параметрів мікроклімату в лабораторії
	

	28.9 Чи проводиться контроль температурних режимів роботи термостатів, холодильників тощо
	

	28.10 Чи забезпечена лабораторія обладнанням, склопосудом, реактивами, середовищами, деззасобами тощо
	

	28.11  Чи є сертифікати відповідності та якісні посвідчення на реактиви, середовища тощо
	

	28.12 Чи проводиться вчасно повірка приладів (свідоцтва на повірку)
	

	28.13 Чи проводиться вчасно та правильно калібрування приладів
	

	28.14 Чи відповідає обладнання проведенню необхідних аналізів
	

	28.15 Чи ведеться правильно необхідна документація
	

	28.16 Чи виявлено порушення при проведенні  досліджень
	

	28.17 Чи приймає участь лабораторія в міжлабораторних раундах
	

	29.18 Чи є Програма  проведення лабораторних досліджень на підприємстві в т.ч. в державних лабораторіях ветеринарної медицини на показники безпеки (Додаток 34) 

При її відсутності викласти інформацію щодо проведення лабораторних досліджень сировини, допоміжних компонентів, готової продукції,  показників мікроклімату, якості дезінфекції тощо за наступною схемою
	

	Вид продукції, параметри мікроклімату, чистоти тощо
	Показник,

який

визначається
	Періодичність


	Назва лабораторії
	Метод
	Нормативний документ

	Наприклад:

1. Риба-сирець


	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	28.19 Чи є програма мікробіологічного контролю чистоти підприємства (представити копію)
	

	28.20 Чи є програма мікробіологічного контролю продукції по ходу технологічних процесів
	

	28.21 Чи проводиться органолептичний та хімічний контроль згідно з вимогами нормативних документів
	

	28.22 Чи проводяться мікробіологічні та  хімічні дослідження у разі відхилень органолептичних показників сировини та продукції з риби (водних живих ресурсів) згідно з діючими вимогами
	

	28.23 Чи визначається вміст гістаміну в кожній партії продукції згідно з діючими вимогами
	

	28.24 Чи проводиться контроль рибної продукції на наявність паразитів відповідно до діючих нормативних документів
	

	28.25 Чи на всі показники безпеки досліджується риба згідно діючих вимог
	

	28.26 Чи відповідає рибна продукція  вимогам ст. 11 Постанови (ЄС) № 178/2002)
	

	28.27 Чи не виявлено забруднювачів продукції за останній повний звітний  період

Якщо виявлено, то перерахувати випадки:
	

	

	30. Вимоги до особистої гігієни та охорони праці

	30.1 Чи є у штаті медпрацівник
	

	30.2 Чи проводиться щоденний моніторинг стану здоров’я працюючих в т.ч. на гнійничкові захворювання рук та ведеться документація
	

	30.3 Чи всі працюючі пройшли медогляд та мають особисті санітарні книжки
	

	30.4 Чи проводяться навчання працюючих по санітарно-гігієнічних вимогах зі складанням іспиту (програма навчань)
	

	31 Проведення навчань 
	

	31.1 Чи проведено навчання персоналу з питань гігієни харчових продуктів зі складанням іспиту (наявність програми)
	

	31.2 Чи проходять особи, які відповідають за провадження системи НАССР спеціалізовані навчання з впровадження цих систем на підприємстві
	

	31.3 Чи проводилося навчання персоналу з освоєння вимог Європейського законодавства з здачею заліків (наявність програми)
	

	Інші вимоги 
	

	31. Перелік виявлених невідповідностей:

	1.

	2.

	32. Висновок:

	

	

	33. Рішення комісії або ветеринарного інспектора:

	

	34. Підписи:

	З актом ознайомлені :           

Акт складено в 3 примірниках. Додатки на _______аркушах додаються


*  - «ТАК», «НІ» або поставити символ 
якщо оцінка не проводилась
*  - «ТАК», «НІ» або поставити символ 
якщо оцінка не проводилась

