Kontrolna lista za provedbu službene kontrole u registriranim objektima - RIBARNICE

Delegirano tijelo _____________________________________________________________________________________________
Adresa ____________________________________________________________________________________________________

Br. zapisnika _______________________________
Mjesto i datum _____________________________

Z A P I S N I K
o službenoj kontroli u registriranom objektu – ribarnica, odobrenog/registriranog 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
	

	ODRŽAVANJE I HIGIJENA prostorija u kojima se rukuje hranom I OSTALIH PROSTORIJA

	
	1.  ODRŽAVANJE I HIGIJENA

	Zadovoljavajuće higijensko stanje
	S
	N
	NP
	NAPOMENA

	1
	Površina (zidova, podova, vrata, stropovi i stropne površine)
	
	
	
	

	2
	Radne površine 
	
	
	
	

	3
	Ulazna vrata, prozori drugi otvori (sprječavaju ulazak štetočina)
	
	
	
	

	4
	Osigurana je odgovarajuća i dostatna umjetna ili prirodna izmjena zraka
	
	
	
	

	5
	Osigurana je odgovarajuća i dostatna rasvjeta
	
	
	
	

	6
	Oprema za pranje ruku
	
	
	
	

	7
	Prostori i oprema za pranje hrane 
	
	
	
	

	8
	Površine opreme u doticaju s hranom
	
	
	
	

	9
	Odvodnja otpadnih voda 
	
	
	
	

	10
	Osigurana je opskrba vodom za piće
	
	
	
	

	11
	Led se proizvodi od vode za piće, a proizveden je rukovan i skladišten u uvjetima koji jamče zaštitu od kontaminacije 
	
	
	
	

	12
	Prostor za zaprimanje proizvoda ribarstva i živih školjkaša
	
	
	
	

	13
	Sanitarne prostorije 
	
	
	
	

	14
	Garderobe
	
	
	
	

	15
	Područja za sanitaciju opreme  (može biti i sudoper)
	
	
	
	

	16
	Prostor za skladištenje sredstva za čišćenje i dezinfekciju (npr. ormarić..)
	
	
	
	

	17
	Skladištenje materijala za umatanje i pakiranje (npr. ormarić ili ladica)
	
	
	
	

	18
	Postupak umatanja i pakiranja obavlja se na higijenski način
	
	
	
	

	19
	Prostor za proizvodnju i skladištenje leda 
	
	
	
	

	  2. HIGIJENA OSOBLJA

	20
	Osoblje nosi prikladnu i čistu radnu odjeću, te ukoliko je potrebno zaštitne kape, rukavice i obuću
	
	
	
	

	21
	Bolesnim i djelatnicima s otvorenim ranama zabranjen je ulazak u objekt
	
	
	
	

	22
	Pranje ruku provodi se u skladu s procedurom
	
	
	
	

	23
	Osobna higijena je zadovoljavajuća te SPH posjeduje dokaze o zdravlju osoblja
	
	
	
	

	3. PROVJERA PROIZVODA (PRIJEM, SKLADIŠTENJE I IZLAGANJE)

	24
	Proizvodi ribarstva i živi školjkaši zaprimaju se u prikladnim spremnicima 
	
	
	
	

	25
	Proizvodi ribarstva i živi školjkaši skladišteni su u higijenskim uvjetima 
	
	
	
	

	26
	Proizvodi ribarstva koji se čuvaju živi drže se na temperaturi i na način koji ne utječe štetno na sigurnost hrane i održivost proizvoda 
	
	
	
	

	27
	Postoji dokumentacija s kojom su proizvodi ribarstva, živi školjkaši, češljači (npr. jakobova kapica)  i morski puževi koji se ne hrane filtracijom zaprimljeni te se može dokazati sljedivost 
	
	
	
	

	ZAHTJEVI ZA PROIZVODE RIBARSTVA

	28
	Proizvodi ribarstva se zaprimaju na propisanoj temperaturi i o tome se vodi evidencija (svježi nezapakirani proizvodi ribarstva – poleđeni)
	
	
	
	

	29
	Svježina svježih proizvoda ribarstva je zadovoljavajuća i nisu vidljivo invadirani parazitima 
	
	
	
	

	30
	Proizvodi ribarstva skladište se na propisanoj temperaturi (svježi nezapakirani proizvodi ribarstva – poleđeni, pakirani svježi proizvodi ribarstva – na temperaturi koja je približna temperaturi otapajućeg leda)
	
	
	
	

	31
	Temperature čuvanja proizvoda ribarstva se evidentiraju
	
	
	
	

	32
	Proizvodi ribarstva  izloženi su  na propisanoj temperaturi (svježi nezapakirani proizvodi ribarstva – poleđeni; pakirani svježi proizvodi ribarstva – na temperaturi koja je približna temperaturi otapajućeg leda)
	
	
	
	

	33
	Postupci kao što su odsijecanje glave i evisceracija obavljaju se na higijenski način
	
	
	
	

	34
	Nakon postupka odsjecanja glave i evisceracije proizvodi se temeljito ispiru
	
	
	
	

	35
	Filetiranje i rezanje na komade obavljaju se tako da se izbjegne kontaminacija ili kvarenje fileta i komada
	
	
	
	

	36
	Spremnici koji se upotrebljavaju za otpremu ili skladištenje nepakiranih pripremljenih proizvoda ribarstva koji se čuvaju poleđeni osiguravaju da voda koja nastane otapanjem leda ne ostane u dodiru sa proizvodima
	
	
	
	

	37
	Proizvodi ribarstva dobiveni od otrovnih riba iz sljedećih porodica: Tetraodontidae, Molidae (npr. bucanj), Diodontidae i Canthigasteridae ne stavljaju se na tržište 
	
	
	
	

	38
	Proizvodi ribarstva podrijetlom od riba iz porodice Gempylidae, osobito Ruvettus pretiosus i Lapidocybium flavobrunneum, stavljaju se na tržište isključivo u pakiranju/ambalaži i označeni na odgovarajući način koji potrošača informira o načinu pripreme/termičke obrade i o rizicima prisustva tvari s mogućim gastrointestinalnim učinkom. Latinski naziv proizvoda ribarstva naveden je uz hrvatski naziv ukoliko postoji
	
	
	
	

	DIO B           ZAHTJEVI ZA ŽIVE ŠKOLJKAŠE

	39
	Živi školjkaši potječu iz odobrenog objekta.
	
	
	
	

	40
	Živi školjkaši nisu uronjeni u vodu i ne prskaju se vodom
	
	
	
	

	41
	Kamenice su pakirane i ambalažirane s konkavnim dijelom ljušture okrenutim prema dolje.
	
	
	
	

	42
	Pojedinačna pakiranja živih školjkaša, češljača i morskih puževa koji se ne hrane filtracijom su zatvorena sve do prezentiranja za prodaju krajnjem potrošaču.
	
	
	
	

	44
	Tijekom skladištenja živi školjkaši se čuvaju na temperaturi koja ne utječe na zdravstvenu ispravnost ili vitalnost.
	
	
	
	

	45
	Češljači (npr. jakobova kapica) i morski puževi koji se ne hrane filtracijom, a izlovljeni su izvan proizvodnih područja svrstanih u razrede, potječu iz aukcijske tržnice, otpremnog centra ili objekta za preradu.
	
	
	
	

	4. PREDUVJETNI PROGRAMI i HACCP

	46
	Postoje pisane procedure dobre higijenske prakse dostupne tijekom rukovanja s hranom, pravilno popunjene te se postupci praćenja provode prema planu
	
	
	
	

	47
	Postupci praćenja kritičnih kontrolnih točaka provode se prema planu (vode se propisane dnevne evidencije koje su pravilno popunjene) - ukoliko je primjenjivo
	
	
	
	

	48
	Čuvanje zapisa o praćenju postupaka provodi se prema planu
	
	
	
	


	49
	Korektivne mjere uredno se bilježe/ukoliko je primjenjivo
	
	
	
	

	5.  IDENTIFIKACIJSKA OZNAKA I NAČIN OZNAČAVANJA

	50
	Hrana je označena propisanom identifikacijskom oznakom
	
	
	
	

	51
	U slučaju proizvoda ribarstva koji se prevoze u rasutom stanju:  dokumenti koji prate pošiljku sadrže podatke navedene u prethodnim točkama (ukoliko su takvi proizvodi ribarstva izravno dopremljeni sa ribarskog plovila, pošiljku prati „Obrazac o podrijetlu proizvoda ribarstva“ koji je u potpunosti i ispravno popunjen)
	
	
	
	

	52
	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  
	
	
	
	

	53
	Oznaka  za označavanje živih školjkaša je vodootporna
	
	
	
	

	54
	Pored općih zahtjeva vezanih za identifikacijsku oznaku, oznaka za žive školjkaše češljača i morskih puževa koji se ne hrane filtracijom sadrži vrstu školjkaša češljača i morskih puževa koji se ne hrane filtracijom (uobičajeni hrvatski naziv i znanstveni naziv) i datum pakiranja sa navedenim danom i mjesecom ili tekst "ove životinje moraju biti žive u trenutku prodaje"
	
	
	
	

	55
	Oznaka sa pakovanja živih školjkaša, češljača i morskih puževa koji se ne hrane filtracijom koji nisu u pojedinačnim pakovanjima izravno namijenjenim potrošaču čuva se 60 dana nakon dijeljenja sadržaja pakiranja
	
	
	
	

	6. KONTROLA GOTOVIH PROIZVODA I UVJETA ČUVANJA 

	56
	Higijenski uvjeti skladištenja gotovih proizvoda su zadovoljavajući
	
	
	
	

	57
	Gotovi proizvodi se skladište na propisanoj temperaturi
	
	
	
	

	58
	O temperaturama se vodi evidencija
	
	
	
	

	59
	Gotovi proizvodi (osim proizvoda ribarstva u rasutom stanju) su označeni identifikacijskom oznakom putem koje je moguće utvrditi sljedivost
	
	
	
	

	7. PROVJERA TRGOVINSKIH DOKUMENATA

	60
	Subjekt u poslovanju hranom primjenjuje postupke i sustave za identifikaciju subjekata u poslovanju s hranom od kojih je primio proizvode životinjskog podrijetla
	
	
	
	

	61
	Svaka zaprimljena pošiljka primljena je s dokumentom koji dokazuje podrijetlo  
	
	
	
	

	62
	Evidencija zaprimljenih pošiljki se uredno prijavljuje u računalnu aplikaciju VETI 
	
	
	
	

	8. NUSPROIZVODI ŽIVOTINJSKOG PODRIJETLA 

	63
	Spremnici za nusproizvode su jasno označeni, 
	
	
	
	

	64
	Iz prostora za rukovanje hranom  nusproizvodi se uklanjaju što je moguće prije 
	
	
	
	

	65
	Ukoliko se nusproizvodi ne odvoze svakodnevno, postoji mogućnost hlađenog skladištenja nusproizvoda
	
	
	
	

	66
	Skladište nusproizvoda je odvojeno od skladišta hrane
	
	
	
	


Opis nesukladnosti: 
___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

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

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

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 subjekta u poslovanju s hranom                                                                        Potpis ovlaštenog veterinara delegiranog tijela
  _____________________________                                                                                               ________________________
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