Pieczęć Inspektoratu Weterynarii
LISTA KONTROLNA 

SPIWET - 01

ZAKŁADY PRZETWÓRCZE
(1069/2009art. 24 ust. 1 (a))
Data i miejsce inspekcji  ……………...............................………….

Godzina rozpoczęcia inspekcji……………………………..…..........
Godzina zakończenia inspekcji……………………………..………..

PROTOKÓŁ Z KONTROLI ZGODNOŚCI Nr ...........

Niniejszy protokół przeznaczony jest do oceny dostosowania zakładów przetwarzających materiały kategorii 1, kategorii 2 i kategorii 3 wg wymogów zawartych w Rozporządzeniu (WE) Nr 1069/2009 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 21 października 2009 r. określającym przepisy sanitarne dotyczące produktów ubocznych pochodzenia zwierzęcego, nieprzeznaczonych do spożycia przez ludzi, i uchylającym rozporządzenie (WE) nr 1774/2002 (rozporządzenie o produktach ubocznych pochodzenia zwierzęcego) Dz. U. WE L 300 z dnia 14.11.2009 r. oraz  Rozporządzeniu Komisji (UE) Nr 142/2011 z dnia 25 lutego 2011 r. w sprawie wykonania rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1069/2009 określającego przepisy sanitarne dotyczące produktów ubocznych pochodzenia zwierzęcego, nieprzeznaczonych do spożycia przez ludzi, oraz w sprawie wykonania dyrektywy Rady 97/78/WE w odniesieniu do niektórych próbek i przedmiotów zwolnionych z kontroli weterynaryjnych na granicach w myśl tej dyrektywy.
	Nazwa zakładu:


	Weterynaryjny numer identyfikacyjny zakładu:



	Adres zakładu (wraz z kodem pocztowym i numerem telefonu i faksu):


	Rodzaj przetwarzanego surowca:

kategoria 1   □

kategoria 2   □

kategoria 3   □


	Rodzaj przetwarzanego surowca: 
drobiowy   □

wieprzowy   □

z przeżuwaczy   □

z ryb  □
inny   □


	Dzienna moc przerobowa surowca zaprojektowana (tony):

-

Dzienna moc przerobowa surowca faktyczna (tony):

-


	Metoda przetwarzania:


	
	Odpowiedzialny przedstawiciel zakładu:

	Liczba osób zatrudnionych w zakładzie:

	

	Kontrolujący inspektor weterynaryjny (wraz z numerem upoważnienia):



	Data poprzedniej kontroli:


	Czy zakład wykonał zalecenia nałożone w wyniku poprzedniej kontroli?          Tak         Nie             


	

 Warunki ogólne:

	1
	Zapewniona jest właściwa lokalizacja zakładu
TAK                                                    NIE

Na jakiej podstawie dokonano oceny spełnienia wymogu? 
(142/2011 zał. IV rozdz. I sekcja 1 ust.1 lit. a)

	2
	Zakład zabezpieczony jest przed dostępem osób nieupoważnionych i zwierząt 
TAK                                                  NIE

Jakie zabezpieczenia posiada zakład i które elementy zostały sprawdzone?
(142/2011 zał. IV rozdz. I sekcja 1 ust.1 lit. a (iv)).

	3
	Zakład posiada zabezpieczenia przed szkodnikami takimi jak owady, gryzonie i ptaki 

TAK                                                  NIE

Jakie zabezpieczenia posiada zakład i które elementy zostały sprawdzone?

(1069/2009 art. 25 ust. 1 lit.( c))

	4
	Konstrukcja zakładu umożliwia skuteczne oczyszczanie i dezynfekcję, konstrukcja podłóg ułatwiająca odprowadzanie cieczy 

TAK                                                  NIE

Na jakiej podstawie dokonano oceny spełnienia wymogu?

(1069/2009 art. 25 ust. 1 lit.( a)

	5
	Ustanowione są i udokumentowane procedury czyszczenia dla wszystkich części zakładu 
TAK                                                  NIE

Które procedury zostały sprawdzone?
(1069/2009 art. 25 ust. 3 lit. (e))

	6
	Zapewniony jest dostęp do toalet, przebieralni i umywalek dla personelu oraz szatni 

TAK                                                  NIE

Na jakiej podstawie dokonano oceny spełnienia wymogu?

(1069/2009 art. 25 ust. 1 lit. (b))

	7
	Zakład posiada zdolność do wytwarzania gorącej wody i pary 

TAK                                                  NIE

Na jakiej podstawie dokonano oceny spełnienia wymogu?

(142/2011 zał. IV rozdz. I sekcja 1 ust. 1 lit. (d))

	8
	Istnieją zabezpieczenia przed niekontrolowanym przemieszczaniem osób, sprzętu i narzędzi między częścią czystą i brudną 
TAK                                                  NIE

Jakie zabezpieczenia posiada zakład?
(1069/2009 art. 25 ust 2)

	9
	Zakład posiada własne odpowiednio wyposażone laboratorium 

TAK                                                  NIE                                                 
(142/2011 zał. IV rozdz. I sekcja 1 ust. 5)

	10
	Zakład korzysta z laboratorium zewnętrznego 

TAK                                                  NIE                                                
Jeśli tak, proszę wskazać nazwę, adres laboratorium oraz datę rozpoczęcia współpracy 
(142/2011 zał. IV rozdz. I sekcja 1 ust. 5)

	11
	Zapewnione jest właściwe postępowanie ze ściekami powstałymi w zakładzie 

TAK                                                  NIE

Na jakiej podstawie dokonano oceny spełnienia wymogu?

(142/2011 zał. IV rozdz. I sekcja 2)

	12
	Pracownicy wyposażeni są w odpowiednią, czystą odzież (w razie konieczności odzież ochronną) 

TAK                                                  NIE

(1069/2009 art. 25 ust.2)

	13
	Instalacje oraz wyposażenie utrzymywane są w dobrym stanie technicznym 
TAK                                                  NIE

Które urządzenia zostały poddane kontroli?
(1069/2009 art. 25 ust.1 lit. (d))

	14
	Przetwarzanie produktów odbywa się w miarę możliwości niezwłocznie po ich dostarczeniu 

TAK                                                  NIE

Jaki czas upływa od dostarczenia produktów do ich rozpoczęcia procesu przetwarzania?
(1069/2009 art. 25 ust.3 lit. (b))

	15
	Zapewnione jest wyraźne rozdzielenie części gdzie przywożony materiał jest wyładowywany, od części przeznaczonych do przetwarzania oraz składowania produktu pochodnego 

TAK                                                  NIE

Na jakiej podstawie dokonano oceny spełnienia wymogu?

(142/2011 zał. IV rozdz. I sekcja 1 ust. 1 lit. (g))

	16
	W wymaganych przypadkach zakład posiada wdrożony odpowiedni system dodawania markera GTH do produktu pochodnego oraz system monitorowania i rejestrowania zawartości GTH w produkcie końcowym

TAK                                                  NIE                                              
Na jakiej podstawie dokonano oceny spełnienia wymogu?

(142/2011, zał. VIII, rozdz. V)

	Otoczenie zakładu:

	17
	Zakład dysponuje odpowiednim systemem kanalizacji 

TAK                                                  NIE
(142/2011 zał. IV rozdz. I sekcja 1 ust. 4)

	18
	Zapewnione są odpowiednie rozwiązania w zakresie czyszczenia i dezynfekcji znajdujących się na miejscu zbiorników i pojazdów

TAK                                                  NIE

Na jakiej podstawie dokonano oceny spełnienia wymogu?

 (1069/2009 art. 25 ust.1 lit.( e))

	Część brudna:

	19
	Jest całkowicie oddzielona od części czystej zakładu 

TAK                                                  NIE

Na jakiej podstawie dokonano oceny spełnienia wymogu?

(142/2011 zał. IV rozdz. I sekcja 1 ust. 1 lit.( b))

	20
	Posiada zabezpieczone i zadaszone miejsce do przyjmowania surowca 

TAK                                                  NIE
Na jakiej podstawie dokonano oceny spełnienia wymogu?

(142/2011 zał. IV rozdz. I sekcja 1 ust. 1 lit (b))

	21
	Posiada ściany, podłogi, sufity łatwe do mycia i dezynfekcji

TAK                                                  NIE

Na jakiej podstawie dokonano oceny spełnienia wymogu?

(142/2011 zał. IV rozdz. I sekcja 1 ust. 1 lit (b))

	22
	Posiada skuteczny system odprowadzania pozostałości płynnych z podłóg 

TAK                                                  NIE
(142/2011 zał. IV rozdz. I sekcja 1 ust. 1 lit (b).

	23
	Posiada odpowiednie urządzenia do mycia i dezynfekcji pojazdów i ich kół, przy wyjeździe z części brudnej, oraz kontenerów, pojemników, w których przywożone są produkty uboczne

TAK                                                  NIE

Na jakiej podstawie dokonano oceny spełnienia wymogu?
(142/2011 zał. IV rozdz. I sekcja 1 ust. 2 i 3)

	24
	Wyposażona jest w urządzenia do rozdrabniania produktów ubocznych oraz urządzenia do załadunku rozdrobnionych produktów ubocznych do jednostki przetwarzania. Skuteczność działania urządzeń rozdrabniających jest kontrolowana  zgodnie z ustaloną częstotliwością 
TAK                                                  NIE
(142/2011 zał. IV rozdz. I sekcja 1 ust. 1 lit. (e), oraz zał. IV rozdz. III)

	Urządzenia przetwarzające i pomiarowe:

	25
	Urządzenia przetwarzające zaopatrzone są w umieszczone na stałe urządzenia do pomiaru temperatury
TAK                                                  NIE
Które urządzenia zostały sprawdzone w celu potwierdzenia obecności urządzeń do pomiaru temperatury?

(142/2011 zał. IV rozdz. I sekcja 1 ust. 1 lit f (i))

	26
	Urządzenia przetwarzające zaopatrzone są w umieszczone na stałe wskaźniki ciśnienia 

TAK                                                  NIE

Które urządzenia zostały sprawdzone w celu potwierdzenia obecności wskaźników ciśnienia?

(142/2011 zał. IV rozdz. I sekcja 1 ust. 1 lit f) (i))

	27
	Urządzenia pomiarowe są regularnie kalibrowane, przechowywana jest dokumentacja wskazująca datę kalibracji 

TAK                                                  NIE

Na jakiej podstawie dokonano oceny spełnienia wymogu?

(1069/2009 art. 25 ust.1 lit. d i 142/2011 zał. IV rozdz. II sekcja 2 ust. 1 )

	28
	Urządzenia do ciągłego zapisu wyników pomiarów ciśnienia i temperatury względem czasu dostępne są do celów nadzoru i kontroli 

TAK                                                  NIE

(142/2011 zał. IV rozdz. I sekcja 1 ust. 1 lit f (ii))

	29
	W zakładzie znajduje się instalacja służąca do kontroli ciał obcych (o ile zakład przetwarza materiały przeznaczone na cele paszowe)

TAK                                                  NIE                                
(142/2011 zał. IV  rozdz. I sekcja 4 ust. 3)

	Szarżowy system przetwarzania pod ciśnieniem (wypełnić jeśli dotyczy) :

	30
	Zapewniony jest pomiar i zapis temperatury przetwarzania w czasie rzeczywistym

TAK                                                NIE

Z jakiego okresu pomiary zostały skontrolowane?
(142/2011 zał. XVI, Sekcja 2, ust. 2 lit. (a))

	31
	Zapewniony jest pomiar i zapis ciśnienia przetwarzania w czasie rzeczywistym 

TAK                                                  NIE

Z jakiego okresu pomiary zostały skontrolowane?

(142/2011 zał. XVI, Sekcja 2, ust. 2 lit. (b))

	32
	Wykonywany jest zapis graficzny (wykresy) czas/ciśnienie i czas/temperatura 

TAK                                                  NIE

Z jakiego okresu wykresy skontrolowano?

(142/2011 zał. XVI, Sekcja 2, ust. 2lit. (c))

	33
	Termometr oraz ciśnieniomierz poddawane są kalibracji co najmniej raz w roku 

TAK                                                  NIE

Na jakiej podstawie dokonano oceny spełnienia wymogu?

(142/2011 zał. XVI, rozdz. I,  Sekcja 2, ust. 3)

	34
	Istnieje system zabezpieczający przed niedostatecznym ogrzaniem 

TAK                                                  NIE

(142/2011 zał. IV rozdz. I sekcja 2 ust. 1 lit f (iii))

	Ciągły system przetwarzania (wypełnić jeśli dotyczy):

	35
	Wykonywany jest pomiar i zapis temperatury przetwarzania w czasie rzeczywistym w określonych miejscach na drodze całego procesu przetwarzania 

TAK                                                  NIE

Na jakiej podstawie dokonano oceny spełnienia wymogu?

(142/2011 zał. XVI, Sekcja 2, ust. 3 lit. a))

	36
	Wykonywany jest pomiar i zapis ciśnienia przetwarzania w czasie rzeczywistym w określonych miejscach na drodze całego procesu przetwarzania 

TAK                                                  NIE

Na jakiej podstawie dokonano oceny spełnienia wymogu?

(142/2011 zał. XVI, Sekcja 2, ust. 3 lit. (a))

	37
	Zapewnione jest odpowiednie tempo przetwarzania (wyznaczony minimalny czas przejścia przez całą część systemu ciągłego) 

TAK                                                  NIE

Jaki jest minimalny czas przejścia przez całą część systemu?

(142/2011 zał. XVI, Sekcja 2, ust. 3 lit.(b))

	38
	Istnieje system zabezpieczający przed niedostatecznym ogrzaniem 

TAK                                                  NIE

(142/2011 zał. IV rozdz. I sekcja 1 ust. 1 lit f) (iii))

	Metoda przetwarzania:

	39
	Rozdrobnienie cząsteczek do 50 mm, temperatura wnętrza 133oC, ciśnienie (bezwzględne) 3 bary, czas trwania procesu 20 min. Przetwarzanie prowadzi się partiami lub w sposób ciągły
TAK                                                  NIE                                                 
( 142/2011  zał. IV rozdz. III lit. A)

	40
	Rozdrobnienie cząsteczek do 150 mm a następnie ogrzanie do temperatury wewnętrznej przekraczającej:

1) 100ºC przez okres co najmniej 125 minut;

2) 110ºC przez okres co najmniej 120 minut;

3) 120ºC przez okres co najmniej 50 minut.

Przetwarzanie prowadzone jest partiami.
TAK                                                  NIE                                                 
(142/2011 zał. IV rozdz. III lit. B)

	41
	Rozdrobnienie cząsteczek do 30 mm a następnie a następnie ogrzanie do temperatury wewnętrznej przekraczającej:

1) 100ºC przez okres co najmniej 95 minut;

2) 110ºC przez okres co najmniej 55 minut;

3) 120ºC przez okres co najmniej 13 minut. 

Przetwarzanie prowadzone jest partiami lub w sposób ciągły. 
TAK                                                  NIE                                                 
(142/2011 zał. IV rozdz. III lit. C)

	42
	Rozdrobnienie cząsteczek do 30 mm. Następnie umieszczenie w zbiorniku z dodatkiem tłuszczu i ogrzanie do temperatury wewnętrznej przekraczającej:

1) 100ºC przez okres co najmniej 16 minut;

2) 110ºC przez okres co najmniej 13 minut;

3) 120ºC przez okres co najmniej 8 minut;

4) 130ºC przez okres co najmniej 3 minut.

Przetwarzanie prowadzone jest partiami lub w sposób ciągły.
TAK                                                  NIE                                                 
 (142/2011 zał. IV rozdz. III lit. D)

	43
	Rozdrobnienie cząsteczek do 20 mm. Następnie ogrzanie do momentu ich koagulacji, a następnie sprasowane tak, aby tłuszcz i woda zostały usunięte z materiału białkowego. Materiał białkowy ogrzany do temperatury wewnętrznej przekraczającej:

1) 80ºC przez okres co najmniej 120 minut;

2) 100ºC przez okres co najmniej 60 minut. 

Przetwarzanie prowadzone jest partiami lub w sposób ciągły.
TAK                                                  NIE                                                 
 (142/2011 zał. IV rozdz. III lit. E)

	44
	Metoda przetwarzania ubocznych produktów zwierzęcych pochodzących od zwierząt wodnych lub bezkręgowców wodnych.

Rozdrobnienie cząsteczek do 50 mm lub do 30 mm. Następnie zmieszanie z kwasem mrówkowym do uzyskania wartości pH nieprzekraczającej 4,0. Mieszanina przechowywana przez 24 godziny przed następnymi etapami przetwarzania.

Rozdrobnione cząstki do 50 mm ogrzać do temperatury wnętrza wynoszącej co najmniej 90oC przez co najmniej 60 minut. 

Rozdrobnione cząstki do 30 mm ogrzać do temperatury wnętrza wynoszącej co najmniej 70oC przez co najmniej 60 minut.

Przetwarzanie prowadzone jest partiami lub w sposób ciągły. 
TAK                                                  NIE                                                 
(142/2011 zał. IV rozdz. III lit. F)

	45
	Dowolna metoda przetwarzania dopuszczona przez właściwy organ o ile podmiot wykazał właściwemu organowi spełnienie wymogów zgodnie z załącznikiem IV rozdz. III lit. G ust. 1-3 rozporządzenia 142/2011.

TAK                                                  NIE                                                


	Przechowywanie produktu gotowego:

	46
	Składowanie odbywa się w sposób umożliwiający uniknięcie ryzyka zanieczyszczenia 

TAK                                                  NIE

Na jakiej podstawie dokonano oceny spełnienia wymogu?

 (1069/2009 art. 25 ust 3 lit. b)

	47
	Przetworzone białko zwierzęce jest pakowane i przechowywane w nowych lub sterylizowanych workach lub też we właściwie skonstruowanych zbiornikach lub magazynach

TAK                                                  NIE                                                 
Na jakiej podstawie dokonano oceny spełnienia wymogu?

 (142/2011 zał. X, rozdz. II. pkt C)

	48
	Istnieje zabezpieczenie przed dostępem osób nieupoważnionych 

TAK                                                  NIE

Jakie zabezpieczenia posiada zakład i które elementy zostały sprawdzone?

(1069/2009 art. 25 ust 3 lit. b)

	49
	Istnieje zabezpieczenie przed dostępem zwierząt

TAK                                                  NIE

Jakie zabezpieczenia posiada zakład i które elementy zostały sprawdzone?

(1069/2009 art. 25 ust 3 lit. b)

	50
	Zapewnione jest odpowiednie oznakowanie produktu gotowego 

TAK                                                  NIE

Na jakiej podstawie dokonano oceny spełnienia wymogu?

(1069/2009 art. 25 ust 3 lit. b)

	Dokumentacja zakładowa:

	51
	Podczas przewozu, produktom ubocznym pochodzenia zwierzęcego lub produktom pochodnym towarzyszy dokument handlowy lub w odpowiednich przypadkach, świadectwo weterynaryjne 

TAK                                                  NIE

Z jakiego okresu i które dokumenty handlowe/ świadectwa weterynaryjne zostały skontrolowane?

(1069/2009 art. 21 ust. 2)

	52
	Dokumenty handlowe i świadectwa zdrowia przyjęcia/wysyłki przechowywane przez okres co najmniej dwóch lat

TAK                                                  NIE

Na jakiej podstawie dokonano oceny spełnienia wymogu?

(Załącznik VIII, rozdz. III, ust. 5)

	53
	Zakład prowadzi rejestr umożliwiający identyfikację podmiotów, od których uboczne produkty pochodzenia zwierzęcego zostały odebrane (daty przyjęcia, nazwy i adresy przewoźników)

TAK                                                  NIE

Na jakiej podstawie dokonano oceny spełnienia wymogu?

(1069/2009 art. 22)

	54
	Zakład prowadzi rejestr umożliwiający identyfikację podmiotów, do których produkty pochodne zostały dostarczone (daty wysyłki, nazwy i adresy przewoźników)
TAK                                                  NIE

Na jakiej podstawie dokonano oceny spełnienia wymogu?

(1069/2009 art. 22)

	55
	Wykaz podmiotów zajmujących się zbieraniem i transportem ubocznych produktów zwierzęcych związanych umową z zakładem przetwórczym 

TAK                                                  NIE

Na jakiej podstawie dokonano oceny spełnienia wymogu?

(1069/2009 art. 22).

	56
	Zakład posiada pisemną procedurę ważenia przyjmowanego surowca i wysyłanego produktu 

TAK                                                  NIE

Na jakiej podstawie dokonano oceny spełnienia wymogu?

(1069/2009 art. 22)

	57
	Zakład ustanowił Punkty Kontroli oraz Krytyczne Punkty Kontroli

TAK                                                  NIE                                              
Punkty Kontroli (CP):

Krytyczne Punkty Kontroli (CCP):

 (art. 29 rozporządzenia 1069/2009)

	58
	Czy procedury systemu HACCP określają w sposób szczegółowy kto, w jaki sposób i w jakim zakresie jest odpowiedzialny za monitorowanie, rejestrowanie danych oraz informowanie o utracie kontroli nad CCP?

TAK                                                  NIE                                              
(Przedstawić przykłady w/w procedur):
(art. 29 rozporządzenia 1069/2009)

	59
	W zakładzie pobierane są próbki do badań w ramach wewnętrznego systemu kontroli
TAK                                                  NIE

Na jakiej podstawie dokonano oceny spełnienia wymogu?

(1069/2009 art. 28)

	60
	Zakład posiada procedury przemieszczania się personelu między częścią czystą a brudną
TAK                                                  NIE

(1069/2009 art. 29)

	61
	Zakład posiada procedury korzystania z urządzeń  i środków do dezynfekcji osób, sprzętu i narzędzi oraz pomieszczeń
TAK                                                  NIE

Na jakiej podstawie dokonano oceny spełnienia wymogu?

 (1069/2009 art. 29)

	62
	Opracowane zostały procedury zabezpieczające zakład przed szkodnikami (ptaki, gryzonie, owady) 

TAK                                                  NIE

Jakie zabezpieczenia posiada zakład i które elementy zostały sprawdzone?

(1069/2009 art. 29)

	63
	 Opracowane zostały procedury przechowywania produktów pochodnych (wykluczające ponowne ich zanieczyszczenie) 

TAK                                                  NIE

Na jakiej podstawie dokonano oceny spełnienia wymogu?

(1069/2009 art. 29)

	64
	Opracowane zostały procedury postępowania z półproduktami 

TAK                                                  NIE

Na jakiej podstawie dokonano oceny spełnienia wymogu?

(1069/2009 art. 29)


Kontrolujący w trakcie trwania kontroli informował/informowali osoby kontrolowane o stwierdzanych nieprawidłowościach.
	Szczegółowy opis niezgodności

	Lp.
	Pozycja listy kontrolnej
	Podstawa prawna
	Opis niezgodności

	
	
	
	

	UWAGI I ZASTRZEŻENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEGO PROTOKOŁU:

Protokół kontroli sporządzono w dwóch jednobrzmiących egzemplarzach.

Pouczenie:

Kontrolowanemu przysługuje prawo:

Podmiotowi kontrolowanemu przysługuje prawo do zgłoszenia zastrzeżeń do ustaleń zawartych w protokole kontroli, w formie pisemnej do organu kontrolującego, w terminie 7 dni od dnia otrzymania protokołu. Podmiot kontrolowany może odmówić podpisania protokołu kontroli, składając  w terminie 7 dni od dnia jego otrzymania wyjaśnienie przyczyn odmowy podpisania. Odmowa podpisania protokołu kontroli nie stanowi przeszkody do podpisania go przez kontrolującego i realizacji ustaleń kontroli.
Podpis osoby/osób kontrolującej/kontrolujących:

1. ....................................................................

2. ....................................................................

Podpis kontrolowanego

lub osoby upoważnionej do działania w jego imieniu:

................................................................................

Protokół kontroli otrzymują:
1. Kontrolowany ………………………………………………………………………………………….......

2. Powiatowy Lekarz Weterynarii w …………………….…………………………………………………


	Potwierdzenie odbioru

Potwierdzam odbiór niniejszego protokołu

Miejscowość……………………………………………………dnia…………………………………….....…………………………………..

Podpis kontrolowanego
……………………………………………………………….
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