Приложение 6 
	        УТВЕРЖДЕНО

 приказом Министерства экономики

Кыргызской Республики

от « 26 »  июля 2013 года № 152

	           УТВЕРЖДЕНО 
приказом Департамента профилактики заболеваний и государственного санитарно-эпидемиологического надзора Министерства здравоохранения Кыргызской Республики 

от « 26 »  июля 2013 года № 95


Проверочный лист

для мясоперерабатывающих предприятий, рыбоперерабатывающих предприятий
	Орган, назначивший проверку_____________________________________________________________________

	Наименование субъекта проверки _____________________________________________________________________________

	Срок проведения проверки_____________________________________________________________________

	Проверяемый период___________________________________________________________

	ИНН:________________________________________________________________________

	Свидетельство о государственной регистрации/перерегистрации юридического лица: _____________________________________________________________________________

	Адрес:_______________________________________________________________________
Предписание  на проверку_____________________________________________________________________

	Телефон:_______________________
Моб:___________________________

	 факс:________________________________


Адрес электронной почты:                                         @                             
	№
	
Вопросы, охватываемые в ходе проверки
	Отметка инспектора 

	
	
	Да
	Нет
	н/т
	Комментарий 
	% нарушений

	1
	Общие данные
	
	
	
	
	

	1.1
	Ассортимент
	
	
	
	
	

	1.2
	Режим работы
	
	
	
	
	

	1.3
	Расположение (тип здания, этаж, вход)
	
	
	
	
	

	2
	Наличие необходимой документации
	
	
	
	
	

	2.1
	Разрешительные документы на функционирование объекта (проектная документация, технический паспорт, акт государственной приемки и тд.)
	
	
	
	
	

	2.2
	Наличие  документов, подтверждающих качество и безопасность сырья, компонентов, оболочки для колбас, тары, готовой продукции, упаковочного материала, утвержденной нормативной документации на производимую продукцию
	
	
	
	
	

	2.3
	Наличие договора на вывоз мусора, дератизацию, медицинских книжек, гигиенического обучения
	
	
	
	
	

	3
	Содержание территории
	
	
	
	
	

	3.1.
	Соблюдение требований к содержанию и благоустройству территории, ограждения,  сбора и вывоза мусора,  санитарному состоянию контейнеров, мероприятий против грызунов
	
	
	
	
	

	3.2
	Организован сбор и слив ливневых вод
	
	
	
	
	

	4
	Соблюдение требований к водоснабжению, канализации отоплению, вентиляции
	
	
	
	
	

	4.1.
	Бесперебойная подача холодной и горячей воды
	
	
	
	
	

	4.2
	Исправность системы канализации, водоснабжения
	
	
	
	
	

	4.3
	Рабочее состояние систем отопления и вентиляции
	
	
	
	
	

	5.
	Соблюдение требований к освещению:
	
	
	
	
	

	5.1
	Освещение естественное и искусственное
	
	
	
	
	

	5.2
	Наличие защитных плафонов на светильниках
	
	
	
	
	

	6
	Помещения
	
	
	
	
	

	6.1
	Наличие полного набора производственных цехов, административно-хозяйственных и сан-бытовых помещений
	
	
	
	
	

	6.2
	Соответствие внутренней отделки гигиеническим требованиям
	
	
	
	
	

	6.3
	Соблюдение поточности технологического процесса
	
	
	
	
	

	7
	Соблюдение  условий  хранения сырья, компонентов и готовой  продукции
	
	
	
	
	

	7.1
	Наличие достаточного количества холодильного оборудования и их исправность
	
	
	
	
	

	7.2
	Соблюдение температурного режима хранения, наличие термометров
	
	
	
	
	

	8
	Технология приготовления продукции
	
	
	
	
	

	8.1
	Соблюдение требований к подготовке сырья и  процессу производства
	
	
	
	
	

	8.2
	Соблюдение установленной температуры созревания мяса, фарша и др. мясных изделий и бирок с датой изготовления.  
	
	
	
	
	

	8.3
	Соблюдение количества вносимых компонентов, добавок в т.ч. нитрита натрия и т.д.
	
	
	
	
	

	8.4
	Наличие отдельной холодильной камеры для созревания мяса, мясных изделий и т.д. 
	
	
	
	
	

	8.5
	Изготовление мясных консервов, соблюдение первичной обработки сырья и режима стерилизации

Изготовление пресервов, соблюдение первичной обработки сырья и приготовления рассола и др. ингредиентов.
	
	
	
	
	

	8.6
	Соблюдение требований к технологическому и холодильному оборудованию 
	
	
	
	
	

	8.7
	Наличие маркировки внутрицеховой тары, инвентаря  
	
	
	
	
	

	8.8
	Наличие и исправность  автоматических контрольно-регистрационных приборов технологического процесса и оборудования
	
	
	
	
	

	9

9.1

9.2

9.3

9.4
	Соблюдение требований к производству колбас
Наличие при входе тамбура для смены санитарной одежды, дезинфицирующего коврика

-Наличие термометров для измерения температуры внутри батона 

- Соблюдение правил хранения и отпуска нитрита натрия 

Наличие бактерицидных ламп
	
	
	
	
	

	10
	Соблюдение  требований  к мытью и обработке оборудования, инвентаря,  тары
	
	
	
	
	

	10.1
	Автоматизированная система мойки, обработки, наличие парогенераторов
	
	
	
	
	

	10.2
	Ручная мойка разборных деталей     
	
	
	
	
	

	10.3
	Наличие а) моющих средств

                б) дезинфицирующих
	
	
	
	
	

	10.4
	Наличие микробиологического контроля
	
	
	
	
	

	10.5
	Наличие графика мойки и дезинфекции
	
	
	
	
	

	11
	Соблюдение требований к расфасовке готовой продукции, упаковке и  маркировке продукции
	
	
	
	
	

	11.1
	Наличие автоматизированной линии
	
	
	
	
	

	11.2
	Соответствие маркировки стандартам 
	
	
	
	
	

	12
	Соблюдение условий транспортировки  сырья и готовой  продукции и реализации
	
	
	
	
	

	12.1
	Наличие спец.автотранспорта с санпаспортом
	
	
	
	
	

	12.2
	Наличие условий для мытья спецавтотранспорта
	
	
	
	
	

	13
	Внутрипроизводственный контроль за  безопасностью выпускаемой продукции
	
	
	
	
	

	13.1
	Наличие микробиологической лаборатории
	
	
	
	
	

	13.2
	Лабораторные показатели проб сырья и готовой продукции, проб  питьевой воды, проб смывов
	
	
	
	
	

	13.3
	Регулярность ведения контроля 
	
	
	
	
	

	14
	Соблюдение требований к условиям труда работающих, по использованию и достаточности специальной одежды, индивидуальных средств защиты
	
	
	
	
	

	15
	Наличие и укомплектованность аптечки набором медикаментов для оказания экстренной медицинской помощи
	
	
	
	
	

	16
	Соблюдение санитарного режима
	
	
	
	
	

	16.1
	Проведение регулярной текущей и генеральной уборки 
	
	
	
	
	

	16.2
	Соблюдение графика проведения санитарного дня
	
	
	
	
	


«Да» - да, есть, соответствует, удовлетворительно;

«Нет» - нет, не имеет, не соответствует, неудовлетворительное;

«Н/т» - не требуется/не предусмотрено законодательством;

По итогам проверки, объект ___________________________________________________________________________
                                              (наименование объекта)
переводится в категорию объектов (отметить знаком "+"):

	высокой степени 

риска
	средней степени риска
	незначительной степени
риска

	
	
	


Должностное лицо уполномоченного органа:

_________________  __________________  ________________________________________
              должность          подпись                                                    Ф.И.О.

Примечание: данный проверочный лист является базовым и указанные требования распространяется на мясоперерабатывающих предприятий, рыбоперерабатывающих предприятий только в соответствии с его осуществляемыми видами деятельности. 

Данный проверочный лист  составлен на основании следующих нормативных праволвых актов:
1. Закона Кыргызской Республики  «Об общественном здравоохранении»;

2. Закон Кыргызской Республики  Технический регламент «О безопасности питьевой воды»;
3. Закона Кыргызской Республики  Технический регламент «Безопасность изданий и сооружений»;
4. Постановления Правительства Кыргызской Республики  от 16 мая 2011 года N 225 «Об утверждении нормативных правовых актов Кыргызской Республики в области общественного здравоохранения»;

5.  Постановление ПКР от 19.04.11г. № 173 «Об основных направлениях дезинфекционного дела в КР»;
6. Постановления Правительства Кыргызской Республики от 26 октября 2011 года № 679 «Положение  о критериях оценки риска при проведении плановых проверок субъектов предпринимательства на объектах высокого эпидемиологического риска»;
7. Постановления Правительства Кыргызской Республики  от 30 декабря 2005года № 639 «Об обязательном подтверждении соответствия продукции». 
