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استمارة التقببم الذاتي للمسالخ خارج دولة الامارات العربية المتحدة

Форма самооценки для скотобойни за пределами ОАЭ 
ВАЖНО - Пожалуйста, внимательно прочитайте эту информацию, прежде чем заполнять Ваш документ.
I. Протокол передачи:
1) Одобрение со стороны компетентного органа является необходимым условием. Заполненный документ должен быть представлен в районный/провинциальный Компетентный Орган страны-экспортера для проверки и одобрения, после чего он должен быть представлен в Центральный компетентный орган (CCA) для получения рекомендации до его представления в Министерство по вопросам изменения климата и окружающей среды (MOCCAE). Документ, не получивший соответствующего одобрения, не будет обрабатываться.
2) Каждое предприятие, имеющее уникальный код, должно представить индивидуальный документ. Например, учреждения, принадлежащие одной материнской компании, или учреждения, расположенные в одном и том же помещении, все равно должны представить индивидуальные документы.
3)  Документ должен быть представлен на арабском или английском языке. Принимаются такие совместимые форматы, как Microsoft Office (doc, ppt, xls), jpeg и pdf. Крайне важно, чтобы информация представлялась на арабском или английском языке, с тем чтобы наши сотрудники могли оценить документ.
4) Заполненный и одобренный документ может быть получен непосредственно от Центрального компетентного органа (CCA) по адресу foodsafety@moccae.gov.ae




	Дата документа
	

	страна
	


Установите флажок в соответствующих случаях 
Пожалуйста используйте арабский или английский язык при заполнении всех секций (A – F )

Пожалуйста, приложите необходимые документы в качестве приложений и укажите их номер в соответствующих графах/ответах.








(A) Информация о предприятии в электронной службе Министерства
	1.2 Наименование убойного предприятия
	
	اسم المسلخ

	1.4 Номер запроса
	APH-XXXXXXXX-XXXIXXX
	
[image: ]

	1.5 Дата запроса
	дд.мм.гггг
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	1.6 Номер убойного предприятия в электронной службе Министерства
	
CP-XXXXXX-XXXXXX
	رقم فايﳌسلخ الخدمات
اﻹلكترونية للوزارة

	1.7 Тип оценки
	· Первичный
	· Вторичный, после отказа1
	نوع التقييم

	
	добавление новых(ой) строк(и)
	второй раз после аннулирования из-за отсутствия продления
	

	
	добавление новых(ой) строк(и), которая(ые) была(ые) отклонена(ы) ранее
	Прочее, пожалуйста уточните ………………
	

	













1.8 Продукция предназначена для экспорта в ОАЭ
	
	













نوع اللحوم/ اﳌنتجات التي يرغغباﳌمسلخ بتصديرها للدولة

	
	
	




أبقار                                           Говядина 
	
· Охлажденное
	· Туша
	
	

	
	
	
	
	· бескостное
	
	

	
	
	
	
	· четвертина
	
	

	
	
	
	

· Замороженное
	· туша
	
	

	
	
	
	
	· бескостное
	
	

	
	
	
	
	· четвертина
	
	

	
	
	
	
	· фарш
	
	

	
	
	
	· Вакуум ……………………..
	
	

	
	
	




جاموس                    мясо буйвола 
	
· Охлажденное
	· Туша
	
	

	
	
	
	
	· бескостное
	
	

	
	
	
	
	· четвертина
	
	

	
	
	
	

· Замороженное
	· туша
	
	

	
	
	
	
	· бескостное
	
	

	
	
	
	
	· четвертина
	
	

	
	
	
	
	· фарш
	
	

	
	
	
	· Вакуум ………………………..
	
	

	
	
	




جمال                                         мясо верблюда 
	
· Охлажденное
	· туша
	
	

	
	
	
	
	· бескостное
	
	

	
	
	
	
	· четвертина
	
	

	
	
	
	

· Замороженное
	· туша
	
	

	
	
	
	
	· бескостное
	
	

	
	
	
	
	· четвертина
	
	

	
	
	
	
	· фарш
	
	

	
	
	
	· Вакуум ……………………..
	
	

	
	
	
· Мясо овец и коз	أغنام
	
· Охлажденное
	· туша
	
	

	
	
	
	
	· бескостное
	
	



1 Пожалуйста, приложите отчет о предыдущем визите с описанием корректирующих и превентивных действий (обязательным условием является одобрение со стороны компетентного органа). ВЫ ОСВОБОЖДАЕТЕСЬ ОТ ЗАПОЛНЕНИЯ РАЗДЕЛА E 
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	0
	· четвертина
	
	

	
	
	
	0


	Замороженное
	· туша
	
	

	
	
	
	
	· бескостное
	
	

	
	
	
	
	· четвертина
	
	

	
	
	
	
	· фарш
	
	

	
	
	
	
Вакуум 
	
	

	
	
	



   Мясо птицы	[image: ]
	
Охлажденное
	Целая тушка
	
	

	
	
	
	
	Куски (части тушки)
	
	

	
	
	
	Замороженное
	Целая тушка
	
	

	
	
	
	
	Куски (части тушки)
	
	

	
	
	
	
Вакуум
	
	

	
	
	   Другое (укажите)



















	
Охлажденное
	
	
	

	
	
	
	Замороженное
	
	
	

	
	
	
	
Вакуум
	
	

	
	
	
    Субпродукты	[image: ]
	 Охлажденное
	
	
	

	
	
	
	 Замороженное
	
	
	

	
	
	
	 Вакуум
	
	

	
	
	

	





1.9. Все виды мяса, перерабатываемые на предприятии


0
	
   
	говядина
	Охлажденное
	
	Мясо птицы
	Охлажденное

	
	Замороженное
	
	
	Замороженное

	мясо буйвола
	Охлажденное
	
	мясо утки
	Охлажденное

	
	Замороженное
	
	
	Замороженное

	мясо верблюда
	Охлажденное
	
	Индейка
	Охлажденное

	
	Замороженное
	
	
	Замороженное

	мясо овец и коз
	Охлажденное
	
	Кролики
	Охлажденное

	
	Замороженное
	
	
	Замороженное

	свинина
	Охлажденное
	
	Голуби
	Охлажденное

	
	Замороженное
	
	
	Замороженное

	мясо гусей
	Охлажденное
	
	Субпродукты
	Охлажденное

	
	Замороженное
	
	
	Замороженное

	мясо страуса
	Охлажденное
	
	Оленина
	Охлажденное

	
	Замороженное
	
	
	Замороженное

	перепела
	Охлажденное
	
	другие (укажите)
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(B) Основная информация о предприятии
	


Адрес предприятия 

(регион должен быть декларирован в соответствии с системой зонирования и системой управления перемещением животных)
	
	№ дома
	

	Улица
	

	Почтовый индекс
	

	Район/город
	

	Штат/провинция
	

	GPS координаты
	Долгота
	E W
	
	
	
	
	

	
	Широта
	N S
	
	
	
	
	



	








	Региональный Компетентный орган
	
	


	Центральный компетентный орган
	
	

	Провинция\область происхождения живых животных
	
	

	Наименование экспортера
	
	

	Идентификационный код убойного предприятия согласно компетентному органу (пожалуйста приложите подтверждающий документ и выделите идентификационный код)
	
	

	Вид деятельности
	Убой
Убой и разделка
Разделка

Наименование и номер предприятия убойного предприятия, откуда поставляется сырье на разделку
(i)
(ii)
(iii)
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	Другие (пожалуйста укажите):
	

	
































  Производственная мощность
























		Кол-во смен в день
	
	

	Кол-во смен в неделю
	
	

	* 24-часовой формат: начало смены
	1 смена
	

	
	2 смена
	

	
	3 смена   

	

	* 24-часовой формат: окончание смены
	1 смена
	

	
	2 смена
	

	
	3 смена   

	

	Рабочий день
	воскр пн вт ср чт пт сб 

	Общая производственная мощность за смену
	1 смена
		говядина
	

	мясо буйвола
	

	мясо верблюда
	

	мясо  овец и коз
	

	мясо птицы
	

	другое
	

	субпродукты
	




	
	2 смена
		говядина
	

	мясо буйвола
	

	мясо верблюда
	

	мясо  овец и коз
	

	мясо птицы
	

	другое
	

	субпродукты
	




	
	3 смена   
		говядина
	

	мясо буйвола
	

	мясо верблюда
	

	мясо  овец и коз
	

	мясо птицы
	

	другое
	

	субпродукты
	




	Скорость производственной линии/голов в час        [image: ]
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Количество ветеринаров за все смены
		Частные ветеринарные врачи

	Государственные ветеринарные врачи
	

	Перед убоем
	После убоя
	Другие обязанности

	Предубойный осмотр
	Послеубойный осмотр
	Другие обязанности
	

	
	
	
	
	
	
	Смена 1

	
	
	
	
	
	
	Смена 2

	
	
	
	
	
	
	Смена 3

	
	
	
	
	
	
	Всего

	
	
	

	Кол-во параветеринарных работников
	
	
	
	
	



	






[image: ]
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[image: ]
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Количество работников




	
Кол-во работников на смене
	Кол-во руководителей на смене
	Кол-во работников за смену
	
[image: ]

	
	
	
	
	

	Имена администраторов на бойне, ответственных за осуществление контроля в области здравоохранения, ветеринарной и пищевой безопасности.

	Описание работы
Квалификация
Имя





	

[image: ]

[image: ]
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	Год постройки / реставрации
	
	
[image: ]
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Должность

Адрес офиса

E-mail адрес

Телефон



	







Контактные данные
	














Загрузить визитные карточки здесь
	






بيانات التواصل

	История экспорта продукции, предназначенной для экспорта в ОАЭ
	Перечислить продукты и страну:

   (i), например, целая курица с потрохами (замороженная) - Страна Х
(ii)
(iii)
	
تصدير اﳌنتجات الراغب  بتصديرها للدولة

	Доказательство экспорта
	Предоставить сертификат здоровья, который сопровождал последний экспорт продукции в импортирующую страну/страны.
	أدلة على التصدير

	


Контроль экспорта
	
Укажите, было ли учреждение проинспектировано иностранным компетентным 
органом (например, ЕС, США)

ДА
Пожалуйста, укажите иностранный компетентный орган и предоставьте копию отчета 
об инспекции,

НЕТ
	

هل تم تقييمهم من سلطات مختصة من الدول اﳌستوردة

	Форма заполнена
		Имя
	

	Должность
	

	Адрес офиса
	

	E-mail адрес
	

	Телефон/мобильный телефон
	



	



معبأ الطلب
(ممثل اﳌسلخ)
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Убойные и разделочные цеха

	Режим работы
	 Скотобойня
 Скотобойня используется только компанией

	Цех обвалки и разделки

	(i)	Температура помещения (°C):
	

	(i i)	Суточная производственная мощность (в тоннах):
	

	Холодильники/морозильники:

	Укажите, имеются ли холодильные помещения, пригодные для эффективного охлаждения и хранения мяса.

 Да,	Количество доступных холодильников: 	 Количество доступных морозильников:  	 

 Нет




(D) КОНТРОЛЬ КАЧЕСТВА И ОБЕСПЕЧЕНИЕ БЕЗОПАСНОСТИ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ

	Пожалуйста, загрузите действующий сертификат о применении любой системы менеджмента безопасности пищевых продуктов и системы менеджмента качества, выданный национальным аккредитованным институтом в стране происхождения*
В случае наличия более 1 сертификата просьба повторять информацию от (i) до (viii) для каждого сертификата.

	(i) 
Орган, выдавший сертификат
	
	(ii) идентификационный номер
	
	(iii)  
Дата выдачи
	
	(iv) 
Срок действия
	

	
V)
Выдается ли указанный выше сертификат системы менеджмента безопасности пищевых продуктов и системы менеджмента качества аккредитованным органом по сертификации в стране происхождения?
	 Да,
Предоставить копию свидетельства об аккредитации из соответствующего органа аккредитации в стране происхождения
   Нет

	(vi) распространяется ли область аккредитации сертификационного органа на сертификацию убойного цеха в отношении системы управления безопасностью пищевых продуктов и системы менеджмента качества
	 Да,
Предоставить копию области аккредитации
 Нет

	('Vii) Название сертификационного органа и его адрес в стране происхождения
	

	(viii) Название аккредитующего органа и его адрес в стране происхождения
	

	Лабораторный анализ:

	(i) Для процедур отбора проб и испытаний готовой продукции, поверхностей, контактирующих с пищевыми продуктами, укажите в таблице ниже тип проведенных испытаний и их частоту.

	Цель
	 Характеристики
	Частота

	
Напр контактные поверхности
	
микробиология
	
ежемесячно

	
	
	

	
	
	



	(ii) Лабораторные испытания проводятся:
	 В собственной лаборатории
 Сторонняя лаборатория, аккредитованная компетентным органом вашей страны 
 Другие (пожалуйста, укажите).  	

	
(iii) Копии последних отчетов о лабораторных испытаниях, заверенные лабораторным микробиологом

	
 Инспекция мяса:

	
(i) Предубойные и послеубойные проверки проводят:
	Государственные инспекторы Персонал компании по контролю качества
Другие (пожалуйста укажите)  

	(ii) Количество инспекторов по вопросам мяса за смену:
	

	
(iii) Записи о предубойном осмотре и выбраковке, включая причины выбраковки, ведутся и хранятся
	
 Да
 Нет

	Система отзыва и прослеживания продукции

	
Укажите, существует ли система прослеживаемости от сырья до готовой продукции. 
Да
Нет
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(E) Уточняющие вопросы:

	
	Вопросы
	да
	нет
	не применимо
	замечания

	
	Планирование и строительство скотобоен

	1
	Утверждены ли участок, проект и строительство компетентным правительственным органом?
	
	
	
	

	2
	Расположено ли предприятие вдали от неприятного запаха, дыма, песка или других загрязнений?
	
	
	
	

	3
	Является ли здание достаточно просторным, чтобы соответствовать заданным характеристикам без перегрузки оборудования, людей или материалов?
	
	
	
	

	4
	Обеспечивает ли здание полное разделение между пищевыми и непищевыми продуктами?
	
	
	
	

	5
	Позволяет ли полное разделение легко контролировать и проверять состояние мяса и регулировать качество продукта?
	
	
	
	

	6
	Обеспечено ли полное разделение, чтобы мясо контактировало только с надлежащими поверхностями?
	
	
	
	

	
	Общая конструкция

	7
	Имеет ли предприятие надлежащую вентиляцию и хорошее освещение? Легко ли их чистить?
	
	
	
	

	8
	Принимает ли предприятие необходимые меры для предотвращения попадания нежелательных веществ в мясо или отдельным лицам от отработанных материалов?
	
	
	
	

	9
	Состоит ли потолок из светлых, водонепроницаемых и устойчивых к излучению поверхностей, которые легко чистить и стерилизовать?
	
	
	
	

	10
	Потолки, стены и полы полностью защищены* (целые и закрытые)
	
	
	
	

	11
	Все ли стыки изогнуты, чтобы облегчить очистку?
	
	
	
	

	12
	Предотвращает ли конструкция потолка и его комплектующих накопление грязи и образование конденсата?
	
	
	
	

	13
	Полы изготовлены из толстых, водонепроницаемых, нетоксичных и легко моющихся материалов?
	
	
	
	

	14
	Является ли поверхность пола не скользкой, ровной и без трещин? Позволяет ли это облегчить слив, чтобы предотвратить скопление сточных вод?
	
	
	
	

	15
	Являются ли поверхности дверей твердыми, мягкими, водонепроницаемыми, радиационно-защищенными, легко очищаемыми и самозакрывающимися?
	
	
	
	

	16
	Обеспечивает ли предприятие достаточное освещение на подготовительных и контрольных зонах в соответствии со следующим:
540 люкс во всех контрольных зонах 
220 люкс в рабочих помещениях
110 люкс в других зонах
	
	
	
	

	17
	Является ли световое оборудование, установленное над неупакованным мясом, безопасным?
	
	
	
	

	18
	Достаточно ли правильна система вентиляции для контроля температуры?
	
	
	
	

	19
	Обеспечено ли прохождение воздушных потоков из чистой зоны в грязную зону??
	
	
	
	

	20
	Свободен ли воздух, который циркулирует в помещении, от пыли, запахов и пара?
	
	
	
	

	21
	Укомплектованы ли входные двери, по возможности, функциями самозакрывания* Укомплектованы ли они функциями отсасывания воздуха для подавления пыли, запахов, пара и других загрязняющих веществ?
	
	
	
	

	22
	Окна плотно закрываются?
	
	
	
	

	23
	Открываются ли окна непосредственно наружу?
	
	
	
	

	
	Источники воды

	24
	Распределяется ли питьевая вода по всему помещению с надлежащим давлением?
	
	
	
	

	25
	Защищен ли источник воды от пыли, грязи и других источников загрязнения?
	
	
	
	

	26
	Имеется ли на объекте станция водоподготовки, чтобы обеспечить наличие постоянного источника питьевой воды?
	
	
	
	

	27
	Достаточно ли горячая вода доступна для питья во всех помещениях в дополнение к холодной воде?
	
	
	
	

	28
	Составляет ли минимальная температура воды, используемая при стерилизации, 82 °C?
	
	
	
	

	29
	Существует ли поддерживаемая и эффективная система контроля температуры?
	
	
	
	

	
	Дренаж и утилизация отходов

	30
	Одобрены ли данные сети компетентными контролирующими органами?
	
	
	
	

	31
	Существуют ли хорошие методы слива, чтобы предотвратить переполнение воды и заболачивание?
	
	
	
	

	32
	Является ли дренажная сеть водонепроницаемой, хорошо проветриваемой и спроектированной таким образом, чтобы предотвратить утечку запахов?
	
	
	
	

	33
	Являются ли сети дренажа и удаления отходов эффективными и хорошо ли они обслуживаются?
	
	
	
	

	34
	Являются ли сборные пункты и дренажные насосы удаленными от мест, где мясо готовится, обрабатывается, упаковывается или хранится?
	
	
	
	

	35
	Полностью ли отделена дренажная сеть от источника питьевой воды для предотвращения и загрязнения?
	
	
	
	

	36
	Входит ли канализационная сеть в соответствующую канализацию, соответствующую местным требованиям?
	
	
	
	

	37
	Подключены ли канализационные линии от санузлов. к другим канализационным сетям на объекте?
	
	
	
	

	38
	Закрыты ли отверстия для слива (металлической сеткой, устойчивой к ржавчине, для защиты от проникновения насекомых)?
	
	
	
	

	39
	Существует ли система сбора и вывоза мусора?
	
	
	
	

	40
	Используются ли помещения для временного хранения мусора вдали от мест приготовления и хранения пищевых продуктов? Разработаны ли они таким образом, чтобы предотвратить засорение и загрязнение?
	
	
	
	

	41
	Обеспечивает ли система удаленность и изоляцию мусора от пищевых продуктов?
	
	
	
	

	42
	Разработаны ли и обслуживаются ли оборудование и методы, используемые при транспортировке и вывозе мусора и непригодных материалов, таким образом, чтобы эти материалы были изолированы от пищевых продуктов?
	
	
	
	

	43
	Соблюдаются ли условия для раздельного хранения и подготовки отходов из непищевых субпродуктов и несъедобных субстанций, от участков, используемых при приготовлении и хранении съедобных продуктов?
	
	
	
	

	44
	Разработаны ли эти методы таким образом, чтобы предотвратить заражение и загрязнение?
	
	
	
	

	45
	Удаляются ли отходы таким образом, чтобы предотвратить загрязнение питьевой воды или пищи?
	
	
	
	

	46
	Надлежащим ли образом укрываются отходы, чтобы предотвратить появление неприятных запахов или заражение насекомыми?
	
	
	
	

	47
	Утверждены ли методы удаления отходов компетентными органами здравоохранения?
	
	
	
	

	
	Борьба с насекомыми и грызунами

	48
	Защищен ли объект от проникновения и размножения насекомых (например: филярийных червей, птиц, летающих насекомых и тараканов) с целью предварительного заражения и болезней?
	
	
	
	

	49
	Существует ли надлежащая очистка и защита, рассчитанная на борьбу с насекомыми и грызунами?
	
	
	
	

	50
	Существует ли договор с частной компанией по борьбе с вредителями? Существует ли график посещений?
	
	
	
	

	
	Оборудование и производство

	51
	Установлены ли и используются ли на участках приготовления мяса инструменты и оборудование, изготовленные из нержавеющих, водонепроницаемых и легко очищаемых и стерилизуемых материалов, не загрязняющих мясо?
	
	
	
	

	52
	Можно ли регулярно обновлять поверхности разделочных досок, чтобы облегчить процесс очистки?
	
	
	
	

	53
	Используются ли деревянные материалы в мясопереработке, приготовлении, упаковке или складировании?
	
	
	
	

	54
	Достаточно ли оборудования для мытья рук, чистки и стерилизации инструментов в каждой рабочей зоне?
	
	
	
	

	55
	Включаются ли использованные краны коленом или ногой?
	
	
	
	

	56
	Поставляется ли оборудование для мытья рук с проточной горячей водой, смешанной с холодной водой, для достижения нужной температуры? Имеются ли мыло и одноразовые полотенца для рук разрешенные к использованию?
	
	
	
	

	57
	Стерилизационное оборудование снабжено водой, температура которое не менее 82°C?
	
	
	
	

	58
	Обладает ли система охлаждения соответствующей мощностью? Оснащена ли она системами, удовлетворяющими потребности каждого отделения или склада?
	
	
	
	

	59
	Обеспечивает ли система охлаждения чистый воздух? Передается ли конденсат, образующийся в результате работы холодильных агрегатов, непосредственно из помещений для приготовления или хранения, по трубам с целью предотвращения попадания его на мясо и его контаминации?
	
	
	
	

	60
	Полностью ли я оборудование, используемое для утилизации бракованного мяса или несъедобных частей, обособлено от другого оборудования?
	
	
	
	

	
	Состояние здоровья трудящихся

	61
	Проходят ли мясопереработчики на убойных предприятиях медицинский осмотр перед набором и каждые полгода или в зависимости от эпидемической обстановки?
	
	
	
	

	62
	Проходит ли персонал, работающий с пищевыми продуктами, предварительное обследование, проводимое признанными поставщиками медицинских услуг по решению Министерства здравоохранения?
	
	
	
	

	63
	Когда у рабочего есть порез или рана, отстраняют ли его от работы до тех пор, пока он не наложит соответствующую повязку? Являются ли использованные перевязочные материалы водонепроницаемыми, крепко закрепленными и имеют прозрачный цвет?
	
	
	
	

	64
	Все ли операторы, занимающиеся обработкой мяса на скотобойне, моют руки горячей проточной водой и со специальным мылом перед тем как приступить к обработке мяса?
	
	
	
	

	65
	Моют ли рабочие руки сразу же после туалета., после обработки загрязненных, инфицированных или подозрительных материалов или при необходимости?
	
	
	
	

	66
	Носят ли работники, занимающиеся обработкой мяса, и перевозчики чистую защитную одежду и защитные чехлы для головы и обуви?
	
	
	
	

	67
	Носят ли операторы кольца и наручные часы?
	
	
	
	

	68
	Имеют ли рабочие вредные привычки, которые могут влиять на загрязнение мяса, такие как курение, жевание жвачки и плевание в местах обработки и хранения мяса?
	
	
	
	

	
	Рабочие помещение

	69
	Достаточно ли подходящих раздевалок с гладкими, водонепроницаемыми и моющимися потолками, стенами и полами? Оснащены ли эти помещения умывальниками, душевыми и туалетами, которые очищаются проточной водой?
	
	
	
	

	70
	Открываются ли туалеты непосредственно в складские или рабочие помещения?
	
	
	
	

	71
	Краны, используемые в ваннах, включаются коленом или ногой? Смешивается ли используемая вода для достижения подходящей температуры? Одобрено ли использованное мыло?
	
	
	
	

	72
	Используются ли одноразовые полотенца?
	
	
	
	

	73
	Имеются ли отдельные и надлежащие помещения для работников, ответственных за контроль?
	
	
	
	

	74
	Полностью ли отделены продукты питания или комнаты отдыха от помещений для приготовления и хранения?
	
	
	
	

	75
	Предусмотрены ли меры предосторожности для того, чтобы посетители не загрязняли продукты питания?
	
	
	
	

	
	Прием животных

	76
	Поступают ли животные из хозяйств, зарегистрированных государством? 
	
	
	
	

	77
	Внедрена ли система отслеживания и нумерации живых животных (крс, мрс)?
	
	
	
	

	78
	Сводит ли система убоя и подготовки к убою к минимуму загрязнение туш или перекрестное загрязнение? Позволяет ли она проводить обследование после убоя?
	
	
	
	

	79
	Используются ли пандусы для перемещения животных из грузовиков?
	
	
	
	

	80
	Идентифицируется ли происхождение животных, когда они прибывают?
	
	
	
	

	81
	Разделены ли животные из разных мест?
	
	
	
	

	82
	Позволяет ли система классификации отслеживать источник до последующей подготовки
	
	
	
	

	83
	Содержатся ли разные виды животных, такие как овцы и КРС, в разных стойлах?
	
	
	
	

	84
	Есть ли в загонах хорошая вентиляция и освещение?
	
	
	
	

	85
	Легко ли убирать загоны? Обеспечены ли они хорошей дренажной системой?
	
	
	
	

	86
	Обеспечены ли достаточным количеством воды для уборки загоны, места приема животных и дорожки для транспортировки?
	
	
	
	

	87
	Проводится ли ежедневная чистка загонов для удаления навоза и мочи животных, а также других материалов, которые считаются хорошей средой для роста насекомых?
	
	
	
	

	88
	Оборудованы ли загоны таким образом, чтобы защитить животных от солнечных ударов?
	
	
	
	

	89
	Оборудованы ли загоны для предубойного осмотра изолированным местом для больного животного или животного, подозреваемого в болезни?
	
	
	
	

	90
	Есть ли источник питьевой воды для живых животных?
	
	
	
	

	
	Предубойный осмотр

	91
	Обследуются ли животные ветеринаром за последние 24 часа до убоя?
	
	
	
	

	92
	Идентифицируются ли животные, подозреваемые в болезни, и отделяются ли они от здоровых?
	
	
	
	

	93
	Осуществляется ли убой больных животных в конце операционного периода или в другом месте, подготовленном специально для этой цели?
	
	
	
	

	94
	Информируется ли работник, ответственный за послеубойную экспертизу о том, что животное возможно больное, с тем, чтобы он мог их досконально осмотреть?
	
	
	
	

	95
	Утилизируются ли животные, непригодные для употребления человеком, гуманным образом?
	
	
	
	

	96
	Вводятся ли в систему убоя животные, имеющие какие-либо признаки, делающие их непригодными для употребления в пищу человеком?
	
	
	
	

	97
	Являются ли животные, имеющие какие-либо признаки, делающие их непригодными для употребления в пищу человеком, идентифицированными как непригодные для употребления человеком?
	
	
	
	

	98
	Возможно ли заражение людей и загрязнение продуктов питания при применении/использовании системы утилизации?
	
	
	
	

	99
	Осторожно ли обращаются с животными в приемных отделениях и при перемещении их в убойный цех?
	
	
	
	

	100
	Имеется ли ограждение на пути от загона к убойному цеху? Спроектирован ли он таким образом, чтобы животные двигались спокойно и в одну линию?
	
	
	
	

	
	Скотобойня

	101
	Разработаны ли они таким образом, чтобы соответствовать исламским требованиям? Обеспечивают ли они хорошую производительность?
	
	
	
	

	102
	Разработано ли используемое оборудование таким образом, чтобы свести к минимуму утомление животных?
	
	
	
	

	103
	Переводятся ли животные непосредственно в убойное положение? Подвешиваются ли туши таким образом, чтобы кровотечение не загрязняло их?
	
	
	
	

	104
	Обеспечивает ли конструкция убойного помещения и оборудования быструю работу?
	
	
	
	

	105
	Обеспечивает ли конструкция убойного помещения и оборудования быструю работу? (повтор п.104)
	
	
	
	

	106
	Оснащены ли помещения для убоя и подготовки к убою системой охлаждения? Обеспечены  подвесным оборудованием ленты для транспортировки туш, позволяющем разместить туши на соответствующей высоте над полом, вдали от стен, для предотвращения и контакта между тушами, полами и стенами?
	
	
	
	

	107
	Разработано ли оборудование для подвешивания туш таким образом, чтобы предотвратить контакт между тушами до послеубойного осмотра?
	
	
	
	

	108
	Имеется ли в помещении для приготовления мяса достаточная система для фактического разделения между съедобными и несъедобными материалами, чтобы предотвратить перекрестное загрязнение?
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	109
	Есть ли помещение для очистки и промывки внутренностей?
	
	
	
	

	110
	Есть ли отдельные помещения для хранения кожи, рогов и копыт, которые хранятся более одного дня?
	
	
	
	

	
	Послеубойный осмотр

	111
	Достаточно ли большое помещение для осмотра? Оснащено ли оно хорошим освещением (540 люкс)?
	
	
	
	

	112
	Имеется ли в смотровом помещении надлежащее оборудование?
	
	
	
	

	113
	Имеется ли холодное закрытое помещение, холодильник или морозильная камера, в которой хранятся туши для дальнейшего осмотра?
	
	
	
	

	114
	Существуют ли холодильные склады, которые отделены от помещений для убоя и подготовки?
	
	
	
	

	115
	Минимизировано ли перекрестное загрязнение между продуктами и внешней средой предприятия в зоне погрузки  ?
	
	
	
	

	116
	Минимизирует ли система транспортировки продуктов время присутствия продуктов в зоне погрузки?
	
	
	
	

	
	Методы упаковки и защита конечного продукта

	117
	Освобождены ли упакованные продукты в контейнеры, от веществ, которые могут привести к нежелательным биологическим или органолептическим изменениям?
	
	
	
	

	118
	Обработка продуктов предотвращает порчу и перекрестное загрязнение?
	
	
	
	

	119
	Являются ли упаковочные материалы водонепроницаемыми, безвкусными и не имеющими запаха для обеспечения безопасности продукта от загрязнения?
	
	
	
	

	120
	Обеспечены ли безопасные условия труда?
	
	
	
	

	121
	Обеспечивают ли применяемые методы хранения безопасность продукта от загрязнения, факторов порчи и заражения, а также любых рисков для здоровья населения?
	
	
	
	

	
	Система прослеживаемости

	122
	Применяется ли какая-либо система прослеживаемости для отзыва продукции?
	
	
	
	

	123
	Прослеживается ли продукт (от производства до розничной торговли)?
	
	
	
	

	124
	Кодируется ли конечный продукт, который распределяется в процессе производства или упаковки, для идентификации каждой партии и даты ее производства в случае загрязнения или дефекта?
	
	
	
	

	
	Хранение и транспортировка конечного продукта

	125
	Существуют ли надлежащие условия для хранения сырого мяса?
	
	
	
	

	126
	Хранится ли мясо должным образом?
	
	
	
	

	127
	Поддерживается ли температура и применяются ли последующие и контрольные меры?
	
	
	
	

	128
	Осуществляется ли хранение конечной продукции в условиях, предотвращающих рост микроорганизмов, порчу или повреждение упаковки?
	
	
	
	

	129
	Проводится ли периодический контроль конечной продукции во время хранения, чтобы удостовериться, что она пригодна для потребления человеком и соответствует ли она стандартам на готовую продукцию?
	
	
	
	

	130
	Отсутствует ли влажность  в складских помещениях? Оснащены ли они хорошо функционирующими охлаждающими устройствами? Применяется ли стратегия борьбы с грызунами?
	
	
	
	

	
	Борьба с вредителями

	131
	Проводится ли периодическое проверки мест гнездования вредителей внутри 
и снаружи?
	
	
	
	

	132
	Регулярно ли проводится проверка стен, площадок, лифтов и транспортных средств на наличие трещин, в которых могут быть обнаружены яйца и выделеления насекомых?
	
	
	
	

	133
	Эффективны ли против грызунов средства борьбы с вредителями? Используются ли они таким образом, чтобы не загрязнять пищу? Используются ли они в пределах безопасности для человека?
	
	
	
	

	134
	Очищаются ли надлежащим образом загрязненные инструменты и устройства по борьбе с вредителями перед повторным использованием?
	
	
	
	

	135
	Обладают ли моющие средства полной растворимостью? Имеют ли они антикоррозийные свойства на металлических поверхностях? Оказывают ли они эмульгирующее воздействие на жиры? Растворяют ли они твердые продукты питания? Обладают ли они мощным бактерицидным эффектом?
	
	
	
	

	136
	Хранятся ли пестициды в специально отведенных, закрытых хранилищах?
	
	
	
	

	137
	Обращаются ли с пестицидами обученные и опытные сотрудники? Соблюдают ли они крайнюю осторожность при использовании, чтобы предотвратить загрязнение пищевых продуктов?
	
	
	
	

	
	Лабораторный контроль

	138
	Имеется ли на предприятии специализированная лаборатория, где проводятся необходимые базовые испытания для обеспечения безопасности продукта?
	
	
	
	

	139
	Проводятся ли тесты, включающие смывы с поверхностей, рабочих, мяса на предмет микробного заражения?
	
	
	
	

	140
	Проводятся ли испытания в аккредитованной лаборатории?
	
	
	
	

	141
	Проводится ли химический и микробиологический анализ мяса?
	
	
	
	

	142
	Проводится ли химический и микробиологический анализ применяемой (для использования) воды (или воды, которая использована/которой пользовались)?
	
	
	
	

	143
	Осуществляется ли официальными компетентными органами плановый отбор проб с производственной линии для подтверждения соответствия продукции стандартам?
	
	
	
	

	144
	Осуществляется ли компетентным органом контроль остатков химических веществ в мясе в соответствии с доступным планом контроля остатков?
	
	
	
	

	
	Обучение и повышение осведомленности работников

	145
	Есть ли на предприятии учебный план по безопасности и гигиене пищевых продуктов, выполняется ли он должным образом?
	
	
	
	

	146
	Учебные и ознакомительные программы проводятся собственными силами
	
	
	
	

	
	ХАССП и меры контроля

	147
	ККТ идентифицированы и контролируются на всем протяжении производства.
	
	
	
	

	148
	Команда ХАССП идентифицирована и включает в себя менеджера по качеству.
	
	
	
	

	149
	Периодически проводятся заседания группы ХАССП, осуществляется наблюдение и принимаются корректирующие меры
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(F) Декларация предприятия

	Заявляю, что информация, представленная в настоящем документе, является достоверной и правильной, предприятие и я полностью ознакомлены с требованиями законодательства по экспорту мяса в Объединенные Арабские Эмираты

	Имя и должность лица, представившего вышеуказанную информацию
	

	Адрес
	

	E-mail 
	

	Телефон
	

	Подпись и печать компании
	

	Дата
	



(G) ПОДТВЕРЖДЕНИЕ КОМПЕТЕНТНЫМ ВЕТЕРИНАРНЫМ ОРГАНОМ

	Я проверил вышеуказанную информацию, предоставленную предприятием, и удостоверяю, что она верна и корректна.

	Фамилия и имя ветеринара, удостоверяющего вышеуказанную информацию
	

	Название компетентного ветеринарного органа
	

	Адрес офиса
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Подпись и официальная печать ветеринарной службы:

Дата
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