Kontrolní list pro audit systémů a dokumentace provozovatele k HACCP a SHP
Liberec, 8.7.2018 
	
	Kontrolovaný prvek
	B
	Poznámka

	
	Oprávnění k podnikání (schválení atd…) 
	
	

	
	Oprávnění pro podnikání (nebodovat)
	v
	Výpis z živnostenského  rejstříku vznik oprávnění 20. 11. 2002 a 29. 2. 2004.
Sklad živočišných produktů a jejich přeprava.

	
	Schválení a registrace (nebodovat)
	v
	Doklad o dočasném  schválení a registraci č.j. SVS/2018/973471-B ze dne 21.4. 2018  pro činnosti chladírenský sklad živočišných produktů a přeprava živočišných produktů. 

	I.
	Pre-requizit
	
	

	
	Provozní řád, pohotovostní plány
	
	

	1
	Provozní řád (pro jatky i pohotov. plán dle vet. zákona)
	v
	Provozní řád schválen KVS SVS LiK dne 8.7.2018 MVDr. Sokolová.  Obecné zásady osobní a provozní hygieny, pracovní doba Po–Pá od 5:30 do 17:00, popis vykonávaných činností, plán s dispozičním řešením skladu a s popisem toků zboží živočišného původu, zaměstnanců.  Rozvážka prováděna řidiči, kopie zdravotních průkazů předloženy, rozvoz i vlastním vozidlem.

	
	Systém čistění, sanitace a údržby
	
	

	2
	Je zpracován sanitační plán 
	v
	Sanitační řád  ze dne 1.3.2018, Obecné postupy a způsoby sanitace skladu, přilehlých prostor a rozvozového  vozidla, včetně frekvence  jejich výkonu,  odpovědné osoby (skladník), konkrétní sanitační postupy, zápisy sanitace , seznam používaných prostředků, popis jejich skladování v úklidovém koutu.   

	3
	Jsou používány schválené prostředky 
	v
	Bezpečnostní listy a schválení ÚSKVBL předloženy na používané čistící a desinfekční prostředky byly předloženy.

	4
	Je k dispozici kontrolní systém sanitace  
	v
	Vizuálně po sanitaci. Denní, měsíční zápisy o sanitaci prostor do kontrolního listu, k dispozici u skladníka (zodpovědná osoba).

	5
	Je zpracován plán údržby provozu a jeho kontrola
	v
	Plán údržby je zpracován.


	6
	Vnější prostory (nádvoří atd. - deratizace, prašnost…)
	v
	Vnější příjezdová komunikace je zpevněná, majitel objektu zajišťuje úklid venkovních prostor.

	7
	Systém čištění vodojemu (má-li jej)
	x
	

	
	Systém kontroly vody 
	
	

	8
	Je vypracován systém odběru vzorků vč. plánu odb. míst 
	x
	

	9
	Voda odpovídá požadovaným parametrům na pitnou vodu 
	x
	

	10
	Výsledky vyšetření v požadovaném rozsahu k dispozici 
	x
	

	11
	Stanoven postup při nevyhovujícím výsledku
	x
	

	
	Systém deratizace a dezinsekce 
	
	

	12
	Je zpracován plán dezinsekce a deratizace 
	v
	Zpracováno v sanitačním  řádu - 4x /rok položení jedových staniček, kontrola a vyhotovení protokolu, kontrola návnad průběžně. Smlouva o provádění servisu se společností Kopr. Poslední deratizace 14.3.2018,  přípravek Hubex L, bez úbytku, vyhodnocování v rámci  protokolů o provedení práce. Plánek DDD s 11 staničkami.

	13
	Jsou používány schválené prostředky 
	v
	Bezpečnostní listy používaných desinfekčních přípravků k dispozici.

	14
	Je vyhodnocována účinnost dezinsekce a deratizace 
	v
	Protokol o provedení práce ze dne 14.3. .2018, bez. úbytku návnady. 

	
	Systém školení zaměstnanců, osobní hygiena 
	
	

	15
	Zaměstnanci mají zdravotní průkazy
	v
	3 pracovníci manipulující se zbožím,  kopie zdravotních průkazů předloženy

	16
	Je zaveden systém vzdělávání zaměstnanců 
	
	Dle syst. HACCP - příloha školení vstupní, periodické 1x ročně, osnova stanovena, jména školených zaměstnanců s podpisy. 

	17
	Zaměstnanci jsou pravidelně prokazatelně školeni 
	v
	Školení z  hyg.  minima, alimentární onemocnění - zaměstnanců bude provedeno Ing. Černá  (osoba proškolená firmou Korčák Oldřich, Školní 98, Liberec proběhlo v rámci školení BOZP)

	18
	Mají k dispozici čistý pracovní oděv dle potřeby (systém výměny)
	v
	Pracovní oděv a pracovní pomůcky zajišťuje zaměstnavatel 1x za 2-3 roky,  zaměstnanci si prac. oblečení perou doma.

	
	Mezisoučet bodů za skupinu dosažených / možných
	
	Známka: 

	II.
	Správná výrobní a hygienická praxe
	
	

	
	Dispoziční řešení závodu 
	
	

	1
	Vzájemné nekřížení cest surovin (včetně dokumentace, plánů…)
	v
	Popis dle provozního řádu zakreslení toků v plánu prostorového a dispozičního řešení, pro příjem a výdej slouží jeden vstup, jak pro příjem i expedici.

	2
	Vzájemné nekřížení cest zaměstnanců (vč. dok. a plánů)
	v
	Samostatný vstup do provozu.

	3
	Nekřížení cest odpadu (VŽP aj. – vč. dok. a plánů)
	v
	Vyčleněn 1 plastový box s víkem v chladírenském skladu, odvoz přes rampu před sanitací. 

	4
	Nekřížení cest dalších surovin, obalů. . . (vč. dok a plánů)
	x
	

	
	Suroviny, výrobky
	
	

	5
	Kontroly informací o potravinovém řetězci (jatky v příp. potřeby)
	x
	

	6
	Identifikovatelnost surovin a výrobků (vč. označování, etiket…)
	v
	Do skladu přijímány výrobky již zabalené označeny etiketami s informacemi od výrobců. Doklady o původu zboží.

	7
	Sledovatelnost surovin a výrobků
	v
	Příjmové doklady  a  výdejní doklady.

	8
	Manipulace se surovinami a výrobky (skladování, přeprava…)
	v
	Popsáno v  provozním  řádu, diagram prac. procesu v syst. HACCP, vizuální kontrola  teploty při příjmu (teplota prostředí vozu dodavatele) a při skladování, záznamy o teplotě v chladírenském skladu.

	9
	Pracovní postupy (výroba), vč. sledování teplot
	v
	V provozním a sanitačním řádu; syst. HACCP - skladování, rozvoz (1 rozvozové auto, firma Mol CZ 7721).

	
	Nakládání s VŽP a odpady
	
	

	11
	Je zaveden systém třídění a značení VŽP a odpadů 
	v
	Odpad je tříděn. Na biologický (VŽP); kartony; plasty a  komunální odpad . Popelnice pro ukládání VŽP 3.kategorie je  označena v souladu s nařízením EP a Rady (ES) č. 1069/2009. Odvoz na zavolání v případě potřeby - Agris Jedlov .

	12
	Je zaveden (v podniku) systém manipulace a předávání VŽP (odp.)
	v
	Obchodní doklady k dispozici.

	13
	Systém jasný, dosledovatelný (doklady…) 
	v
	 Ano

	
	Měření teplot
	
	

	14
	Měřidla jsou vhodná pro dané použití
	v
	Kalibrační list č. KLT – 18K - 1689 z 16. 4. 2018, elektronický digitální teploměr. Syst. HACCP porovnání pracovních měřidel s ověřeným měřidlem 1x za 14 dní.

	15
	Je zaveden systém kontroly teplot
	v
	Dle provoz. ř. a syst. HACCP, 

CCP teplota prostředí při skladování. Zpracován krizový plán při výpadku el. proudu. 

	
	Mezisoučet bodů za skupinu dosažených / možných
	
	Známka: 

	III.
	Systém založený na analýze rizika - HACCP
	
	

	
	HACCP – obecně
	
	

	1
	Byla provedena analýza rizika, sestaveny proudové diagramy, ověřeny za provozu znalými pracovníky
	v
	Analýza rizika byla provedena. 

	2
	Jsou správně určeny kritické body 
	v
	CCP teplota při skladování výrobků.

	3
	Jsou správně určeny kritické meze
	v
	dle syst. HACCP: t. skladování potravin ŽP

	4
	Jsou správně zvoleny kontrolní metody (metody sledování)
	v
	dle syst. HACCP.


	5
	Jsou stanovena nápravná opatření pro každý kritický bod, určen způsob nakládání s výrobkem vyrobeným v nezvládnutém stavu
	v
	Dle syst. HACCP stanoveno

	6
	Jsou stanoveny ověřovací postupy a časový harmonogram ověřovacích postupů a vnitřních auditů 
	v
	Dle syst. HACCP vnitřní audit 1x ročně, verifikace výsledků sledování CCP, ověřování účinnosti plánu syst. HACCP

	7
	Dokumentace správně zpracována, vedena, archivována
	v
	Záznamy předloženy

	
	
	  
	


Vysvětlivky:
V = vyhovuje

N = nevyhovuje

X = nehodnoceno
