Anhang RU/EAEU F5 zu DE 9


Stand: 16.02.2012
Vorlage für einen Bericht über die Betriebskontrolle von Fleischbetrieben, 

deren Produkte für den Export in die Russische Föderation / Eurasische Wirtschaftsunion vorgesehen sind
Vorlage mit Erläuterungen
BETRIEB

(Stampiglie des Betriebes)

	
	Datum der Kontrolle

	

	
	Uhrzeit

(Beginn-Ende)
	

	Unterschrift des Anwesenden des Betriebes über die Dauer der Kontrolle

	


ANWESENDE PERSONEN

	Für den Betrieb 

(Vor- und Familienname, Funktion)
	
	

	Aufsichtsorgan (LMI, aTA)

	
	

	Anderer Teilnehmer (z.B. weitere Aufsichtsorgane, Amtsarzt)
	
	


Erläuterung:  Die Kontrolle im Rahmen der Erteilung der Ausfuhrberechtigung sowie die mindestens einmal jährlich durchzuführenden Folgekontrollen sind zu dokumentieren. Bei diesen Kontrollen sind zumindest die nachfolgenden Punkte zu überprüfen. Die notwendigen Dokumente und Informationen sind vom Betrieb zu Verfügung zustellen. 
Basis ist eine positiv beurteilte Kontrolle gem. § 54 bzw. § 31 Abs. 1 LMSVG gemäß DE 7, deren Ergebnis wie auch die Ergebnisse anderer amtlicher Kontrollen oder von Kontrollen durch zertifizierte Kontrollstellen (IFS) für die Erstellung dieses Protokolls herangezogen werden können. 
Für die betriebseigene Dokumentation ist eine Kopie des ausgefüllten Protokolls anzufertigen.

I 

Informationen zum Betrieb
1. Allgemeine Informationen zur Tätigkeit des Unternehmens:

	1.1.
Name des Unternehmens

	

	1.2.
Amtliche Zulassungsnummer

	

	1.3.
Betriebsstättengenehmigung  liegt auf

	

	1.4.
Der Betrieb ist gemäß VO (EG) Nr. 853/2004 zugelassen (bitte ankreuzen)
Sektion 0 –Betriebe mit allgemeinen Aktivitäten

(
Sektion I- Fleisch von Huftieren

(
Sektion II- Fleisch von Geflügel und Kaninchen

(
Sektion III-  Fleisch von Farmwild

(
Sektion IV – Fleisch von freilebendem Wild

(
Sektion V – Faschiertes, Fleischzubereitungen und Separatorenfleisch

(
Sektion VI - Fleischerzeugnisse

(
Sonstige: ……………………………………………………………….

(


	

	1.5.
Der Betrieb laut Homepage der RF berechtigt für die  Ausfuhr von  (bitte ankreuzen)
Meat: beef
(
Food: finished food products 
(
Meat: pork
(
Food: finished poultry products
(
Meat: beef offals
(
Food: finished beef products
(
Meat: porcine offals and fats

(
Food: finished pork products
(
Meat: poultry
(
Food: finished mutton products
(
Meat: poultry offals and fats

(
Food: finished horse meat  products

(
Sonstiges: ………………………………..
(
Sonstiges: ………………………………………
(
Sonstiges: ………………………………..
(
Sonstiges: ………………………………………
(


	Erläuterung: Die betreffenden Homepage der RF ist über den folgenden Link abrufbar:  http://fsvps.ru/fsvps/importExport/austria/index.html?_language=en 


	1.6.
Datum der Errichtung / (ersten) Inbetriebnahme

	

	1.7.
Datum der letzten Renovierung und/oder Umbau; kurze Beschreibung der wesentlichen Baumaßnahmen

	

	1.8.
Gesamtzahl der Beschäftigten im Unternehmen (Stand am ………………………………… ):


a) Arbeiter/-innen und Verwaltungsangestellte

	·  Gesamt
	

	darunter privat angestellte Veterinäre
	

	Darunter privat angestelltes  veterinärtechnisches Personal (betriebseigene Hilfskräfte , Assistenten,…)
	

	

b) im Unternehmen tätige amtliche Aufsichtsorgane  (aTA, ATA, LMI) 

	· Gesamt
	

	

darunter amtliche Tierärzte
	

	veterinärtechnisches Personal (Fachassistenten u..a.)
	

	1.9.
Anzahl der Schichten / Schichtdauer (in Stunden)

	

	1.10.
Produktionskapazität des Unternehmens 



a) mögliche

	· Schlachtung (Stück pro Tag)
	

	· Zerlegung (Tonnen pro Tag)
	

	· Verarbeitung (Tonnen pro Tag) 
	

	· gleichzeitige Lagerungskapazität (Tonnen):
	

	

b) tatsächliche (derzeit)

	· Schlachtung (Stück pro Tag)
	

	· Zerlegung (Tonnen pro Tag)
	

	· Verarbeitung (Tonnen pro Tag)
	

	· gleichzeitige Lagerungskapazität (Tonnen):
	

	

	1.11.
Liste der Länder, für die bereits eine Ausfuhrberechtigung vorliegt:

	

	1.12.
Falls Lieferungen bereits durchgeführt wurden: Datum der ersten Exportlieferung nach Russland (Monat und Jahr)

	

	1.13.
Datum der letzten Exportlieferung nach Russland (falls Lieferungen bereits erfolgt sind, haben die Kopie der Veterinärbescheinigungen am Betrieb aufzuliegen)

	

	1.14.
Angaben zu den Zulieferunternehmen und dem Gebiet, aus dem Rohstoffe (Schlachttiere, Fleisch oder Fleischprodukte) bezogen werden: 

	· Anzahl der Zulieferer 
	Lebende Tiere:

	· 
	Fleisch:

	· Größte Entfernung zwischen Zulieferbetrieb und Betrieb (km)
	

	· Falls Schlachttiere, Fleisch oder Fleischprodukte aus anderen Staaten zugeliefert werden: Eine Liste mit Angabe der Länder samt prozentualen Anteil  an der gesamten Liefermenge (Lebendtiere, Fleisch, Fleischprodukte) pro Jahr liegt auf

· Die entsprechenden Vorzeugnisse liegen am Betrieb auf.

	· Eine Sammlung der Muster der Formulare, mit der die Warenannahme bei Anlieferung im Betrieb erfolgt, sowie der Begleitdokumente gem. den Exportbedingungen der RU/Eurasische Wirtschaftsunion   liegt auf.

Erläuterung: Die Anwesenden des Betriebes sind darauf hinzuweisen, dass die RF bei den Inspektionsbesuchen ggf eine. Sammlung der Muster der Formulare, mit der die Warenannahme bei Anlieferung im Betrieb erfolgt, sowie der Begleitdokumente gem. den Exportbedingungen der RU/ Eurasische Wirtschaftsunion  zu Verfügung gestellt haben möchte.

	


1.16.
Produktionsumfang (nach Haupterzeugnissen) in den letzten drei Jahren
(in Tonnen):

a) Fleisch/Karkassen (gekühlt, gefroren) 
b) Schlachtnebenprodukte
	Erzeugnis
                              Jahr
	20__
	20__
	20__

	Fleisch gekühlt (Karkassen)
	
	
	

	Fleisch gefroren (Karkassen)
	
	
	

	Schlachtnebenprodukte
	
	
	


1.17.
Absatzmärkte für die Erzeugnisse des Unternehmens 


(Angabe der absoluten Mengen in Tonnen) 

	Markt

                                          Jahr
	20__
	20__
	20__

	· Inlandsmarkt
	
	
	

	· EU-Staaten
	
	
	

	· Drittländer
	
	
	

	· darunter Russische Föderation/ Eurasische Wirtschaftsunion
	
	
	


2. Unterlagen 
Die Daten sind grundsätzlich  vom Betrieb zu stellen, die zugrundeliegenden  Unterlagen/Pläne  haben am Betrieb aufzuliegen.
2.1. Bauplan des Unternehmens liegt auf.
2.2. Dem Unternehmen vorliegenden Protokolle / Berichte der amtlichen Veterinärbehörden (und/oder Protokolle/Berichte mit Bezug zum Unternehmen) für die letzten 3 Jahre (Kontrollprotokolle) liegen auf.
2.3. Zusammenstellung der  Veterinärbescheinigungen oder internen Unterlagen zu Erzeugnissen, die in die Russische Föderation/ Eurasische Wirtschaftsunion   exportiert wurden liegt vor.
2.4. Ergebnisse der von amtlichen bzw. akkreditierten Laboreinrichtungen untersuchten Proben für die 3 letzten Jahre: 
a) nach staatlichen Programmen:
Erläuterung: Das Vorliegen der Ergebnisse wird ggf. von der  RU bei den Inspektionsbesuchen überprüft. Daher sind beispielsweise die Rückstandskontrollpläne sowie die damit zusammenhängenden Befunde der letzten drei Jahre vom amtlichen Tierarzt aufzubewahren.
b) Im Rahmen betrieblicher Eigenkontrollen (falls vorhanden):
Die Anzahl der untersuchten Proben bzw. die Untersuchungsergebnisse der in den letzten drei Jahren im Rahmen der Eigenkontrolle gezogenen Proben sind vom Betrieb vorzulegen. Es ist darauf zu achten, dass die Untersuchungsergebnisse zu jenen Parametern aufliegen, die über die EU-Anforderungen hinausgehen (Siehe Anhang RU/EAEU-F8).
II 

Im Zuge  der Betriebskontrolle in Fleischbetrieben zu prüfende Punkte 
1. Allgemeine Angaben

	Zu prüfende Punkte
	Erläuterungen für das kontrollierende Organ

	1.1.
Liegen die für die Exportprodukte relevanten Normen und Anforderungen der Russischen Föderation / Eurasische Wirtschaftsunion  in ihrer aktuellen Form  im Unternehmen auf (Liste der Dokumente)? 

	Die Normen und Anforderungen haben im Betrieb aufzuliegen. 

Die Liste der relevanten Dokumente sowie ggf. deren Übersetzungen finden sich auf der HP der WKÖ und der Europäischen Kommission.

	1.1.1. 
Liegen die Dokumente in der Amtssprache des Landes vor?
	Grundsätzlich verlangt die RU, dass diese Dokumente auf Deutsch vorliegen. Unbeschadet dessen wäre es im Sinne dieser Kontrolle Folgendes  tolerierbar: Liegen einzelne Normen und Anforderungen nicht auf Deutsch sondern in einer anderen Sprache vor, so hat der Lebensmittelunternehmer dafür zu sorgen, dass die im Betrieb für den Export verantwortliche Person dieser Sprache mächtig ist.

	1.1.2. 
Wann ist das Dokument im Unternehmen eingegangen (Angabe des Datums) und wurden die Maßnahmen tatsächlich umgesetzt.
	

	1.1.3. 
Werden sie den Mitarbeitern zugänglich gemacht? 

	Alle mit dem Export des Produktes befassten Mitarbeiter sollten nachweislich über die RU-Anforderungen unterrichtet sein (siehe Anhang 7.11,  die Schulungsbestätigung kann als Muster herangezogen werden).

	1.2.
Liegen die für die Erteilung der Ausfuhrgenehmigung (Exportzulassung) zugrundeliegenden Unterlagen auf?
	

	1.3.
Sind die vorgeschriebenen Begleitdokumente für die Schlachttiere vorhanden?
	

	1.4 
Gibt es ein eindeutiges Verfahren zur Identifizierung der für den Export vorgesehenen Ware im Betrieb?
	

	1.4.1. 
Kann durch dieses Verfahren eine Vermischung mit nicht für den Export vorgesehener Ware ausgeschlossen werden?
	

	
	


2. Gelände und allgemeine Beschreibung des Betriebes

	2.1. Entspricht der vorgelegte Bauplan (Punkt I 2.1) des Unternehmens den tatsächlichen Gegebenheiten zum Zeitpunkt der Inspektion (wurden allf.  Änderungen eingetragen)?
	

	2.1.1.

Ist der Zustand der äußeren Umgebung derart, dass das Entstehen von unhygienische Bedingungen wirkungsvoll verhindert wird?
	Um eine Verunreinigungen der Produkte im Unternehmen zu vermeiden achtet die RU bei den Inspektionsbesuchen auf die Einhaltung der Sauberkeit, den Zustand des Produktionsgeländes und der Zufahrtswege (z.B. Vorhandensein eines festen Belages).
Dieser Punkt wird durch die Checkliste Hygienekontrollen für den DE 7 gedeckt.

	2.1.2.

Sind die Gebäude und Anlagen im Betrieb und Zusatzeinrichtungen im erforderlichen Zustand erhalten?
	Dieser Punkt wird durch die Checkliste Hygienekontrollen für den DE 7 gedeckt.

	2.1.3.

Im Falle eines Schlachtbetriebes: Ist ein Beanstandungskühlraum vorhanden?
	Gilt nur für Schlachtbetriebe. 

	2.1.3.

Sind die Räume, in denen Tätigkeiten ausgeübt werden, die eine Verunreinigung der Erzeugnisse und der Rohstoffe zur Folge haben, von den anderen Flächen abgetrennt?
	

	2.2. Wird der Betrieb im Hinblick auf die Sicherheit und Hygiene durch benachbarte Anlagen nachteilig beeinflusst?
	

	2.3. Wasserversorgung im Unternehmen: Entspricht das Wasser den Anforderungen an Trinkwasser gem. Trinkwasser-VO?
	Dieser Punkt wird durch die Checkliste Hygienekontrollen für den DE 7 gedeckt.

	2.3.1.

Werden regelmäßig Untersuchungen der Wasserqualität vorgenommen? Entspricht die

Häufigkeit den gesetzlichen Vorgaben?
	Dieser Punkt wird durch die Checkliste Hygienekontrollen für den DE 7 gedeckt.

	2.3.2.

Liegen die Befunde des Versorgungsunternehmens oder eigene Wasserbefunde bei eigenem

Brunnen gemäß der Trinkwasser VO auf?
	Dieser Punkt wird durch die Checkliste Hygienekontrollen für den DE 7 gedeckt.

	2.3.3.

Liegen Befunde der mikrobiologischen Überprüfung des innerbetrieblichen Wasserversorgungsnetzes mit Zuordnung zu den Wasserentnahmestellen auf?
	Dieser Punkt wird durch die Checkliste Hygienekontrollen für den DE 7 gedeckt.

	2.4
Entsprechen die Abwasser- und Kanalisationsanlagen im Betrieb den Vorschriften der Europäischen Union?

	Dieser Punkt ist im Rahmen dieser Kontrolle nicht zu prüfen. Die Anwesenden des Betriebes sind darauf hinzuweisen, dass dies von der  RU bei den Inspektionsbesuchen überprüft werden kann. Allf. Bescheide und Genehmigungen sind vom Betrieb zu sammeln, die Abwasserentsorgung ist vom Betrieb darzustellen.

	2.4.1. Liegen Kontrollergebnisse für die in 2.4  genannten Anlagen vor?
	Dieser Punkt ist im Rahmen dieser Kontrolle nicht zu prüfen. Die Anwesenden des Betriebes sind darauf hinzuweisen, dass dies von der  RU bei den Inspektionsbesuchen überprüft werden kann.

	2.5 
Ist die Beleuchtung, Be- und Entlüftung und Klimatisierung der Räume ausreichend?
	Dieser Punkt wird durch die Checkliste Hygienekontrollen für den DE 7 gedeckt.

	2.6
 Organisation und Umsetzung von Reinigung und Desinfektion (R+D):
Liegt ein Plan vor? 
	Dieser Punkt wird durch die Checkliste Hygienekontrollen für den DE 7 gedeckt.

	2.6.1.
 Wird der R+D Plan effizient umgesetzt?
	Dieser Punkt wird durch die Checkliste Hygienekontrollen für den DE 7 gedeckt.

	2.7.
Organisation und Umsetzung der Schädlingsbekämpfung: 
Liegt ein Schädlingsbekämpfungsplan vor?  
	Dieser Punkt wird durch die Checkliste Hygienekontrollen für den DE 7 gedeckt.

	2.7.2.

Wird der Schädlingsbekämpfungsplan effizient umgesetzt?
	Dieser Punkt wird durch die Checkliste Hygienekontrollen für den DE 7 gedeckt. 

Die RU überprüfte beim  letzten Inspektionsbesuch u.a.  ob die Anzahl der aufgestellten Mäusefallen den Planvorgaben entspricht.

	2.8.
Entsprechen die Produktionskapazitäten und Kapazitäten bezüglich der Produktpalette den Angaben des Betriebes gem. Punkt I 1.10?
	Dieser Punkt wird durch die Checkliste Hygienekontrollen für den DE 7 gedeckt.

	2.9.
Wird die Kontinuität der Produktionsprozesse beachtet? 
	Vermeidung der Überschneidung von Wegen, auf denen Rohstoffe und fertige Erzeugnisse, saubere und unsaubere Transportbehältnisse usw. transportiert werden.

	2.9.1.

Bestehen lineare Prozessabläufe, so dass Kreuzkontaminationen von Produkten und Gegenstände wirkungsvoll verhindert werden?
	

	
	





3. Verarbeitungsanlagen und technische Verfahren
	3.1 Ist der Zustand des Bereichs, in dem die Tiere vor der Schlachtung untergebracht sind (Gelände, Gehege, Wartestall usw.) im Hinblick auf Tierseuchen-, Tierschutz- und Hygieneanforderungen zufriedenstellend?
	Dieser Punkt wird durch die Checkliste Hygienekontrollen für den DE 7 gedeckt.

	3.2 Sind Einrichtungen zur Sicherstellung einer ordnungsgemäßen Schlachttieruntersuchung vorhanden und in einem zufriedenstellenden Zustand?
	Dieser Punkt wird durch die Checkliste Hygienekontrollen für den DE 7 gedeckt.

	3.3 Ist die Ausstattung der Untersuchungsplätze für die Schlachttieruntersuchung angemessen (ggf. einschließlich Thermometern)?
	Dieser Punkt wird durch die Checkliste Hygienekontrollen für den DE 7 gedeckt.

	3.4 Ist die Einhaltung hygienischer und veterinärmedizinischer Bestimmungen während der folgenden Verfahren gewährleistet: Betäubung, Ausbluten, Häuten (um zu verhindern, dass Schmutz auf der Oberfläche der Haut mit dem Fleisch in Berührung kommt), Entfernung der Wirbelsäule, Entfernung der inneren Organe aus dem Schlachtkörper?
	Dieser Punkt wird durch die Checkliste Hygienekontrollen für den DE 7 gedeckt.

	3.5 In Schlachtbetrieben: Liegt eine geeignetes Zähl- und Identifizierungsverfahren für Rinderköpfe, innere Organe und Schlachtkörper vor, damit die Zugehörigkeit sichergestellt ist.
	Dieser Punkt wird durch die Checkliste Hygienekontrollen für den DE 7 gedeckt.

	3.6 Funktioniert das System zur Entfernung, Sammlung, Identifizierung und Vernichtung von spezifizierten Risikomaterialien  (bei Rindern) ordnungsgemäß?
	

	3.7 Erfolgt die Schlachttier- und Fleischuntersuchung für Tiere, deren Produkte für den Export vorgesehen sind, gemäß den Anforderungen der Russischen Föderation/ Eurasische Wirtschaftsunion?
	Siehe DE 9 Anhang 7 Beilage 4.

	3.7.1.

Erfolgt die Trichinenuntersuchung im Haus oder in einem akkreditierten Labor?
	

	3.7.2.
Werden Kontrollen durchgeführt, die über die Organisation und Umsetzung von allgem. Hygienenormen hinausgehen?
	Aufzählung zusätzlicher Standards oder Zertifizierungen (z.B. IFS).

	3.9 Verfügt der Schlachthof über ein Verfahren, mit dem sichergestellt wird, dass kein Teil eines Schlachtkörpers das Gelände verlässt, bevor ein negativer Trichinenbefund (bzw. negativer BSE-Test bei Rindfleisch) vorliegt, und ist dieses Verfahren von der zuständigen Behörde formell anerkannt?


	Anforderungen RU: Der Tauglichkeitsstempel darf erst nach Abschluss aller Untersuchungen auf die Karkasse aufgebracht werden.
Dokumentation der Ausnahme:

• Verfahrensbeschreibung

• formelle Anerkennung durch die Behörde

• Verfahren im Fall eines positiven Befundes

• Sicherstellungsverfügung
• jährliche Verifizierung

	3.10 Sind geeignete Anlagen zum Sammeln und zum Abtransport von TNP vorhanden?
	

	3.11. Sind die Produktionslinien in der Be- und Verarbeitung so getrennt, dass eine Kreuzkontamination verhindert  wird?
	Betriebe müssen Kreuzkontaminationen durch eine entsprechende Organisation der Ströme von Roh- und Fertigprodukten sowie von sauberen und benützten Arbeitsgeräten vermeiden. Wenn Räumlichkeiten für die Zerlegung von Fleisch verschiedener Tierarten genehmigt wurden, kann die nötigenfalls durch zeitliche oder räumliche Trennung erfolgen. 

	3.12 Werden Produkte, die für den Export in die Russische Föderation / Eurasische Wirtschaftsunion  bestimmt sind, separat gelagert? 
	Lebensmittel, die für den Export in die RU /  Eurasische Wirtschaftsunion geeignet sind, dürfen gem. den RF- Anforderungen nicht zusammen mit ungeeigneten Produkten gelagert werden.

Ungeeignete Produkte sind:

· Fleisch  von Schlachttieren mit Verdacht auf systemische Erkrankungen;

· Fleisch  von Tieren, das vorläufig beanstandet wurde und für das weiterführende Untersuchungen veranlasst wurden;
· Zukaufware, für die die Tauglichkeit für den Export in die RU /  Eurasische Wirtschaftsunion nicht mittels Präzertifikat oder Vorbescheinigung nachgewiesen werden konnte.

Sofern kein separater Kühlraum vorhanden ist, muss der  Betrieb in einer Verfahrensbeschreibung darstellen, wie die Trennung  von Fleisch, dass  für den Export in die RU / Eurasische Wirtschaftsunion bestimmt ist, von ungeeigneten Produkten sichergestellt wird.

	3.13 Werden die Temperaturnormen in den Kühlräumen eingehalten?
	Dieser Punkt wird durch die Checkliste Hygienekontrollen für den DE 7 gedeckt.
Anforderungen der RU /  Eurasische Wirtschaftsunion für Kühlräume von Fleisch und Schlachtnebenprodukte:

Kühllagerung: 0-4 °C Fleischtemperatur in der Tiefe des Muskels;
Raumtemperatur für Gefrierlagerung: max. -18°C;


4. Kontrollen
	4.1 
Gibt es Kontrollen während des Ausbeinens, Schneidens und Vorverpackens des Fleisches?
· durch den Betrieb
· durch die zuständige Behörde
	Dieser Punkt wird durch die Checkliste Hygienekontrollen für den DE 7 gedeckt.

	4.2
Temperaturkontrollsysteme für Lebensmittelprodukte:

In welchen Phasen werden sie  durchgeführt?

Inspektion durch Ämter und zuständige Stellen, wie wird die zugehörige Dokumentation formalisiert und wer ist dafür zuständig?


	Dieser Punkt wird durch die Checkliste Hygienekontrollen für den DE 7 gedeckt.

	4.3 
Gibt es Kontrollen der fertigen Endprodukte für die Freigabe zum Verkauf oder für die Weiterverarbeitung?
· durch den Betrieb
· durch die zuständige Behörde
	Dieser Punkt wird durch die Checkliste Hygienekontrollen für den DE 7 gedeckt.

	4.4 
Wie oft werden Proben für Wasser, Rohmaterialien, Produkte, Kühlraumausstattung, der R+D von Anlagen und Geräten, usw.) gezogen?
	Kontrollen durch die zuständige Behörde: Siehe RuP.

	4.5
 Wie oft werden Proben zur mikrobiologischen Untersuchungen von Frischfleisch gezogen?
	Betrifft Prozesshygiene und Lebensmittelsicherheit. 

Kontrollen durch die zuständige Behörde: Siehe RuP.

	
	


5.  System der betrieblichen Eigenkontrollen 

	5.1.
 Gibt es im Betrieb ein Programm (System), um die Sicherheit der produzierten Erzeugnisse zu kontrollieren? 
	

	5.2 Werden systematische und regelmäßige Prüfungen des Eigenkontrollsystems für Lebensmittelsicherheit durchgeführt?
· durch den Betrieb
· durch die zuständige Behörde


	

	5.3 Umsetzung der Eigenkontrolle (ggf.. HACCP)


	Der Betrieb muss das Recht der  Eurasische Wirtschaftsunion  durch betriebliche Eigenkontrollen einschließlich der Untersuchung von Laborproben umsetzen. 

	· Es werden für alle Phasen der Produktion potenzielle Risiken identifiziert.
	Dieser Punkt wird durch die Checkliste Hygienekontrollen für den DE 7 gedeckt.

	· Es sind für alle Phasen der technischen Produktionslinien kritische Kontrollpunkte vorhanden.
	Dieser Punkt wird durch die Checkliste Hygienekontrollen für den DE 7 gedeckt.

	· Zulässige Werte und die Bedeutung aller Parameter für kritische Kontrollpunkte sind festgelegt.
	Dieser Punkt wird durch die Checkliste Hygienekontrollen für den DE 7 gedeckt.

	· Die kritischen Kontrollpunkte werden überwacht.
	Dieser Punkt wird durch die Checkliste Hygienekontrollen für den DE 7 gedeckt.

	· Ein Maßnahmenplan mit zu ergreifenden Korrekturmaßnahmen wurde festgelegt und eingeführt.
	Dieser Punkt wird durch die Checkliste Hygienekontrollen für den DE 7 gedeckt.

	· Datenregistrierungsverfahren sind festgelegt und eingeführt.
	Alle erhobenen Daten müssen nachvollziehbar abgelegt sein (elektronisch oder in Papierform).

	5.3.1.
Gibt es im Betrieb einen Probenplan, der die Einhaltung der aktuellen Anforderungen der RU / das Recht der  Eurasische Wirtschaftsunion für das oben genannte Produkt sicherstellt, sofern diese nicht vom amtlichen Kontrollplan abgedeckt werden?


	Gemäß DE 9 Anhang 7 hat dieser Plan die Grenzwerte und Probenahmefrequenzen gemäß den Rechtsvorschriften der  Russischen Föderation/ Eurasische Wirtschaftsunion  bezüglich Mikrobiologie, toxischer Elemente, Antibiotika, Pestizide und Radioaktivität enthalten. Ferner sind Details zu den Probenahmen für mikrobiologische Untersuchungen und Untersuchung auf Rückstände zu regeln.

	5.3.2. Werden die Labortests in akkreditierten Laboren durchgeführt?


	Die Proben sind in nach ISO 17025 akkreditierten Laboratorien zu untersuchen.

	5.4 
Anwendung der Prinzipien des HACCP-Systems im Betrieb:

	

	· Häufigkeit der R+D  von Geräten wurde festgelegt.
	Dieser Punkt wird durch die Checkliste Hygienekontrollen für den DE 7 gedeckt.

	· Die Räumlichkeiten entsprechen hinsichtlich der verwendeten Materialien den Anforderungen der EU.
	Gemeint sind Wände, Decken, Fußböden, Einrichtungsgegenstände,…

	· Dokumente, die belegen, dass Mitarbeiter über die HACCP-Prinzipien und -Anforderungen informiert wurden (oder Vorhandensein eines Leitfadens zur Einsicht).
	Entspricht den HACCP Schulungen.

	· Aufzeichnungen zu in den Betrieben durch leitende Mitarbeiter durchgeführten HACCP-Kontrollen (HACCP-Schulung der verantwortlichen Person)
	Dieser Punkt wird durch die Checkliste Hygienekontrollen für den DE 7 gedeckt.

	· Den Mitarbeitern müssen die Hygienestandards bekannt sein (während der Schulung aufgestellte Liste oder ausführliche Beschreibung).
	

	5.5
Kennen die Arbeiter das Eigenkontrollsystem des Betriebes (HACCP) und haben sie eine Schulung über die Hygienestandards erhalten? 
	Schulungsnachweise haben vorzuliegen.

	5.6.
Werden die Mitarbeiter medizinisch untersucht und sind die Ergebnisse der entsprechenden Labortests vorhanden?
	Hat der Betrieb zu veranlassen, wenn auch nach EU-Recht nicht vorgeschrieben.

Die RU prüfte bei den Inspektionsbesuchen, ob für Mitarbeiter, die mit dem unverpacktem Produkt umgehen, ärztliche Gesundheitsbescheinigungen vorliegen. Empfohlen wird zusätzlich zumindest eine jährliche Stuhluntersuchung. 

	5.7.
Erfolgt eine amtliche Kontrolle auf Einhaltung der Vorschriften zur Personalhygiene durch das Unternehmenspersonal.
	Dieser Punkt wird durch die Checkliste Hygienekontrollen für den DE 7 gedeckt.

	5.8 
Wird Eigenkontrollsystem des Betriebes (HACCP) bei Einführung eines neuen Produkts oder Geräts oder bei Durchführung von Reparaturarbeiten überprüft und ggf. angepasst? 
	Betrifft auch das Datenregistrierungsverfahren.

	5.9  
Falls es während der Verarbeitung zu einer Unterbrechung der Kühlkette kommt, wie wird der Zeitraum festgelegt, für den dies zulässig ist (gemäß HACCP-Dokumente)?

	

	5.9.1. Wurden für den Fall einer Unterbrechung der Kühlkette geeignete Korrekturverfahren festgelegt?
	



III
Mängelliste
	Laufende Nr.
	Beschreibung Mangels und Korrekturmaßnahme
	Überprüfung der  Umsetzung von Korrekturmaßnahmen

	
	Mangel:


	Die Korrekturmaßnahme zufriedenstellend umgesetzt:

Überprüft durch:

Datum:

Unterschrift:



	
	Erforderliche Korrekturmaßnahme (laut Vorschlag des Betriebes):

Umzusetzen bis:

Für die termingerechte Umsetzung verantwortliche Person:


	

	
	Mangel:


	Die Korrekturmaßnahme zufriedenstellend umgesetzt:

Überprüft durch:

Datum:

Unterschrift:



	
	Erforderliche Korrekturmaßnahme (laut Vorschlag des Betriebes):
Umzusetzen bis:

Für die termingerechte Umsetzung verantwortliche Person:


	

	
	Mangel:


	Die Korrekturmaßnahme zufriedenstellend umgesetzt:

Überprüft durch:

Datum:

Unterschrift:



	
	Erforderliche Korrekturmaßnahme (laut Vorschlag des Betriebes):
Umzusetzen bis:

Für die termingerechte Umsetzung verantwortliche Person:
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