Conditions and Key Points of Control Inspection for Registration of Overseas Production Enterprises of Imported Edible Oils and Oil Seeds/ Вимоги та основні питання перевірки  для реєстрації іноземної потужності – імпортера харчових олій та насіння олійних культур 
Registration No/Реєстраційний номер.: 
Enterprise Name/Назва потужності:  
Address/Адреса:
Date of Filling/Дата заповнення:
Notes/Примітки:
1. In accordance with the Provisions of the People's Republic of China on the Administration of Registration of Overseas Imported Food Production Enterprises (Decree No. 248 of the General Administration of Customs), the overseas edible oils and oil seeds production enterprises applying for registration with China shall establish effective food safety and hygiene management and protection system to ensure that the food exported to China complies with the relevant laws and regulations of China and the national food safety standards, and meets the relevant inspection and quarantine requirements agreed upon by the General Administration of Customs and the competent authorities of the countries (regions) where they are located. This form is for the foreign edible oils and oil seeds to conduct official inspection on edible oil and oil seeds production enterprises according to the listed main conditions and basis and against the inspection points. At the same time, edible oil and oil seeds production enterprises shall fill in and submit information to support the application form according to the listed main conditions and basis, and can also conduct self-inspection against the inspection points for self-evaluation before applying for registration/ Відповідно до вимог КНР щодо «Адміністративних норм реєстрації іноземних підприємств-виробників харчових продуктів» (Розпорядження № 248 Генеральної митної адміністрації КНР) іноземі підприємства-виробники харчових олій та насіння олійних культур, які подають звернення щодо реєстрації в КНР, повинні впроваджувати ефективну систему управління безпечністю та харчових продуктів та санітарним станом, щоб гарантувати, що харчові продукти, що експортуються до Китаю, відповідають відповідним законам і нормам Китаю та національним стандартам безпеки харчових продуктів, а також відповідним вимогам щодо інспекції та карантину, погодженим Генеральною митною адміністрацією та компетентним органом країни (регіону), де вони розташовані.
2. Foreign competent authorities and foreign edible oil and oil seeds production enterprises must make a truthful judgment of conformity according to the actual situation of the control inspection/ Іноземні компетентні органи та іноземі підприємства-виробники харчових олій та насіння олійних культур повинні виносити правдиву оцінку відповідності з урахуванням фактичних результатів контрольної інспекції.
3. The submitted materials shall be truly filled out in Chinese or English. The Appendix shall be numbered, and their numbers and contents shall accurately correspond to the item numbers and contents in the column of "Filling Requirements and Supporting Materials". The list of supporting materials shall be attached/ Надані матеріали повинні бути заповнені відповідно китайською або англійською мовами. Додатки мають бути пронумеровані, а їх номери та зміст повинні точно відповідати номерам та змісту позицій у графі «Вимоги до заповнення та супровідні матеріали». Перелік супровідних матеріалів має бути додано.
4. Edible oils refer to the single products or mixtures of vegetable oils prepared from edible vegetable oil seeds for processing or consumption as well as vegetable oils processed in one or several ways in refining and extraction. Oil Seeds refer to the kernels of oil seeds vegetables used to squeeze edible vegetable oil, such as Arachis hypogaea for oil and sesame seeds/ Харчові олії — це окремий продукт або суміш рослинних олій, виготовлені з насіння олійної культури для переробки або споживання, а також рослинні олії, оброблені одним або кількома способами при рафінуванні та екстракції. Насіння олійних культур — це ядра насіння рослин овочевих культур, які використовуються для віджимання харчової рослинної олії, наприклад Arachis hypogaea для отримання олії та насіння кунжуту.
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	1. Enterprise Overview/ Основні відомості про підприємство

	1.1. Enterprise Overview/ Основні відомості про підприємство
	1. Articles 5, 6, 7, and 8 of the Provisions of the People's Republic of China on the Administration of Registration of Overseas Imported Food Production Enterprises (Decree No. 248 of the General Administration of Customs)/ Стаття 5,6,7 та 8 «Адміністративних норм реєстрації іноземних підприємств-виробників харчових продуктів для імпорту до КНР» (Розпорядження № 248 Генеральної митної адміністрації).
2. Relevant Inspection and Quarantine Protocol signed between the competent authority of the applicant country and the General Administration of Customs/ Відповідний прокотол щодо інспекції та карантину підписаний між компетентним органом країни-заявника та Генеральної митно адміністрації.
	1.1.1 Fill out the: 1. form of basic information of overseas production enterprises of imported edible oils and oil seeds; and/ Заповнити: 1. форму основних відомостей про закордонні підприємства-імпортери  з виробництва харчової олії та насіння олійних культур; та
1.1.2 An enterprise shall provide the production and operation information in the past 2 years (or information since the establishment of the enterprise in case of establishment for less than 2 years), including the production capacity, annual actual output (by variety), export volume (if any, by variety and country), etc./ Підприємство повинно надати інформацію про виробництво та операційні процедури за останні 2 роки (або інформацію з моменту заснування підприємства у разі заснування менше ніж 2 роки тому), включаючи виробничі потужності, річне фактичне виробництво (за видами), обсяг експорту (якщо є, за видами та країнами) тощо.
	1. Enterprises should truthfully fill in the information. The basic information should be consistent with that submitted by the competent authority of the exporting country and with the actual production and processing/ Виробники мають надати достовірну інформацію, яка повинна відповідати фактичному виробництву та інформації, наданій компетентним органом.
2. The edible oils and oil seeds to be exported to China shall conform to the product scope stipulated in relevant agreements, protocols, and memorandums on inspection and quarantine/ Харчові олії та насіння олійних культур, що експортуються до Китаю, повинні відповідати визначеній товарній позиції у відповідних угодах, протоколах та меморандумах щодо інспектування та карантину.
	□ Conforming/Відповідає
□ Non-conforming/Не відповідає

	

	1.2 Management system/ Система управління
	1. Articles 5, 6, 7, and 8 of the Provisions of the People's Republic of China on the Administration of Registration of Overseas Imported Food Production Enterprises (Decree No. 248 of the General Administration of Customs)/ Стаття 5,6,7 та 8 «Адміністративних норм реєстрації іноземних підприємств-виробників харчових продуктів для імпорту до КНР» (Розпорядження № 248 Генеральної митної адміністрації).
2. Relevant Inspection and Quarantine Protocol signed between the competent authority of the applicant country and the General Administration of Customs/ Відповідний прокотол щодо інспекції та карантину підписаний між компетентним органом країни-заявника та Генеральної митно адміністрації.
	1.2Enterprises shall provide management system documents in terms of phytosanitary prevention and control, food safety management, personnel management, chemical use, raw material acceptance, storage management, finished product export inspection, recall of unqualified products, traceability management, etc./ Підприємства мають надати документацію щодо системи менеджменту в частині фітосанітарної профілактики та контролю, управління безпечністю харчових продуктів, управління персоналом, використання хімічних засобів, приймання сировини, зберігання, перевірок готової продукції що йде на експорт, відкликання невідповідної продукції, системи відстеження тощо.
	The enterprise shall establish and effectively implement management procedure documents covering but not limited to the phytosanitary prevention and control, food safety management, personnel management, use of chemicals, acceptance of raw materials, warehouse management, an inspection of the finished product for export purposes, recall of nonconforming products, and traceability management/ На підприємстві має бути встановлено та ефективно впроваджуватись задокументовані процедури управління, що мають включати (але не обмежуватись) фітосанітарну профілактику та контроль, управління безпечністю харчових продуктів, управління персоналом, використання хімічних засобів, приймання сировини, зберігання, перевірок готової продукції що йде на експорт, відкликання невідповідної продукції, системи відстеження
	□ Conforming/Відповідає
□ Non-conforming/Не відповідає

	

	1.3 Management organization/ Організація управління
	1. Articles 5, 6, 7, and 8 of the Provisions of the People's Republic of China on the Administration of Registration of Overseas Imported Food Production Enterprises (Decree No. 248 of the General Administration of Customs)/ Стаття 5,6,7 та 8 «Адміністративних норм реєстрації іноземних підприємств-виробників харчових продуктів для імпорту до КНР» (Розпорядження № 248 Генеральної митної адміністрації).
2. Protocol on Inspection and Quarantine of Edible Grains Exported to China signed by the competent authority of the applicant country and the General Administration of Customs/ Прокотол щодо інспекції та карантину харчових злаків, що експортуються до КНР, підписаний між компетентним органом країни-заявника та Генеральної митно адміністрації.

	1.3 Provide the information on the personnel assigned by the enterprise management organization and the departments or posts related to phytosanitary and food safety management/ Надати інформацію про персонал, призначений керівництвом підприємства, а також відділи чи посади, пов’язані з управлінням фітосанітарією та безпечністю харчових продуктів.
	The enterprise shall set up a department or post responsible for the management of plant health and food safety, and shall have management personnel with the background of these professions/ На підприємстві має бути створений відділ або посада, відповідальна за охорону здоров'я рослин і безпечність харчових продуктів, та має бути керівний персонал з рінем освіти, що має досвід роботи за цими напрямками.
	□ Conforming/Відповідає
□ Non-conforming/Не відповідає

	

	2. Enterprise Location and Workshop Layout/ Розташування підприємства та розподіл цехів

	2.1 Site Selection and Plant Environment/Розташування  потужності та середовище 
	1. Articles 3.1 and 3.2 of National Food Safety Standards - General Hygienic Regulation for Food Production (GB 14881)/ Статті 3.1 і 3.2 Національних стандартів безпечності харчових продуктів - Загальні гігієнічні правила для виробництва харчових продуктів (GB 14881)
2. Article 3.2 in the National Food Safety Standard—Specification for Production Hygiene of Edible Vegetable Oil and Its Product (GB 8955)/ Стаття 3.2 Національного стандарту безпечності харчових продуктів — Специфікація щодо гігієни виробництва харчової рослинної олії та продуктів з неї (GB 8955)

	2.1.1 Provide a plant plan, indicating the names of different operation areas/ Надайте план підприємства із зазначенням назв різних робочих зон.
2.1.2 The ground used for stacking and drying oil seeds shall not pollute food vegetable oil seeds, such as asphalt ground/ Поверхня, що використовується для укладання та сушіння насіння олійних культур, не повинна забруднювати його, як наприклад, асфальтове покриття.
	1. The plant layout meets the needs of production and processing/ Конструкція підприємства відповідає потребам виробництва та переробки.
2. There is no pollution source around the plant/ Навколо підприємства немає джерела забруднення.

	□ Conforming/Відповідає
□ Non-conforming/Не відповідає

	

	2.2 Workshop Layout/ Розміщення підприємства
	1. Article 4.1 of National Food Safety Standards - General Hygienic Regulation for Food Production (GB 14881)/ Стаття 4.1 Національних стандартів безпечності харчових продуктів - Загальні гігієнічні правила для виробництва харчових продуктів (GB 14881)
2. Articles 4.2 and 4.3 in the National Food Safety Standard— Specification for Production Hygiene of Edible Vegetable Oil and Its Product (GB 8955)/ Статті 4.2 і 4.3 Національного стандарту безпечності харчових продуктів — Специфікація щодо гігієни виробництва харчової рослинної олії та продуктів з неї (GB 8955)

	2.2 Provide workshop plan. The edible oil filling area shall be separated from other operation areas to prevent cross contamination/ Надайте план підприємства із зазначенням різних операційних зон. Зона розлиття харчової олії повинна бути відокремлена від інших робочих зон, щоб запобігти перехресному забрудненню.
	1. There shall be no factors that may cause contamination to products around the growing area of the enterprise/ Не повинно бути факторів, які можуть спричинити забруднення продукції навколо зони вирощування (посівної зони) підприємства
	□ Conforming/Відповідає
□ Non-conforming/Не відповідає
 
	

	3. Facility and Equipment/ Інфраструктура та обладнання

	3.1 Production and Processing Equipment/Виробниче та переробне обладнання
	1. Article 5.2.1 of National Food Safety Standards - General Hygienic Regulation for Food Production (GB 14881)/ Стаття 5.2.1 Національних стандартів безпечності харчових продуктів - Загальні гігієнічні правила для виробництва харчових продуктів (GB 14881)
2. Article 5.4 in the National Food Safety Standard—Specification for Production Hygiene of Edible Vegetable Oil and Its Product (GB 8955)/ Стаття 5.4 Національного стандарту безпечності харчових продуктів — Специфікація щодо гігієни виробництва харчової рослинної олії та продуктів з неї (GB 8955)

	3.1 Provide a list of main production equipment and facilities and design production processing capacity/ Надайте перелік основного виробничого обладнання та споруд та проект виробничих потужностей.
	1. The enterprise should be equipped with production and processing equipment suitable for the production and processing capacity/ Підприємство має бути оснащене відповідним виробничо-переробним обладнанням.
	□ Conforming/Відповідає
□ Non-conforming/Не відповідає
□ NA/Не застосовується

	

	3.2 Storage Facility/ Зберігання
	Article 10 of National Food Safety Standards General Hygienic Regulation for Food Production (GB 14881)/ Стаття 10 Національних стандартів безпечності харчових продуктів Загальні гігієнічні правила для виробництва харчових продуктів (GB 14881)
2. Article 5.4, 5.5, 5.6, and 5.7 in the National Food Safety Standard—Specification for Production Hygiene of Edible Vegetable Oil and Its Product (GB 8955)/ Стаття 5.4, 5.5, 5.6 і 5.7 Національного стандарту безпечності харчових продуктів — Специфікація щодо гігієни виробництва харчової рослинної олії та продуктів з неї (GB 8955)

	3.2 Provide information on storage tank, warehouse or goods yard/ Надайте інформацію щодо ємностей для зберігання, складів або товарний станцій (складів).
	1 Enterprises shall establish relatively independent and closed storage facilities suitable for production. The temperature, humidity, sanitation, and other conditions in the storage facilities shall be suitable for product storage/ Підприємства має створити відносно авономні та закриті сховища (склади), придатні для цілей виробництва. Температура, вологість, санітарно-гігієнічні умови та інші умови у місцях зберігання повинні бути належними для зберігання продукції.
	□ Conforming/Відповідає
□ Non-conforming/Не відповідає
□ NA/Не застосовується

	

	4. Water/Ice/Steam/ Забезпечення водою / льодом / паром

	4.1 Water/ice/steam for production and processing (if applicable)/ Забезпечення водою / льодом / паром для цілей виробництва та переробки (якщо застосовується)  
	1. National Food Safety Standard—Standard for Drinking Water Quality (GB 5749)/ Національний стандарт безпеки харчових продуктів — стандарт якості питної води (GB 5749)
2. Article 5.2 in the National Food Safety Standard—Specification for Production Hygiene of Edible Vegetable Oil and Its Product (GB 8955)/ Стаття 5.2 Національного стандарту безпечності харчових продуктів — Специфікація щодо гігієни виробництва харчової рослинної олії та продуктів з неї (GB 8955)
3. Articles 5.1. of National Food Safety Standards - General Hygienic Regulation for Food Production (GB 14881)/ Стаття 5.1. Національних стандартів безпечності харчових продуктів - Загальні гігієнічні правила для виробництва харчових продуктів (GB 14881)
	4.1.1 Provide the required materials for steam condensation used in edible oil processing in direct contact with the product. (If applicable)/ Надайте матеріали щодо використання конденсованої пари, що використовується при переробці харчової олії з безпосереднім контактом з продуктом. (якщо застосовується)
	The enterprise shall inspect the water quality of production water (if used) to ensure it meets safety requirements/ Підприємство має перевіряти якість води, що використовується у виробництві (у разі її використання) на відповідність вимогам безпеки.
	□ Conforming/Відповідає
□ Non-conforming/Не відповідає
□ NA/Не застосовується

	

	5. Raw and Auxiliary Materials and Packaging Materials/ Сировина та допоміжні матеріали та пакувальні матеріали

	5.1 Acceptance of Raw and Auxiliary Materials/ Приймання сировини та допоміжних матеріалів 
	1. Article 7 of National Food Safety Standards - General Hygienic Regulation for Food Production (GB 14881)/ Стаття 7 Національних стандартів безпечності харчових продуктів - Загальні гігієнічні правила для виробництва харчових продуктів (GB 14881)
	5.1 Provide the acceptance measures, acceptance criteria, acceptance records, and harm-elimination records of raw materials/ Надайте заходи приймання, критерії приймання, записи приймання та записи щодо превентивних заходів усненення небезпечних забруднюючих факторів.
	1. The enterprise shall carry out plant quarantine and plant safety inspection of raw materials, or take necessary harm-elimination measures before they are delivered to the factory/ Підприємство зобов'язане проводити перевірку сировини щодо карантинних вимог та захисту рослин або вживати необхідних заходів щодо її усунення будь яких небехпечних фактоірв забруднення до доставки сировини на підприємство.
	□ Conforming/Відповідає
□ Non-conforming/Не відповідає

	

	5.2 Source of Raw Materials/Джерело сировини
 
	1. Table 1 in the National Food Safety Standard—Limit of Pathogens in Food Products (GB 29921)
2. National Food Safety Standards - Standard for the Use of Food Additives (GB 2760)
3. National Food Safety Standard - Limit of Mycotoxins in Foods (GB 2761)
4. National Food Safety Standard - Limit of Contaminants in Foods (GB 2762)
5. National Food Safety Standard - Maximum Residue Limits for Pesticides in Food (GB 2763)
6. National Food Safety Standard—Vegetable Oil (GB 2716)
7. National Food Safety Standard—Edible Vegetable Oil Seeds (GB 19641)
8. Regulations on Administration of Agricultural Genetically Modified Organisms Safety
9. Measures for the Administration on the Inspection and Quarantine of the Genetically Modified Organism Entering and Exiting the Territory/
Таблиця 1 у Національному стандарті безпечності харчових продуктів — Граничні рівні патогенів у харчових продуктах (GB 29921)

2. Національні стандарти безпечності харчових продуктів - Стандарт використання харчових добавок (GB 2760)

3. Національний стандарт безпеки харчових продуктів – Граничні рівні мікотоксинів у харчових продуктах (GB 2761)

4. Національний стандарт безпеки харчових продуктів – Граничні рівні забруднюючих речовин у харчових продуктах (GB 2762)

5. Національний стандарт безпеки харчових продуктів - граничні рівні залишків пестицидів у харчових продуктах (GB 2763)

6. Національний стандарт безпеки харчових продуктів — рослинна олія (GB 2716)

7. Національний стандарт безпеки харчових продуктів — насіння олійних культур (GB 19641)

8. Положення про управління безпекою сільськогосподарських генетично модифікованих організмів

9. Заходи Адміністрації з огляду та карантину генетично модифікованих організмів, що потрапляють на територію та виїжджають з неї
	5.2.1 Provide the evidentiary material for the compliance of raw materials/ Надати докази щодо відповідності сировини.
5.2.2Provide materials to demonstrate that the raw materials purchased for the enterprise's production shall come from any area without the reporting of quarantine pests under close supervision of the Chinese government, and raw material suppliers shall have the qualification required by the local regulations/ Надайте матеріали, які демонструють, що сировина, яка закуповується для виробництва, надходить з місцевості щодо якої не було встановлено наявність карантинних шкідників які заборонені Китаєм, а постачальники сировини повинні мають відповідні дозволи, які вимагаються законодавством країни-експортера
5.2.3 Raw material types are genetically modified or non-genetically modified. Provide relevant evidentiary materials/ Оскільки сировина можу бути генетично модифікованою або не генетично модифікованою,надайте відповідні доказові матеріали.
	1. The raw materials used shall meet the requirements stipulated in Chinese laws and regulations, national food safety standards, relevant agreements, protocols, and memorandums on inspection and quarantine, and other provisions/ Використовувана сировина повинна відповідати вимогам, передбаченим китайськими законами та правилами, національними стандартами безпеки харчових продуктів, відповідними угодами, протоколами та меморандумами про інспекцію та карантин та іншими положеннями.
2. Whether the enterprise has established raw material conformity assessment and implemented traceability management for the purchased raw materials in accordance with the requirements of the agreement/ Чи встановлено підприємством оцінку відповідності сировини та впроваджено управління простежуваністю закупленої сировини відповідно до вимог угоди.

	□ Conforming/Відповідає
□ Non-conforming/Не відповідає

	

	5.3 Packaging Materials/Пакувальні матеріали
	1. Article 8.5 of National Food Safety Standards - General Hygienic Regulation for Food Production (GB 14881)/ 1. Стаття 8.5 Національних стандартів безпечності харчових продуктів - Загальні гігієнічні правила для виробництва харчових продуктів (GB 14881)
2. Article 7.4 in the Specification for Production Hygiene of Edible Vegetable Oil and Its Product (GB 8955)/ 2. Стаття 7.4 Специфікації щодо гігієни виробництва харчової рослинної олії та її продуктів (GB 8955)

	5.3.1 Provide proof that the inner and outer packaging materials are suitable for product packaging/Надайте докази того, що внутрішні та зовнішні пакувальні матеріали придатні для пакування продукції.
5.3.2 Provide label styles for finished products to be exported to China. (If applicable)/ Надайте приклад етикеток для готової продукції, яка експортується до Китаю (якщо застосовується)
	1. Packaging materials do not affect food safety and product characteristics under specific storage and use conditions/Пакувальні матеріали не впливають на безпеку харчових продуктів і характеристики продукту за відповідних умов зберігання та використання.
2. Packaging labels shall meet the requirements of bilateral inspection and quarantine agreements, memorandums, and protocols/ Маркування повинне відповідати вимогам двосторонніх інспекційних і карантинних угод, меморандумів і протоколів.

	□ Conforming/Відповідає
□ Non-conforming/Не відповідає
□ NA/Не застосовується

	

	6 Production and Processing Control/ Контроль виробництва та переробки

	6.1 Operation of food safety and hygiene control system/ Функціонування системи контролю безпечності харчових продуктів та гігієни

	1. Article 8 of National Food Safety Standards General Hygienic Regulation for Food Production (GB 14881)/ Стаття 8 Національних стандартів безпечності харчових продуктів Загальні гігієнічні правила для виробництва харчових продуктів (GB 14881)
2. Article 8.1 in the National Food Safety Standard—Specification for Production Hygiene of Edible Vegetable Oil and Its Product (GB 8955)/ Стаття 8.1 Національного стандарту безпеки харчових продуктів — Специфікація щодо гігієни виробництва харчової рослинної олії та продуктів з неї (GB 8955)
3. Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System - General Requirements for Food Processing Plant (GB/T 27341)/ Система аналізу небезпек і критичних точок контролю (HACCP) – Загальні вимоги до підприємства з переробки харчових продуктів (GB/T 27341).
	6.1.1 Provide the manufacturing process flow, indicate the critical control points (CCP) and the hazard control measures being taken/ Надайте хід виробничого процесу, вкажіть критичні контрольні точки (ККТ) та заходи контролю небезпечних чинників, які вживаються.
6.1.2 If the HACCP system is adopted, provide hazard analysis worksheet and HACCP Schedule, CCP monitoring record, deviation correction record, and verification record sample sheet (if applicable)/ Якщо введено систему НАССР, надайте робочий лист аналізу небезпек та розклад НАССР, записи щодо моніторингу ККТ, записи про виправлення відхилень та зразок протоколу верифікації (якщо застосовується).
	1. The production and processing technology and flows and major relevant process parameters of the enterprise shall be scientific and standardized to ensure product safety/ Технологія виробництва та переробки та схеми, основні відповідні технологічні параметри підприємства мають буьт науково обгрунтованими та стандартизованими для забезпечення безпеки продукції.
2. Moreover, special hazard control measures shall be taken, or critical control points (CCP) shall be set, for any and all processes crucial to controlling safety risk/ Крім того, повинні вживатись спеціальні заходи контролю небезпеки або встановлені критичні контрольні точки (ККТ) для будь-яких процесів, важливих для контролю ризику безпеки.
	□ Conforming/Відповідає
□ Non-conforming/Не відповідає
□ NA/Не застосовується

	

	6.2 Temperature Control/Температурний режим
	1. Article 7.3 in the National Food Safety Standard—Specification for Production Hygiene of Edible Vegetable Oil and Its Product (GB 8955)/ Стаття 7.3 Національного стандарту безпеки харчових продуктів — Специфікація щодо гігієни виробництва харчової рослинної олії та продуктів з неї (GB 8955) 
	6.2.1 Temperature and moisture records during storage/ Записи щодо температури та вологості під час зберігання
	1. Silos and storage tanks storing bulk raw materials shall be placed by separate warehouses and tanks according to different varieties and different quality grades. The temperature and moisture shall be inspected and recorded for oil seeds during storage/ Силосні ями та резервуари для зберігання сипучих матеріалів розміщуються у вигляді окремих складів та резервуарів в залежності вид видів  та сортів. Температуру та вологість для насіння олійних культур перевіряють та реєструють під час зберігання.
	□ Conforming/Відповідає
□ Non-conforming/Не відповідає
□ NA/Не застосовується

	

	6.3 Use of food additives and nutritional fortification substances (if applicable)/ Використання харчових добавок і харчових збагачувальних речовин (якщо застосовується)
	1. Article 7.3 of National Food Safety Standards General Hygienic Regulation for Food Production (GB 14881)/ Стаття 7.3 Національних стандартів безпечності харчових продуктів Загальні гігієнічні правила для виробництва харчових продуктів (GB 14881)
2. Article 7.2 in the National Food Safety Standard—Specification for Production Hygiene of Edible Vegetable Oil and Its Product (GB 8955)/ Стаття 7.2 Національного стандарту безпеки харчових продуктів — Специфікація щодо гігієни виробництва харчової рослинної олії та продуктів з неї (GB 8955)
3. National Food Safety Standards - Standard for the Use of Food Additives (GB 2760)/ Національні стандарти безпечності харчових продуктів - Стандарт використання харчових добавок (GB 2760)
4. National Food Safety Standard for the Use of Nutritional Fortification Substances in Foods (GB 14880)/ Національний стандарт безпечності харчових продуктів для використання поживних збагачувальних речовин у харчових продуктах (GB 14880)
	6.3 List of food additives and nutritional fortification substances used in production and processing (including designation, application, the volume of addition, etc.) (if applicable)/ Перелік харчових добавок та харчових збагачувальних речовин, що використовуються у виробництві та переробці (включаючи позначення, застосування, обсяг додавання тощо) (якщо застосовується)

	1. The food additives and  nutritional fortification substances  used in the production conform to China's regulations on the use of food additives/ Харчові добавки та харчові добавки, що використовуються у виробництві, відповідають вимогам Китаю щодо використання харчових добавок..
	□ Conforming/Відповідає
□ Non-conforming/Не відповідає
□ NA/Не застосовується

	

	7.Cleaning and Sanitizing/ Очищення та дезінфекція

	7.1. Cleaning and Sanitizing/ Очищення та дезінфекція
	1. Article 8.2.1 of National Food Safety Standards - General Hygienic Regulation for Food Production (GB 14881)/ Стаття 8.2.1 Національних стандартів безпечності харчових продуктів - Загальні гігієнічні правила для виробництва харчових продуктів (GB 14881)

	7.1 Provide cleaning and disinfection equipment, washing and disinfectants adapted to production (provide lists) and provide use records and storage records/ Забезпечити обладнання для очищення та дезінфекції, мийні та дезінфікуючі засоби, адаптовані до виробництва (надати списки) та надати записи про використання та записи про зберігання.
	1. Cleaning and disinfection measures should be able to eliminate cross contamination and meet hygiene requirements/ Заходи з очищення та дезінфекції повинні бути здатними усунути перехресне забруднення та відповідати гігієнічним вимогам.
	□ Conforming/Відповідає
□ Non-conforming/Не відповідає

	

	8 Safety risk control/ Контроль небезпечних чинників 

	8.1Chemical Pollution Control/Контроль хімічного забруднення
	1. Article 8.3 of National Food Safety Standards - General Hygienic Regulation for Food Production (GB 14881)
2. Article 8.4 in the National Food Safety Standard—Specification for Production Hygiene of Edible Vegetable Oil and Its Product (GB 8955)
3. National Food Safety Standard - Limit of Contaminants in Foods (GB 2762)
4. National Food Safety Standard—Maximum Residue Limits for Pesticides in Food (GB 2763)
5. National Food Safety Standards - Standard for the Use of Food Additives (GB 2760)
6. National Food Safety Standard for the Use of Nutritional Fortification Substances in Foods (GB 14880)
7. National Food Safety Standard—Vegetable Oil (GB 2716)
8. National Food Safety Standard—Edible Vegetable Oil Seeds (GB 19641)/

1. Стаття 8.3 Національних стандартів безпечності харчових продуктів - Загальні гігієнічні правила для виробництва харчових продуктів (GB 14881)

2. Стаття 8.4 Національного стандарту з безпечності харчових продуктів — Специфікація щодо гігієни виробництва харчової рослинної олії та продуктів з неї(GB 8955)

3. Національний стандарт безпеки харчових продуктів – граничні рівні забруднюючих речовин у харчових продуктах (GB 2762)

4. Національний стандарт безпеки харчових продуктів — максимальні межі залишків пестицидів у харчових продуктах (GB 2763)

5. Національні стандарти безпечності харчових продуктів - Стандарт використання харчових добавок (GB 2760)

6. Національний стандарт безпечності харчових продуктів для використання поживних збагачувальних речовин у харчових продуктах (GB 14880)

7. Національний стандарт безпеки харчових продуктів — рослинна олія (GB 2716)

8. Національний стандарт безпеки харчових продуктів — насіння олійних культур (GB 19641)
	8.1.1 Provide food safety risk control measures and relevant monitoring records for heavy metals, pesticide residues, and food additives (if used) in the product/ Надайте матеріали щодо заходів контролю небезпечних чинників щодо харчових продуктів та відповідні записи моніторингу важких металів, залишків пестицидів та харчових добавок (якщо вони використовуються) у продукті.
8.1.2 Records of monitoring the key process parameters during the processing of edible oils and their products/ Записи моніторингу основних технологічних параметрів при переробці харчових олій та продуктів з них
	1. Ensure compliance with the requirements of China and of the country of origin/ Повинна забезпечитуватись відповідність вимогам Китаю та країни походження.
2. Monitoring of process parameters/ Моніторинг параметрів процесу
	□ Conforming/Відповідає
□ Non-conforming/Не відповідає
□ NA/Не застосовується

	

	8.2 Physical contamination control/ Контроль фізичного забруднення 


	1. Article 8.4 of National Food Safety Standards - General Hygienic Regulation for Food Production (GB 14881)/ Стаття 8.4 Національних стандартів безпечності харчових продуктів - Загальні гігієнічні правила для виробництва харчових продуктів (GB 14881)
2. Article 8.5 in the National Food Safety Standard—Specification for Production Hygiene of Edible Vegetable Oil and Its Product (GB 8955)/ Стаття 8.5 Національного стандарту безпеки харчових продуктів — Специфікація щодо гігієни виробництва харчової рослинної олії та продуктів з неї (GB 8955)

	8.2 Provide control measures for foreign matter/ Забезпечити заходи контролю щодо потрапляння сторонніх предметів.
	1. Screens, filters, metal detectors, etc. shall be equipped to control foreign matters, formulate operating specifications, and conduct monitoring effectively. The source of foreign matter found shall be analyzed in a timely manner and relevant control measures shall be taken/ Екрани, фільтри, металодетектори тощо повинні бути обладнані для контролю сторонніх речовин, формулювання робочих характеристик та ефективного моніторингу. Виявлене джерело сторонніх речовин має бути своєчасно проаналізовано та вжиті відповідні заходи контролю.

	□ Conforming/Відповідає
□ Non-conforming/Не відповідає

	

	8.3 Biocontamination control/Контроль за біологічними забрудниками
	1. National Food Safety Standard - Limit of Mycotoxins in Foods (GB 2761)/ Національний стандарт безпеки харчових продуктів – граничні рівні мікотоксинів у харчових продуктах (GB 2761)
2. National Food Safety Standard—Limit of Pathogens in Food Products (GB 29921)/ Національний стандарт безпечності харчових продуктів — граничні рівні патогенів у харчових продуктах (GB 29921)
	8.3 Provide the control measures for microbial risks in the product as well as the relevant monitoring records/ Надайте дані щодо заходів контролю за мікробними ризиками у продукті, а також відповідні записи моніторингу.

	1. The product complies with the requirements of China and the country of origin/ Продукт відповідає вимогам Китаю та країни походження.
	□ Conforming/Відповідає
□ Non-conforming/Не відповідає
□ NA/Не застосовується

	

	8.4 Disease-prone vector control/ Контроль переносників захворювань 
	1. Article 6.4 of National Food Safety Standards - General Hygienic Regulation for Food Production (GB 14881)/ Стаття 6.4 Національних стандартів безпечності харчових продуктів - Загальні гігієнічні правила для виробництва харчових продуктів (GB 14881)
2. Articles 6.2 and 7.3 in the National Food Safety Standard—Specification for Production Hygiene of Edible Vegetable Oil and Its Product (GB 8955)/ Статті 6.2 і 7.3 Національного стандарту безпечності харчових продуктів — Специфікація щодо гігієни виробництва харчової рослинної олії та продуктів з неї (GB 8955)
	8.4.1 Vector control measures against mosquitoes, mice, and other vectors established by enterprises throughout all production processes/ Заходи боротьби з комахами, мишами та іншими переносниками, встановлені підприємством для усіх виробничих процесів
8.4.2 Photos of the installed protective facilities such as screens, rat guards, air curtains, etc. in the closed production and storage places such as filling workshops and warehouses/ Фотографії встановлених захисних засобів, таких як екрани, щити, повітряні завіси тощо в закритих виробничих і складських місцях, таких як розливні цехи та склади
8.4.3 Pest inspection records of oil seeds during storage, and corresponding treatment measures taken for mildew and worm-eaten found/ Записи щодо нагляду за шкідниками насіння олійних культур під час зберігання та відповідних заходів обробки проти виявленої плісняви та червини 
	1. Insect and rat pests such as mosquitoes and flies shall be avoided to affect production safety and health/ Мають бути вжиті заходи щодо уникнення проникнення шкідників, таких як комарі та мухи, гризуни , які можуть вплинути на безпеку виробництва та здоров’я.
2. Pest records of the oil seeds during storage/ Мають бути забезпечені записи щодо контролю шкідників насіння олійних культур під час зберігання

	□ Conforming/Відповідає
□ Non-conforming/Не відповідає

	

	8.5 Waste Management/ Відходи
	1. Article 6.5 of National Food Safety Standards - General Hygienic Regulation for Food Production (GB 14881)/ Стаття 6.5 Національних стандартів безпечності харчових продуктів - Загальні гігієнічні правила для виробництва харчових продуктів (GB 14881)

	8.5 Provide waste management system and relevant disposal records/ Надати дані щодо системи поводження з відходами та відповідні записи про утилізацію.
	1. Edible product containers and waste storage containers in the workshop shall be clearly marked and distinguished/ Контейнери для харчових продуктів і контейнери для зберігання відходів у цеху мають бути чітко позначені та розрізнені.
2. Waste should be stored separately and disposed of in time to avoid pollution to production/ Відходи слід зберігати окремо та вчасно утилізувати, щоб уникнути забруднення виробництва.
	□ Conforming/Відповідає
□ Non-conforming/Не відповідає
□ NA/Не застосовується

	

	9. Product Traceability/Відстежуваність

	9.1 Traceability and Recall/ Відстежуваність і відкликання
	1. Article 11 of National Food Safety Standards - General Hygienic Regulation for Food Production (GB 14881)/ Стаття 11 Національних стандартів безпечності харчових продуктів - Загальні гігієнічні правила для виробництва харчових продуктів (GB 14881)

	9.1. Describe the product traceability procedure in a brief manner and take the batch number of a batch of finished products as an example to illustrate how to trace raw materials from finished products Коротко опишіть процедуру відстеження продукції та на прикладі окремого номер партії готової продукції проілюструйте, як відстежується продукція від сировини до готової продукції.
	1. Traceability procedures should be established to realize the two-way traceability of the whole chain from raw materials, production, and processing processes to finished products/ Процедури відстеження повинні бути встановлені для реалізації двостороннього відстеження всього ланцюга від сировини, виробництва та процесів обробки до готової продукції.
	□ Conforming/Відповідає
□ Non-conforming/Не відповідає
 
	

	9.2Warehouse - in and out management/Управління складськими приміщеннями
	1. Article 11 and 14.1 of National Food Safety Standards - General Hygienic Regulation for Food Production (GB 14881)/ Стаття 11 і 14.1 Національних стандартів безпечності харчових продуктів - Загальні гігієнічні правила для виробництва харчових продуктів (GB 14881)
	9.2 Provide product warehouse-in and warehouse-out management/ Надайте дані щодо управління входом та виходом продукції зі складу.
	1 Products shall be inspected before entering the warehouse, and the records of incoming inspection, storage, and delivery shall be well maintained and kept for at least 2 years/ Продукція повинна бути перевірена перед надходженням на склад, а записи про вхідну перевірку, зберігання та доставку повинні належним чином вестись та зберігатися не менше 2 років.
	□ Conforming/Відповідає
□ Non-conforming/Не відповідає

	

	10. Personnel Management and Training/ Управління персоналом і навчання

	10.1 Personnel Health and Hygiene Management/ Здоров'я та гігієна персоналу
	1. Article 6.3 of National Food Safety Standards - General Hygienic Regulation for Food Production (GB 14881)/ Стаття 6.3 Національних стандартів безпечності харчових продуктів - Загальні гігієнічні правила для виробництва харчових продуктів (GB 14881)
	10.1 Provide pre-employment health management and medical examination requirements for employees/ Надайте дані щодо огляду працівників перед прийомом на роботу та вимоги до медичного огляду.
	1. Employees should have a medical examination and prove that they are suitable for working in food processing enterprises before employment/ Перед працевлаштуванням працівники повинні пройти медичний огляд і підтвердити, що вони можуть бути допущеними для роботи на харчових підприємствах.
2. Employees shall have regular physical examinations and keep records/ Працівники повинні проходити регулярні медичні огляди , щодо яких мають вестись записи.
	□ Conforming/Відповідає
□ Non-conforming/Не відповідає
 
	. 

	10.2 Personnel Training/Навчання
	1. Article 12 of National Food Safety Standards - General Hygienic Regulation for Food Production (GB 14881)/ Стаття 12 Національних стандартів безпечності харчових продуктів - Загальні гігієнічні правила для виробництва харчових продуктів (GB 14881)

	10.2 Provide annual training plans, contents, assessments and records for employees/ Надайте щорічні плани навчання, зміст, оцінки та записи для співробітників.
	1. The training shall cover relevant inspection and quarantine memorandums, agreements and protocols, Chinese regulations and standards, etc./ Навчання має охоплювати відповідні меморандуми з інспекції та карантину, угоди та протоколи, китайські норми та стандарти тощо.
	□ Conforming/Відповідає
□ Non-conforming/Не відповідає

	

	10.3 Requirements for management personnel/ Вимоги до управлінння персоналом
	1. Article 13.3 of National Food Safety Standards - General Hygienic Regulation for Food Production (GB 14881)/ Стаття 13.3 Національних стандартів безпечності харчових продуктів - Загальні гігієнічні правила для виробництва харчових продуктів (GB 14881)
	10.3 Provide the training records of management personnel on the relevant provisions of the laws and regulations on phytosanitary and food safety of the country/region where the exported products are located and of China and conduct on-site sampling inspection and Q&A when necessary/ Надати записи про навчання персоналу щодо відповідних положень законів та нормативних актів про фітосанітарну та харчову безпеку країни/регіону, де розташована потужність, та Китаю та щодо проводення перевірки відбору проб на місці та, якщо застосовується, проведення тестувань.
	1. The business competence of the production and management personnel of the enterprise shall be adapted to the post requirements, familiar with the relevant provisions of phytosanitary and food safety laws and regulations in the country/region where it is located and China, and the requirements of the protocol and the Specification concluded by the two sides/ Професійна компетенція виробничого та управлінського персоналу підприємства повинна відповідати посадовим вимогам, ознайомлені з відповідними положеннями законів та правил щодо фітосанітарії та безпеки харчових продуктів у країні/регіоні, де розташоване підприємство, та Китаю, а також вимогами протоколу та Специфікації, укладених обома сторонами.
2. Have qualifications and capabilities suitable for their work/ Мати кваліфікацію та здібності, що підходять для відповідної роботи.
	□ Conforming/Відповідає
□ Non-conforming/Не відповідає

	

	11. Self-inspection and Self-control/ Внутрішні перевірки 
	 

	11 Product inspection/ Перевірка продукції
	1. Article 9 of National Food Safety Standards - General Hygienic Regulation for Food Production (GB 14881)
2. Article 9 in the National Food Safety Standard—Specification for Production Hygiene of Edible Vegetable Oil and Its Product (GB 8955)
3. National Food Safety Standard—Vegetable Oil (GB 2716)
4. National Food Safety Standard—Edible Oil Products (GB 15196)
5. National Food Safety Standard—Edible Vegetable Oil Seeds (GB 19641)
6. National Food Safety Standards - Standard for the Use of Food Additives (GB 2760)
7. National Food Safety Standard for the Use of Nutritional Fortification Substances in Foods (GB 14880)
8. National Food Safety Standard - Limit of Mycotoxins in Foods (GB 2761)
9. National Food Safety Standard - Limit of Contaminants in Foods (GB 2762)
10. National Food Safety Standard - Maximum Residue Limits for Pesticides in Food (GB 2763)
11. National Food Safety Standard—General Rules of Pre-packaged Food Labels (GB 7718)
12. National Food Safety Standard—General Rules for Nutrition Labeling of Prepackaged Foods (GB 28050)
13. National Food Safety Standard—Limited Concentrations of Radioactive Materials in Foods (GB 14882)/

1. Стаття 9 Національних стандартів безпечності харчових продуктів - Загальні гігієнічні правила для виробництва харчових продуктів (GB 14881)

2. Стаття 9 Національного стандарту з безпеки харчових продуктів — Специфікація гігієни виробництва харчової рослинної олії та продуктів з неї(GB 8955)

3. Національний стандарт безпеки харчових продуктів — рослинна олія (GB 2716)

4. Національний стандарт безпеки харчових продуктів — харчові олійні продукти (GB 15196)

5. Національний стандарт безпеки харчових продуктів — насіння олійних культур (GB 19641)

6. Національні стандарти безпечності харчових продуктів - Стандарт використання харчових добавок (GB 2760)

7. Національний стандарт безпечності харчових продуктів для використання збагачувальних речовин у харчових продуктах (GB 14880)

8. Національний стандарт безпеки харчових продуктів – рівні мікотоксинів у харчових продуктах (GB 2761)

9. Національний стандарт безпеки харчових продуктів – граничні рівні забруднюючих речовин у харчових продуктах (GB 2762)

10. Національний стандарт безпеки харчових продуктів – граничні рівні залишків пестицидів у харчових продуктах (GB 2763)

11. Національний стандарт безпечності харчових продуктів — Загальні правила маркування пакованих харчових продуктів (GB 7718)

12. Національний стандарт безпечності харчових продуктів — Загальні правила маркування розфасованих харчових продуктів (GB 28050)

13. Національний стандарт безпеки харчових продуктів — рівні радіоактивних речовин у харчових продуктах (GB 14882)
	11.1 Provide the items, indicators, inspection and quarantine methods, and frequency of plant quarantine and food safety inspection/ Надайте цілі, індикатори, методи перевірки та карантину, а також частоту карантинування та інспектування безпеки харчових продуктів.
11.2 If the enterprise has its own laboratory, please submit the laboratory capability and qualification certificates; if the enterprise entrusts a third-party laboratory, please provide the qualification certificates of the entrusted laboratory/ Якщо підприємство має власну лабораторію, надайте інформацію щодо її можливостей та кваліфікаційні сертифікати; якщо підприємство використовує сторонню лабораторію, надайте кваліфікаційні сертифікати довіреної лабораторії.
11.3 Inspection and testing records/Надайте дані щодо проведених перевірок та досліджень
	1. The enterprise shall carry out plant quarantine, food safety, and other tests on the products, ensuring that the results of tests meet the requirements of China. The test records shall be kept for no less than 2 years/ Підприємство зобов'язане проводити карантинування, дослідження  щодо безпечності харчових продуктів та інші випробування продукції, гарантуючи, що результати випробувань відповідають вимогам Китаю. Записи випробувань зберігаються не менше 2 років.
2. The enterprise shall be capable of inspecting and testing the phytosanitary and food safety or may entrust a qualified institution with such inspection and testing/ Підприємство має бути спроможним перевіряти та проводити дослідження щодо  фітосанітарної та харчової безпечності або може доручити проведення такої перевірки та випробування кваліфікованій установі.
	□ Conforming/Відповідає
□ Non-conforming/Не відповідає

	

	12 Pest Control/ Контроль за шкідниками

	12.1 Prevention and control of quarantine pests of concern to China/ Профілактика та боротьба з карантинними шкідниками, що є забороненими на території Китаю
	Bilateral inspection and quarantine memorandum, agreement, and protocol/ Двосторонній меморандум, договір, протокол щодо перевірки та карантину
	12.1 Provide the list of quarantine pests of concern to China and the monitoring system and records/ Надайте перелік карантинних шкідників, які є забороненими в Китаї, а також систему моніторингу та записи.
	1. The enterprise shall take effective measures during production and storage to prevent products from being infected by harmful organisms, monitor the quarantine pests of concern to China, and keep the monitoring records for at least 2 years/ Підприємство під час виробництва та зберігання вживає ефективних заходів для запобігання зараженню продукції шкідливими організмами, здійснює моніторинг карантинніх шкідників, що є забороненими в Китаї, та зберігає записи моніторингу не менше 2 років.
	□ Conforming/Відповідає
□ Non-conforming/Не відповідає
□ NA/Не застосовується

	

	12.2 Identification of Pests/ Виявлення шкідників
	Bilateral inspection and quarantine memorandum, agreement, and protocol/ Двосторонній меморандум, договір, протокол щодо перевірки та карантину
	12.2 Provide the records of pests found during production and storage as well as the records of identification made by itself or entrusted professional institutions/ Надати записи про шкідників, виявлених під час виробництва та зберігання, а також записи про виявлення, зроблені власноруч або довіреними професійними установами..
	1. The enterprise shall be capable of identifying pests found during the processing of production and storage or entrust a professional organization with the identification, and establish work records, which shall be kept for no less than 2years/ Підприємство має мати змогу виявляти шкідників під час переробки, виробництва та зберігання, або довірити виявлення професійній організації та запровадити ведення записів, які зберігаються не менше 2 років.
	□ Conforming/Відповідає
□ Non-conforming/Не відповідає
□ NA/Не застосовується

	

	12.3 Pest control/ Контроль за шкідниками
	Bilateral inspection and quarantine memorandum, agreement, and protocol/ Двосторонній меморандум, договір, протокол щодо перевірки та карантину
	12.3 Provide the records of implementation of pest control measures in production and storage areas/ Надати облік проведення заходів боротьби зі шкідниками у виробничих і складських приміщеннях.
	1. The enterprise shall implement pest control measures in production and storage areas on a regular basis or when necessary. Relevant control measures shall be documented, and the records shall be kept for at least 2 years/ Підприємство має вживати заходи боротьби з шкідниками у виробничих і складських приміщеннях на регулярній основі або в разі потреби. Відповідні заходи контролю повинні бути задокументовані, а записи зберігаються не менше 2 років.
	□ Conforming/Відповідає
□ Non-conforming/Не відповідає
□ NA/Не застосовується

	

	12.4 Fumigation treatment (if necessary)/ Фумігація (при необхідності)
	Bilateral inspection and quarantine memorandum, agreement, and protocol/ Двосторонній меморандум, договір, протокол щодо перевірки та карантину
	12.4 Provide the fumigation treatment method as well as the qualification of the fumigation institution and personnel/ Надати метод фумігаційної обробки, а також кваліфікацію фумігаційної установи та персоналу..
	1. Fumigation treatment method shall meet the requirements of China, and the institution and personnel conducting fumigation shall have relevant qualifications or conditions/ Метод фумігаційної обробки повинен відповідати вимогам Китаю, а установа та персонал, які проводять фумігацію, повинні мати відповідну кваліфікацію або умови.
	□ Conforming/Відповідає
□ Non-conforming/Не відповідає
□ NA/Не застосовується

	

	13. Statement/ Декларація

	13.1 Declaration by Enterprise/ Декларація підприємства
	1. Articles 8 and 9 of the Provisions of the People's Republic of China on the Administration of Registration of Overseas Imported Food Production Enterprises (Decree No. 248 of the General Administration of Customs)/ Стаття 8 та 9 «Адміністративних норм реєстрації іноземних підприємств-виробників харчових продуктів для імпорту до КНР» (Розпорядження № 248 Генеральної митної адміністрації).
	
	1. Signature of legal person and company seal/ Підпис юридичної особи та печатка підприємства
	□ Conforming/Відповідає
□ Non-conforming/Не відповідає

	

	13.2 Confirmation by Competent Authority/Декларація компетентнтого органу
	1. Articles 8 and 9 of the Provisions of the People's Republic of China on the Administration of Registration of Overseas Imported Food Production Enterprises (Decree No. 248 of the General Administration of Customs)/ Стаття 8 та 9 «Адміністративних норм реєстрації іноземних підприємств-виробників харчових продуктів для імпорту до КНР» (Розпорядження № 248 Генеральної митної адміністрації).
	
	1.Signature of principal and seal of competent authority/ Підпис довіреної особи та печатка компетентного органу
	□ Conforming/Відповідає
□ Non-conforming/Не відповідає

	


 
