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	ЗАГАЛЬНИЙ ДОКУМЕНТ

	
	ДОДАТОК ЩОДО МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ
ПРОЦЕС ОЦІНКИ ДОКУМЕНТАЦІЇ SAG ДЛЯ МОЛОЧНИХ ПІДПРИЄМСТВ, ПРИЗНАЧЕНИХ ДЛЯ СПОЖИВАННЯ ЛЮДЬМИ





Метою цього документа є збір та організація довідкової інформації, необхідної для оцінки потужностей, зацікавлених у схваленні експорту молочної продукції до Чилі, під час певних надзвичайних ситуацій. Правильність заповнення цього документа має бути перевірена офіційним компетентним органом.

I. ІНФОРМАЦІЯ ПРО ПІДПРИЄМСТВО, ЩО ВИРОБЛЯЄ МОЛОЧНІ ПРОДУКТИ ДЛЯ СПОЖИВАННЯ ЛЮДИНОЮ:
	Юридична назва
	

	Офіційний номер
	

	Адреса 
	

	Місто/штат/провінція
	

	Країна
	

	Особа, відповідальна за систему забезпечення якості
	

	Телефон
	

	Електронна пошта
	

	Юридичний представник
	

	Телефонний 
	

	Електронна пошта
	

	Установча діяльність
	

	Запитувані продукти
	



	Види тварин
	



ІІ. ДОДАЙТЕ НАСТУПНІ ДОКУМЕНТИ (усі документи мають бути підтверджені та перевірені офіційним компетентним органом):

1. ЕХНІЧНИЙ ПАСПОРТ ПРОДУКТУ(ІВ):

a) Ідентифікація продукту.
b) Перелік інгредієнтів, включаючи добавки та процентний склад.
c) Термін придатності продукту.
d) Умови зберігання та транспортування.
e) Етикетка продукту.
f) Будь-яка інформація про продукт, яка надає чітке розуміння його характеристик.
2. БЛОК-СХЕМА ВИРОБНИЦТВА ПРОДУКТУ(ІВ):
a) Систематично та послідовно відобразіть етапи або операції, що виконуються у виробництві продукту, визначивши ті контрольні заходи, що використовуються для запобігання або усунення загрози безпеці харчових продуктів або її зниження до прийнятного рівня.

b) ПЛАН ПОТУЖНОСТІ: Включно з потоками персоналу, сировини, продукції та відходів.

ІІІ ст. СИСТЕМА ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ЯКОСТІ:

1. Вкажіть кожен з КОМПОНЕНТІВ СИСТЕМИ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ЯКОСТІ, який може бути запрошений SAG під час дистанційної оцінки:

a) SSOP (Стандартні операційні процедури санітарії - SSOP: наприклад, програма очищення та дезінфекції обладнання, посуду та конструкцій).

b) SOP (Стандартні операційні процедури - SOP: наприклад, програма відстеження).
c) HACCP (Система аналізу небезпек та критичних контрольних точок): Опишіть встановлені критичні контрольні точки (CCP), детально описуючи для кожної з них:

· Небезпека, яку потрібно контролювати.
· Контрольний захід.
· Моніторинг.
· Верифікація
· Коригувальні дії, встановлені у разі відхилень..

d) ЗАХІД КОНТРОЛЮ ТЕРМІЧНОЇ ОБРОБКИ (ПАСТЕРИЗАЦІЯ АБО ІНШЕ):

· Додайте документацію, що підтверджує валідацію контрольного заходу, що відповідає застосованій термічній обробці.
· Опишіть та технічно обґрунтуйте встановлену частоту проведення тесту на лужну фосфатазу пастеризованого молока. Додайте результати трьох останніх проведених випробувань.
· Опишіть та технічно обґрунтуйте встановлену частоту калібрування датчиків температури (PT100), витратомірів та датчиків тиску, пов'язаних з обладнанням для термічної обробки. Додайте сертифікати останніх проведених калібрувань.
· Опишіть та технічно обґрунтуйте встановлену частоту перевірки роботи відвідного клапана. Додайте записи, що відповідають останнім 3 проведеним перевіркам.

2. ПРОГРАМА КОНТРОЛЮ ПОСТАЧАЛЬНИКА, вкажіть для сировини тваринного походження:

a) Кількість постачальників.
b) Частота оцінювання та аспекти, що враховуються в такому оцінюванні (наприклад, молочні ферми або ферми з переробки молока).

Якщо виробниче підприємство використовує як сировину продукт з іншого підприємства, вітчизняного чи імпортного, заповніть наступну таблицю для підприємства(й) походження:

	Юридична назва
	Офіційний номер
	Сировина
	Країна/штат/провінція походження

	
	
	
	

	
	
	
	



3. ПРОГРАМА ВІДСТЕЖУВАННЯ ПРОДУКЦІЇ, коротко опишіть наступне:

a) Заходи з відстеження, проведені протягом поточного року для кожного з продуктів. Додайте останню захід, проведену для кожного із запитуваних продуктів).
b) Вкажіть скарги, отримані протягом останніх двох років, із зазначенням кількості, причини, відповідного продукту, коригувальних дій та статусу закриття.
c) Детально опишіть, як забезпечується ідентифікація та контроль походження сировини, вітчизняного чи імпортного походження.

4. ПРОГРАМА ПРОФІЛАКТИЧНОГО ОБСЛУГОВУВАННЯ ДЛЯ КРИТИЧНО ВАЖЛИВОГО ОБЛАДНАННЯ (ЯКЩО ЗАСТОСОВУЄТЬСЯ):

a) Опишіть програму профілактичного обслуговування обладнання для термічної обробки, вказавши включені заходи, частоту виконання та відповідні записи.
b) Додайте підтверджувальну документацію щодо технічного обслуговування обладнання для термічної обробки протягом поточного року.
	
5. ЗБЕРІГАННЯ СИРОВИНИ ТА ГОТОВОЇ ПРОДУКЦІЇ:
a) Вкажіть температурні обмеження, встановлені для отримання сировини тваринного походження, та коригувальні дії, визначені для будь-яких відхилень. (Якщо застосовується, залежно від типу продукту).
b) Вкажіть, чи здійснюється зберігання готового продукту (охолодженого, замороженого або за кімнатної температури) в тому самому закладі чи в зовнішньому приміщенні. Вкажіть температурні межі, встановлені для його зберігання. Якщо зберігання здійснюється в іншому закладі, вкажіть компетентний санітарний орган, відповідальний за його контроль.
IV. ВИМОГИ ЩОДО ВІДПОВІДНОСТІ ПОТУЖНОСТІ
Офіційний орган влади повинен заповнити наступний контрольний список, перевіряючи належне дотримання вимог потужністю:
	Правові основи
	Вимога 
	Результат 
(C- Compliant - Відповідає / 

NC - Non-Compliant – 
Не відповідає/ 

NA - Not Applicable / - 
Не застосовується)


	Звільнена резолюція № 4,027/2023
	Потужність походження

	1
	Потужність, де переробляється молоко або молочні продукти, має дозвіл компетентного санітарного органу країни походження.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	2
	Якщо молочна сировина або молочні продукти, що використовуються для виробництва продукції, походять з третьої країни, вони надходять з підприємств, дозволених для експорту до Чилі відповідно до чинних правил, та включені до переліку підприємств, дозволених Чилі.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	3
	Потужність, де переробляється молоко або молочні продукти, має належним чином впроваджену програму відстеження, яка гарантує визначення ферми походження сировини. 
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	Звільнена резолюція № 4,027/2023
	Ферми походження сировини

	4
	Молоко або молочні продукти повинні бути перероблені з молока тварин з ферм, на які не поширюються санітарні обмеження щодо ящура; така ж умова має бути виконана в радіусі 10 км.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	Звільнена резолюція № 4,027/2023
	Продукт і лікування

	5
	Молоко, що використовується для виробництва молочних продуктів, якщо воно походить з країни або зони, визнаної Чилі вільною від ящура та/або чуми дрібних жуйних тварин (остання хвороба лише у випадку, якщо продукт походить від кіз або овець), було пастеризоване.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	6
	Молоко, яке використовувалося для виробництва молочних продуктів, якщо воно походить із країни чи зони, не визнаної Чилі як вільні від ящуру та/або чуми маленьких жуйних (остання хвороба лише якщо продукт походить від кози чи овець), було піддано одній із таких обробок:
- Високотемпературна короткочасна пастеризація двічі поспіль, або
- Високотемпературна короткочасна пастеризація в поєднанні з іншою фізичною обробкою (наприклад: підтримка рН 6 протягом щонайменше однієї години або додаткове нагрівання щонайменше до 72 °C з подальшим висушуванням або
- УВТ лікування в поєднанні з іншим фізичним лікуванням, описаним у цьому розділі.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	7
	Від вимоги пастеризації звільняються лише сири, що пройшли мінімальний процес дозрівання 60 днів, походять з країни, вільної від ящура, з вакцинацією або без неї, та виготовлені з молока, отриманого з ферм, вільних від бруцельозу (Brucella spp.) та туберкульозу (Mycobacterium bovis).
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	8
	Після обробки вживаються необхідні запобіжні заходи, щоб уникнути контакту молока та молочних продуктів з інфекційними агентами та зберегти їхні фізичні та хімічні характеристики.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	9
	Для пакування продукції використовується упаковка першого використання, виготовлена ​​з матеріалу, який не змінює та не забруднює продукцію; продукція була запечатана та маркована.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	10
	Маркування міститься на упаковці, отриманій споживачем, і в ній зазначено країну походження, підприємство-виробника (назва та офіційний номер підприємства), продукт та виробничу партію.

	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	Звільнена резолюція № 4,027/2023
	Транспорт і сертифікація

	11
	Транспортування молока та молочних продуктів з підприємства походження до місця призначення в Чилі здійснюється у транспортних засобах або відсіках, що забезпечують підтримку їх санітарно-гігієнічного стану.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	Наказ № 977/1996
	Потужність

	12
	Стаття 22. Потужність розташована у зоні, подалі від джерел нездорового середовища, неприємних запахів, диму, пилу та інших забруднювачів, і не піддається затопленню.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	13
	Стаття 23. Під'їзні дороги та зони руху мають тверде, асфальтоване або оброблене покриття, яке контролює наявність пилу в навколишньому середовищі.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	14
	Стаття 24. Будівлі та потужності спроєктовані таким чином, щоб забезпечити гігієнічні умови та безперебійний технологічний процес.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	15
	Стаття 24. Потужність забезпечує безперебійний технологічний процес від отримання сировини до готової продукції та забезпечує відповідні температурні умови для процесу та продукції.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	16
	Стаття 24. Сировина, харчові продукти в процесі переробки, готова продукція та упаковка захищені від забруднення та змін.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	17
	Стаття 24, пункт а). - Потужність має зону для приймання, відбору, очищення та підготовки сировини.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	18
	Стаття 24, літера b). - Потужність має приміщення, призначене для виробництва.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	19
	Стаття 24, літера c). - Потужність має зони для зберігання сировини, упаковки, етикеток, харчових продуктів у процесі переробки та готової продукції.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	20
	Стаття 25, літера а). – Підлоги є водонепроникними, невбираючими, такими, що миються, нековзними, нетоксичними, без тріщин та легкими у догляді.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	21
	Стаття 25, літера а). - Підлоги мають достатній ухил для стоку рідини, коли це можливо.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	22
	Стаття 25, літера b). – Стіни є водонепроникними, неабсорбуючими, такими, що миються, нетоксичними та світлих кольорів.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	23
	Стаття 25, літера b). – Стіни гладкі, без тріщин, їх легко чистити та дезінфікувати.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	24
	Стаття 25, літера c). – Стелі запобігають накопиченню бруду та мінімізують конденсацію, утворення цвілі та тріщин, а також їх легко чистити.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	25
	Стаття 25, літера d). – Вікна та отвори запобігають накопиченню бруду.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	26
	Стаття 25, літера d). – Вікна, що відкриваються, мають захист від переносників.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	27
	Стаття 25, буква d).- Підвіконня мають нахил, щоб запобігти їх використанню як полиць.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	28
	Стаття 25, літера e). - Двері мають гладкі та неабсорбуючі поверхні.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	29
	Стаття 25, буква e).- Двері мають автоматичне зачинення, якщо це можливо.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	30
	Стаття 25, пункт f). Сходи, платформи, пандуси та допоміжні споруди не є джерелом забруднення.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	31
	Стаття 25, пункт f). - Пандуси мають оглядові решітки та їх можна знімати для очищення.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	32
	Стаття 25, літера g). - Підняті конструкції запобігають забрудненню внаслідок конденсації або капання.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	33

	Стаття 25, літера h). - Покриття, що контактують з харчовими продуктами, не переносять токсичних речовин або забруднюючих речовин.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	34
	Стаття 26. Зона приготування їжі відокремлена від житлових приміщень, санітарних приміщень, роздягалень та місць утилізації відходів.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	35
	Стаття 27. Потужність має достатній запас питної води.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	36
	Стаття 27. – Споруди для зберігання та розподілу питної води захищені від забруднення.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	37
	Стаття 28. Лід, що контактує з харчовими продуктами, виробляється, обробляється та зберігається таким чином, щоб захистити його від забруднення.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	38
	Стаття 29. Пара, що використовується для безпосереднього контакту з харчовими продуктами, не містить забруднюючих речовин.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	39
	Стаття 30. Мережі питної та непитної води повністю розділені та ідентифіковані.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки: 

	40
	Стаття 31. Потужність має ефективну систему водовідведення.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки: 

	41
	Стаття 31. Система утилізації підтримується у належному робочому стані.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки: 

	42
	Стаття 32. Потужність має роздягальні та санітарні служби, які розташовані належним чином, та їхня кількість достатня.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	43
	Стаття 32. Санітарні приміщення освітлені, вентильовані та не мають прямого сполучення із зонами обробки харчових продуктів.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	44
	Стаття 32. – Раковини для миття рук мають холодну та гарячу воду, мило та засоби для гігієнічного сушіння.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	45
	Стаття 32. – Є оголошення, що вказують на обов’язкове миття рук.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки: 

	46
	Стаття 32. Вікна та отвори мають захисні екрани від переносників інфекцій.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки: 

	47
	Стаття 33. – У зонах обробки є раковини для миття рук з милом та гігієнічні засоби для сушіння.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	48
	Стаття 34. – Потужність має достатнє освітлення для обробки та контролю харчових продуктів.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	49
	Стаття 34. Освітлення відповідає мінімальним рівням, встановленим у нормативних актах (540 люкс у всіх точках інспекції, 220 люкс у робочих приміщеннях, 110 люкс в інших зонах).
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки: 

	50
	Стаття 34.- Лампи над продуктами харчування захищені від пошкоджень та легко миються.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	51
	Стаття 35. – Потужність має достатню вентиляцію для запобігання надмірному нагріванню, конденсації та накопиченню пилу.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	52
	Стаття 35. - Циркуляція повітря не переміщується з брудних зон до чистих.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	53
	Стаття 35. Вентиляційні отвори мають знімні та стійкі до корозії захисні елементи.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	54
	Стаття 36. – Існують окремі приміщення для зберігання відходів та неїстівних матеріалів.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	55
	Стаття 37. Потужність має достатнє холодильне обладнання для харчових продуктів, що потребують зберігання в холоді.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:


	56
	Стаття 37. Холодильне обладнання має термометр або пристрій для реєстрації температури.
	☐ C ☐ NC ☐ NA
Примітки:



V. Примітки
VI. РЕЗУЛЬТАТ ОЦІНКИ КОМПЕТЕНТНИМ ОРГАНОМ
Результат оцінки: _______________ (Відповідний/невідповідний)

Компетентний орган




____________________________
Повне ім'я, підпис та печатка
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