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Fødevarestyrelsen


	Eksport til Rusland – kontrol af russisk lovgivning

Report - Export  to Russia - control of Russian legislation

Køle-frysehuse der opbevarer fiske- eller mælkeprodukter


	


	Virksomheden navn/

Name of establishment:


	
	

	
	
	

	Virksomhedens autorisations nr./ Establishment no.:

	
	

	
	
	

	Undertegnede fra virksomheden bekræfter, at jeg har gennemgået checkskemaet og konstateret, at virksomheden opfylder alle punkter i skemaet.



	Dato

Navn

Underskrift



	Undertegnede fra tilsynsmyndigheden bekræfter, at jeg har vurderet virksomhedens oplysninger i checkskemaet i forhold til de faktiske forhold i virksomheden. Jeg har konstateret, at virksomheden opfylder alle punkter i skemaet. 

	Dato

Navn

Underskrift og stempel




Nærmere oplysninger om eksport af fødevarer til Rusland er tilgængelig på Intranettet samt på Fødevarestyrelsen hjemmeside:

http://intranet09/Fagligt/Foedevarer/Import_eksport/Eksport_foedevarer/Rusland.htm
http://www.foedevarestyrelsen.dk/Selvbetjening/Certifikater/forside.htm
http://www.foedevarestyrelsen.dk/Selvbetjening/Certifikater/Rusland_virksomheder_godkendt_til_eksport/forside.htm
http://www.retsinfo.dk/_GETDOC_/ACCN/B20070012105-REGL
BEMÆRK: De russiske lovgivningskrav, som er anført i kolonnen ”Emne/Issue”, betragtes i udgangspunktet som opfyldte når virksomheden opfylder gældende EU regler. Dog, hvis det for et krav er specifikt nævnt, at der er tale om et russisk særkrav, skal virksomheden opfylde kravet ud over EU lovgivningen.


	
	Emne/ Issue
	Virksomhedens vurdering/ the establishment's assessment (sæt kryds)
	Virksomhedens bemærkninger/ the establishment’s comments
	Tilsynsmyndighedens bemærkninger/ the Official Inspector’s remarks. 

(Sæt flueben hvis intet at bemærke)

	
	
	Intet at bemærke 
	Bemærkninger
	
	

	
	0 Russisk lovgivning
	
	
	
	

	
	Virksomheden har kendskab til, at russisk lovgivning skal være overholdt i forbindelse med eksport til Rusland.
Særkrav
	
	
	
	

	
	Den relevante russiske lovgivning skal være tilgængelig for virksomheden, dvs.

hygiejne regler  samt lovgivningen i relation til grænseværdier. 

Særkrav
	
	
	
	

	1.0.
	Generel information om produktionsaktiviteter på virksomheden.
	
	
	
	

	1.3
	Certificeret aktivitet på virksomheden.
	
	
	
	

	1.4
	Dato for bygning og overdragelse (den oprindelige drift) 
	
	
	
	

	1.5
	Dato for seneste renovering; kort beskrivelse af det vigtigste arbejde
	
	
	
	

	1.6
	Antal ansatte i alt
	
	
	
	

	
	a) Antal arbejdere og administrativt ansatte i alt:
	
	
	
	

	
	
   heraf.:

- dyrlæger
	
	
	
	

	
	
- tilsynsteknikere
  kontrolløre mv.
	
	
	
	

	
	b) - Antal offentligt 

       ansatte i alt:

   heraf:

- Dyrlæger
	
	
	
	

	1.7
	Produktionskapacitet for virksomheden
	
	
	
	

	
	Lagerkapacitet

a)
Konstrueret til

- samtidig opbevaring (i ton)
b)
Den faktisk udnyttede lagerkapacitet  i øjeblikket


(i ton)
	
	
	
	

	1.8
	Liste over lande, som virksomheden er godkendt til eksport til.
	
	
	
	

	1.9
	Første dato for eksport til Rusland (mdr. og år)
	
	
	
	

	1.10
	Dato for seneste forsendelse til Rusland
	
	
	
	

	1.11
	Oplysninger om leverandører:
	
	
	
	

	
	-Antal leverandører som vedrører ruslandseksporten
	
	
	
	

	
	- 
Hvis der leveres råmaterialer fra andre lande, kræves en liste over lande, der viser procentdelen af den leverede råvare. 
	
	
	
	

	1.12
	Salgsmængden af virksomhedens produkter seneste fire  år i absolutte tal – i ton:
Ruslandseksporten angives i detaljer, mens eksport til øvrige lande vurderes at kunne angives mere overordnet (evt. i %).
	
	
	
	

	
	- Hjemmemarkedet
- Til EU

- Andre lande (lande nævnes)
- Rusland
	
	
	
	

	2.
	Territorium og planlægning
	
	
	
	

	2.1.
	Hvordan er områdets og tilkørselsvejenes tilstand.
	
	
	
	

	2.2.
	Hvordan ser produktion og produktionsfaciliteter ud.
	
	
	
	

	2.3.
	Hvordan er desinfektion og insektbekæmpelse sat i system og udført.
	
	
	
	

	3.
	Produktionsfaciliteter og processer
	
	
	
	

	3.1.
	Er der et isoleret kølerum til opbevaring af varer til eksport til Rusland. Særkrav
	
	
	
	

	3.2.
	Overvågning af temperaturforhold i frysehuset.
	
	
	
	

	4.
	Kontrol
	
	
	
	

	4.1.
	System og procedure for kontrol med det færdige produkt.
	
	
	
	

	4.2
	Hvor ofte er der kontrol fra offentligt laboratorium samt produktionskontrol (inkl. kontrol af vand, produkter, råmaterialer, rengøringskvalitet, desinfektion af inventar, faciliteter, osv.)
	
	
	
	

	5.
	Udformning af HACCP-kontrol på virksomheden 
	
	
	
	

	5.1
	Har virksomheden et egenkontrolsystem for produktionen til sikring af fødevaresikkerheden for animalske produkter. 
	
	
	
	

	5.2
	Implementering af HACCP-principper
	
	
	
	

	
	- Potentielle risici er udpeget i alle trin i fødevarekæden.
	
	
	
	

	
	- Kritiske kontrolpunkter er udpeget i alle trin i fødevarekæden.
	
	
	
	

	
	- Acceptable værdier for kritiske kontrolpunkter er udpeget.
	
	
	
	

	
	- Overvågning af kritiske kontrolpunkter finder sted. 
	
	
	
	

	
	Plan for korrigerende handlinger er udviklet og implementeret.
	
	
	
	

	
	Arkivsystem er udviklet og implementeret.
	
	
	
	

	
	Systematiske og regelmæssige audits af fødevarekontrollen er udført for området.
	
	
	
	

	5.3
	Implementering af HACCP-principper på virksomheden 
	
	
	
	

	
	- Frekvens for desinfektion og rengøring
	
	
	
	

	
	- Konklusion vedr. sikkerhed af de anvendte bygnings-materialer – eller oplysninger i leverandørdokumentation (gulve og vægover-flader skal være fremstillet af ikke-toksiske materialer)
	
	
	
	

	
	Dokumentation for brug af HACCP-principper og undervisning i krav (eller at der er adgang til teknikker) 
	
	
	
	

	
	Bemærkninger noteret af tilsynsmyndigheden om kontrollen med implementering af HACCP i frysehuse (har den ansvarlige for HACCP systemet en uddannelse?).
	
	
	
	

	
	- De ansattes kendskab til hygiejnekrav (underskrift, og/eller liste over instruktioner)
	
	
	
	

	5.4
	Nye ansattes kendskab til HACCP. Rækkefølge for kursus i hygiejne (dokumenteret) 
	
	
	
	

	5.5.
	Rækkefølge for medicinsk undersøgelse af ansatte, inkl. laboratorietests.
	
	
	
	

	5.6
	Medarbejdernes opfyldelse af krav til personlig hygiejne organiseret og under ledelse af de offentlige myndigheder. 
	
	
	
	

	
	Registrering af ændringer i HACCP-systemet under rekonstruktion, inklusive arkivprocedurer.
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