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Република Србија

МИНИСТАРСТВО ЗДРАВЉА

Сектор за инспекцијске послове

Одељење санитарне инспекције
                          Одсек/Група за санитарни надзор _________

Број:______________________  

Датум: _____________________

Место_____________________

	КОНТРОЛНА ЛИСТА

СО ЗА ИСХРАНУ ЉУДИ И ПРОИЗВОДЊУ ХРАНЕ У ПРОМЕТУ 
ШИФРА: КЛ-039-01/01

	Прописи: Закон о безбедности хране („Сл. гласник РС“, бр. 41/09 и 17/19), Правилник о здравственој исправности и квалитету соли за исхрану људи и производњу хране („Сл. гласник РС“, бр. 111/21), Правилник о декларисању, означавању и рекламирању хране („Сл. гласник РС“, бр. 19/17, 16/18, 17/20, 118/20, 17/22, 23/22 и 30/22), Закон о санитарном надзору („Сл. гласник РС“, бр. 125/04), Закон о инспекцијском надзору („Сл. гласник РС“, бр.  36/15, 44/18 - др. закон и 95/18)


Назив објекта:

______________________________________________________________________________

Одговорно лице: 

______________________________________________________________________________
	ПОДАЦИ О НАДЗИРАНОМ СУБЈЕКТУ

	1. Надзирани субјект је уписан у регистар надлежног органа
	( да
	( не

	Уколико је одговор на питање под тачком 1 негативан, надзирани субјекат се сматра нерегистрованим и надзор се врши у складу са одредбом члана 33. Закона о инспекцијском надзору


	ДЕКЛАРАЦИЈА*

	1.Со за људску употребу  је означена и декларисана, и може бити означена као „Кухињска со“
	( да-2
	( не-0

	2.Подаци на  декларацији су написани на српском језику
	( да-2
	( не-0

	3.Подаци на декларацији су разумљиви, видљиви, читљиви, не бришу се лако и не могу, на било који начин, да буду прекривени или испрекидани другим текстом или сликовним приказом
	( да-2
	( не-0

	4.Наведен  је податак о начину добијања соли за људску употребу „рафинисана морска со“,  „евапорисана со“,  „камена со“,  „кухињска со“, у склопу назива производа или поред назива производа
	( да-2
	( не-0

	5. Наведен  је податак о гранулацији соли: „фина со“,  „ситна со“,  „крупна со“
	( да-2
	( не-0

	6. Наведен је назив земље порекла соли
	( да-2
	( не-0

	7. Наведен је израз јодирана
	( да-2
	( не-0

	8. Наведен је датум јодирања, ако није истоветан са датумом паковања
	( да-2
	( не-0

	9. Наведен је садржај јода који мора да буде од:
· 15 до 23 mg/kg соли , или
· 20 до 30 mg калијум –јодида по kg соли, или
· 25 до 39 mg калијум-јодата по kg соли
	( да-2
	( не-0

	10.Наведен је списак састојака или је назив хране идентичан називу састојака
	( да-2
	( не-0

	11.Наведене су количине одређених састојака  или категорије састојака 
	( да-2
	( не-0

	12. Наведена је нето количина пре паковања изражена бројчаном вредношћу и јединицом физичке величине
	( да-2
	( не-0

	13. Наведен је рок трајања
	( да-2
	( не-0

	14. Наведени су посебни услови чувања и/или употребе соли, ако утичу на својства соли 
	( да-2
	( не-0

	15.При информисању потрошача о соли није истакнута здравствена предност конзумације било које врсте соли
	( да-2
	( не-0

	16. Наведени су назив и адреса/седиште  субјекта у пословању сољу под чијим се називом, односно пословним именом со ставља у промет, а који је регистрован у Републици Србији
	( да-2
	( не-0

	17.Наведена је ознака серије или лота 
	( да-2
	( не-0

	*Уколико је одговор на било које питање у области  ДЕКЛАРАЦИЈА, негативан, процењени степен ризика је висок.


	ДОКУМЕНТАЦИЈА*

	1. Контролом документације може да се идентификује сваки субјекат од кога је набављена со и сваки субјекат који се даље снабдева сољу (доступност података о следљивости)
	( да-2
	( не-0

	*Уколико је одговор на питање у области   ДОКУМЕНТАЦИЈА,  негативан, процењени степен ризика је висок.



	ДОБРА ПРОИЗВОЂАЧКА И ХИГИЈЕНСКА ПРАКСА И ПРИМЕНА HACCP* 

	1. Успостављен је систем за осигурање безбедности хране у свим фазама промета хране, у складу са принципима добре произвођачке и хигијенске праксе и анализе опасности и критичних контролних тачака (HACCP)
	( да-2
	( не-0

	2.Именовано је одговорно лице за спровођење добре произвођачке и хигијенске праксе и примену HACCP
	( да-2
	( не-0

	3.Запосленима су доступне прописане процедуре и упутства за добру хигијенску праксу и примену HACCP
	( да-2
	( не-0

	4.Запослени су  упознати и примењују  прописане процедуре и упутства за добру хигијенску праксу и примену HACCP
	( да-2
	( не-0

	5.Евиденцијама доказује да  се спроводи успостављен  систем за осигурање безбедности додатака исхрани у скаду са принципима добре хигијенске праксе и примену HACCP
	( да-2
	( не-0

	6.У моменту надзора прописани санитарни услови су испуњени
	( да-2
	( не-0

	*Уколико је одговор на било које питање у области  ДОБРА ПРОИЗВОЂАЧКА И ХИГИЈЕНСКА ПРАКСА И ПРИМЕНА HACCP негативан, процењени степен ризика је висок.


ИНСПЕКЦИЈСКА КОНТРОЛА ЦЕЛЕ КОНТРОЛНЕ ЛИСТЕ

Цела контролна листа – укупан број бодова за одговор ''да'':     (100%)

ИНСПЕКЦИЈСКА КОНТРОЛА ДЕЛА КОНТРОЛНЕ ЛИСТЕ

Део контролне листе-број бодова за одговор ''да'':         (100%)

УТВРЂЕН БРОЈ БОДОВА У НАДЗОРУ ЗА ОДГОВОР ''ДА'':      (      %)

	Р.бр.
	Степен ризика
	Број бодова у надзору у %

	1.
	Незнатан
	91 - 100

	2.
	Низак
	81 - 90

	3.
	Средњи
	71 - 80

	4.
	Висок
	61 - 70

	5.
	Критичан
	60 и мање


ПРИСУТНО ЛИЦЕ                                                                                                                                 САНИТРАНИ  ИНСПЕКТОР

___________________                                                                                                                             __________________________
Шифра: КЛ-039-01/01  
Датум: 12.03.2024.године
