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NO. DOKUXEN PK(O).DVS.PV.15

PROSEDUR KAWALAN KESELAMATAN PRODUK

NO. KELUARAI{ 03 NO. PINDAAN 00

I.O OBJEKNF

Prosedur ini menyediakan garis panduan bagi memastikan pemprosesan pendafraran
premis dan pengeluaratn lesen dilaksanakan dengan teratur dan memenuhi keperluan
DVS.

2.0 SKOP

Prosedur ini digunapakaioleh anggota DVS dalam melaksanakan aktiviti seperti berikut:

a. Permohonan Lesen
b. Pembaharuan Lesen
c. Pemeriksaan Premis

3.0 RUJUKAN

3.t IKDVS.0t flANUAL XUALIn DVS US ISO 9001:2m8
Klausa 6.1 Penyediaan Pelan Risiko
Klausa 7.'1.5 Pemantauan dan Pengukuran Proses
Klausa 7.5 Maklumat yang Didokumenkan
Klausa 7.5.2 Mengwuiudkan dan Mengemaskini Maklumat
Klausa 8.2.1 [qlunikasi dengan Pelanggan
Klausa 8.5 Penyampaian Perkhidmatan
Klausa 8.5.1 Kawalan Penyampaian Perkhidmatan
Klausa 8.5.2 ldentifikasi dan Kemudahkesanan Produk
Klausa 8.5.4 Pemuliharaan Produk
Klausa 8.7 Kawalan Penghasialan Output Perkhidmatan Yang

Tidak Memenuhi Soesifikasi
Klausa 9.'l.2 Kepuasan Pelanggan
Klausa 9.3.3 Analisis dan Penilaian
Klausa 10 Penambahbaikan

3.2 Enakmen Haiwan 2015
3.3 Enakmen Kebajikan Haiwan 2015
3.4 Manual Pemeriksa Veterinar DVS
3.5 Slaughtehouses Rules 2003
3.6 Meat lnspection Rules 2003
3.7 Goneral Auditing Skills And Tedlniques For Auditor
3.8 Akta Makanan 1983 & Peraturan Makanan 1985
3.9 PeraturanKebersihanMakanan,2009
3.10 Amalan Pengilaruan Baik (GMP) bagi Makanan.(semakan pertarta) MS1514:2012
3.11 Fail Meia

TARIKH KUATKUASA : 26 FEBRUARI 2026 IUKA SUMT: l/10
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NO. DOKUIIEN PK(O).DVS.PV.15

PROSEDUR KAWALAN KESELAMATAN PRODUK

NO. KELUARAI{ 03 I NO. PINOAAN 00

4.0 DEFTNTSI

,l.l I Pemerikaaan Premis
Pemeriksaan keakuran amalan premis dan jaminan kepastian kualiti produk.

4.2 lPremis
Tempat yang digunakan untuk menjalankan aKiviti penyembelihan,
pemprosesan dan penyimpanan produk hasilan haiwan.

4.3 | Lessn
Dokumen rasmi yang dikeluarkan oleh pihak berkuasa yang memberi
kebenaran untuk menjalankan operasi

4.4 I Sijil
Surat akuan atau kelulusan yang dikeluarkan kepada pemohon seb4ai bukti
mereka lelah mematuhi syarat-syarat yang ditetapkan oleh DVS Sabah

4.5 lVerifikasi
Satu penilaian untuk menenlukan komplian (kepatuhan) kepada sesuatu pelan

contoh GMP.

TARIKH KUATKUASA: 26 FEBRUARI 2026 | IUXASURAT: 2/10



NO. DOKUflEN PK(O).DVS.PV.15

PROSEDUR KAWALAN KESELAMATAN PRODUK

NO. KELUAMN 03 I I{O. PINDAAN 00

5.0 SINGKATAN

DVS

POVS

KBSU

VO

RO

PO

PPW

PPD

PAP

MI

Urus S€tia

Jabatan Perkhidmatan Veterinar Sabah

Pengarah Jabstan Pqkhidmatan Veterinar Sabah

f\etua Bahagian/Seksyen/Unit

PegawaiVelerinar

Pegav,ai P€nyelidik

Pembantu ODerasi

Pembanlu Veterinar

Penolong Per€arah Wlayah

Pega$/ei Per€uasa Daerah

Pembantu Am PejaM
Pemedksa Daging(Ml)

Pemeriksa Veterinar

Unit yang akan menyediakan lesen/sijil dan pro8€s

penyimpanan rekod (data asas)

TARIKH KUATKUASA: 26 FEBRUARI 2026 I IUKASUMT:3'10



a{o. Dor(lncil PK(O).D\rS.Prr.r5

PROSEDUR KAWALAN KESE' ^{ATAN PRODUK

o. xELlrtnArl 03 l{o. FtxotA (Xt

ott pgtcllrnuSlx ra(o

* R4|k Fail D& P€lan Risiko

TAdICI Iq|Afl{'AAA : 26 FEBRUARI 2026 I II'XA SI'RAT : 4 / tO
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NO. DOKUIEN PK{O).DVS.PV.15

PROSEDUR KAWALAN KESELAMATAN PRODUK

NO. KELUARAN 03 NO. PINDAAN 00

7.O TA GGUNG'AWAB DAN TII{DAXAN

TANGGUNGJAWAB NO TII{DAKAN
A PERIOHONAN LESEN

PPWPPD/PV/PO 1. Terima permohonan lesen beEama dokumen sokongan
yang berkaitan. Rujuk Lampiran 1 & 2-

PV/PO

Periksa dokumen. Pastikan dokumen lengkap dan teratur
dan sahkan. Akui Denerimaan dalam LamDiran 3.

Dafrar dalam Buku pendafiaran Permohonan Lesen.

PEA//PPD 4, Maklumkan permohonan kepada agensi-agensi atau unit
berkaitan untuk komen dan Demeriksaan.

PV/PO Hubungi pemohon dan tetapkan ta.ikh mengadakan
Pemeriksaan premis.

PPD,/PV

o. Jalankan pemeriksaan premis beEama agensi-agensi
be*aitan.

7. Kumpul semua maklum balas secara bertulis dari setiap
agensi yang berkaitan.

VO/PPWPPD

8. Adakan mesyuarat mempertimbang permohonan leaen.

Menghantar permohonan yang lengkap dengan syor kepada
urusetE

URUS SETIA 10. Keluarkan lesen/si.iil kepada P DVS untuk ditandatangani

VO/RO
11. Keluarkan sijil dan serah kepada pemohon.

B PEIBAHARUAN LESEN
Nota:

a. Surat peringatan akan dikeluarkan kepada pemilik
premis yang gagal mematuhi peraturan.

b. Caj akan dikenakan bagi setiap urusan pembaharuan
siiil (Rujuk caj yang telah ditetapkan oleh jabaian)

PPWPPD 1. Terima permohonan lesen bersama dokumen sokongan
yang berkaitan. Ruiuk Lampiran 1 & 2.

PP!ry/PPD/PV/MI Dapatkan maklum balas dari agensi-agensi atau unit
berkaitan.

Menghantar pemohonan yang lengkap dengan syor kepada
urusela

URUS SETIA 4. Keluarkan lesen/siiil kepada P DVS untuk ditandatangani

TARIKH KUATKUASA : 25 FEBRUARI 2026 I TIUKASURAT: S/10



,ffi NO. DOKUXEN PK(O).DVS.PV.15

PROSEDUR KAWALAN KESELAMATAN PRODUK

NO. KELUARAN 03 I{O. PINDAAN 00

VO/RO
Keluarkan sijil dan serah kepada pemohon.

c PEIERIKSAAN PREiIIS
Nota:

a. Penahanarv pembatalan lesen akan dilakukan bagi
pEmis yang tidak mematuhi peraturan yang
ditetapkan.

b. Surat pnahanary' pembatatan akan ditampal di
premis yang berkenaan.

PPD/PV/MI 1. Kenalpasti premis yang hendak diperiksa.

PV/MI

2. Tetapkan tarikh pemedksaan Femis dan maktumkan kepada
Iemilik premis.
Laksanakan pemeriksaan.

4. Bincang hasil penemuan pemedksaan dan lengkapkan
Lamoiran 5.
Maklumkan pemilik premis hasil pemeriksaan. Tetapkan
tarikh pemeriksaan semula iika perlu.
Sedia laporan hasil pemeriksaan dan hantar keDada VO/RO.



I{O. DOKUUEN PK(O).DVS.PV.15

PROSEDUR KAWALAN KESELAMATAN PRODUK
NO. KELUARAITI 03 NO. PINDAAI{ 00

8.0 CARTA ALIRAN

A. PERMOHONAN LESEN

TAIIGGUl{GJ]AIVAB

PPW'PPD'VO'RO/
PVT 

' 
PO 

' 
URUS

SETIA

Lengkap?

Tetap Tarikh Pemeriksaan

Laksanakan Pemeriksaan

TIOAX u*) tlenatuhi?
Buat

Penb€tulan

Kumpul flaklum Balas

Keluarkan Lesen/Siiil Untuk Ditandatangani P DVS

TARIKH KUATKUASA: 26 FEBRUARI 2026 I IUKASURAT:7/IO
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NO. DOKUTEN PK(O).DVS.PV.15

PROSEDUR KAWALAN KESELAMATAN PRODUK

NO. KELUARAN 03 NO. PINDAAN 00

8.0 CARTA ALIRAI{

B. PEIBAHARUAN LESEN

IULA

TAIAI

TAT{GGI'ilo.'A{TAB

PPIY'PPD'VOIRO
,PV'N'PO'URUS

SETIA
Totap Tarikh Pemedksaan

Xolua.kan Leaen Siiil Untuk Dltandatangani P DVS

TARIKH KUATKUASA: 26 FEBRUARI 2026 | IUKASURAT:8t10



iro. DoKU EN 
I PK(O).DVS.PV.1s

PROSEDUR KAWALAN KESELAMATAN PRODUK
NO. KELUARAiI 03 NO. PINDAAN 00

8.0 CARTA ALIRAN

C. PEIERIKSAAN PREN|S

TAi{GGI' ANAWAB

PPYV 

' 
PPO / RO'PV 

't{t , Po

rAIAI

Tetap Tarikh Pemeriksaan

Laksanakan Pemerikgaan

[aklumkan Hasil Pemedksaan

TARIKH KUATKUASA: 26 FEBRUARI 2026 I IUKA SURAT: 9/10



,ffi} NO, DOKUUEN PK(O).DVS.PV.15

PROSEDUR KAWALAN KESELAMATAN PRODUK
NO. KELUAMN 03 NO. PINDAAN 00

9.0 REKOD KUALITI

1O.O LAUPIRAN

BIL REKOD LOKASI TEIPOH PENYIIPANAN
1. Buku Daftar Permohonan Lesen

PPD /
URUS SETIA 5-7 Tahun

2. Fail Mesyuarat
Laporan Tahunan
Laporan Pemeriksaan Veleritar
Fail Individu

BIL. PERKARA LAIPIRAN RUJUXAN
1. Borang Pe,mohonan Lesen Bilik Seiuk Lampiran 'l PK(O).DVS.PV.15(L1)
2. Borang Permohonan Lesen Rumah Sembelih Lamoiran 2 PK(O). DVS.PV.'15(L2)
3. Borang Akuan Penerimaan permononan

Lesen
Lampiran 3 PK(O). DVS.PV.15(13)

4. Inspec{ion Checklist
a. Poultty
b. Ruminant
c. PiS

Lampiran 4;
1.4(a)
1.4(b)
1.4(c)

PK(O). DVS.PV.15(14)

Borang Audit Bilik Seiuk LamDiran 5 PK(O). DVS.PV. tsGs)
Borang Audit Pemantauan/Pematuhan Lampiran 6 PK(O). DVS.PV.15(16)

TARIKH KUATKUASA ; 25 FEBRUART 2026 | IUTTASURAT; tO/10



fift
LAMPIRAN 1(T1}

JABATAN PERKHIDMATAN VETERINA& SABAH
(DEPARTMENf OF VETERINARY SERYICES, SABAH)

PERMOHONAN MENDAFTAR BILIK SE.ruK
U P P LIC AT IO N TO R EG IST ER C O L D ROO M)

Sil^ 
"o.etlkosongk"n 

mana yang tidak b€rkenaan (Please detete / Leave blank whichever not applicable)

A. PERIIIAL SYARIKAT
(Conpan! Particulots)

1. Nrma Syarikst :......
(Na , ofconpany)

2. Alrmat Sy{riksl P€rniagatn :.................. . .

(C onpany\ Busines s Address)

3. No.TelefoD: 4.No.Frksmili:
(Fax No.)(Telephone No.)

5. No.Lesen Peruisgaan:
(Trading Licence No.)

6.Srh Lrku llinggr: ...

(Valid Until)

B. PERTHAL BILIK SEJUK
(Cold Room Particulars)

l. Ahmrt L€trk Bilik Sejuk
(Cold Roon Location)

2. Stiz/ Muslen:
(She/Capacity)

3. Strtus H.lsl Bahan Dalam Simprnau:
(Ealal Status Materials i Storc)

(A) HALAL*
(Halatl

4.* Persijilsn Helal Bilik SejuKuntuk bilik sejuk halal sahaja):
( Cold Roon Hal.al Ce iftcation)

(B) Dalam Proses P€rsijilan Halal

(B)TIDAK HALAL
(Non-Halal)

(A) Memiliki Sijil Halal

( C) Tidak Memiliki Sijil Halal

(B) TIADA:...................................
(None)
(BlUALAN RUNCIT

(Retaill

(Brand)
6. Sct P€njena Kursr: (A)ADA:

(Stand-by Generator set) (Yes)

?. Jenis Pertriogiitr:
(Tlpe of B siness Transaction)

(A)JUALAN BORONG
(rWolesale)

(Outl€t Location)

9, Pemkuan Syarikrt : Dengan ini saya mengesahkan segala maklumat dan dokumen yang diberi
(Company Assurance) adalah benar Jika sebaliknya pihak jabaran berhak mengambil tindalcan

terhadap pihak syarikal

wrkil Syarikst:
(C o n pany Re p rc s e ntot iv e, (Nane & KP/ Name & IL) (Tandatangan & Cop Syari*at )



UMI]K KEGUNAAN PEJABAT
(For Ofricial Use)

A PEMERIKSA VETERJNAR
(Veter i nary In s I'ec t o r)

l. Disshkan m.klumat {dalsb :
(Pa iculars ale ce|iJied)

2. Tahrp Kebersihrn :
(Cleaaliness)

3. K.rwal.n Suhu :
(Tenryrature C.ntrot)

(A)BENAR (B) LIHAT ULASAII
\1:rue) ( Ref.Comnents)

(A) MEMUASKAN (B) TIDAK MEMUASKAI\
(Satisfactory) (Ansatisfactory)

(A) MEMUASKAI\ (B) TIDAK MEMUASKAII
(Sati|/actor)r) ( Unsatisfactory)

4. UlasaD

5. Pegaw{i ;

(TaiH\ / Date)

B. ULASAN PENOLONG PENGARAH BAHAGIAN KESIIIAIAI{ AWAM VETERINAR
(Comtkehts by Assistant Director o:f yeterinary public Health Division)

(Nama & Tandarangar/ Narne & Signature) (Tarikh / Dare)

C. PENGARAH Pf,RKHIDMATAN VETERINA& SABAH
(The Dircctor of Veterinary Services, Sabah)

1. Bilik sejuk tersebut di atrs DILULUSKAN/ TIDAK DILULUSKAN untuk didaftarkan
(The sa l coLl roon X approved / not aryrowd to be registered in this deparrnent)

3. No.Pendaftaran : .....,..-............,........,.... 4.Sah laku sehingga 31 DISEMBf,R
(Resk@rarion No.) (Vatid Unti\

(Nama & Tandatangan/ Nafte & Signaturc) ( Iadkh / Dare)

NO-IA r(l )BomB ini h€ndaklah di isi dalm 2 salinan
(Ihis fom has to be llled in 2 copies\

(?)Pemohom mendaftar bilik sejuk boleh di kemaskini pada bila-bila masa pejabai
(Appti@tion to registq cold rcon can be subhred sar tine dtins oJlic. hours)

(3)Unruk maklunal tanjut sitahubunsi No.i€lefon 088,232.t99 No.Faksmili 088-24249.1
(For fu,the. inlotnotioa,Ple^e cohta.t Tet. No.088-232199 Fu No.A88-21249j\



I.AMPIRAN Ll
PX(O).DVS.PV.15(t2)

DEPARTMENT OF VETERINARY SERVICES, SABAH

STAUGHTERHOUSE RULES 2OO3

APPLICATION FOR RENEWAL OF SIAUGHTERHOUSE LICENCE/

RENEWAL OF STAUGHTERHOUSES RULES LICENCE

A. PARTICTJLARS OF APPUCANT

1. Name of applicant /NRc :

2. Name ofcompany i

3. Address:

4. Telephone: 5. Far :

S. PARTrcULANS OF S1AUGHTERHOUSE

1. Address :

2. Telephone : 3. Fax:

4. Total floor area i s.Total premise area:

5. Establishment No :

7. Current lic€nce No./ Expiry Date :

8. Waste disposal hcililies:
9. Safety facilities :

10. Cleaning Facilities :

(Drawing with specifications of premises to be used as slaughterhouse,showing the location

of the buildin&equeiment,rooms, water suppltplumbin&d,ainage,light and other related

items o, facilities to b€ attached)

C, PAiAIC1JIARS OT MAMGEMENT

l.Types of livestock :

2. Expected number of livestock to be slaughtered p€r day :

3. Proposed slauthterfee per head :

4. Number of employees :

5. Other related Particulars :

Signature of applicant :

Designation :

Date :



LAMPIRAN 3(L3)

(Contoh Surat Akuan Penerimaan Borang Permohonan Lesen Prcmi3

Ruj.(Tuan) |

Ruj.(Dvs) i
Tarikh :

Kepada;

E Lain-lain(nyatakan)

l{ama :

Jawatan :

]ABATAN PERKHIDMATAN VETERINA& SABAH.

Tuan,

AKUAN PET{ERIMMN PERMOHOI{AN LESET{ PREMIS

Dengan hormatnya plhak kami merujuk kepada perkara yang tersebut di atas'

Sukacita di maklumkan bahawa permohonan pihak tuan telah kami terima;

Tarikh Terima :

Pegawai Penerima :

Status (Tandakan V) :

E
E

Sekian,terimakasih

(r/r)

Diajukan untuk proses selanjutnya

Dikembalikan untuk tindakan pihak tuan(sila rujuk
lampiran)

DAERAH



IAMPIMN L4a

PK(o).DVS.Pv.1s(t4a)

INSPECTION CIIECKLIST

POULTRY SLAUGHTNR AI\D PROCESSING PLANT

Name & Address of Establishment:

Type of Es{ablishmenl Abattoir/Processing PlanvBoth.

NO. PARTICULAR YES NO REMARXS

BUILDING

l. Adequate siz€ to accommodate all stages of
proc€ssin& storage, cleaning and movement
of persomel.

2. No portion is used as living quarters.

.1. These ateas arc distinctly sepamted:

Stunnin& slaughtering and bleeding
Scalding and de-haidng
Evisc€ration
Spin-chilling

- Packaging and frther cutting

- Cold rmm facilities

- Workers room and facilities

- Utility storcs

B UNLOADING & HOLDING AREA

Unloading arca is adjacent to holding are&

2 Unloading area is on the other side of the

building away from where the products are

loaded for dispatch and delivery.

3 Holding area is under cover.

4 Holding area is well ventilated and

€ffectivelv dmined.
5 Wastes are drained imo lhe manu.e sump-

C STI]NNING, SLAUGHTERTNG AND
BLEEDING



I A separate room.

2 Separated from live bird holding arca by a
wall.

.l Footbath is pmvided at dle entry and exit of
the room.

D SCALDINC AND DE.HAIRINC

I A sepante rcom.

2 Liquid waste is drEined to one side ofthe
buildins.

3 Solid wastes are separated effectively ftom
the liquid wast€.

E EVISCERATION

t Next to the scalding and de-hairing room.

2 Well ventilated.

F SPIN-CHILLER

I A S€parate room,

2 Chilled to 4oc or below within 2 hours of
evisc€mtion.

3 The flow of wate. is on the opposite
direction to the moving dressed chicken.

4 Contact time in the chillers is al least 20

mmutes.
5 Height ofthe c€iling is at least 3 meh€s.

c PACKAGING AND CUTTTNC

A separate room,

2 The room tempemture is I 2"c.

3 Footbath is Drovided at each entrance.

4 Knife sierilizers. with hot water maintained

at 820c arc provided at strategic locations.

5 ffund wash facilities with knee or leg
operated taps, liquid detergent auto-hand
blower or disDosable hand towels are

Drovided at statesic locations.

6 Adjacent to the designated room for
cleaning COP equiDmentvutensils

H COLDSTORX

Chilling .oom is next to the packaging and

cuttins room.
z Chilling room is inside the packaging and

cuttms room-

3 F.e€zer is next to the packaging and cutting
mom.

4 Freezer is inside the packaging and cdting



5 Blast Freezer is next to the packaging and
cuttins room.

6 A recording thermomeGr to indicate
operationg temp€rature is provided for each
chillins rcom and freezer.

H WORKER FACILITIES

I Staffwelfare room is provided.

2 Changing room €quipped wilh lockers and
showe$ is Drovided.

3 Toilets are sited away from the processing

AI€A-

I UTILITY STORE

I Enclosed store room with adequate shelves
for the sto.age ofpackaging rnaterials is
Drovided.

2 Designated store rcom for cl€aning utensils,
chemicals, detergents etc. is provided away
liom the prccessinq area.

J INTERN{ WALL

I Mtrde of impervious materials.

2 Angles between walls and kerbs are sealed
and coved to the floor a1 75mm radius to
Drcvent accumulation of dift and moisture.

K FLOOR

I Made fiom stong asphalt concrcte or tiles
(Please. indical€/stale)

2 Made ofother impervious materials (Please,

state).

l Covercd with epoxy resi& polyurethane
resir! polyester resir! methacrylate resin or
other rcsin materials (Pl€ase. indicate/state).

4 Well degnded to er|sure non-stagnation of

5 Smooth and non-slip, easily cleane4
resistafit to wear and corrosion. (Pl@se,

indicate).
6 Anglcs b€tween floors and walls are s€aled

and coved.
L CEILING

I At least 3m high in all processing areas

2 Smooth.

l Made frorn impervious materials (Please,

state).
M WINDOW

t Without window-

2 openings are fitted wilh rcmovable screens



I.AMPIRAN L4b

PK(O).DVS.PV.15{L4b)

Sata@k' r@trD Ytu

rxsPEcdoF cHEcxrrsr

RI'TIXAITT SLAI'GETER AITD ?R(rcfSSItIG PI,AITT

Nd€ & Addr€ss of Eetablishment :

Ttoc of EstablishEeat : Abattoir/Processing Ptart/Both'

ro. PARTICI'IAR YES ro RElIARf,s
BUILDING

I ea"ouatr tio to accomnodate aI
stagio of proccesing, storaae, cleaniDg
and moveEent of Pctsonnel.

2 No portion is us€d as Ul448 Aartcrs.
3 Th..o lr€os ttt s.p.tated b tuI-hci8h \ llls :

- s$nnmg, slaughtering and
blecding

- skinning
- eviEceratior
- packaging and further cutting
' cold room facilities
- u,orkels room a.ud facilibcs
- utilitv srol€s

B UI{LOADTNG & HOLDINC AREA
I unfoading arca is adjacenr to holdinS

arrea.
2 Uffig area is od rhe othcr sidc of

thc buildirg, away from $tere the
products are loaded for disPatch .nd
deliverv.

3 Holdim atca bundcr covct.
HoldinS area Gncll ventilated and
etr ctivelv draiDcd.

5 W{slcs arc dniocd iDto the ll|anuF sunp.

c, STUNMNC, SI,AUG}ITERINC AND
BI,EEDING

2 Scparat€d frol! live ruminsnt holding
arca bv a wall

3 F""=tu"tn i" pi*ia"a at thc cnrrv a:rd
cxit of the toom-

D SKINMNG
I
2. n a.sist"t.a rood for tbc hid€

t6



cJcsnbc is Drovidcd.
3 IiS&l wEstc is draincd to orc side ot

thc bur'ldiD&
4 Sdid TlstEs arc separatcd €flcctivcb,

ft@ tllc liouid va6tc.
E EI4SCERA1ION

2 racrd to tbc sLilnils arca
3 A d€3ig[ated room for ru.Den cLening

is Eovidcd.
4 I d;rigrat€d al€a tor ofial clcaning is

F PACKAGING AND CUTNNG

lhc rlom tcmDcreture is 12.C.
3 Footbath i! orovidcd at cach cntrancc.
4 Ihifc gtcrilizeE, c,itl hot watet

msintaioed at 82.C arc providcd at thc
sEefaeic locatior$.
l|aad nr.€h faciliti€s witb lsrec ot leg
operated tsP8, liquid &tcfacirt, auto-
hard bloir€r or disposablc hrnd tNEls
arr ersvided at 6trat gic locationa.

6 I4iac.nt to th€ dcsignatcd room for
-l-rnin' @P csuiDm€nb/utcnsils

G COLDSTORE
I Chillirg toorn fu ncd to thc pacLagiag

aod grttinc rooE,
chiUirg rood i3 iffll€ thc FcksSing
ald srtth{ motn.

3 F €€ztr is d€xt to thc packaging and

4 Fr.ezrtr is iNide thc packagitg erd
cltti.nt rcoo.
Blalt F €rzff i-.D.xt to the pad<agittg
a$d a:uttinr rootr.

6 A Ecordiag th.r6odctc. to indic.te
o!6atibg tcEFrafiu€ is prqdded for
cach rhnrina ro0e alrd fte€zer.
tr'ORXER FACIII:ES

I Staf s& rooE is Drovidcd.
CbmSiDs room cquirp.d eith locLers
ard lho*ft i! plwidcd.

3 Toilcts arr 3itcd away ftoo thc

I UITUTY SIORE
I Enclo6cd storc rooE leith edcquat

shclvcs f6 ttE storaAc of packagilrg
aatcdds is Drovided.

Bd@btr.d6 tvFr Yeter

l

tl



Saraw K.dJrb, 1w v.@tw
JPEPT

. i,..
2 Designated store rooE for cleaninS

utensils, cheEicals, detergents etc. is
provid.d a$'ay &om the processing

J INIERNAL WALL
I Made of irlDervious materials.

Anglca betweco walls and kerba are
scaled and coved to thc floor at 75 mJn
radius to prei'€nt act\rmulation of alirt

K FI.OOR
I Made frod atonc, esphalt, concretc or

tilca lPlease, ind.icale/ sto't4l..
Made of othet impenrious materials

3 Covered with cporv resin, polyut€thane
resin, potyester rcsin, methacrylat€
rcsin or otler resur &aterials (P{ease,
in!1idte/ stdtel
WeU graded to etrsurc non-staglatron

5 Smooth and non-slip, easily cleaned,
reaistant to \xcar atld cormaion,
IPIeose. innic!1El

6 Angles betw€eD flools snd walls ar€
s€sled and coved-

L CEIIING
I At least 3 m high in Ell processitrg

2 Snooth.
3 Made from ioFrvious materials

M WINDOW
I Without window-

Opcnings a{c frttcd with tcmovable
scrtdrs to exclude ins€cta, birds,
rodenB €rld other pests,

Intemal windoi. sills a.re slopcd to
prev€nt bing used as shelves and
accumulation oi duet.

N DOOR
I S€lf-closins.
2 Joints arld hinges arc rust resistant.
3 Made of impervious Draterisle (Pledse,

stare).
Tight Etting to €xcludc inscct8, bids,
todents and other p€sts.

5 Smooth,
6 Polwinvl Chloridc {I'vCl.

l8



o WASTE DISPOSAL
I Wastes ar€ channelled 'into the

tfaatmcnt gyatem.
2 Sepsrator is providcd to retained solid

vrastes priod to discharg€ to thc
treatnent sYstem.

3 Cover€d rtceptacles sre Fovided to
collect ard diaDose of solid wast€s.

P ucHrs
I Lighting doca not alter the colour of

r'roduct.
Ligbt bulb arrd fxtures are of s.sGty
type and aie protcctcd to Fevcnt
contaminatidr of product in caac of

2O0 tur ,or stunning, bleeding and d6.
fcatlerine €rca,

4 22O lvx bt chillers, frc€efa, carton
atoragc rooE, loading docl and any
associatcd Datahallins areas,
4OO lur foi cviaccration, washing,
pacLaginS, brcaking up and pi€ces
Dncoaradon aleaa.

6 600 lux for insDcction arca-

SzLttd K.dttu lw Y.dLq
JPEPT

)

Insp€ction ofiics

DNtc of Inspactioo

Ig,gnarurq

(Nar 4

l9



LAMPIRAN /K
PK(ol.Dvs. Pv.1s{ tik}

INSPECTION CH-ECKLIST

PIG SLAUGHTER AI{D PROCESSING PLANT

Name & Address of Establishment:

Type of Establishment: Abattoir/Processing PlantBorh.

NO. PARTICULAR Yf,S NO REMARKS

BUILDING

Adequate size to accommodate all stages of
processiflg, storage, cleaning and movement
of personnel-

2. No portion is llsed as living quarters.

3. These areas are distinctly separal€d:

- Stunning, slaughtering and bleeding

- Scalding and de-hairing
Evisceralion

- Cutting

- Chilling

- Cold room facilities

- Workers room ard facilities

- Utility stores

B T,]NLOADINC & HOLDING AREA

I Unloading ar€a is adjacent to holding area.

z Unloading area is on the other side oflhe
building, away from where the Foducts are

loaded for dispatch and delivery.

3 Holding area is under cover.

4 Holding arca is well ventilated and
effectivelv drained.

5 Wastes are drained into the manue sump.

C STTJNNING, SLAUGHTERING AND
BLEEDINC



I A sepamte room.

2 Separated frorn live pig holding area by a
wall.

3 Fmtbath is pmvided at the enlry and exit of
the room.

D SCAIDINC AND DE-HAIRING

t A s€pamte room.

2 Liquid waste is draincd to one side ofth€
buildine.

l Solid wast€s are sepaialed effectively from
rhe liouid waste.

E EVISCERATION

I Next to the scalding and de-hairing room.

2 Well ventilated.

F CUTTINC

I A sepamte room.

2 The room lemperature is I ?c.

3 Fmtbath is Drovided at each entrance.

4 Knife sterilizers, with hot waler maiirtained
at 820c are Drovided at stralesic locations.

5 ltund wash facilities with knee or leg
operated taps, liquid deterg€nt, autc.hand
blower or disoosable lnnd towels are
Drovided al stratesic locations.

6 Adjacent to the designaled room for
cleanins COP eouioments/utensils

G COLDSTORE

I Chilling room is next to the packaging and
cuElna room.

2 Chilling room is inside the packaging and
cuttine roonl.

3 Freezer is rrcxt to the packaging and cutting
room.

4 Freezer is inside the packaging ard cufting
noom.

5 Blast Freezer is next to lhe paakaging ald
cu$lnq noom.

6 A rccording thermomeler to indicale
operariong tempemtue is provid€d for each
chillins room and fieeze..

H WORKER FACILITIES

I Staffwelfarc room is provided.

2 Changing room equipped with lockers and
showers is Drovided.



3 Toilets are sited away ftom the prccessing

I I-ITILITY STORE

I Enclosed stor€ room with adequate shelves

for the storage ofpackaging maierials is
orovided.

2 Designated store rcom for cleaning utensils,

chemicals, detergents etc. is provided a\tay
ftom the Drocessing arca-

J INTERNAL WAIL

I Made of impervious mateials.

2 Angles between walls and kerbs are sealed

and coved to the floor at 75mm radius to
orevent accumulation of dirt and moisture.

K FLOOR

I Made from stone, asphal! concrete or tiles
(Please. indicarey'state)

2 Made of other imp€rvious materials (Please'

state).
3 Covered with epoxy resir\ pol''urethane

rcsin, polydter resin, metlncrylate r€sin or
other resin materials (Pleas€, indicale/state).
well degraded to ensur€ non-stagnation of

5 Smooth and non-slip, easily cleaned,
resistan! to we3r ard corrosion. (Please,

indicate).
6 Angles between floors and walls ale sealed

and coved.
L CEILING

At least 3m high in all proc€ssing areas

2 Srnooth

3 Made from impervious materials (Please,

state).
M WINDOW

Without window.

z Openings are fifted with rcmovable screens

to exclude insects, birais, rodents and other
D€StS.

l Intemal window sills are slop€d !o prevent

being used as shelves and accumulation of
du!tt.

N DOOR

SelFclosing.



2 Joints ard hinses are rust resistant.

3 Made of imp€rvious materials (Pleas€,

state).
4 Tight fifting to exclude insects, birds,

rodents and other Dests.

5 Smoolh.

6 Pol, /inyl Chloride (PVC).

o WASTE DISPOSAL

I Wrstes are channeled into the featment
svslem.

2 Separator is provided to retained solid
wastes prior to discharge to the treatment
svstem.

3 Covered rccefrtacles are provided to the
fieatment system.

P LIGHTS

Lighting does not alter the color ofproduct.

2 Light bulbs and fixtues ar€ of safety type
a.nd aae protected to prevent contamination
ofdoduct in case ofbreakage.

3 200 lux for stunning bleeding and de-
hairins area-

4 220 lux for chillers. freezers. cartoon
stomge room, loading dock ard any
associat€d marshallinq areas.

5 400 lux for evisc€ratio4 washing,
packaging breaking up and pieces

DreoaJanon arcas.

6 600 lux for inspection area.

Inspection Officer

(Signature)

(Name)

Date of Inspection:



LAMPIRAN 5(L5)

|AEATAX PEn|(H|DrAtall
uHEnilan(Dvr), taBAlr

(AUDIT KESELAMATAN MAKANAN)
(Food safety Atdit)

Rujl
LAPORAN AUDIT BILIK SEIUK

ladkh:
1. PEMATUHAN (conptiance)

2. KAIIAN SE]4ULA (Review)

WILAYAH I

DAERAH :

(Nota: Satu Borang Unalk htu Bilk Seiuk)

NAMA PEI{GARAH SYKT./ PENGURUS :

NAMA / ALAMAT SYARIKAT(G PS
lGordinat)

No. T€ll
No,Faxr

a. No. Bilik Sejuk :

b. No.Lesen Perniagaan0ika berkaitan):

c. No.Establismen: Daftar Bilik Sejuk:

Nama Auditor:
1. (Kdua)

Maklumat Betkaitan PEmis
(Bagi Bilik sejuk sahaja):

Bilangan;
Chiller Room:
Cold Room;

rE
ALAMAT LOKASI PREMIS / BILIK SEUK: HALAL

E
NOl{-HALALr

Panduan Mengisi Borang Penilaian ;
Sila berikan penilaian anda dengan membulatkan nombor di dalam kotak wnilaian yang

disediqkan;

Markah Penilaian
1 Amat Tidak Memuaskan
2 Sedeftana Memuaskan

3 Memuaskan
4 Amat Memuaskan



PERKARA MARKAH CATATAN
A. LOKASI DAN STRUKTTJR PR-EN S

I Premis terletak di kawasan yang selamat dari
bencana dan pencemaran( baniir,asapdebu dsb)

2 3

2 Kemudahan Infrastruktur(ialan-raya, alr,
eleKrik, telepon dll.)

I 2 3 I

Bahan Binaan Bangunan (kayu, konkrlt dsb ) 2 3 4

4 Lantal(tahan lasalg kalis air, mudah dibersihkan,
gradbn )

2 3 4

5 Dinding dan Siling (tahan lasah kalis air, mudah
dibersihkan,tidak menyeEp Glembapan)

2 3

JUMI-AH
B. KEMIJDAIIAN PEITYIMPANA}I MARKA H CATATAII
Eahan Yang diguna untuk meletak produk(palet
kayu/plastilq ra& kontena dsb)

I 2 J

2 Sistem Kawalan Suhu(persekitaran): - <4"c
(Ch ler tan*), - 4 - 10'C ( Chillerr@n)' -LB

- -23oC (@ldr@n)

l 2 3 1

Sistem Pencahayaanoenis lampu,
ketecngannya)

l 2 3

4 Sistem Ventilasi(Denqudaraan) 2 3 4

JUMI.AH

C. PENGENDAIIAN PROIIIJK MARXAII CATATAI\
I susun-atur produk dalam bilik sejuk dan Jarak

antara produk dengan dindlng dan siling /
Proses Penerimaan Susu

2 J 4

Kekemasan Produk-produlv churn dan Tangki
Susu

2 3

Kaedah pengendalian prcduk semasa masuk
dan keluar dari RPH / bilik seluk / Tangki Susu
(nFo)

I 2 3

1 Ptduct Traceauliq (Taqtging, hding, Recall
eE)

I 2 3 4

JUMLAH



D. PENGE|IDALIMAKA.I\AI\CersorcI) MARXAII CATATAII
I Tahap Kesihatan 2 J

2 Pakaian (PPE) l 2 3 I

J Amalan semasa mengendalikan produk l 2 3 4

4 Program latihan pengendali makanan dan
yang berkaitan

1 2 3 I

JUMLAH

E. KEBERSIIIAN PRXMIS DAN
PEIYYELENGCARAN SANITASI

MARKAII CATATAN

1 Kebersihan dalam dan luar RPH / bilik sejuk l 2 3 I

Kawalan Makhluk Perosak I 2 3 I

Kaedah pelupusan produk luput
tarikh(expired)

I 2 3 I

4 Penyelenggaraan perkakasan RPH/bilik
sejulVPPS (pencucian, kalibrasi dll)

I 2 3 4

Kaedah Rawatan dan Pelupusan Sisa

Pep€jal dan Cecair

2 3 4

'UT,ILAHF. SISTEM DOKUMENTASI MARXAII CATATAI\
I Sistem Perekodan / Dokumentasi yang

diamalkan (Rekod GMP / Rekod Mesti,
Rekod-rekod berkaitan)

l 2 3 I

Kesedia-adaan dokumen-dokumen semasa
audit dijalankan

I 2 3 4

Sistem Rekod Kemas-kini dan teratur 2 3 4

JUULAH



IUMIAH MARKAH TERHADAP (ESEMUA ASPEK YANG DINILAI

Bil. Kriteria Penilaian Markah

A LOKASI DAN STRUKTUR PREMIS BIUK SEJUK

B KEMUDAHAN PEN'IMPANAN

PENGENDALTAN PRODUK

D PENGENDAU N4AKANAN(Personel)

E KEBERSIHAN PREMIS DAN PENYELENGGAMN SANTTASI

SISTEM DOKUMENTASI

JUMLAH KESEUJRUHAN = _x 100 = _ o/o

100

Tahap Penilaian;

85 - 1009o = Amat Memuaskan

70 - &4o/o = llemuaskan

50 - 69Yo = fidak memuaskan

49% dan Kebawah = Amat lidak Memuaskan

. Sokongan ke atas permohonan adalah berdasarkan markah yang mencapai 70
Yo dan ke atas.

I. KOIIIEN KESELURUHAN'SYOR PEGAWAI PEiIERIKSA ;

2. PEMKUAN SYARIKAT (PENGURUS / AUDITEE ) ;

Saya mengakui semua maklumat dan komen yang dikemukakan oleh pihak iabatan

adalah benar dan jika terdapat sebarang ketidak patuhan (NCR) yang dikeluarkan

oleh pihak jabatan, pihak kami akan menyelesaikannya dalam tempoh masa yang

telah dipersetujui bersama di antara kedua-dua pihak.



w4rsl9xa8!6aE 6EIIIAeESU'AIEETEE$S&

Cfandatangan) Clanddangan)

IIAMA:

NO,I$D PENGEMLAN:

JAWATAN:

COP SYARIKAT:

].IAMA:

JAWATAN.



fArArax Dtnl(HtDtarAx
uHErHtn(DUr), talAH

(AUDIT KESELAMATAN MAKANAN)
(Food Satetf Audit)

WILAYAH :

DAERAH :

m
6*\
{-'as

LAMPTRAN 6(16)

Panduan Mengisi Borang Penilaian ;

Sila beikan penilaian anda dengan membulatkan nombor di dalam kotak penilaian yang
disediakani

Markah Penilaian
'l Amat Tidak Memuaskan
2 Sederhana Memuaskan

Memuaskan
4 Amat Memuaskan

BORANG PENILAIAN AUDIT KESELAMATAN IUIAKANAN(FSA)

AUDIT PEMANTAUAN / AUDIT PEMATUHAN
Rui: .....------...,.........
NAMA PENGURUS:

NAMA / ALAMAT SYARIKAT
(GPS Koordinat):

1. Tarikh Pemeriksaan:

2. No.Establismen :

a. BILIKSEJUK :

_ (Jika ada)

i. Bilik Dingin( Chiller Room)
ii.Bilik Sejuk( Cold Room) t]
b. RUHAH PENYEMBELIHAN HAIWAIII N

No. Tel
No.Fax HALAL

E
NON.HALAL

EALAMAT LOKASI PREMIS:



PERKARA TIARKAH CATATAN
A. LOKASI DAN STRUKTUR PREMIS

1 Premls terletak di lcwasan yang selamat dafi
bencana dan pencemaran(baniir,asaodebu dsb)

2 3

2 Kemudahan Infrastrukturoalan-raya, air,
elekrik, telepon dll.)

I 2 3

Bahan Binaan Bangunan (kayu, konkrit dsb ) 1 2 3

4 Lanbl(tahan lasah kalis air, mudah dibersihkan,
qadien )

I 2 3

Dindlng dan Siling (tahan lasalt kalis air, mudah
dibersihkan,tidak menyerap kelembapan)

1

JUMLAH

B. KEHUDAHAN PENYI]IIPANAN ]$ARKAH CATATAN
1 Bahan Yang diguna untuk meletak prcduKpalet

kayu/plastilq ralq kontena dsb)
1 2 3

2 Sistem Kawalan Suhu(perekitaran): - <4'C
(Chi er tank), -4-10"C ( Cllilenoon), -
18 - -23oC (tuaron)

1 2 4

slstem Pencahayaan0enis lampu,
keterangannya)

1 2

4 Sistem Ventilasi(pengudaraan) 1 2 4

JUMLAH

C. PENGENDALIAN PRODUK MARKAH CATATAN
Susun-atur prcduk dalam bilik sejuk dan Jarak
antara prcduk dengan dlnding dan siling /
Proses Penerimaan Susu

2 3

Kekemasan Prcduk-produlv Churn dan Tangki
Susu

2 3

3 Kaedah pengendalian prcduk semasa masuk
dan keluar dari RPH / bilik sejuk / Tangki Susu
(nFo)

7 2 3

4 Mud raffiUuity (Tagqing, @ittg, ReaI
et4

1 2 3

TUMLAH



D. PENGENDALI MAKANAN(P€rsonel) MARKAH CATATAN
1 Tahap Kesihatan 1 2 3 4

2 Pakaian (PPE) 1 4

3 Amalan semasa mengendalikan produk 1 2 3

4 Program latihan pengendali makanan dan
yang berkaitan

1 4

JUI,ILAH

E. KEBERSIHAN PREiIIS DAN
PENYELENGGARAN SANITASI

MARKAH CATATAN

,l Kebersihan dalam dan luar RPH / bilik sejuk 1 4

2 Kawalan Makhluk Perosak 'I 4

3 Kaedah pelupusan produk luput
tarikh(expired)

1

4 Penyelenggaraan perkakasan RPH/bilik
sejulVPPS (pencucian, kalibrasi dll)

1

5 Kaedah Rawatan dan PeluDusan Sisa

Pepejal dan Cecair

JUIILAH

F. SISTEII OOKUi'ENTASI 1{ARKA} CATATAN
1 Sistem Perekodan / Dokumentasi yang

diamalkan (Rekod GMP / Rekod Mesti,
Rekod-rekod berkaitan)

1 2 3 4

2 Kesedia-adaan dokumen-dokumen semasa
audit diialankan

1 3

3 Sistem Rekod Kemas-kini dan teratur 1 4

JUIiILAH



JUMLAH MARKAH

Bit. Aspek Penilaian Markah

A LOXASI DAN STRUKTUR PREMIS RPH / BILIK SEJUK 
' 

PEIIIPROSESAN

B KEMUDAHAN PENYIMPANAN

c PENGENDALIAN PRODUK

D PENGENDALI iIAKANAN(Personel)

E KEBERSIHAN PREiIIIS DAN PENYELENGGARAN SANITASI

F SISTElS DOKUiIENTASI

JUiitLAH KESELURUHAN = _x 100% =
100

Tahap P€nilaian;
85 - 100o/o = Amat Memuaskan
70-U'h = Memuaskan
50 - 69% = Tidak Memuaskan
49% dan Ke bawah = Amat Tidak Memuaskan
(Nota: Markah Untuk dipertimbangkan untuk diluluskan adalah;

a. 85% dan ke ataB - Pusat Pengumpulan Susu
b. 70% dan ke atas - Rumah Penyembelihan Haiwan(RPH) dan Bilik Sejuk

KOMEN KESELURUHAN/SYOR(Sila nyatakan tempoh-masa untuk menyelesaikan
sebarang ketidak patuhan);

WAKIL SYARIKAT:

NAMA:

NO.KAD PENGENALAN:

JAWATAN.

COP SYARIKAT:

PEGAWAI PEMERIKSA:

NAMA:

JAWATAN'

COP JABATAN:


