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оРГАН По сЕРТИФИКАЦИИ ПРоДУКЦИИИ УСЛУГ (ХАЛЯЛЬ)l оБЩЕСТВо С
ОГРАНИЧЕнноЙ oTBETCTBEHHocTblo кмск-стА ндАрт)), и нн 505 0 l 49,7,7 4,

рег. J\Ъ РОСС RU.ХЛТO.АЯ78
Адрес органа по сертификации: Россия, Московская область, l 4 l l 00, горол Щёлково, Фряновское шоссе, дом
]2

продукция Пищевая добавка к пиIце: KIMMUNIQ>, KVIZIONIQ>.
Продукция изготавливается по СТ ТОО 22104004'7ВЗ6-12-26
ОКПД 2:20.42.15

ВЕТСТВУЕТ ТРЕБОВАНИЯМ Системы лобровольной сертификации <t[Iациональный
стандарт Халяль>>, СТО 27349127-055-2022 <Пролукllия и услуги Халяль>>.

ИЗГОТОВИТЕЛЬ ТОО KSAGA PHARM)I, БИН (ИИН): 22104004783б, ИИК:
KZ0896502F00l7401309 KZT. Юридический адрес и адрес места
осуществления деятельности: 040600, Республика Казастан, обл.
Алматинская, Жамбылский р-н, Узынагашский сельский округ, с. Узынагаш,
ул. Оуезов, д.40, телефон: +7'/017607002, адрес электронной почты:
есо fаrm(фmаil.rLr

СЕРТИФИКАТ ТОО (SАGА PHARM)), БИН (ИИН): 22|04004'7836, ИИК:
ВЫДАН KZ0896502F00l740l309 KZT. Юридический адрес и адрес места

осуществления деятельности: 040600, Республика Казастан, обл,
Алматинская, Жамбылский р-н, Узынагашский сельский округ, с. Узынагаш,

ул. Оуезов, д.40, телефон: +7 701]601002, адрес эJIектронной почты:
есо farm@mail.ru

нд осНоВдниИ Акта аltализа состояния производства от 06.07.2026

ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ Знак СЩС кНациональный стандарт Халяль> проставляется на

ИНФОРМАЦИЯ потребительской упаковке и в товарно-сопроводительной

документации.Условия хранения и реаJIизации в соответствии с
требовалlиями Н!.
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O.fl. Иванова

Акт анализа состояния производства от 06.07.202б

заявитель Тоо кSАGд РНдRМ>, телефон: +7 7071607002, адрес электронной
почты: есо farm@,mail.ru

Бин (иин) 22|04004]8зб
Юридический адрес
заJIвителя

040600, Республика Казастан, обл. Алматинская, Жамбылский р-н,
Узьшагашский сельский округ, с. Узьшагаш, ул. Оуезов, д. 40

Фактический адрес
заjlвителя

040600, Республика Казастан, обл. Алматинская, Жамбылский р-н,
Узынагашский сельский округ, с. Узынагаш, ул. Оуезов, д. 40

изготовитель ТОО KSAGA PHARM>, телефон +7 7077607002, адрес электронной
почты: есо farm(@mail.ru

Юридический адрес
изготовителя

040600, Республика Казастан, обл. Алматинская, Жамбылский р-н,
Узынагашский сельский округ, с. Узынагаш, ул. Оуезов, д. 40

Фактический адрес
производства

040600, Республика Казастан, обл. Алматинская, Жамбылский р-н,
Узынагашский сельский округ, с. Узынагаш, ул. Оуезов, д. 40

Анализ состояния
производства проведен
по адDесу

040600, Республика Казастан, обл. Алматинская, Жамбылский р-н,
Узьшагашский сельский округ, с. Узынагаш, ул. Оуезов, д. 40

на соответствие
требованиям

СТО 27З49127 -055-2022 кПродукция и услуги Халяль>

Применительно к
производству продукции

Пищевая добавка к пище: KIMMIЛNIQ>, KVIZIONIQ).
Продукция изготавливается по СТ ТОО 22l040047836-|2-26

окпд 2 (ок 0з4-2014
кпЕс 2008))

20.42.15

Сроки проведения 06.07,2026

Результаты анализа состояния производства

Jф

лl
п

наименование показателя
Пункт

требова
ний Hff

Результат
наблюдения

l

Безопасность продовольственного сырья, используемого для
производства продукции Халяль, готовая продукция Халяль
должны отвечать требованиям технических регламентов,
стандартов и технических условий, действующих в Российской
Федерации и в рамках Единого Таможенного союза.

3.1 соответствует

2
На пищевых предприятиях должны соблюдаться требования
технического регламента Таможенного союза 021/2011 кО
безопасности пищевой продукции>.

3.2 соответствyет
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3

Оборулование, инвентарь, тара и упаковка) непосредственно
кOнтактирующаJI с сырьем, пOлуфабрикатами, готовоЙ
продукциеЙ Ха.гrяль должны быть изготовлены из материалов,
соответствующих требованиям, предъявляемым к материалам,
контактирующим с пищевой продукцией.

з.3 соответствует

4

Произволственные помещения должны отвечать требованиям
законов РФ, ТР ТС 02112011 кО безопасности пищевой
продукции) и техническим регламентам Таможенного союза к
отдельным видам пищевой продукции.

з.4 соответствует

5

Копии технических документов, приобреr,енные от сторонних
организаций, используемых для производства продукции, учтены
держателями подлинников этих документов в установленном
законодательством порядке. Вся нормативная, техническtul и
технологическаJI документация своевременно актуаJ,Iизируется,

4.2 соответствyет

6
На предприятиях, изготавливающих продукцию Халяль должна
быть разработана Программа производственного контроля,

4.3 соответствует

7

В Программу производственного контроля должны быть
включены обязательные требования, установленные
Фелера.гrьным и законами, нормати вным и, техни ческим и,
технологическими документами Российской Федерации с
дополнительными требованиями соблюдения канонов Ислама

4.4 соответствчет

8
,Щля производства продукции и продовольственного сырья Халяль,
не используются запрещенные виды сырья и вспомогательных
материалов.

5.2
соответствчет

9
.Щля производства продукции и продовольственного сырья Халяль,
не используется запрещенная продукция растительного
происхождения.

5.3
соответствует

10
.Щля производства продукции и продовольственного сырья ХаJlяль,
не используются напитки производящие одурманивающий
эффект.

5.4
соответствует

11

Наименования готовой продукции Халяль не содержат и для ее
производства не используются пищевкусовые добавки,
ароматизаторы, красители и другие ингредиенты химического
происхождения в названиях которых исIIользовань] наименования
харамного сырья и харамных ингредиентов укtванных в п.п. 5.2 -

5.4.

5.5

соответствует

l2

Сырье, ингредиенты и вспомогательные материаJIы, используемые
для производства продукции Халяль, должны быть безопасными и
отвечать требованиям технических регламентов, стандартов и
технических условий, действующих в Российской Фелераuии и в

рамках Единого Таможенного союза.

5.6

соответствует

lз
Сырье должно приниматься при наличии сопроводительных
документов, предусмотренных действующим законодательством,
обеспечивающих прослеживаемость и позволяющих
идентифицировать поставщика и легаJIьность поставки сырья.

5.7

соответствует

14

Материал, используемый для упаковки сырья, ингредиентов,
используемых для приготовления продукции Халяль и готовой
продукции Халяль должен отвечать требованиям технического
регламента Таможенного союза ТР ТС 005/201 l "О безопасности
упаковки", техническим регламентам Тамоiкенного союза к

1,1

соответствует
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отдельным видам пищевой
технической доцументации

продукции и нормативной,
на упаковку.

15

Маркировка продукции Халяль проводится в соответствии с
требованиями технических регламентов, включая ТР ТС 022120||,
технические регламенты Таможенного союза к отдельным видам
пищевой продукции, нормативных документов с дополнительным
нанесением знака соответствия <Халяль> при нzLтичии разрешения
на маркировку указанным знаком.

1.2

cooTBeTcTBveT

lб

Производство, хранение и траI{спортирование продукции Халяль,
должно соответствовать требованиям технических регламентов,
национальных стандартов, технической локументации,
установленной на данные виды продукции и действующих на
территqрии Российской Федерации и Таможенном союзе.

8.1 ,1

соответствчет
J

17

Производство продукции Ха-пяль, начиная от приемки сырья, до
реализации готовой продукции, проводится на индивидуальном
оборуловании в отдельных предприя"l,иях, цехах)
специализированных участках.

8.1,2

соответствует

18

Щопускается при отсутствии специализированных предприятий, а
также отделенных от основного производства цехов и участков,
вырабатывать продукцию на оборуловании основного
производства после тщательной обработки оборулов ания, тары,
трубопроводов, производственных помещений.

8.1.3

соответствует

19

Поверхность стен и полов цехов, участков, производящих
продукцию Халяль(Наlаl), должны соответствовать требованиям
технического регламента Таможенного союза ТР ТС 021/20l l (О
безопасности пищевой продукции>: быть гладкими и легко
подвергаться мойке и дезинфекции.

8,1 .4

соответствчет
J

20
.Щля мойки и дезинфекции используются разрешенные в
Российской Федерации моющие и дезинфицирующие средства
наличием на них свзд9f9д!9f р щ9qударствен ной регистрации.

с 8.1.5
соответствvет

2l

Оборулование, инвентарь и инструменты, используемые
для производства продукции Ха-пяль должны соответствовать
техническим регламентам, нормативной/технической
документации, утвержденной в установленном законодательством
порядке, действующими на территории Российской Федерации и в
p€lI\,IKax Таможенного союза.

8.2.1

соответствует

22

В помещениях, цехах, на производственных участках должны
быть предусмотрены отдельные места для хранения
производственной тары и инструментов (ножей, лотков, поддонов,
контейнеров и другой), необходимых для скJlадирования,
хранения, сырья, приготовления полуфабрикатов и готовой
продукции.

8.2.2

соответствует

z.э
Используемrш производственнаJI тара и инструменты должны
быть промаркированы несмываIощейся краской словом:
(ХАЛЯЛЬ).

8,2,з
соответствует

24

По окончаниии перед начаJIом работ оборулование, инвентарь,
инструменты должны пройти санитарную обработку в
соответствии с техническими регламентами,
нормативной, технической документацией, действующей на
территории Российской Федерациии в рамках Таможенного
союза.

8.2.4

соответствчет
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25

При переходе с производства традиционной продукции на
производство продукции Халяль проводится индивидуальнаJI
обработка как тары, оборулования, так и помещений по
следующей схеме:
- двойнм промывка холодной проточной водой до удаления с
поверхностей остатков фарша и мяса;
-промывка горячей водой до удаления с поверхностей следов
продукции;
- обработка солевым раствором;
- промывка холодной проточной водой;
- обработка дезинфиксирующими и моющими средствами.

8.2.5

соответствует

26

,щеревянные поддоны, лотки, столы, доски, лопатки и другое
допускается использовать в исключительных случаях после
тщательной дезинфекции, промывки и контроля лаборатории,
koTopajl проверяет их на бактериологическую чистоту и наличие
неровностей. (При наличии неровностей, проводится зачистка
неровностей и обработка мест зачистки)

8.2.6

соответствчет

27
Оборудование, аппаратура должны быть расположены таким
образом, чтобы обеспечить поточность технологического
процесса ц свободный доступ к ним,

8.2.]
соответствует

28
Технологическое оборулование, производственный инвентарь,
инструменты должны быть изготовлены из разрешенных в
Российской Федерации материалов.

8.2.8
соответствvет

29
Поверхность оборулования и инвентаря должна
быть гладкой и легко подвергаться очистке, мойке
дезинфекции,

и 8.2.9
соответствует

30

Инструменты и инвентарь должны храниться в специrlльном
помещении на стеллажах, полках, подставках высотою не менее
0,5 - 0,7 м от пола, отдельно от инструментов и инвентаря,
используемых для продукции, не относящейся к Халяль.

8.2.10

соответствует

31

При проведении ремонта аппаратуры, оборудования и инвентаря
должны приниматься меры, исключающие возможность
попадания посторонних предметов в сырье, ttолуфабрикаты и в
готовую продукцию и представлять физическую опасность
для человека при употреблении готовой продукции.

8.2.1 1

соответствует

з2

Пуск в эксплуатацию аппаратуры и оборулования после ремонта
(реконструкции) рitзрешается только после тщательной его
промывки, дезинфекции и лабораторного анализа смывов с
оборудования.

8.2,12

соответствует

JJ

Работники, занятые в процессах производства,
хранения, перевозки и реализации продукции и окi}зания услуг
халяль обязаны:
- иметь профессиональную подготовку и соответствовать
квалификационным требованиям к должностям, профессиям,
специальностям в соответствии с наименованиями и
требованиями, указанными в квалификационных справочниках,

утвержденных в порядке, установленном Правительством
Российской Федерации;
- знать и соблюдать должностные инструкции, технологически9
инструкции, санитарные и ветеринарные правила и нормы,

8.3.1.2

соответствует

Стр. 4 из 6
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устанавливающие требования к качеству и безопасности пищевых
продукции и соблюдению требований халяль;
- соблюдать правила эксплуатации оборудования;
_ принимать предусмотренные законодательством Российской
Федерации меры в целях недопущения причинения вреда жизни
или здоровью граждан и введению в заблуждение в отношении
продукции Халяль.

з4

Персонал должен твердо знать и соблюдать свои функции,
касающиеся:
- соблюдеНия рецептУРы для изготовления продукции Ха.пяль;
- разрешенной взаимозаменяемости при изготовлении продукции;
- строгого соблюдения технологической инструкции;
- требования санитарных норм и правил личной гигиены.

8.3.1,3

соответствует

35

Персонал должен соответствовать требованиям к работникам
пищевой промышленности. При поступлении на работу персонал
должен проходить специальную медицинскую проверку
состояния здоровья, в соответствии с требованиями, принятыми
для данного производства и в порядке принятом в Российской
Федерации. Весь персонаJI обязан иметь личные медицинские
книжки установленного образца и проходить периодические
медицинские осмотры (обследования).

8.з.2.1

соответствует

зб

Работаrощий персон.rл, участвующий в производстве продукции,
маркированной Халяль, должен пройти специальное
гигиеническое обучение перед поступлением на работу и
лальнейшую аттестацию в установленном на производстве
порядке.

8.з,2,2

соответствует

з7
Щля изготовления продукции Халяль, персонал использует
специальную одежду, принятую на данном производстве,
соответствующую требованиям Системы ХАССП,

8.з.2.з
соответствует

38

!ля исключения потенциально опасных физических факторов в
готовой продукции на производственных участках, операциях
используются головные уборы (косынки, колпаки), закрывающие
все волосы работающего персонала.

8.з.2.4

соответствует

39

Запрещается:
- входить в производственные цеха, участки без смены обуви, без
косынок, колпаков и специальной одежды;
- изготавливать без перчаток продукцию, подверженную
обсеменению от рук работающего персонала, например, мучные
кондитерские изделия (торты, пирожнь]е и другие);
- использовать одежду, содержащую пуговицы;
- использовать на производственных участках ручные часы,
бижутерию, золотые украшения.

8.з.2.5

соответствует

40

СпециальнаrI одежда персонала должна быть промаркирована
словом: кХАЛЯЛЬ) или KHALAL> и храниться в отдельном, от
основной рабочей одежды, шкафу. Санитарная одежда и обувь,
используемые при внутренней обработке емкостей, должны
храниться в отдельном шкафу.

8.3.3.7

соответствует

4l

Санитарная обработка производственных помещений,
оборулования, трубопроводов, инвентаря, тары и другого должна
проводиться персоналом в строгом соответствии с требованиями
нормативной, технической/технологической документации,

8.4.1

соответствует

Стр. 5 из 6



Jф
пl
п

наименование покtLзателя
Пункт

требова
ний НЩ

Результат
наблюдения

установленной
Федерации.

для конкретной отрасли на территории Российской

42

санитарная обработка производственных помещений,
оборулования, трубопрOводов, инвентаря, тары должна
обеспечивать безопасность продукции Халяль, предотвращать
возможность вторичного их загрязнения и проводится с
периодичностью, установленной техническими регламентами и
Программой производственного контроля.

8.4.2

соответствует

4з

Средства, используемые для проведения мойки и дезинфекции,
должны быть разрешенными для использования в пищевой
промышленности; сопровождаться свидетельством о
государственной регистрации и учтенными копиями инструкций
по их применению, разработанными изготовителями моющих и
дезинфицирующих средств.

8.4.3

соответствует

44
Хранение моющих и дезинфицирующих средств в
производственных помещениях запрещается; для их хранения
испол!зуются шкафы в специально отведенном помещении.

8.4.4
соответствует

45

Ручную мойку внутренней поверхности чанов, емкостей, танков
должен производить специально выделенный обученный
персонirл. Мойщики ук€ванного оборулования не могут
привлекаться к уборке санузлов.

8.4.5

соответствует

46
Специальную одежду и специальную обувь, используемую для
внутренней мойки чанов, емкостей, танков, надевают около чана,
емкости, танка,

8.4.6
соответствчет

4]
резиновые сапоги, продезинфицированные в растворе хлорной
извести, одевают около чана, емкости, танка на специальном
резиновом коврике.

8.4.7
соответствует

48
Спецодежду мойщиков и инвентарь для мойки чанов, емкостейо
танков хранят в отдельных промаркированных шкафах. 8,4,8

соответствует

49
Эффективность мойки и дезинфекции определяется посредством
лабораторных испытаний в соответствии с программой
производственного контроля.

8.4.9
соответствует

заключение:
По результатам проведенного анаJIиза состояния производства, процесс производства продукции
соответствует требованиям СТО 27349127-055-2022 <Продукция и услуги Халяль>,

исполнитель
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