(Ф.Р.002-П.ОС СУБХП 9.2-01)
Опитувальна анкета

щодо проведення попереднього оцінювання 
системи управління безпечністю харчових продуктів 

____________________________________________________________________________
(назва організації)

1 Загальні відомості про організацію:

Юридична адреса 
____________________________________________________________________________Адреса потужностей виробництва ____________________________________________________________________________
Адреса для листування ____________________________________________________________________________
Корпоративна належність ____________________________________________________________________________
Банківські реквізити:

р/р ____________________________ у банку________________________________________________________________________________МФО_____________Код ЄДРПОУ____________Свідоцтво № _______________ про реєстрацію платника податку на додану вартість
Індивідуальний податковий номер _______________________________________________
Статус платника податку на прибуток____________________________________________________________________
Тел/факс:____________________________________________________________________
e-mail:____________________________________веб-сайт: www. _____________________
Відомості про керівний склад організації:

Посада, прізвище, ім′я, по-батькові керівника організації, № тел / факсу:

____________________________________________________________________________
Посада, прізвище, ім′я, по-батькові працівника організації, відповідального за сертифікацію системи управління безпечністю харчових продуктів (СУБХП):

____________________________________________________________________________
№ тел / факсу ________________________________________________________________
е-mail_______________________________________________________________________
Відомості про організаційну структуру

Кількість працівників організації - ______ осіб, зокрема зайнятих у сфері, охопленою СУБХП - ________________ осіб 

Кількість тимчасових і/або сезонних працівників____________________________________
Кількість змін_________________________________________________________________
Дні та часи роботи____________________________________________________________
Відомості стосовно  консалтингу (консультування) системи управління безпечністю харчових продуктів
____________________________________________________________________________
Відомості про окремі виробничі ділянки (філії), які охоплено СУБХП (у разі їхньої наявності):

Назва та адреса ______________________________________________________________
Керівник/контактна особа ______________________________________________________
Діяльність/процеси ___________________________________________________________
Кількість персоналу ___________________________________________________________
Кількість змін ________________________________________________________________
Дні та часи роботи ____________________________________________________________
2 Загальні відомості про систему управління безпечністю харчових продуктів:
Рік і місяць запровадження системи______________________________________________
Дата останнього аналізування СУБХП з боку вищого керівництва  ____________________________________________________________________________
Період проведення повного циклу внутрішніх аудитів / Дата останнього внутрішнього аудиту

____________________________________________________________________________
Якщо СУБХП інтегровано з іншою системою управління, вкажіть, будь-ласка,  з якою________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________

Якщо СУБХП раніше вже було сертифіковано, вкажіть, будь-ласка, орган сертифікації, який видав сертифікат, номер і дату сертифікату ____________________________________________________________________________
У разі залучення до розроблення та запровадження СУБХП зовнішніх експертів (юридичних і фізичних осіб), зазначте, будь-ласка, їхню контактну інформацію ________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Відомості про основні технологічні процеси організації:

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Кількість технологічних ліній

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Відомості про процеси, які можуть вплинути на відповідність продукції та які здійснюють субпідрядники

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Відомості про продукти, які охоплено СУБХП:

	Вид, назва, торгівельна марка продукту
	Коди ДКПП
	Позначення та назва нормативного документу (ДСТУ, ГОСТ, ТУ тощо), за яким виробляють продукт

	
	
	

	
	
	


Відомості про документацію СУБХП:

	Вимоги 

ДСТУ ISO 22000:2007


	Документ СУБХП

розроблено

(так/ні)
	Позначення та назва документу СУБХП

(методики, процедури, інструкції, протоколи тощо)

	1
	2
	3

	4.1 Загальні вимоги 
	
	

	4.2 Вимоги до документації
	
	

	4.2.1 Загальні положення
	
	

	4.2.2 Керування документами
	
	

	4.2.3 Керування протоколами
	
	

	5 Відповідальність керівництва
	
	

	5.1 Зобов’язання керівництва
	
	

	5.2 Політика щодо безпечності харчових продуктів
	
	

	5.3 Планування системи управління безпечності харчових продуктів
	
	

	5.4 Відповідальність і повноваження
	
	

	5.5 Керівник групи безпечності продуктів
	
	

	5.6  Інформування
	
	

	5.6.1 Зовнішнє інформування
	
	

	5.6.2 Внутрішнє інформування
	
	

	5.7 Готовність до надзвичайних ситуацій і реагування на них
	
	

	5.8 Аналізування з боку керівництва
	
	

	5.8.1 Загальні положення
	
	

	5.8.2 Вхідні дані аналізуваня
	
	

	5.8.3 Вихідні дані аналізування
	
	

	6. Керування ресурсами
	
	

	6.1 Забезпечення ресурсами
	
	

	6.2 Людські ресурси
	
	

	6.2.2 Компетентність, обізнаність і навчання
	
	

	6.3 Інфраструктура
	
	

	6.4 Робоче середовище
	
	

	7 Планування та випуск безпечної продукції
	
	

	7.1 Загальні положення
	
	

	7.2 Програми – передумови (ПП)
	
	

	7.3 Попередні кроки, щоб уможливити аналіз небезпечних чинників
	
	

	7.3.1 Загальні положення 
	
	

	7.3.2 Група безпечності харчових продуктів
	
	

	7.3.3 Характеристики продукту
	
	

	7.3.4 Використання за призначеністю
	
	

	7.3.5 Блок-схеми процесу, стадії процесу та заходи керування
	
	

	7.4 Аналізування небезпечних чинників
	
	

	7.4.1 Загальні положення
	
	

	7.4.2 Ідентифікація небезпечних чинників і визначення прийнятих рівнів
	
	

	7.4.3 Оцінювання небезпечних чинників
	
	

	7.4.4 Вибирання та оцінювання заходів керування
	
	

	7.5 Установлення операційних програм-передумов (ПП)
	
	

	7.6 Установлення плану НАССР 
	
	

	7.6.1 План НАССР
	
	

	7.6.2 Ідентифікація критичних точок керування (КТК)
	
	

	7.6.3 Визначення критичних меж для критичних точок керування
	
	

	7.6.4 Система моніторингу критичних точок керування
	
	

	7.7 Оновлення попередньої інформації та документів, які визначають ПП і план НАССР
	
	

	7.8 Планування перевіряння
	
	

	7.9 Система простежуваності
	
	

	7.10 Керування невідповідністю
	
	

	7.10.1 Коригування
	
	

	7.10.2 Коригувальні дії
	
	

	7.10.3 Оперування потенційно небезпечними продуктами
	
	

	7.10.4 Вилучення
	
	

	8 Підтвердження, перевіряння та поліпшування системи безпечністю харчових продуктів
	
	

	8.1 Загальні положення 
	
	

	8.2 Підтвердження комбінацій заходів керування
	
	

	8.3 Керування моніторингом та вимірюванням
	
	

	8.4 Перевіряння систем управління безпечністю харчових продуктів
	
	

	8.4.2 Оцінювання індивідуальних результатів перевіряння
	
	

	8.4.3 Аналізування результатів дій щодо перевіряння
	
	

	8.5 Поліпшування
	
	

	8.5.1 Постійне поліпшування
	
	

	8.5.2 Оновлення системи управління безпечністю харчових продуктів
	
	


Відомості за останній рік про скарги, претензії чи рекламації замовників і споживачів та недотримання законодавчих і нормативних вимог щодо безпечності харчових продуктів:  ____________________________________________________________________________
Пропозиції організації стосовно:

· оформлення додаткових копій сертифікату для кожної виробничої ділянки (філії) ______________________________________________________________________
· оформлення сертифікату, крім українською, ще й іншою мовою ______________________________________________________________________
Керівник організації  ____________________________________________________________________________
(посада, підпис, ініціали,  прізвище)
Дата_____________________
М.П.                                                                                      
