 АФ.СУ-100                                     
Опитувальна анкета

для проведення попереднього оцінювання 
системи управління безпечністю харчових продуктів
(додаток до Заявки №   _____від   


)
	1
	Назва та адреса організації/підприємства – заявника:

	2
	Назва та адреса підприємства (його підрозділу), СУБХП якого необхідно сертифікувати:


	3
	Керівний склад організації/підприємства/підрозділу (ПІБ, посади, телефони, електрона пошта)


	4
	Прізвища, імена та посади керівника групи безпечності та членів ГБ організації/підприємства/підрозділу:


	5
	Сфера діяльності підприємства/підрозділу, на яку поширюється СУБХП (групова номенклатура продукції):


	6
	Категорія та підкатегорія харчового ланцюга (згідно з ISO/TS 22003:2013 – Додаток А.1):


	7
	Кількість змін та виробничих ліній:



	8
	Кількість працюючих на підприємстві/у підрозділі, СУБХП якого сертифікується:


	9
	Організаційна структура організації/підприємства/підрозділу (надати у додатку до анкети)



	10
	Чи маєте Ви територіально відокремлені підрозділи, підпорядковані організації та охоплені СУБХП, що подаються на сертифікацію? (при наявності – надати перелік із зазначенням адрес, чисельності персоналу та спеціалізації)


	11
	Додаткові відомості


	12
	Чи залучались до розробляння та впровадження СУБХП зовнішні консультуючі організації? (якщо залучались, то в якому обсязі та які?):




	ДСТУ ISO 22000:2019 (ISO 22000:2018)
	Задокументовано у Настанові
	Методики, інструкції та інші документи (познач., назва)
	Протоколи (позначення)

	№ пункту
	Назва пункту та питання по ньому
	Так
	Ні
	Вилу-чення
	№ розділу, пункту
	
	

	4
	Середовище організації

	4.1
	Розуміння організації та її середовища

Чи визначено організацією зовнішні та внутрішні чинники, які є відповідними для її призначеності та які впливають на її здатність досягати результату(-ів), запланованого(-их) її системою управління безпечністю харчових продуктів?
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Чи ідентифікована, проаналізована та оновлена організацією  інформація, що стосується зовнішніх та внутрішніх чинників?
	
	
	
	
	
	

	4.2
	Розуміння потреб і очікувань зацікавлених сторін

Чи визначила організація:

a) зацікавлені сторони, які доречні до системи управління безпечністю харчових продуктів;

b) доречні вимоги цих зацікавлених сторін до системи управління безпечністю харчових продуктів.
	
	
	
	
	
	

	
	Чи ідентифікована, проаналізована та оновлена організацією  інформація, що стосується зацікавлених сторін та їхніх вимог?
	
	
	
	
	
	

	4.3
	Чи визначені межі та застосовність системи управління безпечністю харчових продуктів?
	
	
	
	
	
	

	4.4
	Система управління безпечністю харчових продуктів
Чи організацією встановлена, запроваджена, підтримувана та постійно поліпшуються система управління безпечністю харчових продуктів, потрібні процеси та їхні взаємодії, відповідно до вимог стандарту?
	
	
	
	
	
	

	5
	Лідерство

	5.1
	Лідерство та зобов’язання
Як найвище керівництво демонструє своє лідерство та своє зобов'язання щодо системи управління безпечністю харчових продуктів?
	
	
	
	
	
	

	5.2 
	Політика щодо безпечності харчових

продуктів

Чи встановлена, запроваджена та підтримувана політика щодо безпечності харчових продуктів? 
(укажіть дату затвердження чинної версії)
	
	
	
	
	
	

	5.2.2
	Чи доведена Політика щодо безпечності харчових продуктів до відома на всіх рівнях організації?

Яким чином в організації забезпечується постійна актуалізація Політики щодо безпечності харчових продуктів та її доведення до відома на всіх рівнях організації?
	
	
	
	
	
	

	5.3
	Функції, відповідальність та повноваження в межах організації
	
	
	
	
	
	

	5.3.1
	Відповідальність і повноваження
Чи забезпечено найвищим керівництвом, щоб відповідальність та повноваження для відповідних посад було встановлено, доведено до відома та зрозуміло зазначено в межах організації?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи встановлено найвищим керівництвом відповідальність та повноваження для:

a) забезпечення того, щоб система управління безпечністю харчових продуктів відповідала вимогам цього стандарту;

b) звітування про дієвість системи управління безпечністю харчових продуктів перед найвищим керівництвом;

с) призначення групи безпечності харчових продуктів її керівника;

d) призначення осіб з визначеною відповідальністю і повноваженнями ініціювати й документувати дії?
	
	
	
	
	
	

	5.3.2
	Чи відповідає керівник групи  безпечності харчових продуктів за:

a) забезпечення створення, запровадження, підтримування та оновлення системи управління безпечністю харчових продуктів;

b) керування та організування роботи групи  безпечності харчових продуктів;

c) забезпечення відповідної підготовленості та компетентності групи безпечності харчових продуктів;

d) звітування перед найвищим керівництвом про результативність  і придатність системи управління безпечністю харчових продуктів?
	
	
	
	
	
	

	5.3.3
	Чи покладено на весь персонал обов’язок повідомляти про проблеми в системі управління безпечністю харчових продуктів певній(-им) особі(-ам)?
	
	
	
	
	
	

	6
	Планування

	6.1
	Дії стосовно ризиків і можливостей
Чи визначені під час планування в системі управління безпечністю харчових продуктів організацією дії щодо ризиків та можливостей? 
	
	
	
	
	
	

	6.2
	Цілі системи управління безпечністю харчових продуктів та планування дій для їх досягнення
	
	
	
	
	
	

	6.2.1
	Чи встановлено цілі  в системі управління безпечністю харчових продуктів для відповідних підрозділів, рівнів?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи підтримується організацією в актуальному стані задокументована інформація щодо цілей в системі управління безпечністю харчових продуктів?
	
	
	
	
	
	

	6.2.2
	Чи визначає організація під час планування цілей в сфері якості дії, ресурси, виконавців, терміни, які необхідні для досягнення їх досягнення?
	
	
	
	
	
	

	
	Яким чином цілі доводяться до відома персоналу?
	
	
	
	
	
	

	6.3
	Планування змін
Яким чином здійснюється повідомлення про зміни до системи управління безпечністю харчових продуктів, охоплюючи кадрові зміни?


	
	
	
	
	
	

	7
	Підтримання

	7.1

7.1.1 
	Ресурси

Загальні положення
Чи забезпечена організація ресурсами для встановлення, запроваджування, підтримування та постійного поліпшування системи управління безпечністю харчових продуктів?
	
	
	
	
	
	

	7.1.2
	Людські ресурси
Чи забезпечена організація компетентним персоналом, з належним рівнем освіти, професійної підготовки, кваліфікації та досвіду роботи для функціонування та підтримання результативної системи управління безпечністю харчових продуктів?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи залучаються зовнішні експерти для розроблення, запровадження, функціонування чи оцінювання СУБХП?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи визначені документально повноваження та відповідальність, компетентність та відповідальність зовнішніх експертів в межах діючої СУБХП? Якими документами це обумовлено?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи створена на підприємстві група безпечності? (документ, що підтверджує її наявність)
	
	
	
	
	
	

	7.1.3
	Інфраструктура
Чи створена і підтримується в організації необхідна інфраструктура та якими документами регламентована ця діяльність?
	
	
	
	
	
	

	7.1.4
	Робоче середовище
Чи регламентується та яким чином забезпечується створення та підтримування робочого середовища, необхідного для досягнення відповідності вимогам системи управління безпечністю харчових продуктів?
	
	
	
	
	
	

	7.1.5
	Зовні розроблені елементи системи управління безпечністю харчових продуктів

Чи використовує організація ззовні розроблені елементи системи управління безпечністю харчових продуктів, охоплюючи програми-передумови, аналізування небезпечних чинників та план керування  небезпечними чинниками?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи забезпечила організація, щоб ззовні розроблені елементи:

a) були розроблені відповідно до вимог цього документа;

b) були застосовні до ділянок , процесів та продуктів організації;

c) були спеціально пристосовані до процесів та продуктів організації з боку групи безпечності харчових продуктів;

d) були впроваджені, підтримувані та оновлювалися відповідно до вимог цього документа;

e) зберігалися як задокументована  інформація?
	
	
	
	
	
	

	7.1.6
	Керування надаваними ззовні процесами, продуктами або послугами
Чи встановлені та застосовані критерії оцінювання, вибирання, моніторингу дієвості та повторного оцінювання організацією зовнішніх постачальників процесів, продуктів і/або послуг?
	
	
	
	
	
	

	
	Яким чином організація повідомляє вимоги зовнішнім постачальникам?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи забезпечує організація, щоб надані зовні процеси, продукти чи послуги не впливали негативно на здатність організації послідовно відповідати вимогам системи управління безпечністю харчових продуктів?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи зберігається задокументована інформація про дії та будь-які необхідні дії, виконувані за результатами оцінювання та повторного оцінювання зовнішніх постачальників процесів, продуктів і/або послуг?
	
	
	
	
	
	

	7.2
	Компетентність
	
	
	
	
	
	

	
	Чи встановлені організацією критерії компетентності особи (осіб), охоплюючи зовнішніх постачальників, яка(-і) під її керуванням виконує(-ють) роботу, що впливає на її дієвість щодо  безпечності харчових продуктів і результативність системи управління безпечністю харчових продуктів?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи ґрунтується на належній освіті, підготовленості та/чи досвіді компетентність осіб, охоплюючи групу безпечності харчових продуктів і осіб, відповідальних за функціювання плану керування небезпечними чинниками?
	
	
	
	
	
	

	
	Як оцінюється рівень компетентності персоналу?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи зберігається задокументована  інформація як доказ компетентності?
	
	
	
	
	
	

	7.3
	Обізнаність

Чи забезпечила організація, щоб усі відповідні особи, які виконують роботу під її керуванням, були обізнаними з:
а) політикою щодо безпечності харчових продуктів;

b) цілями системи управління безпечністю харчових продуктів, пов’язаними з їх завданням(и);

c) своїм індивідуальним внеском у результативність системи управління безпечністю харчових продуктів, зокрема з вигодами від поліпшення показників безпечності харчових продуктів;

d) наслідками невиконання вимог системи управління безпечністю харчових продуктів?
	
	
	
	
	
	

	7.4
	Інформування 
Загальні положення
Яким чином забезпечується внутрішнє та зовнішнє інформування, доречні для системи управління безпечністю харчових продуктів?
	
	
	
	
	
	

	7.4.2
	Зовнішнє інформування

Чи є достатньою та доступною інформація для зацікавлених сторін харчового ланцюга?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи визначені документально повноваження та відповідальність персоналу, який здійснює зовнішнє інформування? 
Яким чином забезпечується зовнішнє інформування зовнішніх постачальників та підрядників, замовників та/або споживачів, законодавчих та регуляторних органів влади, інших організацій, що мають вплив або відчуватимуть вплив від результативності чи оновлення системи управління безпечністю харчових продуктів? 

Яким документом це обумовлено?
	
	
	
	
	
	

	7.4.3
	Внутрішнє інформування
Чи передбачено вчасне інформування групи безпечності харчових продуктів про зміни, що стосуються діяльності в межах СУБХП, при виробництві продукції/ наданні послуг?
Яким чином забезпечується інформування персоналу щодо питань, які впливають на безпечність харчового продукту?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи долучається доречна інформація стосовно змін в межах діючої СУБХП до вхідних даних аналізування з боку керівництва?
	
	
	
	
	
	

	7.5
	Задокументована інформація
	
	
	
	
	
	

	7.5.1
	Загальні положення

Який обсяг задокументованої інформації визначила організація для результативності СУБХП та дотримання вимог до безпечності харчових продуктів, встановлені законодавством, регуляторними органами та замовниками?
	
	
	
	
	
	

	7.5.2
	Створення та оновлення
Чи забезпечує під час створювання та оновлення задокументованої інформації організація: 

a) належні ідентифікацію та опис (наприклад, назва, дата, автор, номер для посилання);

b) належні формат (наприклад, мова, версія програмного засобу, графічні зображення) і носії (наприклад, паперовий, електронний);

c) належні аналізування та схвалення з погляду придатності та адекватності.
	
	
	
	
	
	

	7.5.3
	Керування задокументованою інформацією
Чи використовуються дії для керування задокументованою інформацією з метою забезпечення:

a) її наявності та придатності до використання, де і коли вона потрібна;

b) її адекватної захищеності (наприклад, від утрати конфіденційності, неналежного використання чи втрати цілісності)?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи застосовуються для керування задокументованою інформацією:

a) розповсюдження, забезпечення доступу, пошук і використання;

b) зберігання та захист, зокрема захист її розбірливості; 

c) контроль змін (наприклад, контроль версії);

d) зберігання та вилучання?
	
	
	
	
	
	

	
	Яким чином організація ідентифікує задокументовану інформацію зовнішнього походження, яку вважає необхідною для планування та функціювання системи управління безпечністю харчових продуктів та керує нею?
	
	
	
	
	
	

	
	Які дії по захисту задокументованої інформації, яку зберігають як доказ відповідності, від ненавмисного змінення?
	
	
	
	
	
	

	8
	Функціонування 

	8.1
	Оперативне планування
Чи здійснює організація планування, впровадження, керування, підтримування та оновлення процесів, необхідних для задоволення вимог щодо випуску безпечних продуктів, а також для впровадження дій стосовно ризиків та можливостей?
	
	
	
	
	
	

	8.2
	Програми-передумови (ПП)
	
	
	
	
	
	

	
	Чи розроблені ПП? 
Представити їх перелік.
	
	
	
	
	
	

	
	На виконанні яких законодавчих, нормативних і взаємно узгоджених вимог замовників грунтуються ПП?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи передбачено ПП відповідні заходи управління з метою виключення негативного впливу інфраструктури, робочого середовища та інших відповідних аспектів на безпечність продукції?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи проводиться моніторинг та перевіряння щодо виконання ПП?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи реєструються результати моніторингу та перевіряння ПП?
	
	
	
	
	
	

	8.3
	Система простежуваності 

Чи забезпечується ідентифікація вхідного матеріалу від постачальників і перший етап маршруту розподіляння кінцевого продукту?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи встановлені та ведуться протоколи простежуваності продукції? 
	
	
	
	
	
	

	
	Чи зберігається задокументована інформація як доказ системи простежуваності визначений період, охоплюючи, щонайменше, строк придатності продукту?

Зазначити термін її зберігання. 
	
	
	
	
	
	

	
	Чи проводиться організацією перевірка та тестування результативність системи простежуваності?
	
	
	
	
	
	

	8.4
	Готовність до надзвичайних ситуацій та реагування на них
	
	
	
	
	
	

	8.4.1
	Загальні положення 

Чи наявні задокументовані процедури реагування на потенційні надзвичайні ситуації або інциденти, які можуть вплинути на безпечність харчових продуктів, та які є доречними до ролі організації в харчовому ланцюгу?
	
	
	
	
	
	

	8.4.2
	Урегулювання надзвичайних ситуацій та інцидентів
	
	
	
	
	
	

	
	Чи проводиться періодичне тестування процедури задокументовані процедури реагування на потенційні надзвичайні ситуації або інциденти (якщо це практично здійснимо)?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи проводиться аналізування та, за потреби, оновлення задокументованої інформації після виникнення будь-якого інциденту, аварійної ситуації або після тестувань
	
	
	
	
	
	

	8.5
	Керування небезпечними чинниками
	
	
	
	
	
	

	8.5.1
8.5.1.1
	Попередні кроки, щоб уможливити аналіз небезпечних чинників

Загальні положення

Чи група безпечності харчових продуктів збирає, підтримує та оновлює попередню задокументовану інформацію для проведення аналізу небезпечних чинників?
	
	
	
	
	
	

	8.5.1.2
	Характеристики сировини, інгредієнтів і матеріалів, що контактують з продуктом
Чи визначені та ідентифіковані усі законодавчі та регламенту вальні вимоги щодо безпечності харчових продуктів для сировини, інгредієнтів і матеріалів, які контактують з продуктом?

Чи наявна задокументована інформація стосовно сировини, інгредієнтів і матеріалів, що контактують з продуктом є настільки докладною, наскільки необхідно для аналізу небезпечних чинників? 
	
	
	
	
	
	

	8.5.1.3
	Характеристика кінцевих продуктів
Чи визначені та ідентифіковані усі законодавчі та регламентувальні вимоги щодо безпечності харчових продуктів для всіх кінцевих продуктів, які передбачено виробляти?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи наявна задокументована інформація стосовно стосовно характеристик кінцевих продуктів є настільки докладною, наскільки необхідно для аналізу небезпечних чинників.
	
	
	
	
	
	

	8.5.1.4
	Використання за призначеністю
Чи визначено в описах групи споживачів/користувачів (в тому числі групи споживачів/користувачів, відомі як особливо уразливі до конкретних небезпечних чинників харчових продуктів) та використання продукту за призначеністю, охоплюючи обґрунтовано очікуване оперування кінцевим продуктом і будь-яке ненавмисне?
	
	
	
	
	
	

	8.5.1.5
	Блок-схеми та опис процесів



	
	
	
	
	
	

	8.5.1.5.1
	Підготування блок-схем
Чи розроблена(-і)  блок-схема(-и) виробничого(-их) процесу(-ів) та проведено детальний її (їх) опис?
Чи є блок-схеми достатньо чіткі, точні та деталізовані?
	
	
	
	
	
	

	8.5.1.5.2
	Підтвердження блок-схем на місці
Чи проводиться групою безпечності харчових продуктів підтвердження на місці точності блок-схем? Чи зберігають їх як задокументовану інформацію? 
	
	
	
	
	
	

	8.5.1.5.3


	Чи описані групою безпечності процеси та середовища процесу? Чи вчасно оновлюють їх та належно зберігають? 
	
	
	
	
	
	

	8.5.2
	Аналізування небезпечних чинників

Загальні положення
	
	
	
	
	
	

	8.5.2.2
	Ідентифікації небезпечних чинників і визначення неприйнятних рівнів
Чи проведено та задокументовано ідентифікацію небезпечних чинників, виникнення яких є обґрунтовано очікуваним, зважаючи на тип продукту, тип процесу та виробниче середовище?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи визначено організацією стадії, на якій кожний небезпечний чинник харчового продукту може бути наявним, внесеним, збільшуватися або продовжувати існувати? 
	
	
	
	
	
	

	
	Чи визначено для кожного небезпечного чинника прийнятні рівні у кінцевому продукті?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи задокументована інформація стосовно визначення та обґрунтування для прийнятних рівнів?
	
	
	
	
	
	

	8.5.2.3 
	Оцінювання небезпечних чинників
Чи розроблена задокументована процедура оцінювання небезпечних чинників?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи проведено оцінювання кожного небезпечного чинника?
	
	
	
	
	
	

	8.5.2.4
	Вибирання та розподілення за категоріями заходів керування
Чи проведено вибирання та розподілення за категоріями заходів керування?
	
	
	
	
	
	

	
	Якими документами передбачено методологію вибирання та оцінювання заходів керування?
	
	
	
	
	
	

	8.5.3
	Підтвердження заходу(-ів) керування та комбінацій заходів керування
Чи проведене групою безпечності харчових продуктів підтвердження заходу(-ів) керування та комбінацій заходів керування, що здатні забезпечувати призначене керування суттєвими небезпечними чинниками харчових продуктів, до їх впровадження?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи задокументована методологія підтвердження і докази здатності заходів керування досягати призначеного керування?
	
	
	
	
	
	

	8.5.4
	План керування небезпечними чинниками (план HACCP/OPRP)
	
	
	
	
	
	

	8.5.4.1
	Загальні положення
Чи наявний План керування небезпечними чинниками?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи розроблений План керування небезпечними чинниками для кожного заходу керування в кожній КТК або операційній ПП відповідно до вимог цього стандарту?
	
	
	
	
	
	

	8.5.4.2
	Визначення критичних меж і критеріїв дії 
Чи встановлені критичні межі для КТК та критерії дії для операційної ПП?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи задокументовано обґрунтування їх визначення?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи визначені критичні межі для КТК є вимірними?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи визначені критерії дії для операційної ПП є вимірними або спостережуваними?
	
	
	
	
	
	

	8.5.4.3
	Системи моніторингу КТК і операційних ПП
Чи встановлено систему моніторингу для кожної КТК та операційної ПП?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи містить система моніторингу для кожної КТК і кожної операційної ПП задокументовану інформацію згідно вимог цього стандарту?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи покладена на відповідних осіб відповідальність і повноваження, пов'язані з моніторингом та з оцінкою результатів моніторингу?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи проводиться реєстрування результатів моніторингу для КТК та операційної ПП?
	
	
	
	
	
	

	8.5.4.4
	Дії, коли критичні межі або критерії дії не дотримано
Чи відображено в Плані керування небезпечними чинниками заплановані коригування та коригувальні дії, які необхідно  виконувати в разі недотримання критичних меж або критерію дієвості?
	
	
	
	
	
	

	8.5.4.5
	Впровадження плану керування небезпечними чинниками
Чи зберігає організація задокументовані докази впровадження плану керування небезпечними чинниками? 
	
	
	
	
	
	

	8.6
	Оновлення інформації, яка визначає  ПП і план керування небезпечними чинниками
Чи проводяться оновлення попередньої інформації та виправлення, в разі необхідності, документів, які визначають ПП та план керування небезпечними чинниками?
	
	
	
	
	
	

	8.7
	Керування моніторингом і вимірюванням
Чи встановлена процедура керування засобами моніторингу, контролю та вимірювальної техніки для підтвердження їх відповідності встановленим вимогам?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи проводиться реєстрація результатів калібрування та перевіряння?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи простежується до міжнародних або національних еталонів калібрування всього устаткування? 

Якщо таких еталонів нема,  то чи зберігається інформацію про базу, використовувану для калібрування чи перевіряння?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи задокументована процедура проведення організацією оцінювання вірогідності попередніх результатів вимірювань та дій щодо устатковання чи середовища процесу і будь-якого продукту, на який вплинула невідповідність, якщо виявлено, що  устаткування чи середовище процесу не відповідають вимогам?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи застосовуються для моніторингу та вимірювання програмне забезпечення, чи задовольняють вони передбачувані вимоги щодо застосування?
	
	
	
	
	
	

	8.8
	Перевіряння, що стосується ПП і плану керування небезпечними чинниками
	
	
	
	
	
	

	8.8.1
	Перевіряння 
Чи плануються та проводяться дії щодо перевіряння системи управління безпечністю харчових продуктів?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи проводиться протоколювання результатів перевіряння?
	
	
	
	
	
	

	8.8.2
	Аналізування результатів дій щодо перевіряння
Чи проводить група безпечності харчових продуктів аналізування результатів перевіряння?
	
	
	
	
	
	

	8.9
	Керування невідповідностями  продукту та процесу
	
	
	
	
	
	

	8.9.1
	Загальні вимоги
Чи забезпечує організація, щоб дані, отримані за результатами моніторингу операційних ПП і КТК, оцінювали призначені особи, які є компетентними та які мають повноваження ініціювати коригування і коригувальні дії? 
Якими документами це обумовлено?
	
	
	
	
	
	

	8.9.2
	Коригування
Чи розроблено задокументовану процедуру проведення коригувань?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи протоколюються коригування з інформацією про характер невідповідності, причини порушень, наслідків за результатами невідповідності?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи розроблена процедура ідентифікації та управління продукцією, яка виготовлення при недотриманні критичних меж для КТК та/або критеріїв
	
	
	
	
	
	

	8.9.3
	Коригувальні дії
Чи встановлено та підтримується організацією задокументована інформація, яка визначає належні дії для ідентифікування та усунення причин виявлених невідповідностей для запобігання їх повторному виникненню та поверненню процесу під керування після ідентифікації невідповідності?   
	
	
	
	
	
	

	8.9.4
	Оперування потенційно небезпечними продуктами
	
	
	
	
	
	

	8.9.4.1
	Загальні положення 
Чи зберігається як задокументована інформація дії щодо небезпечних продуктів та пов’язане реагування з боку зацікавлених сторін?
	
	
	
	
	
	

	8.9.4.2
	Оцінювання для випуску
Яким чином оцінюють продукти, на які вплинула невідповідність? Чи документують цю інформацію? 
	
	
	
	
	
	

	8.9.4.3
	Розміщення невідповідних продуктів 

Чи ведеться документація щодо розміщення невідповідних продуктів, охоплюючи ідентифікацію особи з повноваженнями для затвердження?
	
	
	
	
	
	

	8.9.5
	Вилучення/відкликання
Чи розроблено задокументовану процедуру, яка визначає порядок вчасного вилучення/відкликання партій кінцевих продуктів, які було ідентифіковано як потенційно небезпечні? 
	
	
	
	
	
	

	
	Чи призначені вищим керівництвом уповноважені особи, які відповідають за ініціювання та здійснення вилучення/відкликання партій кінцевих продуктів, які було ідентифіковано як потенційно небезпечні? 
Якими документами це обумовлено?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи ведуться протоколи по вилученню/відкликанню (причина, ступінь та результат) та результативність даної процедури через застосування  відповідних методів (наприклад, удаване  або практичне вилучення/відкликання)?
	
	
	
	
	
	

	9
	Оцінювання дієвості

	9.1
	Моніторинг, вимірювання, аналізування та оцінювання
	
	
	
	
	
	

	9.1.1
	Загальні положення
	
	
	
	
	
	

	
	Чи зберігається задокументована інформація щодо оцінювання і результативності системи управління безпечністю харчових продуктів?
Яким чином організація оцінює дієвість і результативність системи управління безпечністю харчових продуктів?
	
	
	
	
	
	

	9.1.2
	Аналізування та оцінювання 
Яким чином аналізуються та оцінюються відповідні дані та інформація, отримані під час моніторингу та вимірювання?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи зберігаються задокументовані результати аналізування та підсумкові дії?
	
	
	
	
	
	

	9.2
	Внутрішній аудит
	
	
	
	
	
	

	
	Чи провадить організація внутрішні аудити в заплановані проміжки часу для отримання інформації про те, чи система управління безпечності харчових продуктів:

a) відповідає:

  1) власним вимогам організації до її системи управління безпечністю харчових продуктів;
  2) вимогам цього документу;

b) результативно запроваджена та її підтримують?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи планується проведення внутрішніх аудитів? 
(зазначте дату затвердження Програми аудиту)
	
	
	
	
	
	

	
	Чи визначені критерії аудиту та сфера застосування кожного аудиту?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи визначений в організації персонал, який займається проведенням внутрішніх аудитів, рівень їх компетенції? Чи забезпечені об’єктивність та неупередженість процесу аудиту?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи передбачено звітування про результати аудитів перед групою безпечності харчових продуктів та відповідним керівництвом?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи зберігається  задокументована інформація як доказ виконання програми аудиту та результатів аудиту?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи передбачено виконання відповідних коригувань та коригувальні дії в узгоджені терміни?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи відповідає система управління безпечністю харчових продуктів цілям політики щодо безпечності харчових продуктів?
	
	
	
	
	
	

	9.3
	Аналізування системи управління
	
	
	
	
	
	

	
	Чи аналізує найвище керівництво запроваджену в організації систему управління безпечністю харчових продуктів, щоб забезпечувати її постійну придатність, адекватність, результативність?
	
	
	
	
	
	

	
	Яка періодичність аналізування СУБХП? Коли востаннє було проведено аналізування СУБХП найвищим керівництвом і чи оформлені його результати?
	
	
	
	
	
	

	10
	Поліпшування

	10.1
	Невідповідність і коригувальні дії 
Які дії виконуються організацією у разі виникнення невідповідностей?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи зберігається задокументована інформацію як доказ:

- характеру невідповідностей та будь-яких подальших виконаних дій;

-  результатів будь-якої коригувальної дії?
	
	
	
	
	
	

	10.2
	Постійне поліпшування
	
	
	
	
	
	

	
	Чи проводяться організацією дії з метою поліпшування придатності, адекватності та результативність системи управління безпечністю харчових продуктів?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи забезпечує найвище керівництво постійне поліпшування результативності СУБХП, використовуючи інформування, аналізування з боку керівництва, внутрішній аудит, аналізування результатів дій щодо перевіряння, підтвердження заходу(-ів), керування та комбінації(-й) заходів керування, коригувальні дії та оновлення? Якими документами регламентований порядок аналізування, перевіряння та оновлення СУБХП?
	
	
	
	
	
	

	10.3
	Оновлення СУБХП
Чи проводиться групою безпечності оцінювання СУБХП із запланованою періодичність? Як часто?
	
	
	
	
	
	

	
	Чи проводиться реєстрація результатів оцінювання та оновлення СУБХП?
	
	
	
	
	
	

	Керівник організації/підприємства
	
	
	
    

	
	(підпис)
	
	(ініціали/ініціал імені, прізвище)
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