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Черкаська філія Державного підприємства
"ПОЛТАВСЬКИЙ РЕГІОНАЛЬНИЙ НАУКОВО-ТЕХНІЧНИЙ центр

стандартизації, метрології та сертифікації"

Орган з сертифікації систем управління 

ОПИТУВАЛЬНА АНКЕТА

для проведення першого етапу аудиту 

системи управління безпечністю харчових продуктів 

на відповідність вимогам ДСТУ ISO 22000:2019 (ISO 22000:2018)

1. Назва і реквізити заявника 

Повна назва _____________________________________________________________________ 

Юридична адреса  






______
_______________

Адреса виробництва (якщо відрізняється від юридичної адреси) ____________________________Розрахунковий рахунок ______________________ у банку _________________________________МФО ________________________

Код ЄДРПОУ





________________
Індивідуальний податковий  № ____________________________________

Свідоцтво про реєстрацію платника ПДВ № _________________________
2. Відомості про керівний склад та організаційну структуру заявника

2.1. Посада, прізвище, ім′я, по-батькові керівника організації:

__________________________________________________________________________________

№ телефону, е-mail: ________________________________________________________________

2.2. Посада, прізвище, ім′я, по-батькові керівника групи безпечності та працівника організації, відповідального за сертифікацію СУБХП:

___________________________________________________________________________________

№ телефону, е-mail: _________________________________________________________________

2.2. Посада, прізвище, ім′я, по-батькові керівника групи безпечності та працівника організації, відповідального за сертифікацію СУБХП:

___________________________________________________________________________________

№ телефону, е-mail: _________________________________________________________________

2.3. Кількість працюючих на підприємстві ______ осіб, зокрема зайнятих у сфері, охопленою СУБХП _____ осіб

Кількість тимчасових і/або сезонних працівників _________________

2.4 Кількість змін та виробничих ліній _________________________________________________

2.5 Організаційна структура підприємства (надати у додатку до анкети) _____________________

2.6 Основні напрями діяльності підприємства ___________________________________________

___________________________________________________________________________________

3. Сфера застосування системи управління

3.1 Дата впровадження СУБХП ___________________________________________ 

3.2 Відомості про виробничі ділянки (філії), які охоплено СУБХП:

(у разі наявності окремих виробничих ділянок наводиться інформація про кожну ділянку)

	Назва та адреса
	Керівник /

контактна особа
	Діяльність / процеси
	Кількість персоналу
	Кількість ліній, змін

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


3.3 Відомості про продукцію, щодо виробництва якої проводиться сертифікація СУБХП:

	Вид, назва, торгівельна марка продукту
	Код ДКПП
	Позначення та назва нормативного документу, за яким виробляють продукт

	
	
	

	
	
	

	
	
	


3.4 Визначення категорій харчового ланцюга

	Група
	Категорія
	Підкатегорія
	Визначення підприємства

	1. 
	2. 
	3. 
	4. 

	Первинне виробництво
	A
	Тваринництво чи обробляння тварин
	AI
	Тваринництво для отримання м’яса/молока/яєць/меду
	 FORMCHECKBOX 


	
	
	
	AII
	Розведення риби та морепродуктів
	 FORMCHECKBOX 


	
	B
	Рослинництво чи обробляння рослин
	BI
	Рослинництво – Обробляння рослин (крім зернових і бобових)
	 FORMCHECKBOX 


	
	
	
	BII
	Рослинництво – Обробляння зернових і бобових
	 FORMCHECKBOX 


	
	
	
	BIII
	Попереднє обробляння рослинних продуктів
	 FORMCHECKBOX 


	Обробляння харчових продуктів для людей і тварин
	C
	Обробляння харчових продуктів, інгредієнтів і кормів для домашніх тварин
	CO
	Тварина – Первинне перетворення
	 FORMCHECKBOX 


	
	
	
	CI
	Обробляння швидкопсувних продуктів тваринного походження
	 FORMCHECKBOX 


	
	
	
	CII
	Обробляння швидкопсувних продуктів рослинного походження
	 FORMCHECKBOX 


	
	
	
	CIII
	Обробляння швидкопсувних продуктів тваринного і рослинного походження (змішаних продуктів)
	 FORMCHECKBOX 


	
	
	
	CIV
	Обробляння продуктів, стійких до довкілля
	 FORMCHECKBOX 


	
	D
	Обробляння кормів і харчових продуктів для тварин
	
	
	 FORMCHECKBOX 


	Кетерінг/

Громадське харчування
	E
	Кетерінг/Громадське харчування
	
	
	 FORMCHECKBOX 


	Роздрібна торгівля, транспортування та зберігання
	F
	Торгівля, роздрібна торгівля та електронна комерція
	FI
	Роздрібна/ гуртова торгівля
	 FORMCHECKBOX 


	
	
	
	FII
	Посередництво/торгівля
	 FORMCHECKBOX 


	
	G
	Послуги з транспортування та зберігання
	
	
	 FORMCHECKBOX 


	Допоміжні послуги
	H
	Послуги
	
	
	 FORMCHECKBOX 


	Паковальний матеріал
	I
	Виробництво паковального матеріалу
	
	
	 FORMCHECKBOX 


	Допоміжне устатковання
	J
	Устатковання
	
	
	 FORMCHECKBOX 


	Біохімічна продукція
	K
	Хімікати та біохімічна продукція
	
	
	 FORMCHECKBOX 



Пояснення органу сертифікації щодо заповнення таблиці п. 3 4:

1. Відомості про відповідну категорію (підкатегорію) СУБХП  у графі 4  позначають    FORMCHECKBOX 
 (для цього слід два рази «клікнути» на відповідному квадраті, вибрати «прапорець встановлений»).

2. Категорія/ підкатегорія харчового ланцюга може бути не одна
3.5 Кількість проведених досліджень НАССР (протоколів ідентифікації та аналізування небезпечних чинників) стосовно однорідних продуктів / груп продуктів або послуг:

_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3.6. Відомості про основні технологічні процеси організації

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3.7 Відомості про процеси, які можуть вплинути на безпечність продуктів та які здійснюють субпідрядники: _____________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________

4. Відомості про наявні дозвільні документи у сфері гігієни та санітарії (експлуатаційні дозволи, ліцензії тощо)

	№ п/п
	Назва дозвільного документу 

(дозволу, ліцензії тощо)
	Хто видав
	Термін дії

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


5. Відомості про запровадження СКБХП:

Якщо СУБХП раніше вже було сертифіковано, вкажіть, будь-ласка, орган сертифікації, який видав сертифікат, номер, дату і термін дії сертифікату (або надайте його копію) ___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
Дата останнього аналізування СУБХП з боку вищого керівництва_________________________
Період проведення повного циклу внутрішніх аудитів / Дата останнього внутрішнього аудиту_____________________________________________________________________________
6. Відомості про наявність та кількість скарг, претензій чи рекламацій замовників і споживачів за останній рік (може надаватися окрема довідка щодо наявності приписів, скарг, претензій за останній рік): 

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
7. Відомості про документацію СУБХП

	ДСТУ ISO 22000:2019 (ISO 22000:2018)
	Документ системи
	Методики (позначення, назва)
	Інші документи (позначення, назва)
	Протоколи (позначення)

	№ пункту
	Назва пункту
	Розроблено
	Не потрі-бен
	
	
	

	
	
	так
	ні
	
	
	
	


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	4
	Середовище організації
	
	
	
	
	
	

	5.1
	Лідерство та зобов'язання
	
	
	
	
	
	

	5.2
	Політика
	
	
	
	
	
	

	5.3
	Функції, обов'язки та повноваження в межах організації
	
	
	
	
	
	

	6.1
	Дії стосовно ризиків і можливостей
	
	
	
	
	
	

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

	6.3
	Планування змін
	
	
	
	
	
	

	7.1.2
	Людські ресурси
	
	
	
	
	
	

	7.1.3
	Інфраструктура
	
	
	
	
	
	

	7.1.4
	Робоче середовище
	
	
	
	
	
	

	7.1.5
	Зовні розроблені елементи системи управління безпечністю харчових продуктів
	
	
	
	
	
	

	7.1.6
	Керування надаваними іззовні процесами, продуктами або послугами 
	
	
	
	
	
	

	7.2
	Компетентність
	
	
	
	
	
	

	7.3
	Обізнаність
	
	
	
	
	
	

	7.4
	Інформування
	
	
	
	
	
	

	7.5
	Задокументована інформація
	
	
	
	
	
	

	8.1
	Оперативне планування та керування
	
	
	
	
	
	

	8.2
	Програми-передумови (ПП)
	
	
	
	
	
	

	8.3
	Система простежуваності
	
	
	
	
	
	

	8.4
	Готовність до аварійних ситуацій та реагування на них
	
	
	
	
	
	

	8.5.1

8.5.1.1
	Попередні кроки, щоб уможливити аналіз небезпечних чинників

Загальні положення
	
	
	
	
	
	

	8.5.1.2
	Характеристики сировини, інгредієнтів і матеріалів, що контактують з продуктом
	
	
	
	
	
	

	8.5.1.3
	Характеристика кінцевих продуктів
	
	
	
	
	
	

	8.5.1.4
	Використання за призначеністю
	
	
	
	
	
	

	8.5.1.5
	Блок-схеми та опис процесів
	
	
	
	
	
	

	8.5.2.2
	Ідентифікація небезпечних чинників і визначення прийнятних рівнів
	
	
	
	
	
	

	8.5.2.3
	Оцінювання небезпечних чинників
	
	
	
	
	
	

	8.5.2.4
	Вибирання та розподілення за категоріями заходів керування
	
	
	
	
	
	

	8.5.3
	Підтвердження заходу(-ів) керування та комбінацій заходів керування
	
	
	
	
	
	

	8.5.4
	План керування небезпечними чинниками (план HACCP/OPRP)
	
	
	
	
	
	

	8.5.4.3
	Системи моніторингу КТК і операційних ПП
	
	
	
	
	
	

	8.5.4.4
	Дії в разі, коли критичні межі або критерії дієвості не дотримано 
	
	
	
	
	
	

	8.5.4.5
	Впровадження плану керування небезпечними чинниками
	
	
	
	
	
	

	8.6
	Оновлення інформації, яка визначає ПП і план керування небезпечними чинниками
	
	
	
	
	
	

	8.7
	Керування моніторингом і вимірюванням
	
	
	
	
	
	

	8.8
	Перевіряння, що стосується ПП і плану керування небезпечними чинниками
	
	
	
	
	
	

	8.9
	Керування невідповідностями продукту та процесу
	
	
	
	
	
	

	8.9.2
	Коригування
	
	
	
	
	
	

	8.9.3
	Коригувальні дії
	
	
	
	
	
	

	8.9.4
	Оперування потенційно небезпечними продуктами
	
	
	
	
	
	

	8.9.4.2
	Оцінювання для випуску
	
	
	
	
	
	

	8.9.4.3
	Розміщення невідповідних продуктів
	
	
	
	
	
	

	8.9.5
	Вилучення/відкликання
	
	
	
	
	
	

	9.1
	Моніторинг, вимірювання, аналізування та оцінювання
	
	
	
	
	
	

	9.2
	Внутрішній аудит
	
	
	
	
	
	

	9.3
	Аналізування з боку керівництва
	
	
	
	
	
	

	10.1
	Невідповідність і коригувальні дії
	
	
	
	
	
	

	10.2
	Постійне поліпшування
	
	
	
	
	
	

	10.3
	Оновлення СУБХП
	
	
	
	
	
	


Примітки: 1. Відомості про документи системи наводяться в графі 3 за допомогою позначки    

2. У разі нестачі місця в графах 6 - 8 відомості цих граф надаються в додатку до опитувальної анкети.
З правами та обов’язками заявника ознайомлений та згоден

Керівник організації 
___________________ 
 ___________________________                                                                  
                                           
                (підпис) 


    (ініціали, прізвище)

Дата
_____________









Ф ОС СУ 9.1-05  від 05.04.2024 
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