
Ф 9.1-01/14
ПЕРЕЛІК ВИХІДНИХ МАТЕРІАЛІВ

для попередньої (заочної) оцінки, які надаються організацією-замовником

 (додаток до заявки № _______ від «___» __________ 20 __ року)

____________________Система управління безпечності харчових продуктів_________________
(назва системи менеджменту)

заявника на відповідність вимогам

ДСТУ ISO 22000:2007 «Система управління безпечності харчових продуктів. Вимоги до будь-яких організацій харчового ланцюга»_________________________________________________

(ідентифікація та назва нормативного документу (стандарту) щодо системи менеджменту)
1 Загальні відомості щодо:

· сфери діяльності організації-заявника (її місце у категоріях харчового ланцюга, обумовлених у додатку А  ДСТУ –П ISO/ТS 22003:2009) та сфери сертифікації СУБХП;

· функцій і стосунків організації-заявника у більшій організації, за її наявності.

2 Структурна схема організації-заявника, яка включає основні і допоміжні підрозділи, інженерні та  адміністративні служби із зазначенням зв'язків між ними.

3   Перелік технологічних ліній та кількості змін робочого часу.
4 Відомості щодо всіх процесів, що їх виконують сторонні організації та використовує організація-заявник, які можуть впливати на відповідність СУБХП встановленим вимогам (за наявністю).
5 Інформацію стосовно отримуваних консультацій з питань, пов'язаних із розробкою та впровадження  СУБХП (за наявністю).

6  Політика і цілі щодо безпечності харчових продуктів.

7 Наказ про створення групи безпечності (групи НАССР) та призначення керівника групи безпечності, та дані, що підтверджують знання та досвід групи безпечності

8  Задокументовані процедури та протоколи:

8.1 Процедура керування документами.

8.2 Процедура керування протоколами.

8.3 Процедура готовності до надзвичайних ситуацій і реагування на них.

8.4 Процедура моніторингу критичних точок контролю.

8.5 Процедура оперування потенційно небезпечними продуктами.

8.6 Процедура вилучення (відкликання) небезпечних продуктів.

8.7 Процедура виконання й аналізування коригування.

8.8 Процедура виконання й аналізування коригувальних дій.

8.9 Процедура проведення внутрішніх аудитів.

8.10 Протоколи проведення внутрішніх аудитів.
8.11 Протоколи щодо планування аналізування з боку вищого керівництва.

9  Нормативні документи та технічна документація:

9.1 Технічні умови на продукцію, виробництво якої оцінюється (за наявністю).

8.2 Технологічні інструкції (маршрутна технологія) виробництва продукції чи технологічні 

      карти згідно збірника рецептур.

9.3 Процедури, які регламентують організацію та порядок проведення технічного контролю,   


  включаючи схеми технохімічного та мікробіологічної контролю.

10 Прогарами-передумови, операційні програми-передумови.

11 Документи та протоколи стосовно планування СУБХП:

11.1 Описи сировини і матеріалів, які контактують з харчовими продуктами.

11.2 Описи харчових продуктів.

11.3 Схеми виробничих процесів.

11.4 Протоколи ідентифікації та оцінювання потенційно небезпечних чинників.

11.5 Протоколи визначення запобіжних дій.

11.6 Процедури виконання визначених запобіжних дій (процедури забезпечення та контролю санітарного стану виробництва, робочої інструкції тощо).

11.7 Протоколи визначення критичних точок контролю, показників та критичних меж.

11.8 Протоколи постійного поліпшування та оновлення СУБХП.

11.9 Протоколи оцінювання та аналізування результатів дій щодо перевіряння.

11.10 Документи про результати калібрування (повірки) та перевіряння (атестації) використовуваного вимірювального устаткування.

11.11 Протокол(и) перевіряння результативності програми вилучення.

11.12 Протоколи простежуваності продукції.

12 План (плани) управління безпечністю харчових продуктів.

13 Відомості про претензії та рекламації щодо безпечності харчових продуктів, отриманих 

     протягом року до надання заявки на сертифікацію СУБХП.
Начальник відділу систем управління і стандартизації





(підпис)

(ініціали, прізвище)























































































































































