	Центр з оцінки відповідності, якості та стандартизації Миколаївської Філії

 ДП «ОДЕСАСТАНДАРТМЕТРОЛОГІЯ», як орган з сертифікації систем менеджменту (ОС СУ)

	Атестат акредитації № 8О033____________



Перелік документів, які надаються Замовником для проведення попереднього оцінювання системи керування безпечністю харчової продукції  (СКБХП)
(ДСТУ ISO 22000:2019 «Системи керування безпечністю харчових продуктів. Вимоги до будь-якої організації в харчовому ланцюзі» (ISO 22000:2018, IDT), Закон України № 771/97-ВР/Закон України № 2264-VIII, 
Закон України № 2639-VIII, Наказ Мінагрополітики України № 590)
	Ч.ч.
	Найменування
	Наявність «+» /відсутність «-»
	Примітки

	І Документи щодо діяльності підприємства

	1
	Організаційна структура
	
	

	2
	Штатний розклад підприємства (на момент подачі заявки) відповідно до:
	
	

	
	· для  юридичних осіб – виписки з «Звіту про працю» (Форма № 1-ПВ (місячна),  затверджено Наказом Держстату від 10.06.2016 № 90);
	
	

	
	· для юридичних та фізичних осіб  – Звіт з єдиного внеску (Форма № Д4) - «Звіт про  суми нарахованої заробітної плати (доходу, грошового  забезпечення, допомоги, компенсації) застрахованих осіб  та суми нарахованого єдиного внеску на загальнообов`язкове державне соціальне страхування до органів доходів і зборів», затверджено Наказом Міністерства  фінансів України 14.04.2015 № 435
	
	

	3
	Свідоцтво про державну реєстрацію, витяг з ЄДРПОУ, виписка (актуальний на момент подання заявки)
	
	

	4
	Витяг із Статуту (стор.1, 2, 3) – копії
	
	

	5
	Банківські реквізити
	
	

	6
	Дозвільні документи:
	
	

	
	· - експлуатаційний дозвіл – для підприємств, що здійснюють:

1) первинне виробництво харчових продуктів тваринного походження, у т.ч. зберігання та поводження з первинною продукцією в місці первинного виробництва, за умови що при цьому істотно не змінюється стан такої продукції;

2) транспортування харчових продуктів тваринного походження, у тому числі тих, які потребують дотримання температурного режиму до 10 °C;

3) зберігання харчових продуктів тваринного походження, які не потребують дотримання температурного режиму та можуть зберігатися при температурі вище 10 °C;

4) виробництво та/або зберігання харчових продуктів, інгредієнтами яких є виключно продукти рослинного походження та/або перероблені продукти тваринного походження;

5) експлуатацію закладів громадського харчування, закладів роздрібної торгівлі харчовими продуктами та/або виробництво ремісничих харчових продуктів, виробництво харчових продуктів тваринного походження на малих потужностях з виробництва харчових продуктів тваринного походження
	
	

	
	- реєстраційний номер потужності- для підприємств з виробництва та/або обігу харчових продуктів, на які не вимагається отримання експлуатаційного дозволу та:
1) транспортний засіб, що використовується оператором ринку у зв’язку з експлуатацією іншої належної йому зареєстрованої потужності або потужності, на яку видано експлуатаційний дозвіл;

2) транспортні засоби, що використовуються оператором ринку виключно для перевезення харчових продуктів, яке не пов’язане з експлуатацією належної йому зареєстрованої потужності або потужності, на яку видано експлуатаційний дозвіл, підлягають кумулятивній державній реєстрації, для якої подається одна заява (незалежно від кількості відповідних транспортних засобів) та за результатами якої присвоюється один особистий реєстраційний номер; 

3) транспортний засіб, що використовується як потужність з реалізації харчових продуктів кінцевим споживачам, підлягає державній реєстрації як окрема потужність
	
	

	
	- декларація відповідності матеріально-технічної бази (МТБ) вимогам законодавства з питань пожежної безпеки;
	
	ГУ ДСНС України

	
	- декларація відповідності матеріально-технічної бази роботодавця вимогам законодавства з питань охорони праці та промислової безпеки;
	
	Управління Держпраці

	
	- декларація про відходи - поширюється на суб’єктів господарської діяльності - утворювачів або власників відходів, діяльність яких призводить до утворення небезпечних відходів, або власників відходів, що не є небезпечними, річний обсяг утворення яких перевищує 50 тонн. Подається 1 раз на рік до 20 лютого року, що настає за звітним, в електронній формі
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	· ліцензії;
	
	

	
	- право власності на потужності, де проводять діяльність або договори оренди приміщень (місць провадження діяльності), план приміщень
	
	

	-
	забезпечення ЗВТ;
	
	

	-
	забезпечення холодильного обладнання;
	
	

	-
	фіксування температур під час :

    завантаження;

    транспортування;

    вивантаження
	
	

	8
	Договори, переліки, інструкції та НД:
	
	

	-
	посадові інструкції, положення про підрозділ (при наявності), накази щодо відповідальності за безпечність продукції;
	
	

	-
	договори на оренду транспорту для перевезення харчових продуктів, їх реєстраційні номери;
	
	

	-
	договір на санобробку, дезінфекцію, дезінсекцію;
	
	

	-
	договір на прання спецодягу; забезпечення спецодягом, взуттям;
	
	

	-
	договори куплі-продажу для підтвердження  проведення діяльності (ведення економічної діяльності у зареєстрованих кодах);
	
	

	-
	договір на забезпечення водою;
	
	

	
	договір на вивіз відходів та їх утилізацію, у.т.ч. графік вивозу відходів;
	
	

	-
	договір на лабораторні дослідження продукції, графіки випробувань;
	
	

	-
	сертифікати, посвідчення, протоколи випробувань харчової продукції;
	
	

	-
	перелік затверджених постачальників продукції та основних споживачів продукції/послуг (назва, адреса, контакти);
	
	

	-
	перелік затверджених постачальників сировини, матеріалів та комплектуючих (для виробництва);
	
	

	-
	переліки субпідрядників (при наявності);
	
	

	-
	перелік законодавчої документації на проведення діяльності та нормативної документації на продукцію, яка виробляється/закупляється, зберігається, транспортується;
	
	

	-
	нормативна та технологічна документація (копія) до виробленої продукції (ТУ У , технологічні інструкції та рецептури);
	
	

	-
	процедури, що регламентують організацію та порядок проведення технічного контролю, включаючи схеми хімічного та мікробіологічного контролю;
	
	

	-
	перелік обладнання (за необхідності), яке використовується в процесі виробництва/зберігання продукції та необхідною документацією до нього, напр.:
    холодильні/морозильні камери;

    транспортні засоби;

    джерела електропостачання;

    кліматичне обладнання (охолодження/нагрів);

    нагрівальні прилади (електричні, газові);

    вентиляційні пристрої тощо
	
	

	-
	перелік миючих та дезінфікуючих засобів, реагентів, хімічних речовини, токсичних сполук;
	
	

	-
	перелік інструкцій, які використовуються в процесі виробництва/зберігання, транспортування продукції;
	
	

	-
	копія затвердженого асортиментного переліку продукції, яка виробляється/поставляється підприємством, із зазначенням нормативних документів (ДСТУ, ТУ У або ін.);
	
	

	-
	метрологічне забезпечення (задокументовані відомості про ЗВТ, їх моніторинг та вимірювання), перелік ЗВТ, графіки повірки;
	
	

	-
	облік (реєстр) скляних, ламких пластикових та керамічних предметів;
	
	

	-
	облік (реєстр) колючих та ріжучих предметів;
	
	

	9
	· ППР:

· вилучення/відкликання;

· договір повернення;

· приміщення для зберігання невідповідної продукції
	
	

	10
	Навчання персоналу, інструктажі (РІ)
	
	

	11
	Медогляди персоналу
	
	

	12
	Вхідний контроль:

· об’єм;

· відповідальна особа;

· періодичність;

· специфікації до договору
	
	

	13
	Відомості про претензії та скарги (рекламації), отриманих протягом року до надання заявки
	
	

	ІІ Документи СУБХП

	1  Накази щодо впровадження та функціонування системи управління щодо:

	-
	призначення групи НАССР/групи безпечності харчових продуктів;
	
	

	-
	впровадження СУБХП та її постійного поліпшення;
	
	

	-
	проведення внутрішніх аудитів та призначення групи внутрішніх аудиторів;
	
	

	-
	впровадження Цілей СУБХП
	
	

	-
	впровадження Політики щодо безпечності харчової продукції
	
	

	-
	введення в дію/актуалізації документів НАССР
	
	

	2  Політика щодо безпечності харчової продукції 
	
	

	3  Цілі  системи керування безпечністю харчових   продуктів
	
	

	4  Програми – передумови, які необхідні для підтвердження харчової безпеки щодо:

	4.1
	Належного планування виробничих, допоміжних та побутових приміщень для уникнення перехресного забруднення
	
	

	4.2
	Території, стану приміщень, обладнання, проведення ремонтних робіт, технічного обслуговування, обладнання, калібрування, а також заходи щодо захисту харчових продуктів від забруднення та сторонніх домішок
	
	

	4.3
	Планування та стану комунікацій (вентиляції, водопроводів, електро- та газопостачання, освітлення тощо)
	
	

	4.4
	Безпечності води, льоду, пари, допоміжних матеріалів для переробки (обробки) харчових продуктів, предметів та матеріалів, що контактують з харчовими продуктами
	
	

	4.5
	Чистоти поверхонь (процедури прибирання, миття і дезінфекції виробничих, допоміжних та побутових приміщень та інших поверхонь)
	
	

	4.6
	Здоров’я та гігієни персоналу
	
	

	4.7
	Поводження з відходами виробництва та сміттям, їх збору та видалення з потужності
	
	

	4.8
	Контролю за шкідниками, визначення виду, запобігання їх появі, засоби профілактики та боротьби
	
	

	4.9
	Безпечного зберігання та використання токсичних сполук і речовин
	
	

	4.10
	Специфікації  до сировини та контролю постачальників
	
	

	4.11
	Зберігання та транспортування
	
	

	4.12
	Контролю за технологічними процесами
	
	

	4.13
	Маркування харчових продуктів та інформування споживачів
	
	

	5  План управління безпечністю (План HACCP):

	5.1
	Описи (характеристики) сировини, інгредієнтів та допоміжних матеріалів, використання за призначеністю 
	
	

	5.2
	Описи (характеристики) кінцевого продукту, використання за призначеністю
	
	

	5.3
	Блок-схеми технологічного процесу з детальним описом
	
	

	5.4
	Аналізування небезпечних чинників 
	
	

	5.5
	План-НАССР
	
	

	5.6
	Операційні програми-передумови (ОПП) 
	
	

	6  Задокументована інформація (процедури, методики тощо), яка регламентує наступні вимоги:

	6.1
	Середовище функціонування організації
	
	

	6.2
	Визначення ризиків та можливостей 
	
	

	6.3
	Зовнішнє та внутрішнє інформування 
	
	

	6.4
	Управління задокументованою інформацією
	
	

	6.5
	Ресурси (персонал, інфраструктура та робоче середовище, обладнання) 
	
	

	6.6
	Обізнаність та компетентність персоналу 
	
	

	6.7
	Системи простежуваності;
	
	

	6.8
	Готовність до надзвичайних ситуацій та реагування на них 
	
	

	6.9
	Управління безпечністю харчових продуктів 
	
	

	6.10
	Коригування та коригувальні дії
	
	

	6.11
	Вилучення/відкликання харчових продуктів
	
	

	6.12
	Моніторинг та вимірювання 
	
	

	6.13
	Валідація та верифікація (перевіряння)
	
	

	6.14
	Внутрішні аудити 
	
	

	6.15
	Аналізування з боку керівництва 
	
	

	6.16
	Управління невідповідностями та коригувальні дії 
	
	

	6.17
	Постійне поліпшування СУБХП
	
	

	6.18
	Оновлення СУБХП 
	
	

	7  Записи за результатами останнього аналізування функціонування СКБХП з боку керівництва підприємства
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