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ТОВ «Орган  з сертифікації  продукції, послуг та систем  управління»

	Зареєстровано 

№ ______   від __.__._____
	
	Керівнику органу оцінки відповідності 
 ТОВ «Орган  з сертифікації  продукції, послуг та систем  управління»

	
	
	89600,  Закарпатська область,
м.Мукачево, вул. Грушевського , 27/10

	
	
	


ЗАЯВКА
НА ПРОВЕДЕННЯ СЕРТИФІКАЦІЇ (ПОВТОРНОЇ СЕРТИФІКАЦІЇ) СИСТЕМИ КЕРУВАННЯ БЕЗПЕЧНІСТЮ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 
	1. 

	(назва організації-заявника-виробника та його адреса, код ЄДРПОУ)

	в особі 

	(посада керівника заявника, повністю прізвище, ім’я та по-батькові керівника заявника та підстави його діяльності)


заявляє, що система керування безпечністю харчових продуктів (далі – СКБХП) відповідає вимогам __________________________.
2. Відомості про СКБХП та про виробництво: 
	2.1. Найменування продукції(товару, послуги, робіт):
	

	
	(назва продукції або послуги

	2.2. Рік запровадження системи управління: 

	

	2.3. Коди категорії та підкатегорії харчового ланцюга згідно з табл. А - ДСТУ ISO/TS 22003:2019:

	

	2.4. Конкретні технічні галузі, щодо яких передбачена сертифікація СКБХП (коди ДКПП):

	

	
3. Заявник зобов'язується: 

	- відповідати вимогам сертифікації;

	- уживати всі необхідні заходи для проведення аудитів;

	- погоджуватися щодо участі спостерігачів (наприклад, персонал органу з акредитації або аудитори-стажисти);

	- сплатити всі витрати, пов'язані з проведенням робіт з сертифікації, незалежно від їх результатів;
- надати матеріали згідно додатком до даної заявки

	4. Додаткові відомості: 
(деталізовану інформацію щодо виробничих ліній, НАССР та кількості змін необхідно зазначити в опитувальній анкеті ТФ 9-01-06 – невід’ємна частина даного документу)

	

	5. Заявник поінформований щодо:

	- детального опису первинної сертифікації та подальшої діяльності, включаючи подання заявки, первинні аудити, наглядові аудити, і процес для надання, підтримки, скорочення, розширення, призупинення, скасування сертифікації та аудит повторної сертифікації;

	- нормативних вимог сертифікації СУ;

	- інформації про сплату за первинну сертифікацію та подальшу аудиторську діяльність;

	- документів, які описують права і обов’язки заявника та ОС;

	- про процедури для вирішення скарг і апеляцій.

	6. Додатки (за наявності):
- Програма внутрішніх аудитів;
- Звіти про внутрішній аудит за останні 3 роки;
- Штатна структура організації-заявника;
- Аналіз з боку керівництва за минулий рік.



	Керівник організації-заявника
	
	

	
	(підпис)
	(Ініціали та прізвище)

	 М.П.
	
	(Дата)



[bookmark: _Toc40020999]

Додаток до заявки на проведення сертифікації СКБХП (обов’язковий)
Перелік документів для проведення першого етапу сертифікаційного аудиту системи керування 
безпечністю харчових продуктів за ДСТУ ISO 22000:2019 (ISO 22000:2018)
1. Опис сфери застосування СКБХП. 
2. Політика і цілі щодо безпечності. 
3. Нормативні документи, що встановлюють вимоги до продукції/послуг та виробничих процесів (технічні умови, технологічна документація). 
4. Організаційна структура та документи, що описують елементи керування субпідрядними процесами (за наявності). 
5. Документована інформація щодо внутрішнього та зовнішнього інформування.
6. Документи, що містять інформацію про розподіл відповідальності та повноважень в рамках СКБХП. 
7. Рішення про створення групи безпечності (групи НАССР) та дані, що підтверджують компетентність групи безпечності. 
8. Документована інформація, щодо вибору, розробки, застосованого моніторингу та верифікації ППУ.
 9. Документована інформація функціонування системи простежуваності.
10. Документована інформація управління надзвичайними обставинами та аварійними ситуаціями. 
11. Описи сировини, інгредієнтів і матеріалів, які контактують з продуктом. 
12. Описи кінцевих продуктів. 
13. Описи використання продуктів за призначенням. 
14. Блок-схеми процесів, опис стадій процесу та заходів керування, перевірка блок-схем на місці. 
15. Методологія оцінювання небезпечних чинників. 
16. Методологія та результати вибирання та оцінювання заходів керування.  
17. Операційні програми-передумови (OPRP). 
18. План(и) НАССР. 
19. Документована інформація щодо обґрунтування обраних критичних меж. 
20. Система моніторингу критичних точок керування та операційних програм-передумов (OPRP).  
21.Документована інформація щодо результатів калібрування та перевіряння використовуваного вимірювального устаткування.
22. Документована інформація щодо валідації та верифікації.
23. Документована інформація про виконання й аналізування коригування та коригувальних дій.
24. Процедури оперування потенційно небезпечними продуктами. 
25. Процедура вилучення (відкликання) небезпечних продуктів. 
26. Документована інформація про причину, ступінь та результат вилучення небезпечних кінцевих продуктів (у разі його здійснювання). 
27. Процедура, програма та результати внутрішнього аудиту. 
28. Аналізування з боку керівництва. 
29. Інформація про актуалізацію СКБХП. 


 ТФ 9-01-06

ТОВ «Орган  з сертифікації  продукції, послуг та систем  управління»
	

	


ОПИТУВАЛЬНА АНКЕТА 
Для розрахунку вартості робіт нам необхідна коротка інформація про організацію-заявника і про кількість співробітників, тому просимо Вас заповнити запропоновану форму опитувальної анкети та направити її на адресу нашого ОС (поштову або електронну). На підставі отриманих даних ми направимо Вам точний розрахунок вартості робіт. Отримана нами інформація буде використана суворо конфіденційно.

	1. Загальні відомості про заявника

	Назва
	

	Код ЄДРПОУ 
	

	Адреса
	

	Р/р  
	

	Банк
	

	МФО 
	

	ІПН
	

	Свідоцтво платника ПДВ
	

	Телефон, факс
	

	Е-mail,
	

	Керівник організації-заявника:
	

	
	(посада, ПІБ)

	тел.
	
	Факс
	
	e-mail
	

	Контактна особа:
	

	
	(посада, ПІБ)

	тел.
	
	Факс
	
	e-mail
	

	Адреса виробництва:
	

	Адреса для листування:
	

	тел.
	
	Факс
	
	e-mail
	

	
	
	

	2. Відомості щодо СКБХП


2.1 Відомості про виробничі ділянки (філії), які охоплено СКБХП:
(у разі наявності окремих виробничих ділянок наводиться інформація про кожну ділянку)
	Назва та адреса
	Керівник /
контактна особа
	Діяльність / процеси
	Кількість персоналу
	Кількість змін
	Дні та часи роботи
	Документація на цих ділянках, така сама як і на головному офісі?

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


2.2. Відомості про продукти, які охоплено СКБХП:
	Вид, назва, торгівельна марка продукту
	Код ДКПП
	Позначення та назва нормативного документу (ДСТУ, ГОСТ, ТУ тощо), за яким виробляють продукт

	
	
	

	
	
	



	2.3 Кількість проведених досліджень НАССР (НАССР-планів), протоколів ідентифікації та аналізування небезпечних чинників, стосовно однорідних продуктів / груп продуктів:
	

	2.4. Відомості про основні технологічні процеси організації
	

	2.5. Кількість технологічних ліній:
	

	2.6. Відомості про процеси, які можуть вплинути на безпечність продуктів та які здійснюють підрядники:
	

	2.7 Загальна площа виробничих приміщень, (включаючи складські приміщення)
	

	2.8 Чи існує на вашому підприємстві виробнича випробувальна лабораторія?
	|_| так  	|_| ні,



2.9 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

	
	
	
	



2.10. Відомості про запровадження СКБХП:
	Якщо СКБХП інтегровано з іншою системою управління, вкажіть, будь-ласка,  з якою
	

	Якщо СКБХП раніше вже було сертифіковано, вкажіть, будь-ласка, орган сертифікації, який видав сертифікат, номер, дату і термін дії сертифікату (або надайте його копію)
	

	У разі залучення до розроблення та запровадження СКБХП зовнішніх консультантів, експертів (юридичних і фізичних осіб), зазначте, будь-ласка, їхню контактну інформацію
	

	Дата останнього аналізування СКБХП з боку вищого керівництва
	

	Період проведення повного циклу внутрішніх аудитів / Дата останнього внутрішнього аудиту
	



	2.11. Відомості за останній рік про наявність та кількість скарг, претензій чи рекламацій клієнтів і споживачів та недотримання законодавчих і нормативних вимог щодо безпечності харчових продуктів (може надаватися окрема довідка щодо наявності приписів, скарг, претензій за останній рік):
	

	2.12. Вкажіть, будь-ласка, в які терміни планується проведення сертифікації?
	

	
	

	
	

	2.14 Процеси/види діяльності, що виконуються на умовах аутсорсингу:

	Процес
	Виконавець
	Причини застосування аутсорсингу
	Виробнича ділянка

	
	
	
	

	

3. Інша інформація

	3.1 Мова(и) спілкування персоналу:
	

	3.2 Веб-сторінка:
	

	3.3 Інші відомості, які не передбачені формою заявки, але які на думку заявника/постачальника є важливими:
	

	3.4 Загальна кількість персоналу (у тому числі частково зайнятий):
	

	Для частково зайнятого персоналу зазначте його кількість та середній відсоток зайнятості 
	

	3.5 Кількість персоналу, який охоплений СКБХП щодо заявленої галузі оцінки відповідності:
	



4. Загальний опис СКБХП міститься в наступних документах:
	Пункти стандарту
	Вимоги стандарту
ДСТУ ISO 22000:2019 
(ISO 22000:2018)
	Наявність задокументованої інформації
	Тип документу, назва, позначення документу СКБХП, що описує реалізацію вимог стандарту (за наявності)

	
	
	так
	ні
	Не застосовується
	



	1
	2
	3
	4
	5
	6

	4
	Середовище функціювання організації
	
	
	
	

	4.1
	Розуміння організації та середовища її функціювання
	
	
	
	

	4.2
	Розуміння потреб і очікувань заінтересованих сторін
	
	
	
	

	4.3
	Визначення сфери застосування системи керування безпечністю харчових продуктів
	
	
	
	

	4.4
	Система керування безпечністю харчових продуктів
	
	
	
	

	5
	Лідерство
	
	
	
	

	5.1
	Лідерство та зобов’язання
	
	
	
	

	5.2
	Політика
	
	
	
	

	5.2.1
	Установлення політики щодо безпечності харчових продуктів
	
	
	
	

	5.2.2
	Інформування про політику щодо безпечності харчових продуктів
	
	
	
	

	5.3
	Функції, відповідальність та повноваження в межах організації
	
	
	
	

	6
	Планування
	
	
	
	

	6.1
	Дії стосовно ризиків і можливостей
	
	
	
	

	6.2
	Цілі системи керування безпечністю харчових продуктів та планування їх досягнення
	
	
	
	

	6.3
	Планування змін
	
	
	
	

	7
	Підтримання
	
	
	
	

	7.1
	Ресурси
	
	
	
	

	7.1.1
	Загальні положення
	
	
	
	

	7.1.2
	Люди
	
	
	
	

	7.1.3
	Інфраструктура
	
	
	
	

	7.1.4
	Робоче середовище
	
	
	
	

	7.1.5
	Зовні розроблені елементи системи керування безпечністю харчових продуктів
	
	
	
	

	7.1.6
	Керування надаваними ззовні процесами, продуктами або послугами
	
	
	
	

	7.2
	Компетентність
	
	
	
	

	7.3
	Обізнаність
	
	
	
	

	7.4
	Інформування
	
	
	
	

	7.4.1
	Загальні положення
	
	
	
	

	7.4.2
	Зовнішнє інформування
	
	
	
	

	7.4.3
	Внутрішнє інформування
	
	
	
	

	7.5 
	Задокументована інформація
	
	
	
	

	7.5.1
	Загальні положення
	
	
	
	

	7.5.2
	Створення та оновлення
	
	
	
	

	7.5.3
	Керування задокументованою інформацією
	
	
	
	

	8
	Функціювання
	
	
	
	

	8.1
	Оперативне планування та керування
	
	
	
	

	8.2
	Програми-передумови (ПП)
	
	
	
	

	8.3
	Система простежуваності
	
	
	
	

	8.4
	Готовність до надзвичайних ситуацій та реагування на них
	
	
	
	

	8.4.1
	Загальні положення
	
	
	
	

	8.4.2
	Урегулювання надзвичайних ситуацій та інцидентів
	
	
	
	

	8.5
	Керування небезпечними чинниками
	
	
	
	

	8.5.1
	Попередні кроки, щоб уможливити аналізування небезпечних чинників
	
	
	
	

	8.5.2
	Аналізування небезпечних чинників
	
	
	
	

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

	8.5.4
	План керування небезпечними чинниками (план НАССР/ОПП)
	
	
	
	

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

	8.7
	Керування моніторингом і вимірюванням
	
	
	
	

	8.8
	Перевіряння, що стосується ПП та плану керування небезпечними чинниками
	
	
	
	

	8.8.1
	Перевіряння
	
	
	
	

	8.8.2
	Аналізування результатів дій щодо перевіряння
	
	
	
	

	8.9
	Керування невідповідностями продукту та процесу
	
	
	
	

	8.9.1
	Загальні вимоги
	
	
	
	

	8.9.2
	Коригування
	
	
	
	

	8.9.3
	Коригувальні дії
	
	
	
	

	8.9.4
	Оперування потенційно небезпечними продуктами
	
	
	
	

	8.9.5
	Вилучення/відкликання
	
	
	
	

	9
	Оцінювання дієвості
	
	
	
	

	9.1
	Моніторинг, вимірювання, аналізування та оцінювання
	
	
	
	

	9.1.1
	Загальні положення
	
	
	
	

	9.1.2
	Аналізування та оцінювання
	
	
	
	

	9.2
	Внутрішній аудит
	
	
	
	

	9.3
	Аналізування з боку керівництва
	
	
	
	

	9.3.1
	Загальні положення
	
	
	
	

	9.3.2
	Вхідні дані аналізування з боку керівництва
	
	
	
	

	9.3.2
	Вихідні дані аналізування з боку керівництва
	
	
	
	

	10
	Поліпшування
	
	
	
	

	10.1
	Невідповідність і коригувальна дія
	
	
	
	

	10.2
	Постійне поліпшування
	
	
	
	

	10.3
	Оновлення системи керування безпечністю харчових продуктів
	
	
	
	


Примітка: 
 Орган з сертифікації залишає за собою право запросити, при необхідності, додаткові документи після розглядання наданої опитувальної анкети.

5. Інформація про процеси, що охоплені СУ підприємства:
	Назва процесу
	Відповідальний за функціонування процесу (посада, ПІБ)

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	



Звертаємо Вашу увагу на те, що, якщо під час аудиту Вашого підприємства будуть виявлені суттєві відмінності фактичних даних від наведених в даній опитувальній анкеті, які спричинять зміни об’ємів аудиту, умови договору будуть відкориговані додатковою угодою.

	Відповідальний за СКБХП (за сертифікацію)
	
	

	
	(підпис)
	(Ініціали та прізвище)

	
	
	(Дата)

	Керівник організації-заявника
	
	

	
	(підпис)
	(Ініціали та прізвище)

	 М.П.
	


	(Дата)
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