ПЕРЕЛІК

вихідних документів для попередньої оцінки 

системи управління безпечністю харчових продуктів
на відповідність ДСТУ ISO 22000:2007
1 . Структурна схема організації-заявника, яка включає основні і допоміжні підрозділи, інженерні й адміністративні служби із зазначенням зв’язків між ними.

2 .Політика і цілі у сфері якості та безпечності харчових продуктів.
3 .Керівництво (Настанова) з безпечності при виробництві харчових продуктів. 
4 .Нормативна та технічна документація:
      3.1 Технічні умови на продукцію, виробництво якої оцінюється;
      3.2 Технологічні інструкції(маршрутна технологія)  виробництва продукції;
      3.3 Процедури, які регламентують організацію та порядок проведення технічного контролю, включаючи схеми технохімічного  та мікробіологічного контролю.
4 План (плани) управління безпечністю харчових продуктів.
5. План (плани) операйнихпрограм-передумов.
6 Документи та протоколи стосовно планування СУБХП:

      6.1 Описи сировини і матеріалів, які контактують з харчовими продуктами (діючі санітарні норми, правила);
      6.2. Описи харчових продуктів;
      6.3  Схеми виробничих процесів;
      6.4  Протоколи ідентифікації та оцінювання потенційно небезпечних чинників;
      6.5 Протоколи визначення запобіжних дій;
      6.6 Процедури виконання визначених запобіжних дій (процедури забезпечення та контролю санітарного стану виробництва , процедури GMP ,робочі інструкції тощо);
      6.7 Протоколи визначення критичних точок контролю ,показників та критичних меж.

7. Задокументовані методики :

      7.1 управління документацією;
      7.2 управління протоколами;
      7.3 моніторингу критичних точок контролю;

      7.4 дій з небезпечними та потенційно небезпечними харчовими продуктами;

      7.5 інформування групи безпечності про зміни, які  впливають або можуть вплинути на безпечність харчових продуктів.

      7.6 проведення внутрішніх аудитів.
      7.7 відкликання та вилучення невідповідної продукції.

    7.8 аналізу небезпечних чинників.

    7.9 з забезпечення метрологічного контролю виробництва.

    7.10 готовності до надзвичайних ситуацій

    7.11 з підбору та навчання персоналу

    7.12  контролю алергенів

8. Програми-передумови, включаючи програму-передумову захисту харчових продуктів та попередженню біотероризму, вандалізму у відношенні продуктів та підприємства.

9. Маркетинг, ідентифікація фундаментальних потреб клієнтів, вдосконалення продукції (зовнішнє інформування). 
10 Відомості про претензії та рекламації щодо безпечності харчових продуктів, отриманих протягом року до надання заявки на сертифікацію СУБХП .
