ПРОТОКОЛ 
верифікації плану НАССР та ПП  № 1 від 09.12.2021 р.  


	Дата та час початку
	Дата та час закінчення
	Вид аудиту

	
	
	Плановий 
	Позаплановий

	09.12.2021 р. 9.00
	09.12.2021 р. 17.00
	ТАК
	-



	№ п/п
	Питання
	Результати
	Прим.

	
	
	Відповідає
	Значна невідповідність
	Зауваження 
	

	1. 
	Результати попередніх аудитів (верифікації)
	
	
	
	

	1.1.
	Попередні аудити проведені згідно з графіком
	×
	
	
	

	1.2.
	Невідповідності попереднього аудиту усунені 
	×
	
	
	

	1.3.
	Корегувальні дії попереднього аудиту виконані згідно з термінами
	×
	
	
	

	1.4.
	Статус корегувальних дій зазначено у протоколах невідповідностей
	×
	
	
	

	2. 
	Результати аудиту інфраструктури
	
	
	
	

	2.1.
	Схема приміщень та потоків руху актуальна
	×
	
	
	

	2.2.
	Записи по контролю стану інфраструктури ведуться згідно з процедурою
	×
	
	
	

	2.3. 
	Невідповідності (при наявності) усуваються згідно з планом
	×
	
	
	

	3. 
	Виробничі умови
	
	
	
	

	3.1.
	Записи по контролю виконання дій по перехресному забрудненню ведуться згідно з процедурою
	×
	
	
	

	3.2.
	Невідповідності (при наявності) усуваються згідно з планом
	×
	
	
	

	3.3.
	Температура та вологість виробничих приміщень відповідне
	×
	
	
	

	3.4.
	Освітлення виробничих приміщень відповідне
	×
	
	
	

	3.5.
	Вентиляція та кондиціонування виробничих приміщень відповідне
	×
	
	
	

	3.6.
	Розташування обладнання та матеріалів дозволяє виконувати технологічні процеси та не впливає на безпечність харчових продуктів


	×
	
	
	

	4.
	Аудит документації
	
	
	
	

	4.1.
	Процедури, інструкції, регламенти актуалізовані, переглянуті згідно з графіком, необхідні зміни внесені
	×
	
	
	

	4.2.
	Форми записів відповідають регламентованим
	×
	
	
	

	4.3.
	Записи ведуться згідно з вимогами
	×
	
	
	

	4.4.
	Документація зберігається на робочих місцях та надається на першу вимогу
	×
	
	
	

	5.
	Вимоги до відповідальності
	
	
	
	

	5.1.
	Накази про розподіл відповідальності актуальні
(наказ про склад групи НАССР, наказ про склад групи внутрішніх аудиторів)
	×
	
	
	

	5.2.
	Обов’язки виконуються згідно з регламентуючими документами.  
	×
	
	
	

	5.3.
	Персонал ознайомлений з вимогами та регламентуючими документами. 
	×
	
	
	

	5.4.
	Навчання відповідних співробітників проведено згідно з планом 
	×
	
	
	

	6.
	Вимоги до виконання та актуалізації плану НАССР
	
	
	
	

	6.1.
	План НАССР актуальний, відповідає асортименту та технологічним процесам, охоплює всі процеси та діяльність підприємства
	×
	
	
	

	6.2.
	Аналіз небезпечних чинників актуалізовано 
	×
	
	
	

	6.3.
	Перегляд плану НАССР проведено, необхідні зміни внесені
	×
	
	
	

	6.4.
	Відхилення в моніторингу показників відсутні 
	×
	
	
	

	6.5.
	Корегувальні дії (за потреби) розроблені та виконані
	-
	
	
	

	7.
	Вимоги до актуалізації попередньої документації НАССР
	
	
	
	

	7.1.
	Технологічні блок-схеми актуальні та підтверджені на виробництві 
	×
	
	
	

	7.2.
	Описи харчового продукту актуальні та містять всю необхідну інформацію: 
- склад та опис;
- параметри безпечності; 
- законодавчі вимоги;
- опис процесу приготування; 
- вимоги до зберігання, пакування, транспортування; 
- категорія споживачів; 
	×
	
	
	

	8.
	Вимоги до особистої гігієни та здоров'я персоналу
	
	
	
	

	8.1.
	Медичний огляд пройдено всіма співробітниками, медичні книжки у наявності.
	×
	
	
	

	8.2.
	Записи реєстрації проходження мед.оглядів ведеться
	×
	
	
	

	8.3.
	Журнал контролю здоров’я персоналу ведеться
	×
	
	
	

	8.4.
	Журнал реєстрації відвідувачів ведеться
	×
	
	
	

	8.5. 
	Вимоги до особистої гігієни персоналу встановлені та виконуються
	×
	
	
	

	8.6.
	Персонал пройшов навчання з питань особистої гігієни та виробничої санітарії (протоколи в наявності)
	×
	
	
	

	8.7.
	Для відвідувачів наявний запас санітарного одягу. 
	×
	
	
	

	8.8.
	Спецодяг персоналу в наявності
	×
	
	
	

	9. 
	Аудит технологічної та нормативної документації
	
	
	
	

	9.1.
	Технологічна документація на виготовлення продукції наявна та актуалізована
	×
	
	
	

	9.2.
	Зберігання нормативної та технологічної документації не загрожує безпечності харчових продуктів
	×
	
	
	

	10.
	Аудит закупок
	
	
	
	

	10.1.
	Постачальники затверджені, перелік періодично переглядається та актуалізується
	×
	
	
	

	10.2.
	Вимоги до постачальників визначені та актуалізовані
	×
	
	
	

	10.3.
	Показники безпечності харчових продуктів від постачальника періодично проводиться
	×
	
	
	

	10.4.
	Вимоги до продуктів та допоміжних матеріалів розроблені та погоджені з постачальниками. 
	×
	
	
	

	10.5.
	Процедура вхідного контроля розроблена та впроваджена.
	×
	
	
	

	10.6
	Записи по результатах приймання продуктів та матеріалів у наявності
	×
	
	
	

	10.7.
	Супровідні документи у наявнсоті
	×
	
	
	

	11.
	Вимоги до пакувальних та допоміжних матеріалів
	
	
	
	

	11.1.
	На пакувальні та допоміжні матеріали в наявності підтвердження безпечності 
	×
	
	
	

	12.
	Аудит комунікацій
	
	
	
	

	12.1.
	Періодичність технічного обслуговування комунікацій встановлена та виконується, відповідальні особи призначені
	×
	
	
	

	13.
	Аудит миття, очищення та прибирання
	
	
	
	

	13.1.
	Процедура прибирання актуалізована та виконується
	×
	
	
	

	13.2.
	Аудити чистоти виконуються, корегувальні дії при відхиленнях розроблені та виконуються
	×
	
	
	

	13.3.
	Засоби для миття та дезінфекції використовуються дозволені МОЗ
	×
	
	
	

	13.4.
	Інструкції по використанню засобів розроблені та виконуються
	×
	
	
	

	13.5.
	Персонал пройшов відповідне навчання, записи в наявності
	×
	
	
	

	13.6.
	Журнали приготування розчинів ведуться
	×
	
	
	

	13.7.
	Змиви з поверхонь відповідають вимогам
	×
	
	
	

	14.
	Вимоги до видалення відходів
	
	
	
	

	14.1.
	Договори на вивезення відходів актуальні
	×
	
	
	

	14.2.
	Відходи складаються та видаляються з потужності своєчасно
	×
	
	
	

	14.3.
	Контейнери промарковані та використовуються за призначенням
	×
	
	
	

	15.
	Аудит процесу пест-контролю
	
	
	
	

	15.1.
	Договори з підрядчиками актуальні 
	×
	
	
	

	15.2.
	Чек-листи та журнали ведуться
	×
	
	
	

	15.3.
	Місця розташування пасток актуалізоване  
	×
	
	
	

	15.4.
	При візуальному огляді шкідників не виявлено
	×
	
	
	

	16.
	Аудит процесу зберігання 
	
	
	
	

	16.1.
	Планограми розроблені, фактичне розташування відповідає
	×
	
	
	

	16.2.
	Контроль та записи умов зберігання у наявності
	×
	
	
	

	16.3.
	Корегувальні дії у випадку відхилень розроблені та виконуються
	×
	
	
	

	16.4
	Температурні режими відповідають вимогам виробника
	×
	
	
	

	16.5.
	Порушення товарного сусідства відсутнє
	×
	
	
	

	Загалом: 
	65
	0
	0
	



Зауваження, невідповідності:
	        Мають місце
	__________________
	(кількість), з них:

	- значні
	__________________
	(кількість)	

	- не значні (зауваження)
	__________________
	(кількість)	

	          Відсутні                ×



	
	


Протокол невідповідності № __-_____


	Головний аудитор:
[bookmark: _GoBack]Аудитори:
	________________________
________________________
________________________
________________________

	__________
__________
__________
__________

	________
________
________
________

	______________
______________
______________
______________


	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



