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ΕΝΤΥΠΟ ΕΛΕΓΧΟΥ ΓΙΑ ΤΗΝ ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗ ΤΟΥ HACCP
	ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗΣ



	Διακριτικός τίτλος επιχείρησης:


	

	Επωνυμία:
	

	ΑΦΜ/ΔΟΥ:


	

	Ταχ. Δ/νση:


	

	Τηλέφωνο/fax/ e-mail:


	

	Ονοματεπώνυμο ιδιοκτήτη:


	

	Ονοματεπώνυμο νόμιμου εκπροσώπου:


	

	Αριθμός Αδείας:


	

	Αριθμός Έγκρισης ή Kαταχώριση Εγκατάστασης:


	

	Παραγωγική δραστηριότητα:


	

	Προϊόντα / Κατηγορίες προϊόντων:
	


	ΠΡΟΣΘΕΤΑ ΣΤΟΙΧΕΙΑ



	1. Δυναμικότητα (μηνιαία ή ετήσια παραγωγή)


	

	2. Αριθμός εργαζομένων

	

	3. Υπάρχει εργαστήριο για τη διενέργεια εξετάσεων στην εταιρεία; Αν ναι, τι ελέγχους διεξάγει; 


	

	4. . Αριθμός προσωπικού του εργαστηρίου: 

               - Άλλες πληροφορίες:


	

	5. Αν όχι, η εταιρεία συνεργάζεται με εξωτερικό εργαστήριο για τον έλεγχο των προϊόντων της; Αν ναι, είναι διαπιστευμένο;
	

	6. Τι δοκιμές διεξάγονται στο εργαστήριο 

                  αυτό; 

· Είδη εξετάσεων

--Πρώτων υλών;

      -- Προϊόντων κατά την παραγωγική διαδικασία;

      --Τελικών προϊόντων;


	

	ΕΛΕΓΧΟΣ ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΩΝ



	O έλεγχος των προαπαιτούμενων διασφαλίζεται με τη χρήση των ειδικών ανά κατηγορία επιχειρήσεων εντύπων.



	ΣΥΣΤΗΜΑ HACCP



	1. ΟΜΑΔΑ HACCP
	(
	ΣΧΟΛΙΑ

	1.1. Περιγράψτε την ομάδα HACCP.

(ειδικότητα, θέση στην επιχείρηση, εμπειρία, εξωτερικοί σύμβουλοι)


	
	

	1.2. Συμμετέχουν στην ομάδα HACCP όλα τα στελέχη της επιχείρησης τα οποία ασκούν σχετικά καθήκοντα;
	
	

	1.3. Συντονιστής της ομάδας HACCP (ονοματεπώνυμα, ειδικότητα, θέση στην επιχείρηση)


	
	


	2. Περιγραφή Προϊόντων
	(
	ΣΧΟΛΙΑ

	2.1. Έχει γίνει περιγραφή των παραγομένων προϊόντων;
	
	

	2.2. Η  περιγραφή περιλαμβάνει πληροφορίες για :
	
	

	· Όνομα / τύπος / κωδικός προϊόντος


	
	 

	· Συσκευασία 

· To είδος της Α΄ και Β΄ συσκευασίας


	
	

	· Αποθήκευση/ διατήρηση 
	
	

	· Μεταφορά
	
	

	· Χρόνος ζωής
	
	

	· Συνθήκες παραλαβής

· Κατάλογο συστατικών 

· Προετοιμασία στην επιχείρηση
	
	

	· Προδιαγραφές ποιότητας:

· Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά

· Φυσικοχημικά χαρακτηριστικά

· Μικροβιολογικά χαρακτηριστικά

· Ξένα σώματα


	
	

	· Επισήμανση
	
	

	· Προσδιορισμός χρήσης των προϊόντων

· Αναμενόμενη χρήση

· Οδηγίες χρήσης 

· Οδηγίες προετοιμασίας

· Ομάδες καταναλωτών στις οποίες    απευθύνεται
	
	

	2.3. Όλα τα παραγόμενα προϊόντα της επιχείρησης περιλαμβάνονται στη μελέτη HACCP; 


	
	

	2.4. Αν ναι αναφέρετε σε πόσες γραμμές παραγωγής παράγονται τα προϊόντα της επιχείρησης


	
	

	2.5. Αν όχι, αναφέρετε τα προϊόντα της επιχείρησης που δεν περιλαμβάνονται στη μελέτη HACCP

	
	


	3. Διαγράμματα Ροής 
	(
	ΣΧΟΛΙΑ

	3.1. Υπάρχουν διαγράμματα ροής για κάθε γραμμή παραγωγής ;


	
	

	3.2. Κάθε διάγραμμα ροής περιλαμβάνει :

· όλα τα στάδια της παραγωγικής διαδικασίας;

· τυχόν συμπληρωματικές προπαρασκευαστικές διαδικασίες;

· τις κύριες εισροές;

· τα κρίσιμα σημεία ελέγχου –CCP΄s;


	
	

	3.3. Τα διαγράμματα ροής ανταποκρίνονται στην παραγωγική διαδικασία; Έχει γίνει επί τόπου επαλήθευση του διαγράμματος; (Ο επιθεωρητής θα  πρέπει  να επιβεβαιώσει  ο ίδιος – όσο είναι εφικτό ένα τουλάχιστο διάγραμμα ροής)


	
	

	4. Ανάλυση κινδύνων
	(
	ΣΧΟΛΙΑ

	4.1. Έχουν αναγνωριστεί όλοι οι αναμενόμενοι, βιολογικοί,  χημικοί  και φυσικοί κίνδυνοι που αφορούν: 

· Τις α΄και β΄ύλες, 

· Τα τελικά προϊόντα και 

· Την παραγωγική διαδικασία;
	
	

	4.2. Έχει γίνει εκτίμηση της επικινδυνότητας των βιολογικών, χημικών και φυσικών κινδύνων που αφορούν κάθε στάδιο;


	
	

	4.3. Έχουν σχεδιασθεί και εφαρμόζονται προληπτικά μέτρα ελέγχου γι’ αυτούς τους κινδύνους;


	
	

	5. Κρίσιμα σημεία ελέγχου - CCP΄s
	(
	ΣΧΟΛΙΑ

	5.1. Έχουν προσδιοριστεί τα Κρίσιμα Σημεία Ελέγχου - CCP΄s: 

· Σε κάθε στάδιο παραγωγής και για κάθε αναγνωρισμένο κίνδυνο; 

· Έχουν αναφερθεί τα CCP’s στον πίνακα  HACCP;


	
	

	5.2. Τα Κρίσιμα Σημεία έχουν επιλεγεί τυχαία ή χρησιμοποιώντας μια συστηματική και τεκμηριωμένη μέθοδο (π.χ. δένδρο λήψης απόφασης);


	
	

	5.3. Τα επιλεγμένα Κρίσιμα Σημεία Ελέγχου καλύπτουν τον έλεγχο του προσδιοριζόμενου κινδύνου; 


	
	

	06. Κρίσιμα όρια
	(
	ΣΧΟΛΙΑ

	6.1. Έχουν θεσπιστεί οι παράμετροι και τα κρίσιμα όρια για κάθε Κρίσιμο Σημείο Ελέγχου;


	
	

	6.2. Με ποιο τρόπο προσδιορίζονται οι παράμετροι και τα κρίσιμα όρια;


	
	

	· Με σχετική νομοθεσία, βιβλιογραφία ή δημοσιευμένα αποτελέσματα;

	
	

	· Με την εμπειρία της επιχείρησης;
	
	

	6.3. Κατά τη γνώμη σας οι ακολουθούμενοι παράμετροι και τα κρίσιμα όρια τους είναι ικανά να ελέγξουν τους συγκεκριμένους κινδύνους;


	
	

	7. Σύστημα παρακολούθησης των CCP΄s
	(
	ΣΧΟΛΙΑ

	7.1. Έχουν αναπτυχθεί διαδικασίες παρακολούθησης για κάθε κρίσιμο σημείο ελέγχου  που περιλαμβάνεται στον πίνακα HACCP;


	
	

	7.2.Προσδιορίζουν οι διαδικασίες αυτές τις πληροφορίες:

· Εξέταση

· Τι/ πως

· Από ποιόν

· Πόσο συχνά

· Δειγματοληψία

· Από πού

· Από ποιόν

· Πόσο συχνά

· Αξιολόγηση των αποτελεσμάτων

· Υπεύθυνα άτομα για την αξιολόγηση των αποτελεσμάτων
	
	

	7.3. Η επιχείρηση έχει καθορίσει τα έντυπα (όπου χρειάζονται) παρακολούθησης των CCP΄s;


	
	

	7.4.Υπάρχουν υποδείγματα των εντύπων παρακολούθησης στο εγχειρίδιο του συστήματος HACCP της επιχείρησης ;


	
	

	7.5. Υπάρχει στην επιχείρηση ο απαιτούμενος εξοπλισμός παρακολούθησης των CCP΄s;


	
	

	7.6. Υπάρχουν τεκμηριωμένες διαδικασίες για τη διακρίβωση των οργάνων;


	
	

	7.7. Είναι οι μέθοδοι και η συχνότητα παρακολούθησης επαρκείς ώστε να παρέχεται η δυνατότητα έγκαιρης αναγνώρισης οποιασδήποτε απόκλισης από τα κρίσιμα όρια;


	
	

	7.8. Τα αρχεία παρακολούθησης, τηρούνται και αξιολογούνται από το κατάλληλο προσωπικό;
	
	

	8. Διορθωτικές ενέργειες
	(
	ΣΧΟΛΙΑ

	8.1. Έχουν προσδιοριστεί και καταγραφεί στον πίνακα HACCP οι διορθωτικές ενέργειες για κάθε CCP;


	
	

	8.2. Διασφαλίζουν οι διορθωτικές ενέργειες ότι ανακτάται ο έλεγχος σε κάθε CCP;


	
	

	8.3. Οι διορθωτικές ενέργειες καλύπτουν το προϊόν που παρήχθη εκτός ελέγχου; 


	
	

	8.4. Λαμβάνονται μέτρα (όπου είναι εφικτό) για την πρόληψη της επανεμφάνισης του προβλήματος; 


	
	

	8.5. Τηρούνται τα κατάλληλα αρχεία;


	
	

	9. Διαδικασίες επαλήθευσης του συστήματος HACCP 
	(
	ΣΧΟΛΙΑ

	9.1. Η επαλήθευση του συστήματος γίνεται με τη χρήση συμπληρωματικών αναλύσεων και δοκιμών;


	
	

	9.2. Η συχνότητα επαλήθευσης του συστήματος είναι αυτή που προτείνεται από τη μελέτη HACCP της επιχείρησης; 


	
	

	9.3. Η επαλήθευση επιβεβαιώνει την καταλληλότητα των χρησιμοποιούμενων παραμέτρων και τα όρια των παραμέτρων αυτών για κάθε CCP; 


	
	

	9.4. Οι διαδικασίες επαλήθευσης αποδεικνύουν ότι το σύστημα HACCP είναι αποτελεσματικό;


	
	

	10. Τεκμηρίωση/ Τήρηση αρχείων 
	(
	ΣΧΟΛΙΑ

	10.1.Τηρούνται όλα τα αρχεία που προβλέπονται από τη μελέτη HACCP της επιχείρησης;


	
	

	10.2. Τα αρχεία που αναφέρονται στη μελέτη HACCP της επιχείρησης καλύπτουν όλες τις διαδικασίες παρακολούθησης;

	
	

	10.3. Είναι καθορισμένες οι διαδικασίες, οι οδηγίες εργασίας, τα έντυπα και οι προδιαγραφές για την τήρηση των αρχείων;

	
	

	10.4. Τηρούνται αρχεία παρακολούθησης όλων των CCP΄s;


	
	

	10.5. Τηρούνται αρχεία για όλες τις διορθωτικές ενέργειες που λαμβάνουν χώρα;

	
	

	10.6. Τηρούνται αρχεία για τις διαδικασίες επαλήθευσης του συστήματος HACCP;

	
	

	10.7. Είναι όλα τα έγγραφα αναφοράς ελεγχόμενα;

	
	

	10.8. Υπάρχουν καταγεγραμμένες διαδικασίες εφαρμογής των προαπαιτούμενων προγραμμάτων;

	
	

	10.9.Υπάρχει άμεση πρόσβαση στους φακέλους των αρχείων; 


	
	

	11. Ανασκόπηση της μελέτης HACCP
	(
	ΣΧΟΛΙΑ

	11.1. Ορίζεται πότε πρέπει να γίνεται η ανασκόπηση της μελέτης HACCP;


	
	

	11.2. Έχουν γίνει έως τώρα ανασκοπήσεις της μελέτης και για ποιο λόγο;


	
	


	Γενικά Σχόλια / Παρατηρήσεις :



	

	Ημερομηνία επιθεώρησης : 
	

	Αρχική : 
	
	Επανέλεγχος
	1
	2
	3
	4
	5

	Στοιχεία επιθεωρητών 



	
	Ονοματεπώνυμο
	Ειδικότητα
	Α.Μ.
	Υπογραφή

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	3
	
	
	
	


Αρ. Πρωτ.:





Ημερομηνία:





 


ΚΩΔ: 1.12.08





Θέση Στοιχείων Φορέα Ελέγχου








PAGE  
1

