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	ZAŁĄCZNIK NR 2 DO WNIOSKU O WYCENĘ KOSZTÓW CERTYFIKACJI W PCBC S.A.
Po wypełnieniu Wniosku przez KLIENTA  - informacje zastrzeżone


	POLSKIE  CENTRUM  BADAŃ  I  CERTYFIKACJI  S.A. 
ul. Puławska 469; 02-844 Warszawa  
tel. +48 22 464 52 00 / e-mail: pcbc@pcbc.gov.pl
	BIURO CERTYFIKACJI SYSTEMÓW ZARZĄDZANIA
e-mail: sprzedaz@pcbc.gov.pl





DOTYCZY PN-EN ISO 22000:2018-08  /  HACCP
	1. ORGANIZACJA
	Nazwa  Organizacji  zgodnie  z  KRS 
lub  innym  dokumentem  rejestrowym
	[bookmark: Tekst36]     



2. CHARAKTERYSTYKA  ORGANIZACJI  WIELOODDZIAŁOWEJ
– wypełnić tylko w załączniku dla Centrali w przypadku Organizacji posiadająca 2 lub więcej lokalizacji                        TAK       NIE
	1. Czy  Lokalizacja  należy  do  grupy  zarządzanej  przez  Centralę ?
Całkowita  liczba  lokalizacji  objętych   systemem zarządzania  (razem  z  Centralą):       
	|_|
	|_|

	2. Czy wszystkie Lokalizacje prowadzą działalność w ramach jednego, centralnie nadzorowanego  i  administrowanego  systemu  zarządzania  bezpieczeństwem  żywności ?
	|_|
	|_|

	3. Jeśli Oddział/ Zakład Produkcyjny/ Lokalizacja należy do grupy w ramach Centrali, to czy Centrala odpowiada za            zarządzanie  pewnymi  funkcjami  (np.  zarządzanie  systemem,  transport).
Jeśli  TAK,  wymienić  funkcje  zarządzane  przez  Centralę:       
	|_|
	|_|

	4. Czy audit wewnętrzny został przeprowadzony w każdym Oddziale/ Zakładzie Produkcyjnym/ Lokalizacji w ciągu   jednego  roku  przed  certyfikacją ?
	|_|
	|_|

	5. Czy ustalenia z auditów w Oddziale/ Zakładzie Produkcyjnym/ Lokalizacji są uważane za reprezentatywne dla całego  systemu  i  czy  są  wdrożone  stosowne  korekcje ?
	|_|
	|_|



UWAGA  -  W przypadku Organizacji posiadająca 2 lub więcej lokalizacji wypełnić  pkt. 3. 4. 5. 6. w oddzielnym załączniku dla każdej Lokalizacji również dla Centrali. W przypadku Organizacji nie posiadającej kilku lokalizacji wypełnić tylko raz.

3. SZCZEGÓŁY  DOTYCZĄCE  ORGANIZACJI  LOKALIZACJI
                                                                                     (wypełnić  wszystkie  pola  mające  zastosowanie  w  Państwa Organizacji)             TAK       NIE
	1. Lokalizacja  nr:          
(w  przypadku  kilku  lokalizacji  objętych  systemem  ponumerować  kolejno  łącznie  z  centralą)
Nazwa  Lokalizacji:       
Adres:       
	Czy lokalizacja pełni funkcje Centrali?

	
	|_|
	|_|

	2. Czy Lokalizacja lub realizowana działalność jest podatna na wprowadzenie zagrożenia bezpieczeństwem  żywności  w  łańcuchu  żywnościowym ?
Wyspecyfikować czynniki znajdujące się w pobliżu Lokalizacji (np. sąsiedztwo) mające  istotny  wpływ  na  bezpieczeństwo  realizowanej  działalności:       
	|_|
	|_|

	3. Czy  Organizacja/ dostawca  usługi  ma  decydujący  wpływ  i  uprawnienia  w  procesach  związanych  z  żywnością?
	|_|
	|_|

	4. Czy  Lokalizacja  posiada  magazyny  zewnętrzne,  znajdujące  się  w  innej  lokalizacji ?
Jeśli TAK, podać dane adresowe tych innych lokalizacji oraz rodzaj prowadzonych działań związanych 
z  magazynowaniem:      
	|_|
	|_|

	5. Czy  w Lokalizacji występuje produkcja sezonowa ?
Jeśli TAK, podać w jakim okresie występuje produkcja sezonowa:      
(Uwaga: audit będzie realizowany podczas produkcji sezonowej)
	|_|
	|_|

	6. Czy w Lokalizacji występują procesy podzlecane na zewnątrz (outsourcing), które mogą oddziaływać na zgodność systemu/wyrobu z wymaganiami (np. określone procesy produkcyjne, pakowanie, magazynowanie surowca/wyrobu gotowego)? Proszę je wymienić       
Proszę podać liczbę personelu wykonującego podzlecane prace na zewnątrz:      
	|_|
	|_|


4. STRUKTURA  ZATRUDNIENIA  w  LOKALIZACJI
	[bookmark: _Hlk175645030]Pracownicy  w  danej  lokalizacji  w  różnych  formach  zatrudnienia  –
–  prosimy  wpisać  „X”  jeśli  nie  dotyczy,   prosimy  nie  zostawiać  pustych  pól
	Pracownicy
RAZEM

	GŁÓWNA  ZMIANA  to  nr:       
(praca na zmiany; powtarzalne procesy, podobne wyroby); zmianowość  pracy:
	Zmiany pracy
	SUMA  osób
(w  danym  wierszu)

	
	I
	II
	III
	

	Personel produkcyjny zatrudniony w przeliczeniu na pełen etat (bez pracowników nieprodukcyjnych np.: pracownicy administracji zajmujący się zakupami, działu jakości, kontroli jakości, kadr, działy zajmujące się odpadami, ściekami, księgowości, zarządzanie zabezpieczeniem przed szkodnikami, ochroną zakładu, zdrowiem i odzieżą ochronną, itp.)
	     
	     
	     
	     

	Personel nieprodukcyjny mający wpływ na bezpieczeństwo żywności w przeliczeniu na pełen etat 
	     
	     

	Personel sezonowy na zmianie
	     
	     
	     
	     

	średni czas pracy [dni w roku] Personelu sezonowego
	     
	     
	     
	RAZEM:      
(suma  w  kolumnie)



podstawowe działanie(-nia) realizowane na danej zmianie
(podać w przypadku, gdy zmian jest więcej niż 1)
	zmiana
nr:
	Godziny pracy na danej zmianie
	Procesy/czynności wykonywane na  danej zmianie
	Wyroby produkowane na danej zmianie

	     
	(od       do       )
	     
	      

	     
	(od       do       )
	     
	     

	     
	(od       do       )
	     
	     



	Dodatkowe  czynniki  charakteryzujące  Lokalizację:
	

	powierzchnia  zabudowy  w  m2:        
	  badania  laboratoryjne  na  miejscu      |_|  NIE          |_|  TAK



5. PLANY  HACCP , LINIE PRODUKCYJNE,  ŚRODKI  NADZORU  (CCP,  OPRP) – dot. Lokalizacji
	Liczba   planów  HACCP:          

	Liczba  krytycznych  punktów  kontroli  (CCP):          

	Liczba  operacyjnych  programów wstępnych  (OPRP):      

	Liczba linii  produkcyjnych:      





6.  KATEGORIE  i  PODKATEGORIE  -  PROFIL  DZIAŁALNOŚCI  ORGANIZACJI
(zaznaczyć  wszystkie  pola  mające  zastosowanie  w  Państwa Organizacji)
	Klaster
	Kody kategorii 
i Kategoria
	Podkategoria
	Przykłady  działalności
	Przykłady wyrobów / usług objętych zakresem certyfikacji

	Produkcja pierwotna
	A

Chów lub utrzymanie
zwierząt
	|_|AI
	Chów zwierząt
przeznaczonych do produkcji mięsa, mleka jaj lub produkcji miodu.
	Chów zwierząt (innych niż akwakultura) przeznaczonych do produkcji mięsa, produkcji jaj, produkcji mleka lub produkcji miodu.
Chów, wychów, traperstwo i łowiectwo (ubój w miejscu upolowania).
Związane pakowanie tymczasowe bez modyfikacji lub przetwarzania produktu
	     

	
	
	|_|AII
	Hodowla ryb 
i owoców morza
	Hodowla ryb i owoców morza wykorzystywanych do produkcji mięsa.
Hodowla, odłów i rybołówstwo (ubój w miejscu odłowu).
Związane pakowanie tymczasowe bez modyfikacji lub przetwarzania produktu
	     

	
	B

Uprawa lub
postępowanie
pozbiorcze
z roślinami
	|_| BI
	Uprawa lub
postępowanie
pozbiorcze 
z roślinami (innych niż zboża i rośliny strączkowe)
	Uprawa lub zbiór roślin (innych niż zboża i rośliny strączkowe): wyroby ogrodnictwa (owoce, warzywa, przyprawy, grzyby, itp.) i hydrofity z przeznaczeniem na żywność.
[bookmark: _Hlk150499881]Przechowywanie roślin w gospodarstwie (innych niż zboża 
i rośliny strączkowe), włączając wyroby ogrodnictwa 
i hydrofity przeznaczeniem na żywność.
	     

	
	
	|_| BII
	Uprawa lub postępowanie
pozbiorcze 
z zbożami 
i roślinami strączkowymi
	Uprawa lub zbiór zbóż i roślin strączkowych 
z przeznaczeniem na żywność.
Przechowywanie zbóż i roślin strączkowych 
z przeznaczeniem na żywność.
	     

	
	
	|_| BIII
	Obróbka pozbiorcze produktów roślinnych
	[bookmark: _Hlk150506779]Działania na zebranych roślinach, które nie przekształcają produktu z pierwotnej pełnej postaci, w tym produktów ogrodniczych i hydrofitów przeznaczonych do spożycia. Należą do nich czyszczenie, mycie, płukanie, transportowanie (hydrotransport, transport pneumatyczny), sortowanie, klasyfikowanie, przycinanie, pakietowanie, chłodzenie, hydrochłodzenie, woskowanie, moczenie, przygotowanie powierzchni do przechowywania lub przetwarzania, pakowanie, przepakowywanie, wystawianie, przechowywanie i załadunek.
	     

	Przetwórstwo żywności 
dla ludzi i zwierząt
	C

Przetwórstwo żywności, składników 
i karmy dla zwierząt domowych
	|_| C0
	[bookmark: _Hlk150509306]Przetwórstwo podstawowe zwierząt
	[bookmark: _Hlk150509427]Przetwarzanie tusz zwierzęcych przeznaczonych do dalszego przetwarzania, w tym magazynowanie przedubojowe, ubój, patroszenie, chłodzenie luzem, mrożenie luzem, przechowywanie luzem zwierząt i patroszenie zwierzyny łownej, mrożenie luzem ryb i przechowywanie zwierzyny łownej.
	     

	
	
	|_| CI
	Przetwórstwo łatwo psujących 
się wyrobów pochodzenia zwierzęcego
	Przetwarzanie i pakowanie, w tym ryb, produktów rybnych, owoców morza, mięsa, jaj i nabiału wymagających kontroli temperatury chłodzenia lub mrożenia.
Przetwarzanie karmy dla zwierząt domowych wyłącznie 
z produktów pochodzenia zwierzęcego.
	     

	
	
	|_| CII
	Przetwórstwo łatwo psujących 
się wyrobów pochodzenia roślinnego
	Przetwarzanie i pakowanie, w tym owoce i świeże soki, warzywa, ziarna, orzechy, rośliny strączkowe, mrożone produkty na bazie wody, roślinne substytuty mięsa i nabiału.
Przetwarzanie karmy dla zwierząt domowych wyłącznie 
z produktów pochodzenia roślinnego.
	     

	
	
	|_| CIII
	Przetwórstwo łatwo psujących 
się wyrobów pochodzenia zwierzęcego
 i roślinnego
(wyroby mieszane)
	Przetwarzanie i pakowanie, w tym pizza, lazania, kanapki, pierogi, dania gotowe do spożycia.
Obejmuje kuchnie cateringowe poza obiektem
Obejmuje produkty kuchni przemysłowych nieoferowane do bezpośredniego spożycia.
Przetwarzanie karmy dla zwierząt domowych z produktów mieszanych.
	     

	
	
	|_| CIV
	Przetwórstwo wyrobów trwałych 
w temperaturze otoczenia
	Przetwarzanie i pakowanie wyrobów, które są przechowywane 
i sprzedawane w temperaturze otoczenia, w tym żywność 
w puszkach, suchary, przekąski, olej, woda pitna, napoje, makaron, mąka, cukier i sól spożywcza.
Przetwarzanie karmy dla zwierząt domowych trwałej 
w temperaturze otoczenia.
	     

	
	D |_|

Przetwórstwo pasz 
i żywności 
dla zwierząt





	
	
	Przetwarzanie materiału paszowego przeznaczonego dla zwierząt wykorzystywanych i niewykorzystywanych do produkcji żywności, które nie są trzymane w gospodarstwach domowych, np. mąki ze zbóż, nasiona roślin oleistych, produkty uboczne z produkcji żywności.
Przetwarzanie mieszanek paszowych z dodatkami lub bez, przeznaczonych dla zwierząt wykorzystywanych do produkcji żywność, np. premiksy, pasze lecznicze, mieszanki paszowe.
	     

	Katering / obsługa gastronomiczna
	E |_|

Katering/ obsługa gastronomiczna
	
	
	Czynności związane z żywnością eksponowaną w otwartej przestrzeni, takie jak gotowanie, mieszanie i blendowanie, przygotowywanie komponentów i produktów do bezpośredniego spożycia przez konsumenta na miejscu lub na wynos. Przykładami są restauracje, hotele, food trucki, instytucje, miejsca pracy (kafeteria szkolna lub fabryczna), w tym handel detaliczny z możliwością przygotowania na miejscu (np. kurczak z rożna). Obejmuje podgrzewanie żywności, catering na imprezy, kawiarnie i puby.
	     

	Sprzedaż detaliczna, transport oraz składowanie
	F

Handel, sprzedaż detaliczna 
i handel elektroniczny
	|_| 
FI
	Sprzedaż detaliczna / hurtowa
	Magazynowanie i dostarczanie gotowych produktów klientom i konsumentom (punkty sprzedaży detalicznej, sklepy, hurtownie). Obejmuje drobne czynności przetwórcze, np. krojenie, porcjowanie, odgrzewanie.
	     

	
	
	|_| 
FII
	Pośrednictwo 
w handlu
	Kupowanie i sprzedawanie produktów na własny rachunek bez fizycznej obsługi lub w roli agenta dla innych podmiotów, które wchodzą do łańcucha żywnościowego.
	     

	
	G |_|

Usługi transportowe 
i składowania
	
	
	Pomieszczenia magazynowe i pojazdy dystrybucyjne dla łatwo psującej się żywności i pasz, w których należy utrzymywać stałą temperaturę.
Pomieszczenia magazynowe i pojazdy dystrybucyjne dla żywności i pasz trwałych w temperaturze otoczenia.
Ponowne etykietowanie / przepakowywanie z wyłączeniem otwartych, odsłoniętych materiałów produktu.
Pomieszczenia magazynowe i pojazdy dystrybucyjne dla materiałów opakowaniowych do żywności.
	     

	Usługi
pomocnicze
	H |_|

Usługi
	
	
	Świadczenie usług związanych z bezpieczną produkcją żywności i pasz, w tym zaopatrzenie w wodę, zwalczanie szkodników, usługi czyszczenia i gospodarka odpadami.
	     

	Materiały opakowaniowe
	I |_|

Produkcja opakowań 
i materiałów opakowaniowych
	
	
	Produkcja materiałów opakowaniowych mających kontakt 
z żywnością, paszami i karmą dla zwierząt.
Może obejmować opakowania produkowane na miejscu do wykorzystania w przetwórstwie.
	     

	Urządzenia pomocnicze
	J |_|

Wyposażenie
	
	
	[bookmark: _Hlk150495897]Wyposażenie do przetwarzania żywności, pasz lub opakowań, automaty do sprzedaży żywności, wyposażenie kuchenne, przybory do przetwarzania, filtry, higieniczne projektowanie wyposażenia i obiektów.
	     

	Produkcja środków biochemicznych 
	[bookmark: _Hlk150497069]K  |_|

Produkcja środków chemicznych 
i biochemicznych
	
	
	[bookmark: _Hlk150497581]Produkcja środków pomocniczych do przetwórstwa żywności i pasz, dodatków (np. aromaty, witaminy), gazów i minerałów do żywności i pasz.
Produkcja biokultur i enzymów.
	     

	Uwaga „Produkt łatwo psujący się” można uznać za żywność typu lub w takim stanie, która może się zepsuć i musi być przechowywana w środowisku o kontrolowanej temperaturze.



Uwaga: obszary kategorie i podkategorie wyróżnione kolorem szarym nie wchodzą w zakres akredytacji PCBC S.A., w przypadku ich zaznaczenia prosimy o rozbicie oczekiwanego zakresu certyfikacji (we wniosku) na część odpowiadającą obszarowi akredytowanemu oraz poza akredytacją.

	

	       12.   PRZEGLĄD  WNIOSKU   –   WYPEŁNIA  PCBC  S.A.
	
	PCBC
	BCO
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