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Аудит склада пищевых продуктов. 
Основные вопросы, которые будут охвачены при посещении.

Аудит проводится на складе, не останавливающем проведение складских операций.
 Аудит проводится один день. Первая половина дня – посещение склада. Вторая половина дня – работа с документацией. Возможны изменения в графике и области аудита.

	1. Вводное собрание.
	- Знакомство с Руководством.
- Краткая характеристика деятельности организации.

	2. Планировка, содержание складских помещений.
	- Содержание складских помещений.

- Поточность.

- Сбор, вывоз отходов.

- Обслуживание системы вентиляции.

	3. Технологическое оборудование, техническое обслуживание  оборудования.
	- Контроль за функционированием холодильного оборудования.
- Поверка средств измерений.

	4. Управление качеством.
	- Определены перечень опасных факторов, программа обязательных предварительных мероприятий.

- Определены ККТ, порядок мониторинга, действия в случае отклонения значений показателей, ведение записей.

- Прослеживаемость.

- Процедура для управления рекламациями.

- Мероприятия по предотвращению попадания посторонних включений.

- Программа производственного контроля.

- Наличие протоколов лабораторных испытаний.

	5.  Входной контроль.
	- Требования к приемке продукции.
- Записи, подтверждающие входной контроль.

- Сопроводительная документация на продукцию.
- Маркировка и идентификация продукции на складе.   

	6. Хранение продукции.
	- Средства контроля условий хранения.

- Контроль температурного режима и относительной влажности воздуха при хранении, регистрация.
- Соблюдение условий размещения продукции, товарного соседства.

	7. Транспортировка.
	- Контроль при отгрузке продукции (состояния транспортных средств, санитарная обработка).
- Контроль соблюдения условий транспортировки продукции.

	8. Уборка, мойка, дезинфекция.
	- Периодичность уборки, мойки и дезинфекции, инструкции, контроль качества.
-  Документы, разрешающие использование моющих и дезинфицирующих средств для пищевых предприятий.
- Хранение моющих и дезинфицирующих средств.

- Хранение, маркировка уборочного инвентаря.

	9. Дератизация, дезинсекция
	- Договор на проведение дератизации и дезинсекции.

- Документы, подтверждающие проведение дератизации и дезинсекции.

-  Схема размещения ловушек.

- Меры по предотвращению проникновения в складские помещения грызунов, насекомых, синантропных птиц.

	10. Управление работниками
	-  Правила личной гигиены работников.
- Журнал здоровья.

- ЛМК.

- Обеспечение санитарной/ специальной одеждой и обувью. Организация стирки одежды.
- Оборудование санитарно-бытовых помещений для работников склада.

- Условия для соблюдения личной гигиены работников.



	11. Заключительное собрание

	- Подведение итогов 




