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Аудит производства (товары NON FOOD). 
Основные вопросы, которые будут охвачены при посещении.

Аудит проводится на функционирующем предприятии, не останавливающем выпуск продукции. 
Аудит площадки проводится один день. Первая половина дня – посещение площадки (производства).    Вторая половина дня - работа с документацией. Возможны изменения в графике и области аудита.
	1. Вводное собрание
	- Знакомство с Руководством.
- Краткая характеристика предприятия.

	2. Планировка, содержание производственных помещений.
	- Планировка, содержание производственных помещений.
- Вывоз отходов.

- Наличие системы вентиляции, ее обслуживание.



	3. Технологическое оборудование, техническое обслуживание  оборудования.
	- Содержание оборудования и инвентаря.

- Контроль функционирования технологического оборудования (график ППР, программа ТО оборудования).

- Поверка измерительных приборов.

	4. Управление качеством.
	- Прослеживаемость сырья и готовой продукции.
- Процедура для управления рекламациями.
- ППК.

- Протоколы лабораторных испытаний.

	5.  Сырье и материалы.
	- Требования к сырью, технологическим средствам, упаковочным материалам, комплектующим элементам, используемым при производстве продукции.

- Записи, подтверждающие входной контроль.

- Наличие документов, подтверждающих соответствие, разрешение и допуск используемого сырья и материалов для производства продукции 
- Маркировка и идентификация используемого сырья и материалов. 

	6. Процессы производства.
	- Техническая документация на продукцию.

- Контроль соблюдения рецептур.
- Контроль технологических операций, ведение записей. 

- Контроль готовой продукции, критерии, методы испытаний.
- Документирование информации результатов контроля продукции.

- Документы, подтверждающие соответствие продукции. Протоколы лабораторных исследований (испытаний) продукции аккредитованных испытательных лабораторий (центров), подтверждающих соответствие продукции, по показателям безопасности, в т. токсикологическим, клиническим показателям (при необходимости).
- Документы, подтверждающие потребительские свойства  продукции, заявленные в маркировке потребительской тары.

	7. Хранение, транспортировка.
	- Хранение сырья и компонентов.

- Хранение готовой продукции.

- Мониторинг условий хранения (при необходимости).

- Контроль транспортировки (при необходимости).

	8. Уборка, мойка, дезинфекция.
	- Инструкции по мойке и дезинфекции.
- Периодичность мойки и дезинфекции.

- Хранение моющих и дезсредств, уборочный инвентарь.

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

- Документы, подтверждающие проведение дератизации и дезинсекции. 

	10. Управления работниками.
	- Правила личной гигиены.

- Медицинские осмотры.
- Санитарно-бытовые помещения.

- Условия для личной гигиены работников.

	11. Заключительное собрание.
	- Подведение итогов.



