       Опитувальна анкета 
для проведення попереднього оцінювання  

системи керування безпечністю харчових продуктів (СКБХП)  

вимогам ДСТУ ІSO 22000:2019
1._______________________________________________________________________
                                                                            (назва організації)

2. Реквізити організації 

Юридична адреса ____________________________________________________________
____________________________________________________________________________
Адреса виробництва (основного місцезнаходження) ________________________________
Адреса для листування ________________________________________________________
№ тел /  web-сайт: ____________________________________________________________

Код ЄДРПОУ ________________________________________________________________
Розр. рахунок та банк   ______________________________ МФО _____________________
№ свідоцтва про реєстрацію платника ПДВ __________________ Індивідуальний податковий №__________________________________Статус платника податку на прибуток _______________________________________________________________________________
3.Назва продукції, щодо виробництва якої проводиться  сертифікація системи керування безпечністю  харчових продуктів   ________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

4.Кількість працівників підприємства ______ осіб., зокрема зайнятих у сфері, охопленою СКБХП _____ осіб. Кількість тимчасових і/або сезонних працівників ____________________

5.Керівний склад : ________________________________________________________________________________

 _______________________________________________________________________________

 ________________________________________________________________________________

 _______________________________________________________________________________

 6.Прізвище, ініціали і посада особи, відповідальної за СКБХП ________________________________________________________________________________
7 Дата створення підприємства 
___________________________________________________
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