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BUREAU VERITAS CERTIFICATION

WNIOSEK
ISO 22000:2018 
SYSTEMY ZARZĄDZANIA BEZPIECZEŃSTWEM ŻYWNOŚCI 
(zgodnie z ISO 22003-1:2022)
BUREAU VERITAS CERTIFICATION 


Wersja: 26.06.2025 
	Zanim będziemy mogli przygotować pisemne wyliczenie kosztów potrzebujemy pewnych informacji o państwa organizacji i załodze. W związku z tym prosimy o wypełnienie poniższego formularza zgłoszeniowego i zwrócenie go na nasz adres. Wtedy będziemy mogli przedstawić państwu ofertę dokładnie dopasowaną do Państwa potrzeb. Wszystkie przekazane nam informacje będą traktowane jako poufne. Państwa wniosek nie zobowiązuje Państwa do korzystania z naszych usług i żadna opłata w związku z wypełnieniem wniosku nie będzie naliczona.
Proszę zaznaczyć, certyfikacją której z poniższych norm jesteście Państwo zainteresowani:

	ISO 22000

FSSC 22000
ISO 9001 (nowa/re-cert.)

+ ISO 22000
ISO 22000

+ ISO/TS 22002-1

Uwaga: odrębny Wniosek FSSC 
nowa certyfikacja
recertyfikacja

Wizyta kontrolna
certyfikat ważny do dnia


	
	UKAS accreditation
	
	

	
	

	CZĘŚĆ A ORGANIZACJA

	

	SZCZEGÓŁY DOTYCZĄCE FIRMY.  Pojedynczy wniosek musi być wypełniony dla każdej lokalizacji jeśli każda z lokalizacji ma mieć oddzielny certyfikat. W przypadku certyfikacji wielo-lokalizacyjnej należy wypełnić jeden wniosek dla wszystkich oddziałów).

	NAZWA ORGANIZACJI:

	

	ADRES ORGANIZACJI:

	

	Adres dodatkowej lokalizacji (jeśli inny niż siedziby):

	2.
	

	3.
	

	4.
	

	5.
	

	6.
	

	7.
	


	Osoba kontaktowa
	

	Nr. telefonu
	

	e-mail
	

	Nr. Weterynaryjny/PIS
	

	VAT nr.
	

	KRS nr.
	


	LICZBA ZATRUDNIONYCH.


	ADMINISTRACJA/ KIEROWNICTWO

(pracownicy biurowi, administracja i kierownictwo, hanlowcy, itp)
(1)
	Łączna liczba pracowników operacyjnych/produkcyjnych na wszystkich zmianach zatrudnionych na umowę o pracę
(proces produkcyjny, utrzymanie ruchu, laboratorium, kontrola jakości, magazyny, itd…)

(2)
	Łączna liczba pracowników sezonowych/ tymczasowych/zlecenia itp.

(3)
	Łączna liczba stałych pracowników działających na zasadzie podwykonawstwa
(na terenie organizacji i/lub poza) *

(4)
	ŁĄCZNA LICZBA PRACOWNIKÓW

(5)=2+3+4
	wypełnić przy pracy na zmiany

	
	
	
	
	
	ZMIANA 1

(łączna liczba pracowników z kolumny 5 pracująca na 1 zmianie)
	ZMIANA 2

(łączna liczba pracowników z kolumny 5 pracująca na 2 zmianie)
	ZMIANA 3

(łączna liczba pracowników z kolumny 5 pracująca na 3 zmianie)

	
	
	
	
	
	
	
	


	ZMIANY 

	Zmiana 
	Godziny pracy (m.in. dniówki, noce, 6.00 - 14.00, 14.00 - 22.00)
	Czynności, procesy, działalność


	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	

	
	
	


	* np. Ekipa (Zmiana) myjąca na zasadach umowy-zlecenia/kontraktu (pracownicy nie są na tzw. etacie): jest zaangażowana w aspekt bezpieczeństwa żywności i zgodnie  z ISO 22003-1 powinna byc wyrażona w FTE.

ISO 22003 -1: Liczba pracowników zaangażowanych w jakikolwiek aspekt bezpieczeństwa żywności powinna być wyrażona jako liczba pracowników zatrudnionych ekwiwalentnie na pełnym etacie (FTE). Jeżeli organizacja zatrudnia pracowników na zmiany, a wyroby i/lub procesy są podobne, liczbę FTE oblicza się na podstawie liczby pracowników na głównej zmianie (łącznie z pracownikami sezonowymi) plus pracownicy biurowi.




	JEŻELI FIRMA POSIADA ODDZIAŁY/LOKALIZACJE, W KTÓRYCH PROWADZONY JEST PROCES, PROSZĘ PODAĆ ICH LICZBĘ I STAN ZATRUDNIENIA.


	ODDZIAŁ
	ADMINISTRACJA/ KIEROWNICTWO

(pracownicy biurowi, administracja i kierownictwo, hanlowcy, itp)

(1)
	Łączna liczba pracowników operacyjnych/produkcyjnych na wszystkich zmianach zatrudnionych na umowę o pracę
(proces produkcyjny, utrzymanie ruchu, laboratorium, kontrola jakości, magazyny, itd…)

(2)
	Łączna liczba pracowników sezonowych/ tymczasowych/zlecenia itp.

(3)
	Łączna liczba stałych pracowników działających na zasadzie podwykonawstwa
(na terenie organizacji i/lub poza) *

(4)
	ŁĄCZNA LICZBA PRACOWNIKÓW

(5)=2+3+4
	wypełnić przy pracy na zmiany

	
	
	
	
	
	
	ZMIANA 1

(łączna liczba pracowników z kolumny 5 pracująca na 1 zmianie)
	ZMIANA 2

(łączna liczba pracowników z kolumny 5 pracująca na 2 zmianie)
	ZMIANA 3

(łączna liczba pracowników z kolumny 5 pracująca na 3 zmianie)

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	JEŻELI FIRMA JEST CZĘŚCIĄ GRUPY PROSZĘ PODAĆ JEJ NAZWĘ:

	
	

	CZĘŚĆ B CERTYFIKACJA, ZAKRES, PROCESY

	

	1. ZAKRES CERTYFIKACJI  Proszę podać zakres systemu, który będzie widniał na certyfikacie (po procesie weryfikacji). ISO 22000 to certyfikacja systemu zarządzania, Zakres Certyfikacji powinien jasno i jednoznacznie opisywać grupy produktów i / lub usługi, procesy które są dostarczane przez certyfikowaną organizację i które zostały audytowane.

	

	

	2. ZAKRES DZIAŁALNOŚCI ORGANIZACJI: GRUPY PRODUKTÓW I USŁUG Proszę wymienić grupy produktów, które są produkowane lub usługi, które są dostarczane i objęte Zakresem certyfikacji.

	

	3. SUROWCE

	

	4. PROCESY


	5. SPECYFIKA DZIAŁALNOŚCI (proszę zaznaczyć)

	 FORMCHECKBOX 

Liczba grup produktów            ------------------------------------------------(
 FORMCHECKBOX 

Liczba linii produkcyjnych
------------------(
 FORMCHECKBOX 

Liczba budynków
------------------(
 FORMCHECKBOX 

Liczba magazynów
------------------(
 FORMCHECKBOX 

Własne laboratorium
------------------(
 FORMCHECKBOX 

Transport (własny, nie zlecony)  
 FORMCHECKBOX 

Magazynowanie zewnętrzne (będące pod bezpośrednim nadzorem Państwa organizacji)  
 FORMCHECKBOX 

Rozwój produktu  
 FORMCHECKBOX 

Personel mówiący w innych językach (gdy potrzebne dla tego auditu)

 FORMCHECKBOX 

Procesy / produkty sezonowe. Jesli tak proszę wymienić: 

Dodatkowe wyjaśnienia, informacje. Procesy zarządzane centralnie: proszę wymienić np. Zakupy, Sprzedaż,  



	6. USŁUGI ZLECONE PODWYKONAWCOM np. utrzymanie czystości, utrzymanie ruchu,  metrologia/wzorcowanie, logistyka, Kontrola szkodników itp... - proszę wymienić


	7. PROCESY PRODUKCJI, PRODUKTY ZLECONE PODWYKONAWCOM  np. co-packing, konfekcjonowanie, produkcja jakiegoś wyrobu u podwykonawcy itp... - proszę wymienić 

	

	

	8. Kategorie łańcucha żywnościowego: proszę wymienić które Kategorie (Tablica Ostatnia Strona ) mają zastosowanie do prowadzonej działalności 

	

	


	9.  INFORMACJE DOTYCZĄCE Wyłączeń z Zakresu Certyfikacji  (wypełnić jeśli dotyczy)

	Wyłączenia – jeśli tak proszę podać szczegóły:      

	Uzasadnienie:      



	10.  INFORMACJE DOTYCZĄCE Zintegrowanego systemu zarządzania  (wypełnić jeśli dotyczy) 

Jeżeli jest to system zintegrowany, proszę odpowiedzieć na poniższe pytania.

	- zintegrowane podejście do przeglądów zarządzania?                                                                    
	Tak
	Nie 

	- zintegrowane podejście do audytów wewnętrznych?                                                                        
	
	

	- zintegrowane podejście do polityki i celów?                                                                                     
	
	

	- zintegrowane podejście do procesów systemowych?                                                                      
	
	

	- zintegrowany zbiór dokumentacji?                                                                                                    
	
	

	- zintegrowane podejście do mechanizmów doskonalenia (działania korygujące i doskonalące)?     
	
	

	- zintegrowane podejście do planowania?                                                                                          
	
	

	- zunifikowane wsparcie i odpowiedzialność kierownictwa?                                                               
	
	

	
	
	


	

	CZĘŚĆ C  SYSTEM BEZPIECZEŃSTWA ŻYWNOŚCI

	

	C-1 Liczba i rodzaj studiów (analiz, Planów) HACCP
Studium (Analiza, Opracowanie) HACCP dotyczy analizy zagrożeń dla rodziny produktów/procesów/usług o podobnych zagrożeniach oraz podobnych procesach i technologiach (np. produkcja, pakowanie, magazynowanie lub realizacja usług). Często jest to równoważne z analizą zagrożeń, lecz jest to pojęcie bardziej ogólne, patrz przykład poniżej.

Przykład 1: jeżeli zakład produkuje płynną żywność (zupy pasteryzowane i pakowane aseptycznie) i żywność stałą (dania gotowe, wytwarzane w inny sposób), zakład ma 2 studium(Plany) HACCP. 

Przykład 2: produkcja dwóch nie związanych ze sobą produktów (np. zakład mleczarski produkuje lody i ser twarogowe) - zakład ma 2 Plany (studium) HACCP.

Przykład 3: Mleczarnia opracowała 22 analizy zagrożeń dla swoich wyrobów lecz studiów (Planów) HACCP ma tylko 5 (1 - Przyjęcie mleka ze skupu i jego standaryzacja (mleko, śmietanka), 2 – produkcja galanterii mleczarskiej (jogurty, kefiry, maślanki itp.), 3 – Sery twarogowe, 4 – Masło, 5 – Mleko w proszku).
Liczba studiów (Analiz, Opracowań) HACCP


	
	
	Liczba CCP, OPRP

	HACCP studium 1
	
	

	HACCP studium 2
	
	

	HACCP studium 3
	
	

	HACCP studium 4 
	
	

	HACCP studium 5 
	
	

	HACCP studium 6 
	
	


	C-2 ANALIZA ZAGROŻEŃ I KRYTYCZNE PUNKTY KONTROLNE, OPRP, PROGRAMY WSTĘPNE PRP
Proszę wymienić główne aspekty, zagrożenia, ryzyka w Systemie Zarządzania Bezpieczeństwem Żywności Państwa firmy.

	1
	

	2
	

	3
	

	4
	

	C-3 ZGODY, LICENCJE, ZEZWOLENIA, POZWOLENIA, POROZUMIENIA, KODEKSY PRAKTYK ETC. (Proszę wymienić)

	1
	

	2
	

	3
	

	4
	


	CZĘŚĆ D  INNE SYSTEMY ZARZĄDZANIA

	
	

	
	
	
	
	
	

	INNE SYSTEMY ZARZĄDZANIA

	
	

	Informacje na temat innych funkcjonujących certyfikowanych systemów zarządzania (standard, typ certyfikacji)
Jeśli posiadacie Państwo akredytowany i ważny certyfikat ISO 9001, bądź inne systemy, prosimy o uzupełnienie poniższej tabeli:
JEDNOSTKA CERTYFIKUJĄCA
DATA ZATWIERDZENIA
WAŻNY DO
DOŁĄCZONA KOPIA CERTYFIKATU (tak/ nie)
 

	PROSZĘ PODAĆ IMIĘ I NAZWISKO KONSULTANTA ZEWNĘTRZNEGO


	IMIĘ I NAZWISKO OSOBY KONTAKTOWEJ
	

	

	OCZEKIWANA DATA AUDITU
	

	

	Proszę podać rodzaj źródła, z jakiego dowiedzieliście się Państwo o Bureau Veritas: 


Wyrażam zgodę na przetwarzanie moich danych osobowych podanych w niniejszym formularzu w celu otrzymywania informacji handlowych wysyłanych przez Bureau Veritas Polska sp. z o.o. za pośrednictwem:

 poczty elektronicznej,

  połączeń telefonicznych. 

Prosimy o zapoznanie się z polityką prywatności na stronie www.bureauveritas.pl


	

	PODPIS OSOBY UPRAWNIONEJ 1
	
	STANOWISKO
	
	DATA
	

	


1  bez podpisu, jeśli w formie elektronicznej.
DZIĘKUJEMY ZA WYPEŁNIENIE WNIOSKU

	ZAŁĄCZNIK

Dotyczy organizacji o wielu oddziałach / lokalizacjach

Czy jest ustanowiony jeden centralnie zarządzany System Zarządzania ?

 Nie
 Tak   
Jeśli tak – proszę zaznaczy, w której lokalizacji mieści się funkcja centralna systemu.

Jeśli tak – proszę zaznaczyć, które lokalizacje są objęte jednym centralnym systemem.

Uwaga: Funkcja centralna jest tam, gdzie nadzór operacyjny i władza najwyższego kierownictwa organizacji są sprawowane w odniesieniu do każdego oddziału i charakteryzuje się pojedynczym systemem zarządzania (firmą, systemem) procesów realizowanych przez funkcję centralną oraz wszelkich ewentualnych procesów scentralizowanych (np. zaopatrzenie …).

Lok.

Nazwa lub adres

Funkcja centralna

Jeden system

Zakres certyfikacji / działalności / procesy

1

Siedziba Główna


     
2

     


     
3

     


     
4

     


     
5

     


     
6

     


     
7

     


     
8

     


     
9

     


     
10

     


     



Tabela A.1 — Kategorie łańcucha żywnościowego (ISO 22003-1)
	Grupa*
	Kategoria
	Podkategoria
	Przykłady uwzględnionych działań

	Produkcja podstawowa
	A
	Hodowla lub utrzymywanie zwierząt
	A I
	Hodowla zwierząt na mięso/mleko/jaja/miód
	Hodowla zwierząt (innych niż ryby i akwakultura) wykorzystywanych do produkcji mięsa, produkcji jaj, produkcji mleka lub produkcji miodu.

Hodowla, trzymanie, chwytanie w pułapki i polowanie (ubój w miejscu polowania).

Związane z powyższym tymczasowe pakowanie bez modyfikacji lub przetwarzania produktu.

	
	
	
	A II
	Hodowla ryb i owoców morza
	Hodowla ryb i owoców morza wykorzystywanych do produkcji mięsa.

Uprawa, chwytanie w pułapki i połowy (ubój w miejscu połowu).

Powiązane z tym tymczasowe pakowanie bez modyfikacji lub przetwarzania produktu.

	Produkcja podstawowa
	B
	Uprawa lub obróbka roślin
	B I
	Rolnictwo – Postępowanie z uprawami (inne niż zboża i rośliny strączkowe)
	Uprawa lub zbiór roślin (innych niż zboża i rośliny strączkowe): produkty ogrodnicze (owoce, warzywa, przyprawy, grzyby itp.) oraz hydrofity do celów spożywczych.

Przechowywanie w gospodarstwie roślin (innych niż zboża i rośliny strączkowe), w tym produktów ogrodniczych i hydrofitów do celów spożywczych.

	
	
	
	B II
	Rolnictwo – Postępowanie ze zbożami i roślinami strączkowymi
	Uprawa i zbiór zbóż i roślin strączkowych na żywność. Postępowanie z ziarnami i roślinami strączkowymi.

W gospodarstwie przechowywanie zbóż i roślin strączkowych na żywność.

	
	
	
	 B III
	Obróbka przedprocesowa produktów roślinnych
	Czynności na zebranych roślinach, które nie przekształcają produktu z pierwotnej całości, w tym produktów ogrodniczych i hydrofitów na żywność. Obejmują one czyszczenie, mycie, płukanie, płukanie, sortowanie, sortowanie, przycinanie, wiązanie, chłodzenie, hydrochłodzenie, woskowanie, zanurzanie, napowietrzanie, przygotowanie do przechowywania lub przetwarzania, pakowanie, przepakowywanie, ustawianie, przechowywanie i ładowanie.

	Przetwarzanie żywności dla ludzi i zwierząt
	C
	Przetwórstwo żywności, jej składników i karmy dla zwierząt domowych.
	C 0
	Wstępna obróbka zwierząt
	Obróbka tusz zwierzęcych przeznaczonych do dalszego przetwarzania, w tym składowanie, ubój, patroszenie, schładzanie luzem, zamrażanie luzem, składowanie zwierząt luzem i patroszenie dziczyzny, zamrażanie ryb luzem i przechowywanie dziczyzny.

	
	
	
	C I
	Przetwórstwo łatwo psujących się wyrobów pochodzenia zwierzęcego
	Przetwórstwo i pakowanie, w tym ryb, produktów rybnych, owoców morza, mięsa, jaj i nabiału wymagających kontroli temperatury, chłodzonej lub zamrożonej.

Przetwarzanie karmy dla zwierząt wyłącznie z produktów pochodzenia zwierzęcego.

	
	
	
	C II
	Przetwórstwo łatwo psujących się wyrobów pochodzenia roślinnego
	Przetwórstwo i pakowanie, w tym owoców i świeżych soków, warzyw, zbóż, orzechów, roślin strączkowych, mrożonych produktów na bazie wody, roślinnych substytutów mięsa i nabiału.

Przetwarzanie karmy wyłącznie z produktów roślinnych.

	
	
	
	C III
	Przetwórstwo łatwo psujących się wyrobów pochodzenia zwierzęcego i roślinnego (produkty mieszane)
	Przetwórstwo i pakowanie, w tym pizzy, lasagne, kanapek, pierogów i dań gotowych do spożycia.

Obejmuje zewnętrzne kuchnie cateringowe.

Obejmuje produkty kuchni przemysłowych nieoferowane do bezpośredniego spożycia.

Przetwarzanie łatwo psującej się karmy dla zwierząt domowych z mieszanek.

	
	
	
	CIV
	Przetwórstwo wyrobów trwałych w temperaturze otoczenia.
	Przetwórstwo i pakowanie produktów przechowywanych i sprzedawanych w temperaturze otoczenia, w tym konserw, herbatników, przekąsek, oleju, wody pitnej, napojów,

	
	D
	Produkcja pasz i żywności dla zwierząt.
	
	
	Przetwórstwo materiału paszowego przeznaczonego dla zwierząt służących do produkcji żywności i zwierząt nie wchodzacych w łańcuch żywnościowy nie trzymanych w gospodarstwach domowych, m.in. śruta ze zbóż, nasion oleistych, produkty uboczne produkcji żywności.

Przetwarzanie mieszanek paszowych z dodatkami lub bez, przeznaczonych dla zwierząt służących do produkcji żywności, m.in. premiksy, pasze lecznicze, mieszanki paszowe.

	Katering/usługi gastronomiczne
	E
	Katering/usługi gastronomiczne
	
	
	Otwarte czynności związane z żywnością, takie jak gotowanie, mieszanie i miksowanie, przygotowywanie składników i produktów do bezpośredniego spożycia przez konsumentów na miejscu lub na wynos. Przykłady obejmują restauracje, hotele, food trucki, instytucje, miejsca pracy (szkolna lub zakładowa stołówka), w tym handel detaliczny z przygotowaniem na miejscu (np. kurczak z rożna). Obejmuje podgrzewanie posiłków, catering imprezowy, kawiarnie i puby.

	Handel detaliczny, transport i magazynowanie
	F
	Handel, handel detaliczny i 
e-commerce
	F I
	Sprzedaż detaliczna/

hurtowa
	Magazynowanie i dostarczanie gotowych produktów klientom i konsumentom (punkty sprzedaży detalicznej, sklepy, hurtownie). Obejmuje drobne czynności przetwarzania, np. krojenie, porcjowanie, podgrzewanie.

	
	
	
	F II
	Pośrednictwo w handlu/ handel żywnością
	Kupowanie i sprzedawanie produktów na własny rachunek bez fizycznej obsługi lub jako pośrednik dla innych osób w odniesieniu do dowolnego elementu, który trafia do łańcucha żywnościowego.

	
	G
	Usługi transportowe i magazynowe.
	
	
	Obiekty do przechowywania i pojazdy do dystrybucji łatwo psującej się żywności i paszy, gdzie integralność temperaturowa powinna być

utrzymana.

Obiekty magazynowe i pojazdy do dystrybucji żywności i pasz stabilnych w temperaturze otoczenia.

Ponowne etykietowanie /przepakowywanie z wyłączeniem otwartych materiałów produktu.

Magazyny i pojazdy do dystrybucji materiałów do pakowania żywności.

	Usługi pomocnicze
	H
	Usługi
	
	
	Świadczone usługi związane z bezpieczną produkcją żywności i pasz, w tym zaopatrzenie w wodę, zwalczanie szkodników, usługi porządkowe i wywóz odpadów.

	Materiały opakowaniowe
	I
	Produkcja materiałów opakowaniowych
	
	
	Produkcja materiałów opakowaniowych mających kontakt z żywnością, paszami i karmą dla zwierząt.

Może obejmować opakowania produkowane na miejscu do wykorzystania w przetwórstwie.

	Wyposażenie pomocnicze
	J
	Produkcja wyposażenia
	
	
	Sprzęt do przetwórstwa żywności, pasz lub opakowań, automaty sprzedające, wyposażenie kuchni, naczynia przetwórcze, filtry, higieniczne projektowanie urządzeń i obiektów.

	Bio /chemiczne
	K
	Produkcja środków chemicznych i bio-chemicznych
	
	
	Produkcja środków wspomagających przetwórstwo żywności i pasz, dodatków (np. aromatów, witamin), gazów i minerałów.

Produkcja biokultur i enzymów.

	* kategorie mogą być wykorzystywane w zakresie akredytacji akredytowanych jednostek certyfikujących oraz jednostek akredytujących będących świadkami jednostek certyfikujących.

UWAGA: Termin „łatwo psujący się” można uznać za żywność tego typu lub w takim stanie, że może się zepsuć i musi być przechowywana w środowisku o kontrolowanej temperaturze.
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