Khảo sát ý thức về an toàn thực phẩm (FCP Ver.２)
Mục đích
Cảm ơn bạn đã tham gia khảo sát. An toàn thực phẩm được đảm bảo nhờ mỗi người ở hiện trường. Những nỗ lực hằng ngày sẽ tạo ra văn hóa an toàn thực phẩm. Khảo sát này giúp chúng tôi hiểu được điểm mạnh và điểm cần cải thiện tại nơi làm việc, từ đó giúp cải thiện công việc. Chúng tôi mong bạn chia sẻ ý thức và hành vi của mình về an toàn thực phẩm.
Cách trả lời　
· Để bảo vệ quyền riêng tư, bạn sẽ trả lời mà không ghi tên.
· Thời gian trả lời khoảng 10 phút.
· Mỗi người chỉ trả lời một lần.
Lưu ý
· Tất cả câu trả lời sẽ được giữ ẩn danh và xử lý dưới dạng thống kê.
· Công ty/đơn vị của bạn sẽ không xem trực tiếp từng câu trả lời riêng lẻ.
· Không ai có thể biết bạn đã trả lời gì hoặc lộ thông tin cá nhân của bạn.
· Dù bạn trả lời như thế nào, bạn sẽ không gặp bất kỳ thiệt hại nào.

Câu hỏi
Từ các lựa chọn trả lời, hãy chọn một đáp án phù hợp nhất với suy nghĩ hoặc kinh nghiệm của bạn, và đánh dấu số đó bằng 〇.

１．Trước hết, xin hãy cho biết về bản thân bạn.
	1
	Vui lòng chọn vị trí và phân loại công việc của bạn.
	１
【Quản lý / Quản lý cao cấp】
Là người làm việc không ở hiện trường, họ suy nghĩ xem mọi người sẽ làm công việc gì và giúp công việc diễn ra suôn sẻ.
	２
【Giám sát / Trưởng nhóm】
(Như một người lãnh đạo theo dõi nhân viên)
Là người vừa làm việc cùng ở hiện trường, vừa theo dõi và giúp đỡ công việc của nhóm hoặc khu vực của mình.
	３
【Công nhân / Nhân viên vận hành】
(Người chỉ làm công việc của mình)　　
Là người làm công việc đã được phân ở hiện trường, không có trách nhiệm theo dõi công việc của người khác.
	４
【Không chọn】

	2
	Vui lòng chọn một mô tả về nhiệm vụ của bạn.
	１
Bộ phận sản xuất
	２
Bộ phận kinh doanh
	３
Bộ phận quản lý / bộ phận hỗ trợ
	４
Khác




	２．Hãy tiếp tục trả lời về các biện pháp an toàn thực phẩm.
（Vui lòng đánh giá nơi làm việc, cấp trên hoặc bản thân bạn theo nội dung câu hỏi và trả lời.) 

	Các mục dưới đây hỏi về “những biện pháp an toàn thực phẩm hằng ngày” tại nơi làm việc. 
Trong thang điểm từ 1: hoàn toàn không đồng ý ～ 7: hoàn toàn đồng ý, bạn, cấp trên hoặc nơi làm việc của bạn phù hợp với mức nào nhất?
Hãy chọn đáp án phù hợp nhất.



	No.
	Nội dung câu hỏi
	Hoàn toàn không đồng ý
	Không đồng ý
	Hơi không đồng ý
	Bình thường
	Hơi đồng ý
	Đồng ý
	Rất đồng ý

	３
	Nơi làm việc của tôi quản lý nghiêm ngặt an toàn thực phẩm và vệ sinh.
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	４
	Người giám sát trực tiếp của tôi rất coi trọng an toàn thực phẩm và vệ sinh..
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	５
	Tôi hiểu các chính sách an toàn thực phẩm tại khu vực sản xuất và hành động theo chúng.
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	6
	Tôi hiểu các mục tiêu về an toàn thực phẩm tại nơi làm việc của mình.
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	7
	Lãnh đạo (giám đốc, trưởng bộ phận) đánh giá mục tiêu an toàn thực phẩm và chất lượng ngang với các chỉ số quản lý quan trọng khác (như chi phí và năng suất).
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	８
	Lãnh đạo (bao gồm giám đốc nhà máy) hiểu tầm quan trọng của an toàn thực phẩm và chủ động truyền tải thông điệp này cả trong và ngoài công ty bằng lời nói của chính mình.
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	９
	Tại nơi làm việc của tôi, nếu tôi thực hiện sai các quy trình vệ sinh hoặc công việc, tôi sẽ được giám sát hoặc đồng nghiệp nhắc nhở ngay lập tức.
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	10
	Nơi làm việc của tôi phân công nhân sự cho việc đào tạo và phát triển nghề nghiệp, xem xét khả năng và sự phù hợp của từng cá nhân.
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	11
	Nơi làm việc của tôi, các thành viên giàu kinh nghiệm và giám sát viên sẽ hỗ trợ đồng nghiệp mới cho đến khi họ hiểu rõ quy trình làm việc và quản lý vệ sinh.
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	12
	Tại nơi làm việc của tôi, giám sát viên và đồng nghiệp nhắc nhở lẫn nhau và giao tiếp về quy trình công việc, an toàn thực phẩm và vệ sinh.
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	13
	Nơi làm việc của tôi có không khí thoải mái để tôi có thể dễ dàng hỏi giám sát viên hoặc đồng nghiệp nếu tôi không hiểu về quy trình công việc hoặc quản lý vệ sinh.
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	14
	Giám sát viên của tôi khuyến khích tôi có động lực để tạo ra các sản phẩm an toàn.。
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	15
	Các khóa đào tạo về an toàn thực phẩm và vệ sinh (bao gồm đào tạo trong công ty và bên ngoài, cũng như đào tạo tại chỗ) được tổ chức với tần suất hợp lý.
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	16
	Dù rất bận, tôi vẫn làm việc theo đúng các bước và làm cho đúng.
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	17
	Nơi làm việc của tôi luôn sẵn sàng tham khảo quy trình công việc và các tiêu chuẩn quản lý khi cần thiết.
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	18
	Quy trình công việc và các tiêu chuẩn quản lý tại nơi làm việc của tôi được thiết kế rõ ràng và dễ hiểu.
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	19
	Tại nơi làm việc của tôi, khi xây dựng và rà soát các hướng dẫn công việc và tiêu chuẩn quản lý, có cơ chế phản ánh ý kiến của những người trực tiếp thực hiện công việc.
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	20
	Tại nơi làm việc của tôi, lượng công việc giấy tờ liên quan đến an toàn thực phẩm, chẳng hạn như tài liệu và hồ sơ, là phù hợp.
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	21
	Tại nơi làm việc của tôi, nếu cảm thấy có gì đó không ổn, tôi có thể dừng ngay công việc.
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	22
	Nơi làm việc của tôi có hướng dẫn rõ ràng để khi phát hiện sự thay đổi hoặc điều bất thường thì có thể xử lý ngay lập tức.
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	23
	Tại nơi làm việc của tôi, chúng tôi coi trọng việc phát triển liên tục thông qua việc áp dụng các hệ thống, quy tắc, kiến thức và công nghệ mới.
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	24
	Tôi xem xét lại công việc của mình và suy nghĩ về cách cải thiện, đưa ra các đề xuất.
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	25
	Nơi làm việc của tôi có không khí nơi mọi người có thể tự do chia sẻ ý kiến nếu họ nhận thấy điều gì đó liên quan đến an toàn thực phẩm hoặc vệ sinh.
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	26
	Tại nơi làm việc của tôi, nếu cảm thấy có vấn đề, bạn sẽ không bị trách mắng khi ngừng công việc.
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	27
	Tôi đôi khi cảm thấy có vấn đề nhỏ về an toàn thực phẩm hoặc vệ sinh trong công việc nhưng vẫn tiếp tục làm việc.
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	28
	Đôi khi tôi cảm thấy việc tuân thủ quy trình công việc hoặc các tài liệu/ quy tắc quản lý vệ sinh là phiền phức.
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	29
	Khi bị gấp về thời gian, đôi khi tôi nghĩ rằng việc bỏ qua một phần quy trình làm việc và quản lý vệ sinh cũng không sao.
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	30
	Khi phát hiện một lỗi nhỏ trong công cụ hoặc thiết bị, tôi đôi khi nghĩ “Không sao đâu, để sau sửa” và không sửa ngay lập tức.
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	31
	Nơi làm việc của tôi có đầy đủ cơ sở vật chất, thiết bị và đồ dùng cần thiết để bảo đảm an toàn và vệ sinh thực phẩm
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7



